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" PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA DE NICARAGUA

Reglamento de Inspeccion
Sanitaria de la Carne para
Establecimientoc Aulorizados

DECRETO No. 49-90

El Presidente de la Repiiblica de Nicara-
gua en uso de sus facultades,

DECRETA
El siguiente:

REGLAMENTO DE INSPECCION
SANITARIA DE LA CARNE PARA
LSTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS

(Reglamento a la Ley para la Industria-
lizacidn Sanitaria de la Carne. Decreto N¢ 9
publicado en “La Gaceta”, (Diario Oficial)
N° 84 del 18 de Abril de 1938).

CAPITULO I
Definiciones:
SECCION 1.
Artfculo 1.- Las palabras, nombres, tér-
minos y frases que se cmplean en las disposi-

ciones de este Reglamento, se entenderin de
la siguiente forma:
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a)

b)

<)

d)

e)

f)

g)

h)

i)

P ———

Ley: “Ley de Industrializacién Sanitaria
de la Carne” “La Gaceta”, Diario Ofi-
cial, No. 84 del 18 de Abril de 1958.
Reglamento: Normas contenidas en el
presente “Reglamento de Inspeccién Sa-
nitaria de la Carne para Establecimien-
tos Autorizados”,

El Ministerio de Agricultura y Ganade-
ria (MAG): Es el Ministerio de Go-
bierno, con jurisdiccién en la materia de
que se trata en la Ley y su Reglamento;
a fin de cumplir y hacer cumplir sus dis-
posiciones.

Direccién General de Técnicas Agrope-
cuarias (DGTA): Una Dependencia Téc-
nica del Ministerio de Agricultura y Ga-
naderia.

Director General de Técnicas Agropecua-
rias: Jefe de la Seccién Agropecuaria
del MAG.

Servicio de Inspeccién de Camnes: De-
pendencia de la Direccién General de
Técnicas Agropecuarias (DGTA), que re-
gula y supervisa el cumplimiento de este
Reglamento.

Jefe del Servicio de Inspeccién de Carnes
o Supervisor de Mataderos: Médico Ve-
terinario que ejerce la supetvisién en el
aspecto sanitario de las carnes en los Es-
tablecimentos.

Inspector Veterinario: Médico Veterina-
tio Oficial que ejerce la Inspeccién Ve-
terinaria en un Establecimiento; depen-
de del Servicio de Inspeccién de Car-
nes.

Inspectores Ayudantes: Los ayudantes
del Inspector Veterinario en cada Esta-
blecimiento.

Matadero, Planta o Establecimiento: To-
do Establecimiento destinado para cl sa-
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)

k)

1))

crificio, destace, cura, ahumado, deshue-
sado, empaque, extraccién de manteca u
otros procesamientos de animales para el
abasto pablico.

Establecimiento Autorizado: Un Matade-
ra, Planta. 6 Establecimiento autorizado
para exportacién, sometido a las dispo-
siciones de este Reglamento.

Persona: Persona natural o juridica, que
refiera este Reglamento.

Comercio Interno: El transporte, distri-
bucién y mercadeo de la carne dentro del
pais.

m) Pais: Todo el territorio de la Republica

n)

o)

p)

9

t)

5)

t)

de Nicaragua.

Area Local: Divisién territorial de la
Repiblica de Nicaragua.

Producto Alimenticio: Cualquier articulo
alimenticio o cualquier articulo destinado
o capaz de ser empleado como alimento
humano, que es derivado o preparado,
por entero o en parte substancial o defi-
nida, de cualquier parte de animales va-
cunos, porcinos o equinos, a menos que
esté desnaturalizado para impedir su uso
como alimento humano o que por su na-
turaleza no sea apto para el consumo hu-
mano, eje: los cascos o los cuernos en
estado natural, algunas sustancias orga-
noterapeuticas y ciertas gldndulas.

Comestibles: Todo producto o articulo
destinado para usarse como alimento hu-
mano.

No comestible: Todo articulo adulterado,
no inspeccionado, o no destinado para
usarse como alimento humano.

Preparado: Producto o articulo prove-
niente de ganado de abasto, sacrificado,
destazado, enlatado, salado, clarificado,
deshuesado, cortado o de otra manera
manufacturado o procesado.

Corte: Toda divisién de cualquier canal
o parte de la misma, excepto aquellos
recortes de las canales o partes de las
mismas que han sido removidos de Ia
superficie para eliminar las partes no
aceptables.

Canal: Todas las partes, incluyendo las
visceras de cualquier ganado sacrificado.

Carne: Parte de los misculos de cual-
quier ganado vacuno, porcino o equino,

’
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u)

v)

w)

x)

)

adherida al esqueleto o que se encuentra
en la lengua, en el diafragma, en el co-
razén o en cl eséfago con o sin la grasa
que la cubre o acompafia y las porciones
de hueso, piel, tenddn, nervios y va-
sos sanguineos que normalmente acompa-
fian a los tejidos de los musculos y que
no son desprendidos en el proceso de pre-
paracién de la carne. No se incluyen los
miasculos de los labios, el hocico y las
orejas.

Producto derivado de la carne: Cualquier
parte que pueda usarse como alimento
humano que no sea carne y que haya
sido obtenido del ganado vacuno, porcino
o equino.

Producto alimenticio de carne: Cual-
quier producto que pueda usarse como
alimerito humano que estd hecho por
enterd o en parte, de cualquier carne u
otra porcién de la canal de cualquier
ganado vacuno, porcino o equino, ex-
cepto aquellos eximidos de definirse co-
mo producto alimenticios de carne, al
determinarse que-contienen carne u otras
porciones de tales canales solamente, en
una proporcién relativamente pequefias o
que histéricamente no han sido conside-
rados por los consumidotes como produc-
to de la industtia de alimentos de carne
y siempre que cumplan con cualquier te-
quisito que les sea impuesto en tales ca-
sos o regulaciones como condiciones de
tales exenciones, para asegurarse que la
carne u otras porciones de tales canales
contenidas en tales articulos no estd adul-
terada y de que tales articulos no son re-
presentados como productos alimenticios
de carne.

Animal para experimentacién: Animal
usado en la investigacién que involucre
la alimentacién o administracién o su-
misién a un producto bioldgico experi-
mental o droga o producto quimico ex-
perimental o cualquier producto biolégi-
co no experimental, o droga o producto
quimico no expetimental usados en una
manera para la cual no fueron destina-
dos.

Supervisién: Los controles segiin se pres-
criben en las instrucciones a los emplea-
dos del Servicio, para ser ejercidos por
ellos sobre ciertas operaciones, para ase-
gurarse de que tales operaciones son con-
ducidas en cumplimiento de este Regla-
mento.

Proceso subsiguiente o adicional: El ahu-
mado, cocinado, enlatado, curado, tefina-
cién o clarificacién, en un Establecimien-
to Autorizado, de un. producto previa-
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mente preparado verificado en un Esta- |

blecimiento Autorizado.

z) Normas legales sobre alimentos, cosmé
ticos: se refiere disposiciones sanitarias,
Decteto No. 394, La Gaceta’ Diario Ofi-
cial No. 200 del 21 de Octubre de 1988
y su Reglamento de Inspeccién Sanitaria.

aa) Pesticida quimico, aditivo de alimentos.
aditivos colorante, producto agticola pri-
matio. Estos términos tendrdn los mis-
mos . significados para los efectos del con-
tenido del inciso que antecede.

bb) Alimentos para Animales: Cualquier ar-
ticulo destinado para usarse como ali-
mento de perros, gatos u otros animales,
derivados enteramente o en parte de la
canal o parte o productos de la canal de
cualquier ganado.

cc) Fabricante de alimentos para animales:
Toda persona natural o juridica ocupada
en el negocio de fabricacién o procesa-
miento de productos para animales.

SECCION — 2
ADULTERADO: Este término se aplica a

cualquier canal o parte de la misma, camne o
producto alimenticio de la carne, bajo una o
mids de las siguientes circunstancias:

1.— Si lleva o contiene cualquier sustancia
nociva que lo haga daflino a la salud, pero
en el caso de que la sustancia no sea una sus-
tancia agregada, tal articulo no serd conside-
rado adulterado bajo esta cldusula si la can
tidad de tal sustancia dentro del articulo o
sobre €l no lo hace ordinariamente dafiino a

la salud.

2.-1 Si lleva o contiene cualquier sus-
tancia nociva afiadida debido a la administra-
«¢ién de cualquier sustancia al animal vivo o
de otra manera, siempre que la sustancia no
figure entre las siguientes:

a) Un pesticida quimico contenido o portado
pot un producto agricola primario;

b) Un aditivo para alimentos;

<) Un aditivo colorante, que pueda a juicio
del Supervisor hacet tal articulo inade-
cuado para la alimentacién humana.

IT Si es, entetamente o en parte, una sus-
tancia agricola primaria y tal producto lleva
0 contiene un pesticida qufmico peligroso.

III Si lleva o contiene cualquier aditivo
de alimento que sea peligroso para la salud
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humana.

IV Si lleva o contiene cualquier aditivo
colotante peligroso.

3.— Si consiste, por entero o en parte de
cualquier sustancia sucia, putrida o descom-
puesta o es por cualquier razén insalubre, mal-
sano, pitrido'o de otra manera inadecuado pa-
ra la alimentacién humana.

4— 8i ba sido preparado, empacado o
mantenido bajo condiciones antihigiénicas en
las cuales se haya contaminado de inmundicias
o se haya hecho dafiino para la salud.

5.— Si procede, por entero o en parte el
producto, de un animal que ha muerto de
otra forma que no sea mediante sacrificio es-
tipulado en este Reglamento.

6.— Si su recipiente estd compuesto, por
entero o en parte, de cualquier sustancia de-
letérea que convierta a su contenido en algo

dafiino para la salud.

7.— Si ha sido intencionalmente sujeto a
radiacién.
8.~ Si cualquier componente valioso ha

sido por entero o en parte omitido o sustraido
del mismo o si se le ha sustituido cualquier
sustancia por entero o en parte o si algin da-
fio o inferioridad ha sido ocultado en alguna
manera, o si cualquier sustancia ha sido afia-
dida o mezclada o empacada con el mismo pa-
ra aumentar su volumen o peso o teducir su
calidad o fuerza o hacerlo aparecer mejor o
de mayor valor que el que tiene.

9.— Si el mismo es margarina que con-
tiene una grasa animal y cualquier materia pri-
ma utilizada en el mismo que contenga total
o patcialmente cualquier sustancia sucia, pu-
trefacta o descompuesta o es de otto modo
adulterada.

SECCION — 3

LEYENDAS, MARCAS Y OBJETOS OFI-
CIALES:

a) Marca Oficial: El rétulo de Inspeccién
Oficial o cualquier ofro simbolo prescri-
to por el Reglamento en este capitulo pa-
ra identificar el estado de cualquier arti-
culo o animal sometido a inspeccién.

b) Leyenda de Inspeccién Oficial: Cualquier
leyenda o simbolo prescrito por el Re-
glamento, manifestando que un articulo
o apimal fué aprobado de acuerdo con
este Reglamento.
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¢) Objeto Oficial: Cualquier objeto prescri-
to por el Reglamento para su uso en la
aplicacién de cualquier marca oficial.

d) Certificado Oficial: Cualquier certificado
prescrito por el Reglamento emitido por
un Inspector Oficial.

“Inspeccionado y Aprobado” 6 “Nicara-
gua, Inspeccionado y Aprobado por el Mi-
nisterio de Agricultura y Ganaderfa” (o
cualquier abreviatura autorizada de la
misma). Significa que el producto asi
identificado ha sido inspeccionado y apro-
bado bajo el presente Reglamento y que
en esa fecha no se le encontrd adulterado.

e)

f) “Nicaragua, Inspeccionado y Aprobado pa-
ra Coccién”: Significa que la carne o pro-
ducto derivado de la carne asi identifica-
do ha sido inspeccionado y aprobado con
la condicién de que sea convertido en
manteca, grasa de cerdo clarificada o se-
bo o cocinado por cualquier otro méto-
do previamente aprobado por el Supervi-
sor como lo prescribe el presente Regla-

mento.

“Nicaragua Inspeccionado y Aprobado pa-
ra Refrigeracién”: Significa que la carne
o producto derivado de la carne asi iden-
tificado ha sido inspeccionado y aproba-
do con la condicién de que sea refrigera-
do como lo prescribe el presente Regla-
mento.

g)

“Nicaragua Inspeccionado y Condenado”
(o cualquier abreviatura autorizado de la
misma): Significa que la canal, las visce-
ras, otra parte de la canal u otro producto
asf identificado ha sido inspeccionado, se
le ha encontrado adulterado y se ha con-
denado de acuerdo a este Reglamento.

b)

i) Nicaragua Retenido: Este término signi-
fica que la canal, las visceras, otra parte
de la canal u otro producto o articulo asf
identificado esta “retenido”, pendiente de
exdmenes subsiguientes de parte de un
Inspector, para detetminar como se dis-
pone de los mismos.

SECCION — 4

MARCADO FALSAMENTE O MAL MAR-
CADO: Este término se aplica a cualquier
canal, parte de la misma canal o producto ali-
menticio de carne bajo una o mds de las si-
guientes circunstancias:

1) Si su etiqueta es falsa o engafiosa en
cualquiera de sus partes.

2) Si se ofrece a la venta bajo el nombre
de otro alimento.

3) Si es una imitacién de otro alimento,
al menos que su etiqueta lleve, en tipo de
tamafio uniforme y prominencia igual, la pa-
labra “imitacién” e inmediatamente después
el nombre del alimento imitado.

4) Si su recipiente estd hecho, formado o
llenado de manera que conduzca a engaiio.

5) Si estd en un paquete u otro recipien-
te que no lleve una etiqueta que muestre:

I) El nombre y direccién del fabricante,
empacador o distribuidor; y

II) Una declaracién exacta de la cantidad
del contenido en términos de peso, medida o
conteo numérico, excepto en lo estipulado de
otra manera en el presente Reglamento.

6) Si cualquier palabra, declaracién u otra
informacién exigida que deba aparecer en la
etiqueta u otras marcas no esti puesta pro-
minentemente en las mismas, con tal visibili-
dad (comparada con otras palabras, declaracio-
nes, disefios en las etiquetas) y en tales tér-
minos que sea legible y entendida por el indi-
viduo corriente bajo las condiciones acostum-
bradas de compra y uso.

7) Si pretende ser o estd representado co-.

mo un alimento para el cual una definicién o
norma de identidad o composicién ha sido
prescrita por el Reglamento en su capitulo
correspondiente a menos que: '

I) Esté de conformidad con tal definicién
y norma; y '

II) Su etiqueta lleve el nombre del ali-
mento especificado en la definicién y normas
y hasta donde sea exigido por sus Reglamen-
tos respectivos, los nombres comunes de ingre-
dientes opcionales (que no sean especias, sa-
bores y colores) presentes en tal alimento.

8) Si pretende ser o estd representado co-
mo un alimento para el cual una norma o nor-
mas de llenar el recipiente han sido prescritas
por los reglamentos correspondientes y si no
cumple con la norma de llenado el recipiente
aplicable al tnismo al menos que su etiqueta
lleve, de la manera y forma tales reglamentos
especificando una declaracién de que cae de-
bajo de esa norma.

9) Si no estd sujeto a las estipulaciones
del numeral 7 de esta seccién al menos que
su etiqueta lleve:

I) El nombre comin y usual del alimen-

to, si lo hay; y
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II) En caso de que estuviera fabricado
con dos 0 mis ingredientes el nombre comin
y usual de cada uno de tales ingredientes.

10) Si pretende ser o estd representado pa-
ra usos dietéticos especiales, al menos que su
etiqueta lleve tal informacién concerniente a
sus propiedades dietéticas segin lo exige su
Reglamento.

11) Si lleva o contiene cualquier sabor ar-
tificial, colorante artificial o preservativo qui-
mico, al menos que lleve una etiqueta decla-
rando tal hecho, excepto en lo estipulado de
otra manera por su Reglamento.

12) Si no lleva, directamente encima de él
.0 de su recipiente, cuando lo requiera el Re-
alamento, el rétulo de inspeccién y no estan-
.do restringido por ninguna de las anteriores,
cualquier otra informacién que la autoridad
correspondiente pueda exigir en el Reglamento
para asegurarse de que no tenga marcas o eti-
quetas falsas o engafiosas y de que el piblico
cste informado de la manera de manejo re-
querido para mantener el articulo en condicio-
nes sanas.

SECCION — 5
ROTULACIONES Y ENVASADO:

a) Etiqueta o Rdétulo: La ostentacién de
material grifico, escrito o impreso sobre
el recipiente inmediato (no incluyendo re-
vestimiento de los paquetes) de cualquier
articulo.

b) Marcas: Todas las etiquetas o marbetes
y otro material grifico, escrito o impre-
s0:

1) Sobre cualquier artfculo o cualquiera
de sus recipientes o envolturas; o

2) Que acompaiien a tal articulo.

«) Recipiente inmediato: El receptdculo o
" cualquier otra cubierta en la cual cual-
quier producto esté directamente conteni-

do o encerrado total o parcialmente.

.d) Recipiente de embarque o externo: El re-
cipiente exterior (caja, bolsa, barril u otro
receptdculo o cubierta) que contenga o en-
cierre total o parcialmente cualquier pro-
ducto empacado en uno o miés recipien-
tes inmediatos.

SECCION — 6
GANADO:

:a) Todo animal vacuno, porcino y equino.

b) Ganado moribundo, enfermo o lisiado:
Se entiende por tal todo animal que ma-
nifieste cualquiera de los siguientes sinto-
mas:

1) Desorden del sistema nervioso central.
2) Temperatura anormal (alta o baja).
3) Respiracién dificultosa.

4) Inflamacién manifiesta.

5) Falta de coordinacién muscular.

6) Incapacidad para andar normalmente o
mantenetse de pie.

7) Cualquiera de las afecciones por las
que se exige que el ganado sea re-
chazado en la inspeccién antemor-
tem, de conformidad con el Reglamen-
to.

¢) Ganado rechazado para sacrificio: Todo
ganado que en el eximen ante-mortem se
considera no apto para el sacrificio, ya
por sus condiciones fisicas o por estar
afectado de cualquier enfermedad que
pueda ser sometido a tratamiento, seglin
el criterio del Médico Veterinario.

d) Ganado muerto: El cuerpo (caddver) del
ganado que ha muerto de otra manera
que no sea para sacrificio.

e) Ganado Sospechoso: Este téemino signi-
fica que el ganado asf identificado, es sos-
pechoso de estar afectado de una enfer-
medad o condicién que requiera su con-
denacién por entero o en parte, al ser
sacrificado y estd sujeto 2 un exdmen
subsiguiente de patte de un inspector
para determinar cémo se dispone de él.

f) Ganado Condenado: Este término signi-
fica que el ganado asi identificado ha si-
do inspeccionado y encontrado en una
condicién mortal o afectado por otra con-
dicién o enfermedad que exigiria la con-
denacién del animal.

SECCION — 7
ADITIVOS ALIMENTARIOS:

a) Sabor artificial: Un sabor que contenga
cualquier constituyente sipido o aromi-
tico que haya sido elaborado por un pro-
ceso de sintesis u otro artificio similar.

b) Colorante artificial: Un colorante que
contenga cualquier tinte o pigmento que
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haya sido elaborado por un proceso de
sintesis y otro artificio similar a un co-
lorante que fué elaborado extrayendo un
tinte 0 pigmento natural de una planta u
otro material en el cual tal tinte o pig-
mento fue producido naturalmente.

c) Residuo Biolégico: Cualquier sustancia in-
cluyendo metabolitos que permanezcan de-
positados en los tejidos del ganado al
tiempo del sacrificio o después como re-
sultado del tratamiento' o contacto del
ganado con un pesticida, compuesto or-
gdnico o inorgdnico, hormona, sustancia
hormonal, promotor del crecimiento, an-
tibiético, vermicida, tranquilizante u otro
agente terapéutico profildctico.

SECCION — 8

METODOS HUMANITARIOS DE
SACRIFICIO DE ANIMALES:

a) Anhidrico carbénico: Gas que tiene la
fé6rmula quimica CO2.

b) Concentracién de anhidrico carbénico:
Proporcién de anhidrico carbénico y de
aire atmosférico.

&) Tiempo de exposicién: El perfodo en que
se expone al animal a una concentracién
anestésica de anhidrico carbénico,

d) Anestesia: Pérdida de sensacién o sensi-
bilidad.

¢} Anestesia Quirdrgica: Estado de incons-
ciencia que se mide de conformidad con
praicticas quirdrgicas aceptadas.

f) Conciencia: Reaccién del cerebro ante las
impresiones que le llegan a través de los
sentidos.

g) Proyectil cilindrico cautivo: Instrumente
insensibilizador que, al ser activado, lan
za un proyectil cilindrico desde un’cilin
dro a una distancia limitada regresdndolo
inmediatamente a su posicién, mediante
1a accién de un resorte.

CAPITULO I1
SECCION — 9

REQUISITOS RELATIVOS A
INSTALACIONES SANITARIAS, Y
EQUIPO.

Artfculo 2—ESTABLECIMIENTOS QUE
REQUIEREN INSPECCION: Todo Estable
cimiento donde se sactifique ganado vacuno,
porcino o equino, para su transporte o venta

1785

a

como articulo de comercio doméstico o intet
nacional en el cual la carne, los productos de
tivados o productos alimenticios procedentes
de ganado vacuno, porcino o equino son pat
cial o totalmente enlatados, salados, ahumados,
derretidos o preparados de otro modo para su
ransporte o venta como articulo de comercic
interno o internacional, que pueden ser usa
dos como alimento humano, serdn sometidos s
inspeccién segin lo dispone el presente Regla-
mento.

Articulo 3—GANADO Y PRODUCTOS
QUE ENTRAN A ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS: Todo ganado y todos los
productos que entren a cualquier Estableci-
miento Autorizado todos los productos pre
parados alli por entero o en parte, serdn ins-
peccionados, manejados, almacenados, prepa
rados, empacados, marcados y rotulados en la
forma establecida en el presente Reglamento.

CAPITULO III
SECCION — 10
SOLICITUD DE INSPECCION:

Articulo 4—EI propietario u operador de ca-
da Establecimiento, solicitard, antes de comen-
zar a operar, la inspeccién del mismo, en la
Direccién General de Técnicas Agropecuarias.

Articulo 5-—Las solicitudes serdn hechas
por escrito, al Servicio de Inspeccién de Car-
nes, de la Direccién General de Técnicas Agro-
pecuarias del MAG.

Articulo 6—Cuando se efectuén cambios de
propietarios o ubicacién, se debers presentar
ana nueva solicitud.

SECCION — 11
DIBUJOS Y PLANOS:

Articulo 7—Cada solicitud de inspeccién,.
deber4 ir acompafiada de cuatro copias de di-
bujos completos con especificaciones de los
planos del piso del Establecimiento, para el
cual se pide la inspeccién mostrando la ubica-
¢ién de las piezas principales del equipo, de-
saglies del piso, lavamanos y conexiones para
mangueras para propdsitos de limpieza.

7.1 Un plano mostrando los limites del
Establecimiento, ubicaciones en bosquejo de
los edificios, puntos cardinales,  caminos y
qtras vias de acceso.

7.2 Un plano mostrando el acabado de los
pisos, paredes y cielos rasos de todos los cuar-
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tos del Establecimiento.
SECCION — 12

ESPECIFICACIONES A SUMINISTRAR-
SE EN LAS SOLICITUDES:

Articulo 8—Las solicitudes incluirdn las si-
guientes especificaciones: Las fuentes del su-
ministro de agua, desagues, refrigeracién, equi.
po, alumbrado y operaciones del Estableci.
miento relacionadas a la sanidad y debido fun-
cionamiento de la inspeccién. Antes de su-
ministrar tales documentos, los solicitantes
pueden pedir informes al Servicio de inspec-
<ién de Carnes.

SECCION -— 13

OTORGAMIENTO O RECHAZO DE LA
INSPECCION:

Articulo 9—Toda resolucién serd notificada
por escrito al solicitante, por la Direccién Ge-
neral de Técnicas Agropecuarias.

SECCION — 14

REVOCACION DE SOLICITUD:

Articulo 10—La Direccién General de Téc-

nicas Agropecuarias podrd revocar una resolu- &

cién favorable dada una solicitud anterior, si
juzga que la solicitud contenfa declaraciones
falsas.

CAPITULO IV
SECCION — 15
NUMEROS OFICIALES:

Articulo 11—Un ndmero oficial serd asig:
nado a cada Establecimiento al que se le haya
resuelto favorablemente la solicitud de Ins-
peccién. Tal niimero serd usado para identi-
ficar todos los productos inspeccionados, apro-
bados y preparados en el Establecimiento. No
se le asignard mas de un nimero a cada Esta-
blecimiento.

Artimlo 12—Dos o m4s Establecimientos
aprobados de un mismo propietario utilizardn
nimeros diferentes para identificar cada Esta.
blecimiento y sus productos correspondientes.

SECCION — 16

SEPARACION DE ESTABLECIMIENTOS
ATJTORIZADOS:

Articulo 13—Cada Establecimiento Autori-
zado serd separado y distinto de cualquier Es-
tablecimiento no Autorizado.

1788

Articulo 14—E] sacrificio u otra prepara-
cién de productos de equinos efectuados bajo
inspeccién se hard en Establecimientos separa-
dos de cualquier Establecimiento donde se sa-
crifiquen o preparen productos de ganado va-
cuno o porcino.

Articulo 15—No se efectuars la inspeccién
en ningin Establecimiento si cualquier parte
del mismo se usa como vivienda, al menos que
la parte para la cual se solicité la inspeccién
estc separada de tal vivienda, por pisos, pa-
redes y cielos rasos construidos de concreto
s6lido, ladrillo u otro material parecido y los
pisos, paredes y cielos carezcan de aberturas
que comuniquen directamente o inderecta-
mente con cualquier parte del edificio usado
como vivienda.

SECCION — 17

CONDICIONES SANITARIAS Y FACI-
LIDADES.

Articulo 16—No se efectuard la inspeccién
de un Establecimiento si no estd en condicio-
nes sanitatias y a menos que el Establecimien-
to acuerde en mantener tales condiciones sani-
tarias y provea facilidades adecuadas para efec-
tuar tal inspeccién.

SECCION — 18
INICIACION DE LA INSPECCION

Articulo 17—Cuando se resuelva favorable-
mente una solicitud de inspeccién, el Super
visor encargado con anterioridad o en el pri-
mer acto de la inspeccién informars al pro-
pietario o encargado del Establecimiento de
los requisitos establecidos en este Reglamento.

Articulo 18—Si en la época en que se ini-
cia la inspeccién de un Establecimiento se en-
contrara cualquier producto que no ha sido
inspeccionado anteriormente, ni pasado o mar-
cado de acuerdo con lo establecido en este Re-
glamento, se mantendrd la identidad del mis-
mo y no serd transportado u ofrecido para su
comercio interdepartamental o extranjero, ni
serd tratado de otra manera como si hubiera
sido inspeccionado y aprobado de acuerdo con
estas reglas. El Establecimiento adoptari y
aplicard todas medidas necesarias y cumplird
con todas las instrucciones que el Oficial en-
cargado prescriba con el fin de cumplir con
el Articulo que antecede y el presente.

SECCION — 19
SUSPENSION DE LA INSPECCION.
Articulo 19—El Supervisor queda autoriza
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do para suspender la inspeccién al Estableci-
miento Autorizado donde las condiciones sa
nitarias son tales que sus productos son saca-
dos adulterados o por falta del operador de
destruir productos condenados o por no cum
plir con cualquiera de las normas de este Re
glamento.

Articulo 20—:

20.1 El Servicio de Inspeccién puede sei
suspendido cuando cualquier empleado del Es-
tablecimiento Autotizado actuando en su pro-
pio nombre ¢ interés, o en sus funciones, asai-
te por la fuerza, resista, se oponga, impida,
intimide o interfiera a cualquier empleado del
Servicio de Inspeccién de Carnes mientras es-
té cumpliendo las funciones prescritas en este
Reglamento. Esta suspensién de la inspeccién
estari vigente hasta que se asegure, de forma
aceptable al Supervisor, que la causa de la sus-
pensién no se repetird, garantizdndolo, el Di-
rector del Establecimiento o su representante,
de la forma siguiente:

1) Justifique satisfactoriamente el inciden-
te.

2) Adopte las medidas oportunas para evi-
tar que vuelva a producirse.

20.2 El Inspector Veterinario y los Ins-
pectores Ayudantes informarin al Jefe Inme-
diato de todas las violaciones e inobservancias

a que se refiere el Articulo 19 que antecede.

20.3 El Supervisor comunicari tales infor-
mes al Superior inmediato.

Articulo 21—El Jefe del Servicio podr4 sus-
pender temporalmente el Servicio de Inspec-
cién en su totalidad o en parte en un Estable-
cimiento Autorizado, en el cual no se garan-
tice el sacrificio y la manipulacién de ganado
por métodos humanitarios. El Jefe de Ins-
peccién notificard al Empresario correspon-
diente verbalmente o por escrito, dicha sus-
pensién y las razones de la misma. La sus-
pensién permanecerd en vigor hasta que el
Empresario adopte las medidas necesarias para
evitar que vuelva a producirse el hecho.

CAPITULO V
SECCION — 20
ORGANIZACION DEL PERSONAL.

Articulo 22—Todos los empleados que in-
tervengan en la inspeccién de carnes, setdn
nombrados por el Ministerio de Agricultura y
Ganaderfa a base de competencia para el
efectivo cumplimiento de este Reglamento.

Artfculo 23—Los empleados del Servicio de
Inspeccién de Carnes se clasificardn:

2) Un Jefe o Supetvisor del Servicio de Ins-
peccién de Carnes, dependiente del Di-
rector de Sanidad Animal de la DGTA.
Deberi ser un Médico Veterinario. Ten-
dréd a su cargo la supervisién de todo el
Servicio de Inspeccién de Carnes, cercio-
réndose del fiel cumplimiento del Regla-
mento en todos los Establecimientos Au-
tuorizados.

b) Un Sub-Jefe del Servicio de Inspeccién
de Carnes, quien asumiri las funciones
del Supervisor en caso necesario. Deberd
set un Médico Veterinario graduado.

c) Inspectores Médicos Veterinarios, depen-
dientes del Supervisor del Servicio de
Inspeccién. Deberin ser Médicos Vete-
rinarios graduados. Setdn los responsa-
bles del Servicio de Inspeccién de Carnes
en los Establecimientos a su cargo. Io-
formardn directamente al Supervisor del
Servicio.

d) Inspectores Ayudantes: Son Ayudantes
de los Inspectores Médicos Veterinatios
en las Inspecciones ante y post-mortem,
la cura, enlatado, empaque, manipulacio-
nes, marca y rotulacién de los productos
y cooperan con ¢l Inspector Veterinario
para hacer cumplir los requisitos sanita-
rios y demds regulaciones contempladas
en este Reglamento. Deberdn tener sufi-
ciente experiencia y capacidad en el ra-
mo de inspeccién de carnes para el de-
sempefio de sus labotes.

SECCION — 21
IDENTIFICACION.

Articulo 24—Cada empleado del Servicio de
Inspeccién portard una identificacién de la que
no debers separarse durante el desempefio de
sus labores. Esta bastard para darle acceso a
través de todas las entradas regulares y a to-
das las partes de los Establecimientos y loca-
les en los cuales haya sido designado.

SECCION — 22

ACCESO A LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS.

Articulo 25—Al Supervisor y a los Inspec-
tores Médico Veterinarios se les suministrard
una tarjeta o carnet de identificacién, lo que
bastar para darles acceso a todos los Esta-
blecimientos que se les sefiale o a cualquiera
de sus dependencias, a toda hora del dia y de
la noche, ya sea que el Establecimiento este

. opetando o no.
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SECCION — 23

EXCEPCION A LA DESIGNACION DL
INSPECTORES.

Articulo 26—Excepto cuando sea especifi
mante autorizado por el Supervisor, ninguxn
empleado. del Servicio de Inspeccién serd en-
viado a desempefiar su deber a un Estableci-
miento en el que cualquier miembro de su
familia esté empleado por el Establccimiento,
en puestos bajo su jurisdiccién. Ningin em-
pleado del Servicio de Inspeccién podri soli-
citar, a favor de cualquier persona, un em
pleo en cualquier Establecimiento Autorizado.

SECCION — 24
OBTENCION DE PRODUCTOS.

Articulo 27—Los empleados del Servicio de
Inspeccién, no obtendrin productos de cual-
quier Establecimiento Autorizado, al menos
que el expendio en el cual se hizo la compra
esté abierto al publico y el precio pagado sea
el de venta al pablico.

Articulo 28—Toda apelacién a una decisién
emitida por un empleado del Servicio de Ins-
peccién, serd presentada a su jefe inmediato.

CAPITULO VI
FACILIDADES PARA LA INSPECCION.

Articulo 29—FACILIDADES PARA LOS
INSPECTORES: Los Establecimientos apro-
bados proveeradn para el uso exclusivo del per-
sonal del Servicio de Inspeccién.

a) Una oficina con los muebles necesarios,
convenientemente alumbrada, ventilada y
en buenas condiciones sanitarias, para el
desempefio de sus deberes oficiales. Es-
tard provista de un armario con llave v
con facilidades adecuadas para que los
empleados del Servicio se cambien de
ropa. Servicio de Lavanderia para la ro
pa de trabajo de los Inspectores debe
ser proporcionado por cada Estableci
miento.

b) Cotrales convenientes, equipo y ayudan
tes para llevar a cabo los exdmes ante
mortem, para la separacién, marcaje y
segregacién de los animales “aprobados™
de los marcados “sospechosos” y los mar
cados “condenados”. Los corrales, pasa
dizos y vias serin pavimentados, empe
drados, adoquinados, drenados y equipa
dos de conexiones de mangueras para pro-
pobsitos de limpieza.

Ao

¢) ALUMBRADO ADECUADO:

1) En todos aquellos lugares donde no se
dispone de suficiente y adecuada iluminacién
natural, se requiere de iluminacién artificial de
buena calidad y bien distribuida, La inten-
sidad total de¢ la iluminacién artificial de
treinta candelas-pie. En todos los lugares
donde se realizan inspecciones, o donde se
requiere de iluminacién especial para que los
empleados puedan preparar los productos,
para que cumplan con las exigencias de la
inspeccién, la iluminacién deberd ser no me-
nor de 50 candelas-pie.

2) Los requerimientos especificos para
ciertos lugares en plantas para carnes, se in-
cluye:

i) Inspeccién General ante-mortem. Diez
bujias-pie en los corrales, pasadizos o en 4reas
en donde se lleva a cabo la inspeccién ante-
mortem. Las lecturas se toman a 3 pies (0.91
m) arriba del piso.

ii) Corrales de sospechosos. Veinte bujias-
pie para todo el corral de sospechoso, inclu-
yendo facilidades de restriccién, si se encuen-
tran separadas. Las lecturas se toman a 3 pies
(0.91 m) arriba del piso.

iii) Caja para lavado de cabezas (de vacu-
no). Cincuenta bujfas-pie al nivel del gancho
para enganchar cabezas. '

iv) Cervical de res (colgadores de cabe-
zas). Todas las dreas de la cabeza iluminadas
con 50 bujias-pie hacia abajo hasta el sinfisis
de la mandibula.

v) Cervical de res (Cadena para cabezas).
Cincuenta bujfas-pie en el punto de inspec-
cién mds bajo sobte las cabezas colgantes.

vi) Cervical de cerdo. Cincuenta bujias-
pie al nivel de los ganglios linfaticos mandibu-
lares de las cabezas colgantes mds bajas.

vii) Visceras (de vacuno), (carreta). Cin-
cuenta bujias-pie con descanso para el medi-
dor en el fondo de la trailla de la parte infe-
rior de la carreta.

viii) Visceras (Mesas Mdviles). Cincuenta
bujfas-pie con descanso para medidor en la
trailla o0 en la parte superior de la mesa (to-
das clases).

ix) Inspeccién en rieles. Cincuenta bujfas-
pie al nivel de los hombros. (todas clases).

x) Inspeccién Final. Cincuenta bujias-pie
al nivel de los hombros, tina para visceras y
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colgadores para cabezas (todas clases).

xi) Enfriadores de Canales (chill). Diez

bujias-pie, al nivel de las patas frontales de
las canales en el refrigerador.

xii) Enfriadores de visceras. Veinte bujfa;
pie en la iluminacién general para enfriadores
al nivel mis bajo del almacenaje de producto
abicrios. Cincuenta bujias-pie en puntos de
productos empacados y dreas de inspeccién.

APARATOS PARA PROTECCION:

3) Los aparatos para iluminacién en cuan
tos en donde la carne estd expuesta, debers
tener una mampara de proteccién construida de
material irrompible, para impedir la contami
nacién del producto con vidrios rotos. En lu
gares tales como cuarto de armado de c2ja
también las limparas deberdn tener mamp
tra protectora.

d) Perchas, recipientes y otros utensilios ade:
cuados para colocar e inspeccionar la ca
beza, lengua, cola, glindulas, visceras a
todas las piezas y la sangte que habrin
de usarse en la preparacién de producto:
alimenticios de carne y productos méd:
cos, hasta después que se haya practicado
el exdmen post-mortem, a fin de que pue
dan ser identificados en caso de condena

de la canal.

e) Equipos, catretillas y recepticulos para. el
manejo de las visceras de animales sacri-
ficados para evitar su contacto con el pi-
so; y carretillas, perchas, mesas y otro
equipo necesario para el manejo separa
do y sanitario de las canales o sus partes.

f) Mesas, bancos y otro equipo en los que
ha de practicarse la inspeccién, de tal
disefio, material y construccién que per
mita a los empleados del Servicio hacer
la inspeccién de una manera pronta, efi
cicnte y limpia.

g) Carretillas o recipientes de metal imper
meables para retener y manipular canale:
o partes de ellas no aptas para el const
mo humano, construidos de manera qu
puedan ser aseados facilmente. Tales cr
rretillas v tecipientes deberdn ser mar
cados de manera visible, con la palabr
“condenado” en letras rojas, de no me
nos de dos pulgadas de alto y deberdn es
tar provistos de cerraduras o selles, par-
garantizar su manejo y supetvisién poi
parte del Servicio.

h) Medios adecuados, incluyendo jabén liqui
do y esterilizadores, para lavarse las ma-

1720

j)

k)

b

nos y desinfectarse, esterilizar los imple-
mentos usados en la inspeccién de las ca-
nales enfermas, pisos y otros articulos y
sitios que puedan ser contaminados' por
los canales enfermas o de alguna otra
forma.

En los Establecimientos Autorizados don-
de se sacrifica ganado, se dispondri de
cucrtos, compattimientos o sitios espe-
cialmente preparados, que se denomina-
rdn “sitios de inspeccién final” donde
pueda efectuarse la inspeccién final de las
canales que hayan sido retenidas. El Es-
tablecimiento facilitard asistentes hdbiles
para manipular las canzles o piezas rete-
nidas. Los sitios de inspeccién final ten-
drdn dimensiones adecuadas y su arreglo
0 equipo serdn los indicados para evitar
la contaminacién de las canales o piezas
aprobadas para el consumo por contacto
con las canales y piezas condenadas, Esta
rédn dotados de agua caliente, lavamanos,
esterilizador, mesa y de todo el equipo
necesario para una inspeccidn expédita,
eficiente y sanitaria. Los pisos deberdn
ser construidos de tal modo que faciliten
¢l muntenimiento de condiciohes sanita-
rias y constardn de desagues apropiados.

Cuartos, compartimientos y recipientes en
los cuales las canales y los productos pue-
den ser retcnidos para la inspeccién sub-
siguiente, serdn en tal ndmero y localiza-
cién que exijan las necesidades de ins-
peccién de cada Establecimiento. Esta-
rin dotados de cerraduras sélidas, su-
ministradas por el Establecimiento y las
llaves estardn bajo la custodia del Servi-
cio de Inspeccion. Tales cuartos, com-
partimientos y recipientes estardn mar-
cados visiblemente con la frase “Reteni-
do”, en letras rojas y de no menos de dos
pulgadas de alto. Los cuartos y compar-
timientos destinados a tal fin, deberdn
SCI SEguros y aptos para ser mantenidos
limpios, incluyendo facilidades para dis-
poner de los liquidos que se acumulen
en el piso. Los empleados del Estableci-
miento no entrardn a los cuatros o coms
partimientos de retencién ni abrirdn nin-
gin recepticulo de retencién, al menos
que esten autorizados por los empleados
del Servicio.

Facilidades adecuadas, incluyendo mate-
riales desnaturalizadores, para la debida
disposicién de articulos condenados de
acuerdo con el Reglamento.

Muelles y cuartos de recepcién que se-
tdn designados por el Empresario del
stablecimiento, de acuerdo con el Ins-
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pector Veterinario, para la recepcién e
inspeccién de todos los productos que
ingresen al Establecimiento.

m) Armarios adecuados para guardar las
marcas que lleven la leyenda de inspec-
cién oficial y otros objetos y certifica-
dos oficiales cuando no estén en uso. Ta-
les armarios tendrdn sellos y cerraduras y
las llaves no saldrdn de la custodia de los
empleados del Servicio.

Articulo 30—EQUIPO Y ROPA DE TRA-
BAJO DE LOS INSPECTORES: Los Esta-
blecimientos suministrardn a los Inspectores
ropas e implementos de trabajo, para llevar
a cabo la inspeccién.

SECCION — 25
HORARIO DE OPERACIONES.

Articulo 31—-HORARIO DE OPERA-
CION DE LOS ESTABLECIMIENTOS AU-
TORIZADOS: El Empresario de cada Esta-
blecimiento informar4 al Inspector Veterinario
o a su ayudante la hota en que inicia el tra-
bajo del dia en cada seccibn o departamento
y de la hora y dia en que se reanuden las ope-
raciones. Cuando un producto deba ser re-
visado o manipulado durante horas no acos-
tumbradas, el Operador del Establecimiento
notificard, con tiempo razonable, por adelan-
tado al Inspector Veterinario o a su ayudan-
te, del dfa y hora en que tal trabajo ser{ co-
menzado y tales operaciones no se comenza-
rdn antes de ese tiempo.

Articulo 32—Ninguna Seccién o Departa-
mento en que se efectden operaciones que
exijan inspeccién serd operado si no es bajo
la supervisibn de un empleado del Servicio
de Inspeccién. Todo sacrificio de ganado y
preparacién de productos serdn hechos den-
tro de horas razonables y a un ritmo adecuado,
de acuerdo a la capacidad del Establecimiento.

Articulo 33—Cuando un Inspector es des-
tacado a efectvar el trabajo en dos o mds Es-
tablecimientos Autorizados donde se sacrifica
poco ganado o donde se prepara sélo una pe-
quefia cantidad de productos, el Supervisor
puede designar las horas del dia y los dias de
la semana durante los cuales las operaciones
-que requieren inspeccién pueden efectuarse en
cada Establecimiento.

Artfculo 34—El Emptesario de un Estable-
cimiento Autorizado, un importador o expor-
tador que desee trabajar bajo condiciones que
exijan los servicios de un Inspector del Ser-
vicio de cualquier domingo o dia feriado o
durante mds de ocho horas en cualquier otro

.

m—

dia, pedird, suficientemente por adelantado al
Servicio de Inspeccién de Carnes, suministrar
el Servicio de Inspeccién durante tal petio-
do extra y pagard por el mismo a la Direccién
General de Técnicas Agtopecuarias, las horas
trabajadas, segin las Leyes Laborales, para
aquella reembolse el pago a los que efectua-
ron la inspeccién.

CAPITULO VII

ESTABLECIMIENTOS; CONDICIONES
SANITARIAS; REQUISITOS
GENERALES.

Articulo 35—EXAMEN PREVIO, ESPE-
CIFICACIONES DEL EQUIPO Y CONDI-
CIONES SANITARIAS: Antes de iniciar las
inspecciones se hard un exidmen del Estable
cimiento y sus dependencias por un empleado
del Servicio y se especificardn las exigencias
sanitarias y las facilidades indispensables para
la inspeccién.

Articulo 36—DIBUJOS Y ESPECIFICA-
CIONES: Se someterdn al estudio del Super-
visor, por cuadruplicados copias de los planos
y especificaciones en su totalidad, segin lo
previsto en el Capitulo III de este Regla-
mento. Cuando se trata de remodelar los Es-
tablecimientos aprobados o de erigir nuevas
estructuras, se solicitard su aprobacién antes
de iniciar las construcciones.

SECCION — 26

REQUISITOS PARA LOS ESTABLECI-
MIENTOS.

Articulo 37—Los Establecimientos Autori-
zados serdn mantenidos en condiciones sani-
tarias y para tal fin serdn cumplidos los si-
guientes requisitos:

a.1) Habri luz abundante y bien distribui-
da y suficiente ventilacién en todos los
cuartos y compartimientos.

a.2) Habri suficiente espacio refrigerado pa-
ra manejar correctamente los canales y
productos cdrnicos. Deberd mantener
una temperatura mixima de 50°F en
zonas de manejo de productos cdrni-
cos. En la zona de enfriamento inicial
(hasta un méximo de 72 horas )deberd
mantener una temperatura mdxima de
40°F.

En dreas de mantenimiento indefinido
de productos cdrnicos deberi mante-
ner una temperatura méxima de O°F.

b) Habrd un eficiente sistema de desague
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y cafierias para el Establecimiento vy jantes y los equipos empleados en el
el predio y todos los desagues y alcan enfriamiento de productos enlatados,
tarillas con sifones y respiraderos apro- siempre que el reempleo sea para el
bados por el Médico Veterinario Ofi- mismo fin original y que se tomen las
cial encargado. siguientes precauciones para proteger el

agua que se usa nuevamente.

c) El agua serd limpia, abundante y po-
table, con facilidades adecuadas para | d.1) Que todas las tuberias, depésitos, tan-
su distribucién en la Planta y con pro- ques, torres de enfriamiento y equipo
teccién contra impurezas y contamina- similar, estén construidos e instalados
cién. Todo Establecimiento dard a co- de tal manera que se facilite su limpieza
nocer la fuente y cuando se le exija fa- e inspeccién,
cilitar4 la inspeccién de su captacién
de agua, sus facilidades para conser- { d.2) Que el completo drenaje y disposicién
varla y su sistema de distribucién. Los del agua reutilizada, la limpieza efectiva
equipos que emplean agua potable de del equipo y la renovacién del agua po-
berdn estar instalados de tal manera table, se efectiien con los intérvalos que
que el agua usada no pueda ser de sean necesarios para garantizar un vo-
vuelta a la instalacién de agua potable.” lumen de agua aceptable para los fines
" Sélo se permitird el uso de agua no propuestos.
potable a aquellas partes de los Esta-
blecimientos Autorizados donde no se § d.3) Que se mantenga la clorinacién efectiva
preparan, ni manipulan productos co- de aproximadamente 1 p.p.m. de cloro
mestibles, y sdlo con fines limitados, residual en cualquier punto dentro del
como en los condensadores de amonia- sistema de enfriamiento del agua reuti-
o, que no se hallen conectados con el lizada en el enfriamiento de productos
sistema de agua potable, en lineas de envasados, siendo entendido que la me-
vapor adscritos a los tanques de clari- ra clorinacién no es completamente con-
ficacién de productos no aptos para el fiable ni aceptada en lugar de los re-
consumo en conexién con el equipo quisitos sefialados en los incisos d.1) y
usado para triturar y lavar tales pro- d.2).
ductos antes de depositatlos en tan-
ques y en las lineas de alcantarillado e) La aprobacién para la reutilizacién del
para remover los productos pesados agua que sea otra que la especificada en
depositados en ellas. No se permite el Arto. 37, inciso b) se obtendrd del
el uso de agua no potable en el lavado Supervisor en casos especificos.
de los pisos, 4reas o equipos emplea-
dos en el transporte de materiales de f) Su suministrar4 un amplio volumen
o para los departamentos de produc- de agua a no menos de 180°%F. el que
tos no aptos pata el consumo, ni tam- serd empleado para el aseo del equi-
poco en los tanques de escaldar cerdos, po de inspeccién y otros equipos de
mdquinas depiladoras o en las lineas los pisos, paredes, que estan sujetas
de vapor adscritas a los equipos de a la contaminacién por la manipula-
clarificar productos comestibles, su- cién de canales enfermas, sus visceras
perficies para desangrar o pasillos den- y otras partes. Cuando sea necesario
tro del departamento de sacrificio. En determinar la observancia de este re-
todo caso las lineas de agua no pota- quisito, se instalarin termémetros con-
ble deberin estar claramente identifi- venientemente ubicados para mostrar la
cadas y no deberdn entrecruzarse con temperatura del agua en el sitio donde
el sistema de agua potable, salvo que se use.
sea necesario para proteccién en caso
de incendio, cuando tal conexién sea g) Con el objeto de asear cuartos y equi-
del tipo que posea la vélvula adecua pos que no esten menciénados en el
da para librarse de contaminacién ac- Arto. 37, inciso d), se llevari agua
cidental y que sea aprobada por las caliente a presién a tomas suficientes
autoridades locales y por el Servicio y conveinientes y a una temperatura
de Inspeccién de Carnes. que asegure una limpieza completa.

d) El Servicio de Inspeccién puede per- h) Los pisos, paredes, cielos rasos, divi-
mitic el reempleo del agua en las Ii- siones, columnas, puertas y otras par-
neas de vapor que salen de los deso- tes de todas las construcciones debe-
dorizadores usados en la preparacién de rin ser de tales materiales, construccién
manteca y productos comestibles seme- y acabado que permitan su limpieza
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ficil y completa. Los pisos deberdn ser
impermeables. Los cuartos y compar-
timientos usados para productos co-
mestibles estardn separados y seran dis.
tintos de los usados para productos no
comestibles.

i) Deberd dejarse suficiente espacio para
pasillos, para que los productos con-
taminados no entren en contacto con
columnas, paredes y otras pattes fijas
del edificio o con batriles, cajas y otros
recipientes llevados a través de 4reas
de retencién y operacién. Los produc-
tos contaminados no seran colocados o
almacenados debajo de canales en los

enfriadores o 4reas de retencién.

§) Los cuartos y compartimientos donde
se prepare o maneje algin producto,
deber4n estar libres de polvo y olores
emanadas de cuartos de vestir e ino-
dotos, cajas de captacién, sétanos pa-
ra cueros, cuartos para empaques, tan-
ques de productos no comestibles y
cuartos de fertilizantes y de corrales
de ganado.

k) Se tomarin toda clase de precauciones
para eliminar de los Establecimientos
moscas, ratas, ratones y otras plagas.
Se prohibe el uso de venenos para cual-
quier propdsito en los cuartos y com-
partimientos donde se almacenen o ma-
nipulen productos sin empacar, excepto
mediante las restricciones y precaucio-
nes prescritas por el Servicio de Ins-
peccién. No se prohibe el uso de in-
secticidas, de cebos envenenados y sus-
tancias semejantes para el control de
las plagas en los sétanos para cueros,
departamentos para productos no ap
tos para el consumo humano, edificios
exteriotes y sitios semejantes o en bo-
degas de productos enlatados, emba-
rrilados, pero solamente se usardn los
autorizados por el Supervisor. Los lla-
mados virus contra las ratas no podrin
ser usados en ninguna parte de los Es-
tablecimientos y sus dependencias.

1) Los gatos y perros no tendrin acceso
al interior de los Establecimientos, sin
embargo, se permitirdn perros guardia-
nes en las dependencias exteriores.

FACILIDADES E INSTALACIONES
SANITARIAS, REQUISITOS
ESPECIFICOS.

Artfculo 38—Todo Establecimiento Autori-
zado tendrd facilidades y comodidades sanita-
rias adecuadas. Se exigen especificamente las
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siguientes:”

a) Cuartos para vestirse, inodoros y mingi-
torios en ndmero suficiente, de amplias
dimensiones y convenientemente localiza-
dos. Los cuartos tendrén luz abundante y
bien distribuida, debidamente ventilados
y deberin llenar todos los requisitos res-
pecto a construccién y equipo sanitatios.
Estardn separados de los cuartos y com-
partimiento en los cuales se preparen, al-
macenen y manipulen los productos.
Cuando haya empleados de ambos sexos,
se proveeran facilidades separadas.

b) Lavatorios incluyendo agua cotriente fria
y caliente, jabén liquido y toallas serdn
colocados cerca de los inodoros y mingi-
torios y también en otros lugares del Es-
tablecimiento donde sea esencial el aseo
de todas las personas que manipulan los
productos.

¢) Los desagues de los inodoros y mingito-
rios, deberin estar separados de los de-
mds desagues del edificio y no deberin
desembocar en un recepticulo para cap-
tacién de grasas.

d) Se usaré la siguiente férmula para deter-
minar el nimero de tazas de inodoro
que se requieren:

1 a 15 empleados 1
16 a 35 empleados 2
36 a 55 empleados * 3
56 a 80 empleados 4

— Por cada 30 empleados adicionales en
exceso de 80 * 1

Los urinarios pueden sustituirse por
tazas de inodoros pero tnicamente hasta 1/3
del nimero total de tazas requeridas.

Dos pies de urinarios de pilas son considera-
dos equivalentes a un urinario individual.

Es aconsejable que se instalen urinarios en
los cuartos de inodoros para hombres. Si se
usan urinarios tipo pesebre, ¢l piso deberd
tener inclinacién para quec desague adentro de
los urinarios. Si se usan urinarios tipo aco-
plado a la pared, los drenes del piso deberdn
instalarse inmediatamente debajo de ellos.

SECCION — 27

EQUIPOS Y UTENSILIOS,
CONDICIONES SANITARIAS.

Articulo 39—Los equipos y utensilios usa-
dos para preparar y manipular cualquier pro-
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ducto seran de tal material y de tal construc-
cién, que les permita ser aseados rdpida y
completamente y que aseguren la limpieza mis
estricta en la preparacién y manipulacién de
todos los productos. Hasta donde sea posible,
tales equipos serdn de metal u otros materia-
les inoxidables. Las carretillas y receptdculos
que se usan para productos no comestibles
deberin ostentar alguna marca visible y dis-
tintiva (franja roja), que los identifique para
ser usados para tal fin,

39.a) Los equipos y utensilios usados en
un Establecimiento Autorizado para preparar
y manipular cualquier producto, deberin set
aprobados por el Supervisor. El Empresario
deberd suministrar la suficiente informacién
sobre tales equipos para que el Supervisor
puede formarse un criterio, si tal equipo lle-
na los requisitos del presente Reglamento. En
caso de que el equipo no sea aceptado por el
Supervisor, se le impordrd una marca de “RE-
CHAZADO”.

Articulo 40—VAINAS PARA CUCHI-
LLOS: Las vainas y objetos semejantes pata
guardar temporalmente los cuchillos, utensi-
lios de acero, chairas, y demis empleados por
los trabajadotes y otras personas en los Esta-
blecimientos Autorizados, serin construidos
de metales inoxidables u otros materiales im-
permeables y serdin de un tipo que les permi-
ta ser limpiados ficilmente.

SECCION — 28

CUARTOS, COMPARTIMIENTOS, Y
DEMAS CONDICIONES SANITARIAS.

Articulo 41—Los cuartos, compartimien-
tos, lugares, equipos y utensilios usados para
preparar, almacenar y de otra manera mani-
pular cualquier producto y todas las otras par-
tes del Establecimiento se mantendrin lim-
pios y en condiciones sanitarias. No habri
ningin manejo o almacenaje de materiales que
produzcan una condicién objetable en los
cuattos, compartimientos o lugares donde cual-
quier producto sea preparado, depositado o
manipulado en cualquier otra forma.

SECCION — 29

OPERACIONES Y PROCEDIMIENTOS
SANITARIOS.

Articulo 42—Los cuartos y compartimien-
tos en los cuales se efectdan las inspecciones
y aquellos en los que se sacrifica ganado y se
prepara cualquier producto, estarin suficien-
temente libres de vapores y emanaciones pa-
ra permitir que los empleados del Servicio
puedan hacer las inspecciones y garantizar
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la limpieza de las operaciones. Las paredes,
cielos rasos y estructuras superiotes de los
cuartos y compartimientos en los cuales se
preparan, manipulan y depositan los produc-
tos, deberdn mantenerse libres de humedad,
para evitar el goteo y la contaminacién de los
productos.

Articulo 43—Todos los cuartos y departa-
mentos para manejo y depdsitos de los Esta-
blecimientos Autorizados usados para mate-
riales no aptos para el consumo deberdn ser
mantenidos en condiciones aceptablemente
limpias. Los predios exteriores de cada Esta-
blecimiento Autotizado. incluyendo muebles y
4reas donde se cargan carros y vehiculos y las
calzadas para vehiculos, accesos, patios, corra-
les y callejones deberin estar debidamente pa-
vimentados, empedrados, adoquinados, drena-
dos y mantenidos aseados y ordenados. Las
entradas de captacién de las cloacas de los
predios, seran de tal construccién y ubicacién
que garanticen su mantenimiento en aceptables
condiciones en lo que se refiere a olores y lim-
pieza. No se permite colocar estos sumideros
en los departamentos donde sean preparados,
manipulados y almacenados los productos. Se
prohibe la acumulacién en los predios de los
Establecimientos Autorizados de cualquier ma-
teria en que puedan procrearse las moscas, ta-
les como pelos de cerdos, huesos, contenido
del abdémen o estiércol. Ninguna otra cons
dicién que pueda resultar en la adulteracién
de un producto o interfiera con la inspeccién
serd permitida en ningtin Establecimiento Au-
torizado o en sus dependencias.

43.a) Todos los tanques y equipos del di-
gestor utilizado para extraer 1a grasa de pror
ductos no comestibles, preparados o almace-
nados se hallan en salas y compartimientos
separados de los que se utilicen para prepa-
rar o almacenar productos comestibles. No
habri ninguna conexién entre las salas o com-
partimientos que contengan productos no co-
mestibles y las que contengan productos co-
mestibles, salvo que podri haber una puerta
entre el departamento de sacrificio o separa-
cién de visceras y la sala en que se cargue el
digestor, del departamento de preparacién de
productos instalados de acuerdo con la distri-
bucién que permita el Reglamento o que aprue-
be el Supervisor en casos especificos, podrin
utilizarse para transportar material no comes-
tible y rechazado desde el departamento de
productos comestibles.

Articulo 44—Cuando en la opinién de un
empleado del Servicio de Inspeccién, cualquier
equipo, utensilio, cuarto o compartimiento de
un Establecimiento Autorizado este sucio y
su uso sea una violacién del presente Regla-
mento, se le fijard una etiqueta con las pala-
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bras: “NICARAGUA-RECHAZADO”. Nin:
glin equipo, utensilio, cuarto o compartimien-
to asl marcado sera usado nuevamente hasta
que este en condiciones aceptables. La eti-
queta asi fijada solamente podrd ser removida
por un empleado del Servicio de Inspeccidn.

Articulo 45—Las operaciones y procedt-
mientos relativos a la preparacién, almacenaje
y preparacién de cualquier producto, se ajus-
tardn estrictamente a métodos limpios y sani-
tarios.

Articulo 46—SANIDAD DEL PERSONAL
Y EQUIPO QUE MANIPULAN CANALES
Y PARTES ENFERMAS: Los operarios y
otras personas que recortan y manipulan ca-
nales o partes enfermas, antes de recortar y
manipular otras canales o partes, deberdn
asearse las manos con jabdn liquido y agua
caliente y enjuagérselas con agua limpia. Los
implementos usados en el recorte de canales
enfermas serdn aseados cuidadosamente con
agua caliente que tenga una temperatura mi-
nima de 180°F o en un desinfectante aproba-
do, seguido del enjuague en agua limpia. Los
empleados del Establecimiento que manejan
cualquier producto mantedrdn sus manos lim-
pias y en todo caso después de visitar los re-
tretes y mingitorios se lavardn las manos an-
tes de manipular cualquier producto o imple-
mento usado en la preparacién de los produc-
tos.

Articulo 47—VESTIMENTAS, LIMPIE.
ZA: Los delantales, botas y otras ropas ex-
teriores usadas por personas que manipulan
cualquier producto, serdn hechos de un mate-
rial que pueda asearse con facilidad. Al co-
mienzo de cada dia de trabajo se exigird ropa
limpia y se cambiard durante el dia cuando asi
lo exija el Inspector Veterinario.

Artfculo 48—PROHIBICIONES: Queda
prohibido escupir en los pisos y paredes; lle-
varse a la boca chairas, etiquetas y cuchillos,
inflar los pulmones o las tripas para embutidos
o soplar con aire proveniente de la boca cual-
quier recipiente que contiene o esté destinado
para alojar cualquier producto. Sélo medios
mecdnicos podrdn emplearse para pruebas. Se
tendrén cuidado de no contaminar los produc-
tos con el sudor, el cabello, cosméticos, me-
dicamentos y otras sustancias semejantes.

Articulo 49—GASES Y OLORES EXTRA-
NOS: Los equipos o sustancias que emitan
gases u olores no serdn usados en Estableci-
mientos Autorizados, excepto si los permite el
Inspector Veterinario en casos especificos en
los que €] determine que tal uso no resultars
en la adulteracién de un producto.

SECCION — 30
PROTECCION DEL PRODUCTO.

Articulo 50—Los productos serin protegi-
dos con cubiertas protectoras para evitar la con-
taminacién por el polvo, tierra o insectos du-
rante su almacenamiento, carga, descarga y
transporte desde los Establecimientos Auto-
rizados.

Articulo 51-—Cuando sea necesario evitar la
contaminacién de un producto por medio de
de astillas de maderas o de otros medios se-
mejantes, los barriles y recipientes anilogos y
el espacio de carga de camiones, vagones de
ferrocarril y otros medios de transporte, serdn
forradas con materiales adecuados antes de
empacar los productos.

Articulo 52—Los batriles y recipientes se-
mejantes y los camiones, vagones y otros me-
dios de transporte en los cuales se lleve cual-
quier producto serin mantenidos en condicio-
nes limpias y sanitarias.

Articulo 53—El papel y otro material usa-
do para cubrir o forrar los barriles o recipien-
tes similares y el espacio de carga de camio-
nes, vagones y otros medios de transporte, se-
rd del tipo que no se rasgue durante su uso
y que no se desintegre cuando se humedezca
con el producto.

Articulo 54—Como ¢l yute solo, usado co-
mo envoltura para la carne deposita hilachas
y no la protege suficientemente de contami-
nacién exterior, no se permitird el uso del yu-
te para envolver la catne, al menos que la
carne sea primeramente envuelta en papel de
buena calidad o tela de la clase que evite su
contaminacién con hilachas u otras materias
extrafias.

Articulo 55—Las tinas, batriles y cajas de
segunda mano destinadas para el uso como
recipientes de cualquier producto, serin ins-
peccionados cuando sean recibidos en los Es-
tablecimientos Autorizados y antes de que
sean limpiados. Los que muestren sefiales de
haber sido usados impropiamente y sean ina-
decuados como recipientes para productos ali-
menticios serdn descartados. Se permitir{ el
uso de los que no muestren sefiales de. haber
sido usados impropiamente después de que
hayan sido debida y completamente limpiados.
En la limpieza de tinas y batriles es esencial
la saturacién de vapor de agua después de
fregarlos y enjuagarlos.

Articulo 56—El interior de los carros-tan-
ques y remolques-tanques a usarse para el
transporte de cualquier producto, desde un
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Establecimiento Autorizado, serd inspeccciona-
do cuidadosamente por un empleado del Ser-
vicio en cuanto a limpieza se refiere, adn cuan-
do el contenido anterior haya sido producto
comestible. Las soluciones de sosa o lejia usa-
das en su limpieza, deben ser completamente
removidas, enjuagéndolos con agua limpia.
Cuando sea posible, los empleados del Servi-
cio de Inspeccién entrarin a ellos con una
luz e inspeccionarin todas las partes de su
interior.

Articulo 57—NO EMPLEO DE PERSO-
NAS ENFERMAS, CERTIFICADOS DE SA-
LUD: Ningin Operador de un Establecimien-
to Autorizado empleard en ningin departa-
mento donde cualquier producto sea maneja-
do o preparado a ninguna persona que mues-
tre evidencia de padecer de una enfermedad
contagiosa en una etapa trasmisible o que se-
pa es portadora de tal enfermedad o que esté
afectada. de diviesos, llagas, heridas infectadas
u otras fuentes anormales de contaminadores
microbianos.

57.(a) EIl Servicio de Inspeccién de Car-
nes exigird que todos los empleados del Esta-
blecimiento presenten un Certificado de Sa
lud, extendido por las autoridades correspon-
dientes. Dicho Certificado garantizard que la
persona esté libre de enfermedades infecto-
contagiosas y parasitarias. Estos Certificados
serdn vilidos por un aiio.

CAPITULO VII
INSPECCION ANTE-MORTEM

Articulo 58—INSPECCION ANTE-MOR-
TEM EN LOS CORRALES: Se efectuars la
inspeccién ante-mortem de todo ganado que
vaya a ser sacrificado en un Establecimiento
Autorizado, antes que se autorice su sacrificio,
después de permanecer como minimo doce ho-
ras en reposo en los corrales del Estableci-
miento. No se permitird entrar al ganado a un
Establecimiento Autorizado donde han de ser
sacrificados 0 a cualquier departamento en el
que manipulen productos comestibles, sin an-
tes haber pasado su correspondiente exdmen
ante-mortem. Este exdmen deberid hacerse en
los corrales del. Establecimiento donde el ga-
nado serd sacrificado.

SECCION — 31
ANIMALES SOSPECHOSOS.

Articulo 59—ANIMALES SOSPECHOSOS
DE ESTAR ENFERMOS:

59.1 Cualquier animal que en la inspec-
cién ante-mortem no muestre claramente, pe-

ro se sospeche, que padece cualquier enfer-
medad o afeccién que pudiera causar la con-
dena parcial o total de la canal en la inspec-
cién post-mortem, serd marcado como sospe-
choso hasta que se practique la inspeccién
post-mortem. Se dispondrid de ella segin los
Capitulos IX y X de este Reglamento.

59.2 Todos los animales seriamente lisia-
dos y los conocidos como “postrados” serdn
identificados como sospechosos, a menos que
sea exigido de ser clasificado como condena-
dos, segtin el Articulo 60 de este Reglamento.

59.3 Los animales que han mostrado reac-
cién a la prueba de la tuberculina, serdn iden-
tificados como ‘‘sospechosos” y se dispondrs
de ellos como se estipula en el Articulo 96 de
este Reglamento.

59.3(a) Los animales que hayan mostrado
reaccién a la prueba de leptospirosis o ana-
plasmosis, pero que no muestren sintomas de
la enfermedad, ser4n marcados como “sospe:
chosos” y se dispondrd de ellos como lo es-
tipula el Articulo 105 de este Reglamento.

59.4 Cualquier animal al que se encuen-
tre en la inspeccin ante-mottem que est]
afectado de epitelioma de los ojos o de la
regién orbital, en grado menor que el que se
describe en Articulo 107 inciso 1 de este Re-
glamento, serd marcado “sospechoso” y se
les dard el destino que se estipula en el Ar-
ticulo 107 inciso 2 de este Reglamento.

59.5(a) El animal que en la inspeccién
ante-mortem se encuentre afectado de ana-
sarca en un estado de desarrollo menor que
el descrito en este Reglamento, serd marcado
como “sospechoso” y se dispondrd de él como
se estipula en el Articulo 102 de este Regla-
mento.

59.5(b) EIl animal podrd someterse a tra-
tamiento bajo la supervisién de un Oficial del
Servicio. Si al término del mismo, el animal
se encuentra libre de la enfermedad, podrd
ser sacrificado, de lo contrario seri marcado
como “sospechoso” y se dispondrd de &l como
estipula este Reglamento.

59.6(a) Todos los cerdos sospechosos en
la inspeccién ante-mortem de estar afectados
de Erisipela Porcina, serdn marcados como
“sospechosos” y se dispondrd de ellos segin
los Artfculos 99 y 100 de este Reglamento.

59.6(b) Cualquier cerdo afectado de eri-
sipela podrd someterse a tratamiento bajo la
supervisién de un Oficial del Servicio. Si al
término del mismo, el animal se encuentra li-

bre de la enfermedad podri ser sacrificado o
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de lo contrario serd marcado como “sospecho-
s .

so”, de acuerdo a como lo estipula el Regla-

mento.

59.7(a) Cualquier animal afectado de
Exantema Vesicular o Estomatitis Vesicular,
pero que se ha recuperado hasta el punto que
las lesiones estdn en proceso de curacién, la
temperatura es normal y el animal muestra
que ha vuelto a su apetito y actividades nor-
males, serd identificado como “sospechoso” y
se dispondrd de él segiin el Articulo 127.2 de
este Reglamento.

59.7(b) Cualquier animal con Exantema o
Estomatitis Vesicular, podrd somcterse a tra-
tamiento bajo la supervisién d= un Cficial del
Servicio. Si al término del mismo el animal
se cncuentra libre de la enfermedad, podrd
ser sacrificado o de lo contrario serd identifi-
cado como “sospechoso”, de acuerdo a como
lo estipula el Reglamento.

59.8 Los animales previamente rechazados
por Listeriosis, si se les destinan al sacrificio,
serdn marcados como “sospechosos”, de acuer-
do con el Reglamento.

59.9 - El ganado que se presente para ins-
peccién antc-mortem y que se considere como
no desarrollado serd marcado como “sospecho-
so”’ y se permitird su sacrificio o no depen-
diendo del criterio del Médico Veterinario
Oficial.

59.10 Cualquier animal separado como
“sospechoso” seri marcado o identificado ba-
jo la supervisién de un empleado del Servicio
de Inspeccién. Se pondrd una tarjeta de iden-
tificacién de los animales en el corral de los
“sospechosos”. Tal identificacién sélo podrd
scr removida por un empleado del Servicio.

'59.11 Todo animal “sospechoso” en la
inspeccién ante-mortem serd separado y su
sacrificio se hard a continuacién de los anima-
les aprobados, de acuerdo y progresivamente
a la gravedad de las lesiones.

59.12 Todos los animales marcados como
“sospechosos” en el exdmen ante-mortem,
cuando se presenten para el sacrificio vendrin
acompafiados de su tarjeta correspondiente de
identificacién.

59.13 Los verracos sexualmente desarro-
llados, y los cerdos adultos que ofrezcan sefia-
les de reciente castracién, serdn marcados y
considerados como sospechosos.

SECCION — 32

GANADO MUERTO, MORIBUNDO,
LISIADO, ENFERMO O AFECTADO
SIMILARMENTE

Articulo 60—GANADO MUERTO, POS-
TRADO, LISIADO ENFERMO O AFECTA-
DO SIMILARMENTE: Se procederi confor-
me lo establecido en el Arto. 69 de este Re-
glamento en los casos siguientes:

60.1 El animal que se encuentre muerto
o en condicién mortal en el local de un Esta-
blecimiento Autorizado, serd condenado.

60.2 Los ,animales que muestren clara-
mente en la inspeccién ante-mortem cualquier
enfermedad o condicién que, resultaria en la
condenacién de sus canales en la inspeccién
post-mortem, serdn marcados “condenados”.

60.3 Cualquier cerdo que tenga una tem-
peratura de 106° F (41°C) o mayor y cual-
quier ganado vacuno o equino que tenga una
temperatura de 105°F (40.5°C) o mayor, se-
rén marcados como “condenados”. En casos
de duda acerca de alta temperatura o cuando
por otras razones el empleado del Servicio es-
time necesario tal accidn, cualquier ganado
puede ser retenido por un tiempo razonable
bajo la supervisién de un empleado del Ser-
vicio para futura observacién y tomarle la
temperatura antes de que se determine la dis-
posiciéa final de tal ganado. Cualquier gana-
do retenido asf, serd reinspeccionado el dia de
su sacrificio. Si al hacerse la reinspeccién la
temperatura persiste serd “condenado”.

60.4 Cualquier animal que se encuentre
en estado comatoso o semicomatoso o afecta-
do de cualquier condicién no estipulada en es-
te capitulo, que imposibilitarfa su sacrificio
y uso como alimento humano, serd marcado
“condenado’.

SECCION — 33

GANADO CON TRASTORNOS
TOXICOS-INFECCIOSOS,
PARASITARIOS, METABOLICOS Y
OTROS.

Articulo 61—GANADO QUE MUESTRE
SINTOMAS DE DESCRDENES METABO-
LICOS, TOXICOS, NERVIOSOS O CIRCU-
LATORIOS, DESEQUILIBRADOS NUTRI-
CIONALES O ENFERMEDADES INFEC
CIOSAS O PARASITARIAS.

Todo animal que muesire, en la ins-
peccién ante-mortem, sintomas de anaplasmo-
sis, piroplasmosis, quetosis, leptospirosis, lis-
teriosis, paresia puerperal, seudorrabia, rabia,
pardlisis, edema maligno, tétano, tetania, fie-
bre de transporte, pirpura hemorrdgica, azo-
turia (caballos), cncefalomielitis equina infec-
ciosa, encefalomielitis téxica (evenenamiento
por forraje), catarro causado por el tripanoso-
ma equiperdura, influenza aguda, osteoporosis
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generalizada, muermo, cojera inflamatoria agu-
da o fistulas extensivas serdn marcado como
“condenado” y se dispondrd de él de acuerdo
al Articulo 69, de este Reglamento.

Articulo 62—CERDOS CON COLERA
PORCINO, CERDOS INYECTADOS CON
EL VIRUS DEL COLERA PORCINO.

62.1 Todos los cerdos que en la inspec-
cién ante-mortem muestren claramente dque
estdn afectados de cdlera potcino, seridn con-
denados y se dispondrd de ellos de acuerdo
con el Articulo 69, de este Reglamento.

62.2 Todos los cerdos, aunque no estén
marcados como sospechosos, que pertenezcan
a lotes de los cuales uno o més animales han
sido condenados o marcados como “sospecho-
sos” de célera porcino, serd en lo que sea
posible sacrificados separadamente de cual-
quier otro ganado aprobado en la inspeccién
ante-mortem.,

Articulo 63—GANADO AFECTADO DE
ANTRAX; ASEO Y DESINFECCION DE
CORRALES Y CALZADAS INFECTADAS.

63.1 Cualquier animal que en e! exdmen
ante-mortem aparezca atacado de Antrax, se-
rd condenado y se dispondri de €l segtin el
Articulo 69, de este Reglamento,

63.2 Ningin animal que pertenezca a un
lote en el cual se ha manifestado el Antrax en
la inspeccién ante-mortem, serd sacrificado.

63.3 Los animales de apariencia saludable
(que no sean cerdos) de un lote en el cual se
ha encontrado Antrax o cualquier animal de
apatiencia saludable que haya sido tratado con
productos biolégicos de Antrax que no con-
tienen organismos vivos del Antrax, pueden
ser sacrificados y presentados para su inspec-
cién post-mortem si han sido retenidos no me-
nos de 21 dias después del tdltimo tratamien-
to o la dltima muerte de cualquier animal del
lote. No se cmpleard ninguna vacuna contra
Antrax (organismos vivos) en el local d= los
Establecimientos Autorizados.

63.4 Los animales que hayan sido inyec-
tados con vacunas contra el Antrax (organis-
mos vivos), dentro del término de seis sema-
nas y aquellos que reaccionen mediante dicho
tratamiento mostrando inflsmacién, tumefac-
cién o edema en el sitio de la inyeccién, serdn
condenados en la inspeccién ante-mortem.

63.5 Cuando en el exédmen ante-mortem
aparezcan animales atacados de Antrax, la lim-
pieza y desinfeccién de los corrales y calzadas
expuestos al contagio, consistir{ en cl retito

inmediato y completo y la incineracién del
forraje, desperdicios y estiércol. Enseguida se
desinfectard el lugar expuesto, rociando los
suelos, cercas, puertas y todo el material ex-
puesto con una solucién al 5% de hidréxido
de sodio o lejia comercial u otros desinfectan-
tes aprobados por el Servicio de Inspeccién.

Articulo 64—GANADO AFECTADO DE
ANASARCA (HIDROPESIA BOVINA) Y
EDEMA GENERALIZADO: Todos los ani-
males que en el exdmen ante-mortem resul-
ten atacados de anasarca en estado avanzado,
caracterizado por un cdema extenso y genera-
lizado, serd marcado, condenado y se dispon-
dri de ellos, segin el Arto. 69 de este Regla-
mento.

Articalo 65—ERISIPELA PORCINA: To-
dos los cerdos que muestren claramente en la
inspeccién ante-mortem que padecen de un
caso agudo de Erisipela Porcina, serdn conde-
nados y se dispondrd de ellos segin el Articu-
lo 69 de este Reglamento.

Articulo 66—PRINCIPIO DE PARTO:
Cualquier animal que de sefiales de estar prin-
cipiando el parto, no se aceptard para sacrifi-
cio. Podrd sacrificarse después de siete dfas
del parto, si en la inspeccién ante-mortem se
considera apto para el sacrificio.

Articulo 67—EPITELIOMA DE LOS
0OJOS: Todo animal que en la inspeccién an-
te-mortem se le encuentre afectado de epite-
Lioma de los ojos y la regién orbital en la que
ojo haya sido destruido o esté oscurecido por
tejido neopldstico, muestre infeccién extensa,
supuracién y necrosis generalmente acompafia-
do d= olor nauscabundo o cualquier animal
afectado de cpitelioma de los ojos de la regién
orbital que cualquiera que sea su extensién esté
acompafiado de caquexia, serd marcado “con-
denado” y se le dard el destino que estipula
este Reglamento.

SECCION — 34
SACRIFICIO DE EMERGENCIA.

Articulo 68—SACRIFICIO DE EMER-
GENCIA; INSPECCION ANTERIOR AL
MISMO: En todos los casos de sacrificio de
emergencia, los animales serdn inspecciona-
dos inmadiatamente antes de su sacrificio.
Cuando haya necesidad del sacrificio dc emer-
gencia el Establecimiento lo notificard al Ser-
vicio de Inspeccién.

SECCION — 35
DESTINO DEL GANADO CONDENADO,
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RECHAZADO Y SOSPECHOSO.

Articulo 69—DISPOSICIONES DEL GA.
NADO CONDENADO.

69.1 Los animales marcados “condena
dos” serdn sacrificados por el Establecimien-
to si no estdn ya muertos. Tales animales no
ser4n llevados dentro del Establecimiento Au-
torizado para ser sacrificados ni serdn trans-
portados a ningtin departamento usado para
productos comestibles; se dispondrd de ellos
como se estipula para canales condenadas. La
etiqueta o sello oficial de “condenado” sélo
podré ser removida por un empleado del Ser-
vicio de Inspeccién.

69.2 Ganado rechazado para sacrificio:
Cualquier animal rechazado- para sacrificio a
causa de quetosis, erisipela porcina, enferme
dades vesiculares, tetania de la hierba, enfer-
medad llamada del transporte, paresia partu-
rienta, anasarca, anaplasmosis, leptospirosis,
listeriosis o una condicién inflamatoria que in-
cluya neumonia, enteritis y peritonitis, pue-
den ser apartados para su tratamiento.

69.3 Los animales anteriormente afectados
de listeriosis incluyendo aquellos apartados pa-
ra su tratamiento, serdn marcados como *‘sos-
pechosos”.

Articulo 70—ANIMALES REACTORES A

LA PRUEBA DE BRUCELOSIS: Los bovi-
nos, porcinos y equinos reactores a las pruebas
de brucelosis se marcardn como “sospechosos”
y se sacrificardn por dltimo tomando las me-
didas sanitarias que el Médico Veterinario con-
sidere convenientes.

Articulo 71—ENFERMEDADES VESICU-
LARES.

71.1 Cuando se descubra que un animal
padece una enfermedad vesicular, el Inspec-
tor Veterinario informard inmediatamente al
Servicio de Sanidad Animal del Ministerio de
Agricultura y Ganaderfa.

71.2 Ningin animal en cuarentena por
orden del Servicio de Sanidad Animal, reci-
bird la inspeccién ante-mortem. Si no existe
la cuarentena o si existié y ha sido levantada
y al hacerse la inspeccién ante-mortem se en-
cuentra que un animal estd afectado de exan-
tema o estomatitis vesicular en estado agudo,
evidenciado por lesiones agudas y activas o
una temperatura elevada, serd marcado “con-
denado” y se dispondra de él de acuerdo con
el Articulo 69 de este Reglamento.

71.3 Cualquier animal atacado de Exan-
tema Vesicular o de Estomatitis Vesicular, que

!

se haya recuperado hasta el extremo de que las
lesiones estén en vias de sanar y que la tem-
peratura ha vuelto a ser normal y que el ani-
mal demuestra haber recuperado el apetito y
las actividades normales, serd marcado “sos-
pechoso”, situado apatte y retenido bajo vi-
gilancia oficial para su tratamiento. La eti-
queta “‘sospechoso” no serd removida hasta
que el animal sea declarado libre de la enfer-
medad y pueda ser librado mediante un Cer-
tificado en el que un Veterinario pone en co-
nocimiento de las autoridades sanitarias que
el animal estd exento de la enfermedad.

SECCION — 36

GANADO CON RESIDUOS
BIOLOGICOS Y GANADO USADO
PARA INVESTIGACION

Articulo 72—GANADO SOSPECHOSO
DE TENER RESIDUOS BIOLOGICOS.

72.1 Cualquier animal sospechoso de ha-
ber sido tratado o expuesto a una sustancia
que imparta un residuo bioldgico de los te-
jidos comestibles, haciéndolos inadecuados pa-
ra el consumo como alimento humano, serd
marcado “rechazado”, el animal puede ser
apartado y entregado a su duefio hasta que
los procesos metabdlicos hayan reducido el
residuo suficientemente para que los tejidos
estén aptos para la alimentacién humana.
Cuando haya pasado el tiempo de retencién,
si se devuelve el animal para su sacrificio debe
ser examinado de nuevo para inspeccién ante-
mortem. Para determinar la cantidad de resi-
duos presentes en los tejidos, el Servicio de
Inspeccién puede permitir el sacrificio de tal
animal y recoger tejidos para el anilisis del
residuo.

72.2 Todas las canales y drganos comes-
tibles y demds partes de las mismos en los que
se encuentran residuos bioldgicos que con-
viertan a dicho artfculo en adulterados, serdn
marcados, rechazados y se les dard el destino
que estipule el Reglamento.

Articulo 73—GANADO
INVESTIGACIONES.

USADO) PARA

73.1 Ningiin animal que se use en cual-
quier investigacién con un producto bioldgico
experimental, drogas o productos quimicos ex-
perimentales, serj elegible para el sacrificio en
un Establecimiento Autorizado a menos que-

a) - El Empresario del Establecimiento, el Aus-
piciador de Tavestigacién o e Investiga-
dor, haya sometido a la investigacién dcl
Servicio de Inspeccién, la Direccién Ge-
neral de Técnicas Agropecuarias del MAG
o al Ministerio de Salud, datos ¢ una evar
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luacién sumaria de los datos, que demues-
tre que el uso del producto objeto de la
investigacién no ocasionari que los pro-
ductos de tal ganado se adulteren y que
un empleado del Servicio haya aprobado
tal sacrificio.

b) En el caso que un animal haya estado su-
jeto a cualquier veneno experimental
(herbicidas, rodenticidas, pesticidas qui-
mico u otros), aditivo alimenticio y de-
mis y que el producto haya sido prepa-
rado, distribuido y usado de acuerdo con
la Ley correspondiente y que haya habi-
do observancia en todas las limitaciones
de tolerancia establecidas a la hora del
sacrificio.

73.2 El Servicio de Inspeccién puede ne
gar o retirar la aprobacién del sacrificio
de cualquier animal sujeto a las estipula-
ciones de este Articulo, cuando lo estime
necesario para garantizar que todos los
productos preparados en el Estableci-
miento Autorizado estén libre de adul-
teracién.

SECCION — 37
MARCAS OFICIALES.

Articulo 74—MARCAS OFICIALES PA.
RA LOS FINES DE LA INSPECCION AN
TE MORTEN.

74.1 El Servicio de Inspeccién debe se-
parar durante la inspeccién ante-mortem los
animales sospechosos de los sanos. Los ani-
males sospechosos serin enviados a un corral
aparte donde serdn examinados de una mane-
ra minuciosa. El corral deberd tener la le-
yenda: “ANIMALES  SOSPECHOSOS
MAG”. Los animales sospechosos serdn mar-
cados con un fierro con las siglas, “SP”, con
pintura y numerados progresivamente depen-
diendo de la gravedad de la lesién. Los ani-
males sospechosos entrardn al sacrificio, de
acuerdo a su numeracién.

74.2 Se elaborar4n tarjetas individuales en
duplicado para animales sospechosos. Una tar-
jeta quedard adjunto al corral y la otra que-
dard en poder del Servicio de Inspeccién. La
tarjeta adjunta al corral serd retirada una vez
que los animales entren. al sacrificio y sblo
podrd ser retirada, por un empleado del Ser-

vicio de Inspeccién de Carnes.

74.3 Todos los cerdos considerados sospe.
chosos serdn marcados y sacrificados en orden
sucesivo como lo estipula el Arto. 74 inciso 1

de este Reglamento.
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744 Todos los animales que segin esta
Seccién deben ser “condenados”, serin mat-
cados con fierro o pintura roja con las letras
CDO en maydsculas.

Articulo  75—OBJETOS UTILIZADOS
EN MARCAJE DE ANIMALES: Todo los
objetos utilizados en el marcaje de animales
considerados  “sospechosos” y “‘condenados”
serdn los dispositivos oficiales para la identifi-
cacién del ganado, segin esta Seccién del Re-
glamento.

CAPITULO IX
INSPECCION POST-MORTE.

Articulo 76—EXTENSION Y TIEMPO
DE INSPECCION POST-MORTEM: Se ha-
ri una cuidadosa inspeccién y exdmen post-
mortem a las canales y partes de las mismas
pertenecientes a todo ganado sacrificado en los
Establecimientos Autorizados. Tal inspeccién
y exdmen serdn practicados al tiempo del sa-
crificio.

SECCION — 38

IDENTIFICACION DE LA CANAL Y
PARTES SEPARADAS DE LA MISMA.

Articulo 77—IDENTIFICACION DE LA
CANAL Y PARTES SEPARADAS DE LA
MISMA.

77.1 La cabeza, la lengua, la cola, la glén-
dula del timo y todas las visceras de cada ani-
mal sacrificado y la sangre y otras partes del
animal que se hayan de usar en Ia preparacién
de productos alimenticios de carne o dé gpro-
ductos médicos, serin manejados de tal ma-
nera, que se les identifique con la canal de la
que provienen, hasta que se haya completado
el exdmen post-mortem de la misma. La iden-
tificacién no se retirari hasta que se haya
completado el exdmen post-mortem.

77.2 Todas las marcas e identificacio-
nes de la canal y sus partes, serdn removidas
bajo la vigilancia de los Inspectores Oficiales.

SECCION — 39

RETENCION, ROTULACION E
IDENTIFICACION DE CANALES Y
PIEZAS.

Articulo 78—CANALES Y PIEZAS QUE
SERAN RETENIDAS EN CIERTOS CA-
SOS: Todo canal incluyendo todos los Srga-
ganos o piezas desprendidas, en los cuales se
encuentre cualquier lesibn u otra condicién
que la puedan hacer no apta para fines de ali-
mentacién humana o las adultere en otra for-
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ma, serdn retenidas, por el empleado del Ser-
vicio al tiempo de la inspeccién. La identidad
de toda canal, érganos o piezas desprendidas,
serdn mantenidas hasta que haya sido comple-
tada la inspeccién final. Las canales retenidas
no seran lavadas ni recortadas a menos que lo
autorice el Servicio de Inspeccién.

Articulo 79—IDENTIFICACION DE CA-
NALES Y PIEZAS, ROTULACION.

79.1 Se usaran etiquetas para identificar
las canales, érganos o piezas retenidas tempo-
ralmente. En todos los casos ,la identificacién
serd definitivamente establecida mediante la
fijacién de etiquetas o sellos con la palabra
“Retenido”, tan pronto como sea posible y
antes de la inspeccidn final. Estas etiquetas
serdn removidas nicamente por un empleado
del Servicio.

79.2 Esta retencién se hard en un lugar
adecuado y separado de las demés canales apro-
bados, por medio de un sistema que impida
su remocién o manipulacién a menos que sea

bajo la supervisién de un empleado del Ser-
vicio.

SECCION — 40

MARCAJE DE LAS CANALES Y
PIEZAS CONDENADAS, SU DEPOSITO
EN TANQUES, SEPARACION Y
REMOCION DE PARTES.

Articulo 80—MARCAJE DE CANALES Y
PIEZAS CONDENADAS.

80.1 Toda canal o parte de ella que se
encuentre en la inspeccién final insalubre o a-
dulterada de otra manera, serd marcada visi-
blemente por un empleado del Servicio y al
tiempo de la inspeccién con la palabra “Con-

denado”.

80.2 Los 6rganos desprendidos y otras
piezas condenadas que no puedan ser marca-
das en tal forma, serdn colocadas inmediata-
mente en recepticulos que estardn marcados
“condenados”, con letra en rojo y de no me-
nos de dos pulgadas de alto. Todo lo conde-
nado permanecerd bajo la custodia del Servi-
vicio y se dispondrd de ello segin el Capitulo
XI1, de este Reglamento, al final de las labo-
res y antes de terminar el dia en que sean
condenados.

Artfculo 81—REMOCION DE LOS COR-
DONES ESPERMATICOS, VERGAJOS Y
DIVERTICULOSOS DEL PREPUCIO: Los
cordones espermdticos y vergajos serin remo-
vidos en todas las canales. Los diverticulos
del prepucio serdn removidos de las canales
de los cerdos.

SECCION — 41

APROBACION Y MARCAJE DE
CANALES Y PIEZAS.

Articulo 82—MARCAJE DE CANALES Y
PARTES APROBADAS: Las canales y pie-
zas que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias y no adulteradas, serdn aprobadas
y marcadas segiin lo estipulado en el Capitulo
XIV de este Reglamento. En todos los casos
en que las canales que muestren lesiones loca-
lizadas sean aprobadas y que las etiquetas “Re-
tenido” estén fijadas en las canales, los tejidos
afectados serdn removidos y condenados antes
de que se remuevan las etiquetas. Las etique-
tas “Retenido” serdn removidas solamente por
un empleado del Servicio.

SECCION — 42
ANTRAX

Articulo 83—CANALES Y PIEZAS AFEC-
TAS DE ANTRAX.

83.1 Las canales que se encuentren antes
de ser evisceradas y se determine que estin
afectadas de antrax, no serdn evisceradas, sino
retenidas y condenadas y se dispondri de ellas
segin el Capitulo XII de este Reglamento.

83.2 Todas las canales y piezas, incluyen-
do cueros, cascos, cuernos, pelos, visceras y su
contenido, sangre y sebo de cualquier ganado
que se encuentre afectado de antrax, serdn
condenados e inmediatamente se dispondrd de
ellos como se establece en el Capitulo XII de
este Reglamento.

83.3 Cualquier parte de cualquier canal
que esté contaminada con un material infec-
tado de antrax, ya sea por contacto de ins-
trumentos sucios o de otra manera, serd in-
mediatamente condenada y se dispondrd de
ellas de acuerdo con el Capitulo XII de este
Reglamento,

83.4 El agua de las tinas de escaldar por
las que han pasado las canales de los cerdos
afectados de antrax, serd vaciada inmediata-
mente en una cloaca y todas las piezas de las
tinas serdn lavadas y desinfectadas, segin el
inciso siguiente de este Articulo.

83.5 El local de sacrificio incluyendo el
espacio para desangrar tina de escaldar, caba-
llete de suspensién, pisos, paredes, columnas,
plataformas, sierras, cuchillos, ganchos, botas
y delantales de los empleados contaminados,
por medio del contacto con materia infectadas
de antrax, serin limpiados inmediatamente
con uno de los desinfectantes descritos-a con-
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tinuacién u otro desinfectante aptobado para
tal fin, por el Servicio de Inspeccién de Car-
ne. Pueden usarse los desinfectantes siguien-
tes:

a) Una solucién al 5% de hidréxido de so-
dio o lejia comercial que contengan por
16 menos el 949 de hidréxido de sodio.
La solucién deberd ser preparada imme-
djatamente antes de usarse, disolviendo 2
y 1/2 libras de hidréxido de sodio o le-
jla en 5 1/2 galones de agua caliente y
para que sea verdadetamente efectiva de-
berd ser aplicada lo mds caliente posible.
(Debido a la calidad extremadamente
chustica del hidréxido de sodio, deberd
usarse con precaucién y usando guantes
y botas de caucho para proteger las ma-
nos y pies y anteojos para proteger los
ojos del personal que interviene en las
tareas de desinfeccién.

Es también aconsejable tener a mano
una solucién 4cida como vinagre en caso
de que lu solucién de hidréxido sédico
entre en contacto con alguna parte del

cuerpo).

b) Una solucién de hipoclorito de sodio con.
teniendo apréximadamente 0.05% (5.0
00 ppm) de cloro libre. La solucién de-
berd estar recientemente preparada.

¢) Cuando una solucién desinfectante haya
sido aplicada a un equipo que después
vaya a éstar en contacto con un produc
to el equipo deberd ser enjuagado con
agua limpia antes de tal contacto.

83.6 En caso de que se localice una infec-
cién de antrax en el departamento de sacrifi-
cio de cerdos, se efectuard una desinfeccién
preliminar inmediata desde la entrada hasta
el punto donde se descubrié la enfermedad y
la canal afectada seri condenada, bajada del
carril, sacada de la sala y enviada al cremato-
rio. Cuando termine el sacrifivio del lote de
cerdos del que formaba partes los animales
infectados de antrax, cesarin las operaciones
de sacrificio y se Hevari a cabo una limpieza
y desinfecta¢ién completa. Si el sacfificio del
lote no ha terminado al finalizar el dfa en gue
se descubrié el antrax, la limpieza y desinfec-
tiéndlno se. pospondrs mds alld del final de
ese dia.

[+ 837 La primera e indisperisable precau-
¢idén que se exige a las personas que han ma-
nipulado material afectado de antrax, es el
aseo completo de sus manos y brazos con ja
bén' liquido y agua caliente corriente. Esta
limpieza dehe;de hacerse inmediatamente des-
pués del contacto antes de que los organismos
vegetativos del antrax hayan tenido tiempo de

formar esporas. La limpieza debe efectuarse
con un cepillo o utensilio andlogo. La limpie-
za es mejor cuando se hace en ciclos repetidos
de jabonaduras y enjuagues. Después que las
manos hayan quedado limpias y sin trazas de
jabdn, si se desea, pueden sumergirse por un
minuto en una solucién al uno par mit de bi-
cloruro de mercurio enjuagindolas después
completamente en agua corriente limpia. El
bicloruro de metcutio estard bajo la custbdia
del Servicio (Todas las personas expuestas
a la infeccién y con medida preventiva, que
presenten llagas, carbunclos o los sintomas,
deberdn consultar 2 un médico).

SECCION — 43

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA DE
CANALES Y PARTES DEL GANADO
PORCINO.

Ardcalo 84-~LIMPIEZA DE LAS CA-
NALES PORCINAS ANTES DE CORTAR
LAS: Se removerdn el pelo, costras mugre,

| caseos y pezufias, de las canales porcinas y és.

tas se lavardn y aseardn completamente antes
de abrirlas para que sean evisceradas e ins-
peccionadas.

Articulo 83—FEl esternén debet4 set par-
tido y las visceras abdominales y tordxicas re-
movidas al tiempo del destace para facilitar
la debida inspecéién.

¥ Articulo 86—Las canales o partes de las
mismas no deberdn, ser infladas con aire.

Articulo 87—~MANEJO DE PIEZAS GOL-
PEADAS Cuando solamente una parte de
una canal deba ser condenada a causa de lige-
ras magulladuras, se removerd la parte gol.
peada inmediatamente y se dispohdrd de ella
de acuerdo con el Capitulo XII de este Re
glamento.

INSPECCION DE VISCERAS Y
OTRAS PARTES.

Articulo 88—INSPECCION DE LOS PUL-
MONES.

88  Todos los pulimones del ganado bo-
vind, porcino o equino na se conservarén ba-
ta consuma humano. Deberdn, sin embargo,
inspeccionarse adecuadamente para dereccar
cualquier lesién, contaminacién, enfermedad o
condicién patoldgicas.

88.2 Los pultones podrin ser aprovecha
dos para usoc no-humano, tal como se describe
en. Artfculo 179.6(b):

Articulo 89—INSPECCION DE GLAN-
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DULAS MAMARIAS.

89.1 Las glindulas mamarias lactantes o
enfermas del ganado vacuno, serin removidas
sin abrir los conductos ldcteos ni sus cavida-
des. Si el pus u otras sustancias objetables en-
tran en contacto con la canal, las partes de la
canal asf contaminadas serdn removidas y con-
denadas.

89.2 Las ubres de vacas no lactantes pue-
den ser conservadas para fines de alimenta-
ci6n humana, con tal de que se provean fa-
cilidades adecuadas para manipularlas e inspec-
cionarlas. El exdmen al tacto de las ubres se-
t4 practicado por un empleado del Servicio.
A juicio del Inspector se incidirdn las ubres
en secciones no mayores de dos pulgadas de
ancho. Todas las ubres que muestren lesiones
de enfermedades serin condenadas.

89.3 Cada ubre serd debidamente identi-
ficada con su respectiva canal y se mantendra
separada de las otras ubres hasta que se haya
dispuesto de ella.

89.4 Serin condenadas las ubres de las
vacas oficialmente designadas como “reactores
de brucelosis” o “vacas eliminadas por mas-
titis”.

Articulo 90—CONTAMINACION DE CA-
NALES, ORGANOS Y OTRAS PARTES.

90.1 Las canales, Stganos y otras partes
serdn manejadas de una manera sanitaria pa-
ra evitar su contaminacién con materias fe-
cales, orina, bilis, pelo suciedades o materias
extrafias. Sin embargo, si ocurriera la conta-
minacién, serd irimediatamente removida de
una manera satisfactoria para el Inspector.

90.2 Los sesos, carne de carrillo y recor-
tes de la cabeza de los animales aturdidos con
arma de fuego, no serdn consetvados para uso
como alimento humano, sino que serin mane-
jados como se describe en el Capitulo VIII.

Articulo 91—INSPECCION DE LOS RI-
NONES: Un empleado del Servicio abrird
cdpsula renal y expondri los rifiones de todo
animal, al tiempo del sacrificio, para ser exa-
minado.

Articulo 92—SANGRE; UTILIZACION.

92.1 La sangre puede utilizarse para la fa-
bricacién de alimento animal en los Estable-
cimientos Autorizados, siempre que la misma
proceda de ganado cuyas canales hayan sido
debidamente inspeccionadas y “aprobadas.

922 La defibrinacién de la sangte para

consumo humano no se hard con las manos.
Los anti-coagulantes que pueden ser usados
deberdn ser previamente aprobados por el
Servicio de Inspeccidn.

Articulo 93—HIGADO, CORAZON, BA-
ZO Y TESTICULOS: Serin colocados en un
recipiente debidamente identificado por me-
dio de una placa numerada. Dicha numera-
cién deberd ser idéntica a la de la canal co-
rrespondiente. Todas las visceras serdn de-
bidamente inspeccionadas por un empleado del
Servicio.

Articulo 94—ESTOMAGO E INTESTI-
NOS.

94.1 Los estédmagos e intestinos serdn
también identificados con su respectiva canal
con una placa numerada idéntica a la de la
canal correspondiente.

942 En caso se utilicen catretas de vis-
ceras, los estémagos e intestinos se colocardn
por separado para su adecuada inspeccién por
parte de un empleado del Servicio.

CAPITULO X

DISPOSICION DE CANALES
ENFERMAS O ADULTERADAS.

Articulo 95—GENERALIDADES.

95.1 Las canales o partes de las canales
de todos los animales sacrificados en un Esta-
blecimiento Autorizado y que se encuentren,
al tiempo del sacrificio o en cualquier inspec-
cién subsiguiente, que estan afectados de cual-
quiera de las enfermedades y condiciones nom-
bradas en este capitulo, serdn tratadas de
acuerdo a lo sefialado en cada enfermedad o
condicién. Los productos aprobados para la
refrigeracién bajo este Capitulo, deben ser
manciados en el Establecimiento Autorizado
donde sean inicialmente preparados. Los pro-
ductos aprobados para la refrigeracién pue-
den ser trasladados para tal refrigetacién a un
Iugar con facilidades de congelacién, aproba-
dos por el Servicio con tal que, cuando asf se
trasladen los productos sean embarcados en
recipientes sellados o en un medio sellado de
transporte. Debido a que es impracticable for-
mular reglas relativas a cada caso y designar
exactamente que etapa del proceso de una en-
fermedad o una condicién resultard en la adul-
teracién de un producto, la decisién respecto
a la disposicién de todas las canales, 6tganos
u otras partes no especificamente tratadas en
este Capftulo, se le dejard al Inspector Vete-
rinario. El Veterinario encargado emitird su
juicio con respecto a la disposicién de todas
las canales o parte de las canales bajo este ca-

1802

Digitalizado por: :ENURINCKJE ABOCU.\[\LO%

[www . enriquebolanos.org


http://enriquebolanos.org/

19—IX—80

LA GACETA ~— DIARIO OFICIAL

No. 179

e

pitulo, de una manera que garantice que so-
lamente los productos sanos y no adulterados,
sean aprobados para la alimentacién humana.

95.2 En caso de duda acerca de una con-
dicién o enfermedad, o la causa de una con-
dicién o para confirmar un diagnéstico, se en-
viardn muestras representativas de los tejidos
afectados, debidamente preparados y empaca-
dos a uno de los laboratorios aprobados por
el Servicio de Inspeccién de Carnes.

Articulo 96—TUBERCULOSIS: El si-
guiente principio se aplicard al destino que
se de a las canales de ganado basandose en la
diferencia que existe en la patogenia de la tu-
berculosis en porcinos, bovinos y equinos.

96.1 Canales Condenados: Toda canal de
porcino, bovino y equino serf rechazada si en
la misma concurren algunas de las siguientes
circunstancias:

a) Cuando las lesiones de la tuberculosis es-
tén generalizadas (la tuberculosis se con-
sidera generalizada cuando las lesiones
estdn distribuidas de una manera que
sélo es posible mediante la entrada de
los bacilos en el sistema circulatorio).

b) Cuando los animales hayan sido obsetva-
dos con fiebre en la inspeccién ante-mor-
tem y se haya descubierto en la inspec-
cién post-mortem que dicha fiebre se de-
be a una lesién tuberculosa activa.

¢) Cuando haya una caquexia conexa.

d) Cuando se halle una lesién de tuberculo-
sis en cualquier misculo, tejido intermus-
cular, hueso, articulacién u érgano abdo-
minal) o en cualquier ganglio linfitico co-
mo resultado del drenaje de un muisculo,
hueso, articulacién u érgano abdominal
(exclufdo el sistema gastrointestinal).

¢) Cuando las lesiones sean extensan en los
6rganos y tejidos, ya sea de la cavidad
tordxica o la abdominal.

f) Cuando las lesiones sean multiples, agudas
y activamente progresivas.

g) Cuando el caricter de la extensién de las
lesiones no sea indicativo de una afec-
cién localizada.

96.2 Organos u otras partes condenadas:
El 6rgano u otra parte de una canal de por-
cino, bovino o equino afectado por una tu-
berculosis localizada debers ser condenado
cuando contenga lesiones de tuberculosis ©

cuando el ganglio linfitico correspondiente
contenga lesiones de tuberculosis.

96.3 Canales de ganado vacuno aprobadas
sin restriccién para el consumo humano. Las
canales de ganado vacuno pueden ser aproba-
das sin restriccién para el consumo humano
Gnicamente cuando la canal de un animal no
identificado como reactivo a una prueba de tu-
berculinizacién administrada por un veterina-
rio competente se halle libre de lesiones de
tuberculosis en la inspeccién post-mortem.

964 Partes de canales y canales de potci-
nos aprobadas sin restriccién para el consumo
humano. Las canales de porcinos que se hallen
libres de lesiones de tuberculosis en la inspec-
cién post-mortem, pueden ser aprobadas para
consumo humano sin restriccién. Cuando las
lesiones de tuberculosis estén localizadas y
limitadas a un foco primario de infeccién, co-
mo los ganglios linfiticos cervicales, los gan-
glios linfiticos mesentéricos o ganglios linfs.
ticos mediastinicos, la parte no afectada de
la canal puede ser aprobada para consumo hu-
mano sin restriccién después de que sea re-
chazado el érgano afectado u otra parte.

96.5 Canales de equinos aprobadas sin res-
triccién para consumo humano: Las canales de
equinos pueden ser aprobadas sin restriccidn
para consumo Unicamente si se hayan libres
de lesiones de tuberculosis en la inspeccién
post-mortem.

Articulo 97-—COLERA PORCINO.

97.1 Las canales de todos los cerdos afec
tades de célera porcino serin condenadas.

97.2 Los sintomas inconcluyentes, pero sos-
pechosos, de cblera porcina, observados duran-
te la inspeccién ante-mortem de un animal
marcado “sospechoso”, serdn debidamente con-
siderados en conexién con lo que descubra en
la inspeccién post-mortem y cuando la canal de
tal sospechoso demuestre lesiones en los rifio-
nes y los ganglios linfiticos que parezcan le-
siones de célera porcino, serin considerados

como del c6lera porcino y se condenars la ca-
nal.

97.3 Cuando hayan lesiones que se parez-
can a las del célera porcino en los rifiones y
ganglios linféticos de las canales de cerdos que
parecieron normales - en la inspeccién ante-
mortem, se practicard una inspeccién sub-si-
guiente para tratar de encontrar lesiones co-
troborativas. Si en tal inspeccién, se encuen-
tran lesiones caracterfsticas del cSlera porcino
en algiin érgano o tejido ademds de la de los
rifiones o la de los ganglios linfiticos o de am-

- bos, entonces todas las lesiones serdn conside-
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radas como del célera porcino y la canal serd
condenada.

Articulo 98—CANALES DEL CERDQ IN-
YECTADO CON EL VIRUS DEL COLERA
PORCINO.

9¢.1 Si las canales de los cetdos, que no
sezn de éerdos hiperinmunes, se presentan pa-
ra su inspeccién después de los 28 dias siguien-
tes o la inyeccién, con virus del célera porcino
se le practicard la inspeccién post-mortem sin
hacer referencia al virus inyectado.

98.2 Si las canales de los cerdos hiperinmu-
nes son presentadas para su inspeccién después
de los diez dfas siguientes a la hiperinmuniza-
cién, se les aplicard la inspeccién post-mortem
sin hacer referencia al virus inyectado.

Articulo 99—ERISIPELA PORCINA: Las
canales infestadas de erisipela porcina que sea
aguda o generalizada o que muestren cambios
sistemdticos, deberdn ser condenadas.

Articulo 100—URTICARIA LEVE EN
FORMA DE DIAMANTE DE LA ERISE-
LA PORCINA (DIAMOND-SKIN DISEA-
SE): Las canales de los cerdos atacados de la
enfermedad epidermica llamada “Diamond-
Skin”, cuando esta se halle localizada y no lle-
ve aparejado un cambio sistemdtico podrdn
ser aprobadas para servir de alimento humano
después de haber sido removidas y condenadas
las partes afectadas, siempre que en cualquier
otro aspecto, tales canales se hayen en buenas
condiciones.

Articulo 101—ARTRITIS.

101 —Las canales afectadas de artritis lo-
calizadas, que no lleven aparejadas un cambio
sistemético, podrin ser aprobadas para alimen-
to humano, después de remover y condenar
todas las partes afectadas. Las articulaciones
afectadas, con su ganglio linfdtico, serdn re-
movidas y condenadas. Para evitar contami-
naciones no se abrird la cdpsula de una arti-
culacién hasta después que la articulacién
afectada haya sido removida.

101.2 Las canales afectadas de artritis se-
rén condenadas cuando haya evidencia de com-
plicaciones sistemdticas.

Articulo 102—CANALES DE GANADO
VACUNO AFECTADO DE ANASARCA O
EDEMA GENERALIZADO: Serin condena-
Jas las canales de ganado vacuno que se hallen,
en la inspecci6n post-mortem, afectados de ana-
sarca en petfodo avanzado y caracterizado por
un edema generalizado extensivo o bien mar-

cado. Si el edema no es generalizado, sino de

e ———

caricter local, las canales, incluyendo sus 6rga-
nos desprendidos y otras partes serin aproba-
das para uso como alimento humano después
de remover y condenar los tejidos afectados.

Articulo 103—ACTINOMICOSIS Y AC-
TINOBACILOSIS.

103.1 La definicién de generalizacién co-
mo se describe para la tuberculosis se aplica-
rd a la actinomicosis y a la actinobacilosis y
las canales de animales con lesiones generali-
zadas con cualquiera de esas enfermedades se-
rén condenadas.

103.2 Las Canales de los animales bien
nutridos que muestren lesiones simples no
complicadas de actinomicosis y actinobacilosis,
pueden ser aprobadas para la alimentacién hu-
mana después que los 6rganos afectados ha-
yan sido removidos y condenados salvo lo
dispuesto en el Articulo 103, inciso 3 y 4 de
este Reglamento.

103.3 Las cabezas afectadas de actinomi-
cosis y actinobacilosis, incluyendo la lengua, se-
rdn condenadas, excepto que la enfermedad en
el maxilar sea leve, estrictamente localizada y
sin supuracién, trayectos fistulosos, ni compli-
cacién de los ganglios linfdticos. La lengua, si

. esta libre de enfermedad, podr4 ser aprobada

o cuando la enfermedad sea leve y esté confi-
nada a los ganglios linfiticos. La cabeza, in-
cluyendo le lengua, podrd ser aprobada para
alimento humano, después que los ganglios
afectados hayan sido removidos y condenados.

1024 Cuando la enfermedad sea leve y
esté localizada en la lengua, con o sin compli-
cacién de los ganglios linfdticos correspon-
dientes, la cabeza podr4 ser aprobada para la
alimentacién humana después de que los gan-
glios afectados y la lengua hayan sido removi-
dos y condenados.

Articulo 104—Las canales de los animales
atectados o con lesiones de cualquiera de las
enfermedades o condiciones nombradas a con-
tinuacién, serdn condenadas:

Antrax

Edema malingno (gangrena gaseosa)
Pierna Negra (carbunco sintomético)
Pirpura hemorrégica

Lesiones de viruela vacuna no cicatrizada
Azoturia

Encefalomielitis Equina Infecciosa
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Encefalomielitis Téxica (envenenamiento por

forraje)

Anemia infecciosa (fiebre de los pantanos)
Adenitis Equina (gurma)

Influenza

Durina

Osteoporosis generalizada

Muermo

Fistulas extendidas (mal de la cruz)

Cojera inflamatoria aguda

Articulo 105—Las canales de animales ata-
cados o con lesiones de cualquiera de las enfer-
medades nombradas a continuacién, deberdn
ser condenadas, excepto cuando haya habido
recuperacién al grado que solamente persis-
tan lesiones localizadas, en cuyo caso la canal
podrd ser aprobada para alimento humano
después de remover y condenar los 6rganos u
otras partes afectadas:

Anaplasmosis
Piroplzsmosis
Leptospirosis
Septicemia hemorrigica

Articulo 106—NEOPLASMAS: Cualquier
6rgano individual u otra parte de una canal
afectada de neoplasma, serd condenado. Si
existe evidencia de metdstasis o si la condi-
cién general del animal ha sido atacada malig-
namente por el tamafio, posicién o naturaleza
del neoplasma, la canal completa deberd ser
condenada. Las canales atacadas de linfoma
maligno serdn condenadas.

Articulo 107—EPITELIOMA DE LOS
0JOs.

107.1 Las canales de animales atacados de
epitelioma de los ojos o de la regién orbital
deberdn ser condenados completamente i
existe una de las siguientes condiciones:

a) La afeccién se ha extendido a las estruc-
turas 6seas de la cabeza con infeccién ex-
tensiva, supuracién y necrosis.

b) Existe metdstasis desde el ojo o regién
orbital a cualquiera de los ganglios lin-
fiticos, incluyendo el ganglio linfético
parotideo, 6rganos internos, miisculos, es-

18056

queleto u otras estructuras, sin importar
la extensién del tumor primario.

¢) La afeccién sin importar su extensién es-
td asociada con caquexia o evidencia de
absorcién o cambios secundarios.

d) Si existe protuberancia acuosa del gan-
glio parotideo.

107.2 Las canales de los animales afecta-
dos de epitelioma de los ojos o de la regién or-
bital en un grado menor que el descrito en el
numeral que antecede podrin ser aprobadas
para alimento humano después de remover y
condenar la cabeza, incluyendo la lengua,
siempre que el resto de la carne esté en bue-
nas condiciones.

Articulo 108—CONDICIONES PIGMEN-
TARIAS: MELANOSIS, XANTOSIS, O-
CRONOSIS, Y OTROS.

108.1 A excepcién en lo estipulado en el
Articulo 114.1 de este Reglamento las cana-
les de los animales que muestren depésitos

pigmentarios generalizados deberdn ser conde-
as.

108.2 Si los depésitos pigmentarios estin
localizados, las partes afectadas serin removi-
das y condenadas.

Articulo 109—RASPADURAS, MAGU-
LLADORAS, ABSCESOS, PUS, Y OTROS.

109.1 Todas las raspaduras leves y bien
limitadas de la lengua y la supetficie interior
de los labios y la boca, que no afecten los gan-
glios linf4ticos, serdn cuidadosamente corta-
das, dejando solo los tejidos sanos y norma-

les, los que podrdn ser aprobados para la ali-
mentacién humana.

109.2 Cualquier Srgano o pieza de la ca-
nal que se encuentre muy golpeado o apatez-
ca con un tumor o abceso o unas llaga puru-
lenta, serd condenado y cuando las lesiones
son de tal caricter o grado de extensién que
afecten a la canal completa, ésta ser conde-
nada en su totalidad. Las partes de las cana-
les que estén contaminadas de pus u otras
materias enfermas, serdn condenadas.

Articulo 110—BRUCELOSIS: Las canales
afectadas de lesiones de brucelosis localizadas

‘podrin ser aprobadas para la alimentacién hu-

mana después de remover y condenar las par-
tes afectadas.
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Articulo 111—CANALES INFECTADAS
DE TAL MANERA QUE SU INGESTION
PUEDA PRODUCIR ENVENAMIENTO
ALIMENTICIO.

111.1 Todas las canales de los animales
afectados de tal manera que su consumo o el
de sus productos derivados pueda producir
envenamiento alimenticio, serdn condenadas.
Esto incluye todas las canales que muestren
sefiales de:

a) Inflamacién aguda de los pulmones, la
pleura, el pericardio, el peritoneo o las
meninges.

b) Septicemia o piemia, ya sea puerperal,
traumdtica o sin causa evidente.

c) Enteritis o gastritis hemorrdgica, gangre-
nosas o de caricter severo.

d) Metritis difusa o grave o mamitis aguda.
e) Flebitis de las venas umbilicales.

f) Pericarditis traumdtica, séptica o purulen-
ta.

g) Cualquier inflamacién aguda, absceso o
laga purulenta que tenga relacién con
una nefritis aguda, higado grasoso o de-
generado, bazo hinchado y blando, hipe-
remia pulmonar acentuada, inflamaciér
aguda de los ganglios linfiticos, enroje-
cimiento difuso de la piel, caquexia, de-
coloracién ictérica de la canal o una con-
dicién andloga, ya sea sola o combinada.

h) Salmonelosis.

111.2 Los implementos contaminados por
medio de contactos con las canales afectadas
de cualquiera de las condiciones anormales
mencionadas anteriormente, serin aseados mi-
nuciosamente y desinfectados. El equipo usa-
do en la preparacién de tales canales, tales co
mo recipientes para las visceras o mesas de
inspeccién, deberin ser desinfectados con agua
caliente que tenga una temperatura minima de
180° Farenheit (82.2°.C). Las canales o par
tes contaminadas por medio del contacto cor
tales canales enfermas deberén ser condenadas
a menos que todos los tejidos contaminados
sean removidos en el término de dos horas.

Articulo 112—NECROBACILOSIS, PIE-
MIA Y SEPTICEMIA: En lo relativo a la
inspeccién de la carne, la necrobacilosis pue-
de ser considerada como una infeccién local

en sus comienzos y las canales que aparezcan |

con las lesiones podrin ser aprobadas si se
encuentran en buenas condiciones de nutri-

cién, después de remover y condenar las por-
ciones afectadas con lesiones necréticas. Sin
embargo, cuando el enflaquecimiento, la infla-
macién turbia de los tejidos parenquimatosos
de los érganos o el crecimiento de los ganglios
linfdticos estén asociados con dicha infeccién,
es evidente que la enfermedad ha progresado
mis 2ll4 de la condicién de localizacién hacia
un estado de toxemia, toda la canal deberd
ser condenada como insalubre y perjudicial,
La piemia o la septicemia pueden intervenir
como una complicacién de la necrosis local y
en tal caso la canal deberd ser condenada de
acuerdo con el articulo 111 de este Reglamen-
to.

Articulo 113—LINFADENITIS CASEO-
SA.

113.1 Una canal flaca que muestre lesio-
nes bien marcadas en las visceras y en los gan-
glios linfdticos del esqueleto o lesiones exten-
sas en cualquier regién debe ser condenada.

113.2 Una canal flaca que muestre lesio-
nes bien marcadas en las visceras pero solo
ligeras lesiones en otras partes, o lesiones bien
marcadas en los ganglios linfaticos del esque-
leto pero sélo leves lesiones en otras partes,
serd condenada.

113.3 Una canal flaca que muestre solo
Tesiones en los ganglios linfiticos del esquele-
to y en las visceras, podri ser aprobada o no
dependiendo del criterio del Médico Veteri-
nario Oficial.

113.4 Una canal bien nutrida con lesiones
bien marcadas en las visceras, pero solamente
lesiones en otros lugares, o que muestre lesio-
nes bien marcadas limitadas a los ganglios lin-
faticos del esqueleto, pero solamente lesiones
leves en otros lugares, podrdi ser aprobada
para alimentacién humana sin restriccién.

113.5 Una canal bien nutrida que presen-
te lesiones bien marcadas en las visceras y en
los ganglios linfiticos del esqueleto, serd con-
denada.

113.6 Todos los 6rganos y ganglios afec-
tados de las canal aprobadas para la alimen-
tacién humana, serdn removidos y condena-

dos.

113.7 El término flaco o delgudo segin
este Articulo, no se aplica a canales anémi-
cas 0 emaciadas.

Articulo 114—ICTERICIA: Las canales
que presenten cualquier grado de ictericia se-
rdn condenadas. Las condiciones de grasa
amarilla, causadas por factores de nutricién o
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caracteristicas de ciertas razas de ganado, no
serin confundidas con la ictericia y serdn
aprobadas para la alimentacién humana si por
lo demds son normales.

Articulo 115—OLORES SEXUALES DE
LOS CERDOS.

115.1 Las canales de los cerdos que expi-
dan un olor sexual muy fuerte, serdn conde-
padas.

115.2 Si el olor no es muy pronunciado,
podrin ser aprobadas pero para uso en pro-
ductos alimenticios para animales, después de
ser desnaturalizada o derretida de tal forma
tratada que la haga no apta para consumo hu-
mano.

Articulo 116—SARNA: Las canales de
animales afectados de sarna o rofia en estado
avanzado que muestren caquexia o inflama-
cién extensiva de la carne, serdn condenadas,
Cuando la enfermedad sea leve se podrd apro-
bar la canal, después de remover las partes
afectadas.

Articulo 117—CERDOS AFECTADOS DE
URTICARIA, TINA TONSURANTE, SAR-
NA DEMODECTICA O ERITEMA: Las ca-
nales de los cerdos afectados de estas enfer-
medades, pueden ser aprobadas para alimen-
tacién humana después de separar y condenar
la piel afectada y si la canal estd en buenas
condiciones.

Articulo 118—QUISTES DE TENIA (CIS-
TICERCUS BOVIS) EN BOVINOS.

118.1 Las canales infestadas de quistes
de tenia, serdn condenadas si la infestacién
es excesiva 0 si la carne est4d acuosa o descolo-
rada. Las canales serin consideradas excesiva-
mente infestadas si, ademds de encontrar le-
siones en por lo menos dos de las localizacio-
nes normales de inspeccién de la musculatura
(corazén, diafragma y sus pilares, lengua, ma-
seteros, eséfago), revelan en su superficie ex-
puesta, uno o més quistes vivos o muertos, se
hayan lesiones al menos en dos de las locali-
zaciones expuestas mediante:

a) Incisién realizada alrededor de la muscu-
latura expuesta en seccién transversal; o

b) Incisién transversal practicada en cada
extremidad anterior que empiece a unos
57 cm por encima del punto del ole-
crano y se extiende hasta el hiimero.

118.2 Las canales de los animales que
muestren un quiste @ una ligera 0 moderada
infestacién no tan extendida como indica en

el inciso que antecede, segiin se determine me-
diante un cuidadoso eximen del corazén, me-
seteros, diafragma y sus pilares, eséfago, len-
gua y las porciones del cuerpo que se hagan
visibles en el proceso de preparacién, podrin
ser aprobadas para la alimentacién humana
después de remover y condenar los quistes y
los tejidos que los rodean a condicién de que
las canales, debidamente identificadas por eti-
quetas de retencién, sean mantenidas en re-
frigeracién a una temperatura no mayor de
15°F. continuamente durante un periodo de
no menos de diez dias, si es carne deshuesada,
si es carne con hueso se mantendrd a la mis-
ma temperatura, pero por unh periodo no me-
nor de veinte dias.

118.3 A las visceras y los despojos se da-
r4 el mismo destino que el resto de la canal
de la que proceden, a no ser que se halle al-
gin quiste de cisticerco vivo o muerto en
dichos productos en cuyo caso serdn conde-

nados.

118.4 El deshuese de las canales retenidas
por cistercosis se efectuar4 al final de las ope-
raciones de deshuese de canales aprobadas,
bajo la supervisién del Servicio de Inspeccién
de Carnes. La carne deshuesada y empacada
en cajas u otro recipiente, serdn marcadas con
una tarjeta como “RETENIDO POR CISTI-
CERCOSIS” y sometidas a refrigeracién se-
igt’m se estipula en el inciso 2 de este Articu-
0.

118.5 Las carnes retenidas por cisticerco-
sis, serdn mantenidas bajo la supervisién del
Servicio de Inspeccién de Carne, hasta tanto
no hayan cumplido con lo reglamentado en
el presente Articulo.

Articulo 119—QUISTES DE TENIA (CIS-
TICERCUS CELLULOSAE) EN CERDOS:
Las canales de los cerdos afectados de quistes
de tenia (cistercus cellulosae) seguirdn el mis-
mo destino de lo estipulado en el Articulo
118 de este Reglamento.

Articulo 120—PARASITOS NO TRANS-
MISIBLES AL HOMBRE; QUISTES HIDA-
TIDICOS, DUELA DEL HIGADO, (FAS-
CIOLA HEPATICA).

120.1 Si las lesiones estdn localizadas y
son de tal carécter que los pardsitos y las le-
siones causadas por lo mismos pueden ser
radicalmente eliminados, las porciones libres
de la canal, los 6rganos y piezas de la misma,
podrén ser aprobadas como alimento humano
después que las porciones afectadas hayan si-
do removidas y condenadas.

120.2 Si un érgano o pieza de una canal
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muestta numerosas lesiones causadas por pa-
rasitos y si el cardcter de la infestacién es tal
que es dificil la completa extirpacién de los
pardsitos y de las lesiones y si la infestacién
parasitaria imposibilita que la pieza u érgano
sean empleadas como alimento humano, el ér-
gano o la pieza afectados deberdn ser condena-

dos.

120.3 Si se descubre que los parésitos es-

t4in distribuidos de tal manera en una canal

o son de tal carécter que su eliminacién o la
eliminacién de las lesiones causadas por ellos
es impracticable, ninguna pieza de la canal
serd aprobada como alimento humano y la ca-
nal serd condenada.

120.4 Los 6rganos u otras partes de cana-
les infestadas de quistes hidatidicos (equinoco-
cos) serdn condenados.

120.5 Los higados infestados de Fasciola
Hepitica deberdn ser condenados.

Articulo 121— EMACIACION: Las canales
de los animales emaciados y las canales que
muestren una infiltracién seria de los tejidos
musculares o una degeneracién serosa o mu-
coide del tejido graso, deberin ser condena-
dos. Un cambio gelatinoso en la grasa del
cotazén y los rifiones de las canales bien nu-
tridas o la mera magrez o delgadez no serdn
clasificadas como emaciacién.

Articulo 122—SACRTRICTO EN HORAS
ANORMALES DE ANIMALES LESIONA-
DOS: Cuando por razones humanitarias sea
necesario sacrificar vn animal lesionado, sea
de noche, dfa de asneto o festivo, deberd es-
tar presente el Médico Veterinario Inspector.
para realizar el correspondiente exdmen post-
mortem y determinar el destino de la canal y
sus partes.

Articilo 123—CANATFS DE TERNFROS.
CERDITOS Y POTRILLOS: Las canales de
estos animales se considerarén insalubres y se-
rdn condenados asf:

a) La carne tiene apariencia de estar empa-
pada en agua, est4 floja, blanda, se rasea
ficilmente y puede petforarse con los
dedos.

b) Tiene color rojo griséceo.

¢) Carece de un buen desarrollo muscular
particularmente notable en la parte su-
perior de la pierna, donde se presentan
pequefias infiltraciones serosas o peque-
fias manchas edematosas entre los mis-

culos.
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d) Los tejidos que més tarde forman la cép-
sula grasosa de los rifiones estin edma-
tosos, de un color amarillo sucio o tojo
grisiceo, dutos y entremezclados con sec-
ciones de grasa.

Articulo 124—ANIMALES NONATOS Y
NACIDOS MUERTOS: Estos serin conde-
nados y no podrd removerse la piel de la ca-
nal, dentro de un cuarto donde se manipulen
productos comestibles.

Articulo 125—ANIMALES ASFIXIADOS
Y CERDOS ESCALDADOS VIVOS: Todos
los animales que de cualquier manera hayan
muerto asfixiados y los cerdos que hayan sido
introducidos vivos al tanque de escaldar, se-
rin condenados.

Articulo  126—HIGADOS AFECTADOS
DE CAROTENOSIS, HIGADOS PINTOS,
ARENOSOS Y CON LOS CAPILARES DI-
LATADOS.

126.1 Los higados afectados de caroteno-
sis serdn condenados.

126.2 Los higados de bovinos adultos y
jovenes que muestren caracteristicas conocidas
como telangiectdsicos, pintos, arenosos o con
los capilates dilatados se les dard el destino
siguiente:

a) Cuando dichas lesiones sean leves en el
6tgano se eliminard la parte lesionada y
el resto del érgano serd aptobado para
la alimentacién humana, sin restriccién.

b) Cuando dichas lesiones son més severas
y envuelven menos de la mitad del 6r-
gano, mienttas que en el resto del 6r-
gano las condiciones son leves o no exis-
ten del todo, dicho resto del érgano serd
aprobado para la alimentacién humana,
sin restriccién, y la otra porcién serd con-
denada.

¢) Cuando dichas lesiones son més severas y
envuelven la mitad o m4s de la mitad del
6rgano, el 6rgano entero serd condenado.

d) La divisién entera de un érgano en dos
partes para cumplir algunas de las dispo-
siciones antetiores, serdn hechas por un
sélo corte a través del 4tgano, aunque
esto no impida que se hagan los cortes
necesarios para una cotrecta inspeccién.

126.3 Los higados considerados como pin-
tos o con los capilares dilatados y aparte de hi-
gados rechazados como no aptos para el con-
sumo humano, pueden ser remitidos desde un
Establecimiento Autorizado, para fines que no
sean Jos de consumo humano.
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Articulo 127—ENFERMEDADES VESI-
CULARES.

127.1 Cualquier canal afectada de una en-
fermedad vesicular serd condenada si la con-
dicién es grave o si la extensién es tal que
afecta la canal y se presentan sefiales de ab-
sorcién o cambios secundarios.

127.2 Cualquier canal afectada de una en-
fermedad vesicular en una proporcién menor
al sefialado en inciso que antecede, podr4 ser
aprobada para la alimentacién humana des-
pués de remover y condenar las partes afec-
tadas, si en lo restante se halle en buenas con-
diciones.

Articulo 128—LISTERIOSIS: Las cana-
les de los animales marcados como “sospecho-
so”’ debido a un historial de listeriosis, serdn
aprobados para la alimentacién humana des-
pués de condenar la cabeza y si el resto de
la canal estd en condiciones normales.

Articulo 129 — ANEMIA: Las canales de
los animales demasiado anémicos para produ-
cir carne, sana serdn condenados.

Articulo 130 — INFLAMACION, DEGE-
N[I{ZII{{ACION O INFILTRACION MUSCU-
LAR:

130.1 Si se descubre que las lesiones
musculares estdn distribuidas de tal manera o
que son tales que sus remocién es impractica-

ble, la canal deberd ser condenada.

130.2 Si las lesiones musculares pueden
ser removidas, se aplicardn las siguientes re-
glas para la disposicién de las canales, 6rganos
comestibles y otras piezas de las canales que
muestren tales lesiones musculares:

a) Si las lesiones estdn localizadas de tal ma-
nera que los tejidos afectados puedan re-
moverse, las partes no afectadas de la ca-
nal pueden ser aprobadas para la alimen-
tacién humana, después de remover y
condenar la porcién afectada.

b) Si el cardcter de las lesiones es tal que
la completa extirpacién es dificil, o no se
puede realizar con certeza, o si la lesién
la hace inadecuada para la alimentacién
humana, la parte deberi ser condenada.

Articulo 131 — GRANULOMA COCCI-
DIOIDAL O COCCIDIOIDOMICOSIS :

131.1 Las canales que estén afectadas de
granuloma coccidoidal generalizada o que
muestren cambios sistématicos debido a tal en-
fermedad, serdn condenadas.

{

131.2 Las canales afectadas con lesiones
localizadas de esta enfermedad podrén ser
aprobadas para la alimentacién humana des-
pués que las partes afectadas hayan sido remo-
vidas y condenadas.

Articulo 132 — OLORES EXTRANOS Y
DE ORINA:

132.1 Las canales que expidan un olor
fuerte de medicinas, producto quimico u otras
sustantias extrafias, serdn condenadas.

132.2 Las canales que expiden un olor
fuerte a orina serin condenadas.

132.3 Las canales, 6tganos o partes afec-
tadas de un olor en un grado menor que el
descrito en los incisos que anteceden, podrédn
ser aprobadas para la alimentacién humana,
después de remover las partes afectadas, o la
disipacién- del olor por enfriamiento, o en los
que el olor puede ser removido por recorte.

Articulo 133 — CARNE Y PRODUCTO
DERIVADOS DE LA CARNE DE GANA-
DO QUE HA ESTADO EXPUESTO A LA
RADIACION:

La carne y productos derivados de
la carne de animales a los que se haya admi-
nistrado un material radioactivo serdn conde-
nados.

Articulo 134 — RESIDUOS BIOLOGI-
COS: Las canales, érganos y otras partes de
canales de animales serin condenadas si se de-
termina que estin adulterados debido a Ia
presencia de tesiduos bioldgicos cualesquicra,
que sobrepasen los niveles de tolerancia per-
mitidos.

CAPITULO XI

MARCAS OFICIALES, OBJETOS Y
CERTIFICADOS

Articulo 135 — GENERALIDADES: Las
marcas, objetos y certificados que se prescri-
ben o hacen referencia a esta parte, serdn las
marcas objetos y certificados oficiales para los
propdsitos de la Ley y el presente Reglamel}-
to y serin usados de acuerdo con estas esti-

pulaciones.

Articulo 136 — MARCAS OFICIALES Y
OBJETOS PARA IDENTIFICAR PRODUC-
TOS INSPECCIONADOS Y APROBADOS
DE GANADO VACUNO, PORCINO Y
EQUINO:

136.1 La leyenda de inspeccién oficial re-
querida por el Capftulo XIV de este Regla-
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mento para aplicarse a canales y partes de
canales de ganado vacuno, porcino o equino,
inspeccionados y aprobados, productos alimen-
ticios de carne en cubiertas de tripa de ani-
mal y otros productos aprobados por el Ser-
vicio de Inspeccién de Catnes, deberd ser tal
como se especifica a continuacién:

El circulo debe tener aproximadamente 1
y 3/4” (una pulgada y tres cuartos) de di-
metro. El nimero deberd ser el correspon-
diente a cada Establecimiento Autorizado dor-
de se prepare el producto.

Por Ejemplo:

El sello anterior se aplicard a canales de
bovinos y porcinos en al menos dos lugares
bien visibles de la canal (paleta y lomo) en
su parte externa y uno en su parte interna
(costillar). El sello anteriomente descritc
se aplicard ademds en las colas de las canales
de los bovinos y porcinos y partes de las mis-
mas.

A las visceras: higado, rifiones, corazén y
lengua se aplicard un sello eléctrico igual al
descrito, preferiblemente; sin embargo el Mé
dico Veterinario Oficial puede autorizar la
aplicacién de un sello, con tinta comestible,
aprobado por este Reglamento.

El sello anteriormente descrito se aplicard
con tinta comestible aprobada por el Supetvi-
sor de Inspeccién de Carnes,

136.2 La leyenda de inspeccién oficial
requetida en el Capitulo XIV de este Regla
mento, que deben exhibir todas las etiquetas
para productos de ganado vacuno y porcino
inspeccionados y aprobados, seri de la forma
anteriormente expuesta, excepto que no ne
cesita ser del tamafio ilustrado, siempre que
sea de un tamafio suficiente y de un colo-
que le permita ser exhibido visible y ficilmen
te legible y que tenga las mismas proporcio-
nes respecto al tamafio de las letras y grue
so de las lineas, segin se ilustra.

Esta marca oficial serd aplicada por medio
mecénicos y no con un sello de mano a todos
los recipientes inmediatos y recipientes de
embarques que contengan cualquier producto
marcado en un Establecimiento Autorizado.

Esta leyenda puede ser usada también pa-
ra los efectos del Capitulo XIV de este Re
glamento sobre recipientes de embarque, eti-
quetas en forma de bandas, envolturas arti
ficiales y otros artfculos con la aprobacién del
Servicio de Inspeccién de Carnes.

136.3 Cualquier hietro de marcar, sello,

etiqueta u otro objeto aprobado por el Ser-
vicio de Inspeccién .de Carnes y que lleve
cualquier marca oficial prescrita en los inci-
sos que anteceden serd un objeto oficial pa-
ra los efectos de este Reglamento,

136.4 Todas las marcas de inspeccién
deberd ser cuidadosamente aplicadas y fijadas
firmemente.

136.5 Ninguna persona podri retirar o
mandar a retitar de un Establecimiento Auto-
rizado algin articulo que deba ser marcado
segin lo prescrito en este Reglamento si no
estd clara y legiblemente marcado en obser-
vancia de las reglas aqui establecidas.

Articulo 137 — MARCAS Y OBJETOS
OFICIALES PARA IDENTIFICAR PRO-
DUCTOS DE EQUINOS INSPECCIONA-
DOS Y APROBADOS:

137.1 Esta leyenda de inspeccién oficial
requerida en el Capitulo XIV de este Regla-
mento para identificar canales de equinos y
partes de canales o productos alimenticios de
catne de equinos inspeccionados y aprobados,
serdn de la forma apropiada que se especifica
a continuacién:

Por Ejemplo:

Deberd tener forma de hexdgono con dos
vértices, uno hacia arriba y otro hacia abajo
y llevard las inscripciones de: NICARAGUA
INSPECCIONADO Y APROBADO (INS.
& APROB). Ademis el nimero del Estable
cimiento y claramente especificado “CARNE
EQUINA'. El tamafio del sello para “carne
equina'' serd de dos pulgadas de didmetro
aproximadamente, entre sus dos vértices y sus
dos lados laterales.

137.2 Cualquier hietro de matcar, sello,
etiqueta u otro objeto aprobado por el Servi-
cio de Inspeccién de Carnes y que lleve cual-
quier marca oficial prescrita en el inciso que
antecede serd un objeto oficial para los efec-
tos de este Reglamento.

Artfculo 138 — MARCAS Y OBJETOS
OFICIALES PARA LA INSPECCION AN-
TE-MORTEM. Para los efectos de este Re-
glamento, en la inspeccién ante-mortem serdn
usadas las marcas y objetos oficiales prescri-
tos en el Capitulo VIII de este Reglamento.

Articulo 139 SELLOS OFICIALES
PARA TRANSPORTE DE PRODUCTOS.

139.1 La marca oficial para usarse en el
sellado de vagones de ferrocarril y otros me-
dios de transporte, setd la inscripcién v ni-
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mero de serie como se muestra al final de es-
te inciso, u otro sistema, disefio o inscripcién
aprobada por el Supervisor.  Este sello se-
14 fijado a los medios de transporte s6lo por
un empleado del Servicio. ~ Deberd llevar la
leyenda de “NICINSP. & APROB.” y su
correspondiente registro de serie.  Dicho nu-
mero se especificard en los Certificados Ofi-
ciales para la Exportacién de Carnes,

139.2 En caso de descarrilamiento o de
otra emetgencia extraordinaria, los sellos de
Inspeccién fijados en los carros de ferroca
rril o camiones que contienen cualquier pro-
ducto Inspeccionado y Aprobado, podrin ser
rotos por el conductor y si fuera necesario,
los articulos podrin ser cargados de nuevo
en otro carro o camién. En todos los casos
el Empresario del Establecimiento informar4
inmediatamente al Servicio de Inspeccién de
Carnes donde fue elaborado el producto. Tal
informe deberd contener la siguiente infor-
macién:

1) Naturaleza de la emergencia.
2) Lugar en donde fueron rotos los sellos.

3) Punto original del embarque y su desti-
no.

4) Ndmero e iniciales del carro o camién

original.

5) Nimero e iniciales del carro o camén e
que los articulos han sido cargados de
nuevo.

6) Clase y cantidad de los articulos.

7) Certificado Oficial que amparaba el em-
barque.

139.3 El producto que sufriera tal per-
cance deberd ser regresado a su Establecimien-
to de origen, donde el Setvicio de Inspeccién
de Carnes reinspeccionard el producto y de-
terminard su ulterior destino.

Articulo 140 — MARCAS Y OBJETOS
OFICIALES EN CONEXION CON LA
INSPECCION POST-MORTEM Y LA IDEN
TIFICACION DE PRODUCTOS ADULTE-
RADOS Y EQUIPOS INSALUBRES.

140.1 Las marcas oficiales requeridas pa-
ra uso en la inspeccién post-mortem y para
la identificacién de productos adulterados y
equipos insalubres son:

2) Un marbete usado para retener canales y
piezas de canales en el departamento de

El usado en cerdos tiene tres secciones
y cinco secciones el que se usa en gana-
do vacuno y equino.

b) La marca “RETENIDO” que se aplica a
productos y articulos por medio de una

etiqueta de papel que lleva la leyenda
“RETENIDO”.

¢) La marca “RECHAZADO” que se usa
para identificar edificios, cuartos y equi-
pos insalubres y que es aplicada por
medio de una etiqueta de papel con la

leyenda “RECHAZADO”.

d) La marca “INSPECCIONADO Y CON-
DENADO” serd aplicada a  productos
condenados por medio de un sello de
marcar, en la siguiente forma: “NIC-
INSP. & CONDENADO?” en varias pat-
tes del producto, visible y claramente.

140.2 Los marbetes, etiquetas, hierro de
marcar, sellos y otros objetos aprobados por
el Servicio y que lleven cualquier marca ofi-
cial prescrita en este Articulo, serin objetos
oficiales para los efectos legales.  Tales ob-
jetos se guardarin en compartimientos bajo
llave. Dichas llaves deben estar bajo el con-
trol estricto del Servicio de Inspeccién de
Carnes, cuando no se estén utilizando.

140.3 Los marbetes, etiquetas, hierros
de marcar, sellos y otros objetos que lleven
cualquier marca oficial y que estén fuera de
uso o sean inservibles, deberin ser destrui-
das en presencia de un empleado del Servicio
de Inspeccién de Carnes.

Articulo 141 — MARCAS Y OBJETOS DE
INSPECCION OFICIALES PARA LA IM-
PORTACION DE PRODUCTOS:Las marcas
oficiales para marcar productos importados
serdn: “NICARAGUA INSPECCIONADO Y
APROBADO”.

Articulo 142 — CERTIFICADOS OFI-
CIALES DE EXPORTACION.

E! Certificado Oficial de exporta-
cién requerido, es una autorizacién en forma
de Certificado extendido por un Inspector Ve-
terinario, que lleva la leyenda: REPUBLICA
DE NICARAGUA MINISTERIO DE AGRI-
CULTURA Y GANADERIA y el sello del
Servicio de Inspeccién de Carnes, donde se
certifica que la carne o producto alimenticio
proviene de animales que recibieron inspec-
cién veterinaria ante mortem y post-mortem
al tiempo de sacrificarse en Establecimientos
Autorizados para la exportacién de sus pro-
ductos y se les encontré en buenas condicio-

sacrificio con la leyenda: “RETENIDO”. § nes sanitarias y que no estdn adulteradas o
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mal etiquetadas y que han sido inspecciona-
dos y aprobados como lo estipula la Ley )
Reglamento para la Inspeccién Sanitaria d
la Carne para los Establecimientos Autoriza
dos de la Repiblica de Nicaragua.

Articulo 143 — REQUISITOS QUE DE
BEN LLEVAR LOS CERTIFICADOS OFI
CIALES DE EXPORTACION.

143.1 Los Certificados Oficiales de Ex
portacién de los Establecimientos Autorizr
dos, deberin llenar los siguientes requisitos:

a) Todos los Certificados Oficiales de Ex
portacién deberdn estar debidamente nu
merados.

b) Al pie del Certificado debers aparecer er
el original, manuscrito, el nombre del
Médico Veterinario Oficial quien exten-
dié el Certificado y su firma completa,

c¢) El sello personal del Médico Veterinaric

d)

e)

£)

Oficial.

El sello oficial del Servicio de Inspeccién
de Carnes.

El nimero del sello (Marchamo) con el
cual ha sido sellado el medio de trans.
porte al momento de ser embarcado el
prgducto en un Establecimiento Autori-
zado,

Toda carne o derivado de la misma, la
cual haya sido procesada en cualquier Es-
tablecimiento Autorizado, para ser expor-
tada deberd ir acompanada de su cot-
respondiente Certificado Oficial de Ex-
portacién, que garantice que la carne o
sus derivados han recibido Inspeccién Ve-
terinaria y estdn libre de enfermedades
o adulteraciones de acuerdo a este Re-
glamento. La forma de Certificado Ofi-
cial de Exportacién serd y llevard las le
yendas de Inspeccibn y ademds indica-
ciones, como aparece en el formato aba-
jo descrito,

REPUBLICA DE NICARAGUA
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
DEPARTAMENTO DE INSPECCION DE CARNES

CERTIFICADO OFICIAL DE INSPECCION DE CARNES
PARA
CARNES FRESCAS Y SUS DERIVADOS

Lugar . ce .
Ciudad

Pais

. «. Fecha ..

Yo, por medio de la presente, certifico, que la carne y los derivados de carne aqui

descritos, son detrivados de animales que racibieron inspeccién veterinaria ante-mortem y

post-mortem, a tiempo de sacrificarse en plantas certificadas para la exportacién de sus

productos hacia los

{pais) y que no estdn adulterados o mal

etiquetados de acuerdo a las regulaciones del Departamento de Agricultura de

(pais) y que gobierna la inspeccién de carne y que dichos

productos han sido manejados de manera sanitaria en este pais y ademds, en cumplimiento

{nombre de Ley del

con los requisitos similares a los del

pafs importador) y sus regulaciones.

Tipo Especie de animal
de del cual se deriva
Producto

Namero de piezas Peso

o recipientes
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Mircas de identificacién en el producto y recipiente .. .. .. .. .. .. .. .. ... L.

Embarcador .. .. .. .. .. .. .. .. .. .
Direccién .. .. .. .

Nimero del Establecimiento .. .. .. .. ..
Consignatario ..

DeSting .. «v ov ee et e e e e s

Marcas de Embarque .

g) Toda carne o derivado de la misma, la
cual haya sido procesada en cualquier
Establecimiento Autorizado, podrd ser
trasladado o transportado de un Estable
cimiento Autorizado a otro, para ser em
bodegada, expendida o para su ulterio.
procesamiento, siempre y cuando vaya
acompafiada de su correspondiente Certi
ficado de Inspeccién Veterinaria, que g
rantice que la carne o sus derivados ha.
recibido Inspeccién Veterinaria y estd li
bre de enfermedades o adulteraciones de
acuerdo a este Reglamento.

Articulo 144 DISPOSITIVOS DI
MARCAS; CONTROL DE LOS MISMOS
Todos los dispositivos especiales para marca
productos con la leyenda de inspeccién oficia
u otras marcas oficiales, incluidos los sello
que se autoricen, serdn wusados solamente
bajo la supervisién de un inspector y cuando
no estén en uso para marcar, se mantendrd
bajo llave en armarios o compartimicntos ade
cuadamente equipados, cuyas llaves no saldrd
de la posesién del Inspector.

Articulo 145 — UTILIZACION DE MAR
CAS OFICIALES BAJO LA SUPERVISION
DEL SERVICIO DE INSPECCION DE LA
CARNES; ELIMINACION DE LAS MARCAS
OFICIALES CUANDO SE REQUIERA.

145.1 Ninguna persona fijard o colocard
ni hard que se fije o coloque, la leyenda de
inspeccién oficial o cualquier otra marca ofi
cial, o cualquier abreviatura o simulacién d
cualquier marca oficial, en cualquier produc
to o recipiente del mismo, a no ser que se ha
ga bajo a supervisién de un inspector o segin

Inspector Veterinario

lo autorizado el Reglamento en relacién con
1a fabricaciéon de recipientes,

145.2 Ninguna persona llenard o hard que
se llene, por entero o en parte, ningiin pro-
ducto, ningin recipiente que lleve o esté des-

tinado a llevar cualquier marca oficial, o cual-

quier abreviatura o simulacién de cualquier
marca oficial, st no es bajo la supervisién de
an inspector.

145.3 Los productos que lleven cualquier
marca oficial no serdn enlatados, cocidos, cu-
rados, ahumados, salados, empacados, clarifi-
cados o preparados de otra manera por nin-
gunz persona para fines comerciales a menos
que:

1) Dicha preparacién se efectiie en un Esta-
blecimiento Autorizado; o

2) Dicha preparacién se verifique bajo ins-
peccién gubernamental y el producto pre-
parado este marcado indicando ese he-
cho; o

3) Las marcas oficiales sean eliminadas, bo-
rradas o destruidas antes o durante tal
preparacién; o

4) La preparacién del producto consista so-
lamente en operaciones de corte en cual-
quier Establecimiento eximido de la ins-
peccién seglin el presente Reglamento.

Articulo 146 — ROTULACION DE EQUI
PO, UTENSILIOS, SALAS Y COMPARTL
MIENTOS ANTIHIGIENICOS.

Cuando en la opinién de un Inspector,
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cualquier equipo, utensilio, sala o comparti
miento de un Establecimiento Autorizado es
té sucio y su uso constituya una infraccién al
presente Reglamento, se le fijard una etique:
ta con la leyenda “rechazado”.

Ningin equipo, utensilio, sala o comparti.
miento asi marcado serd usado nuevamente
hasta que este en condiciones aceptable. La
etiqueta fijada unicamente puede ser retirads
por el Inspector del Servicio de Inspeccién
de Carnes.

Capfrulo  XII

MANEJO Y DISPOSICION DE
PRODUCTOS CONDENADOS Y OTROS
PRODUCTOS NO COMESTIBLES
EN LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS

Articulo 147 — DISPOSICION DE LOf
PRODUCTOS CONDENADOS EN LOS ES
TABLECIMIENTOS AUTORIZADOS QUF
TENGAN FACILIDADES PARA DEPOSI
TARLOS EN TANQUES SELLADOS.

147.1 Con las canales, partes de canales
y otros productos condenados se seguird la:
disposciones siguientes:

a) Se sellard primeroo la abertura inferior
del tanque, por un empleado del Servi
cio; luego los productos condenados, en
presencia del empleado del Servicio, se-
tén colocados en el tanque y su abertu-
ra superior serd sellada por dicho em-
pleado, quien se asegurard de que el con-
tenido del tanque esté sometido a sufi-
ciente calor durante un tiempo suficien-
te para destruir definitivamente dicho
contenido, al efecto de que no pueda
usarse para fines alimenticios. Estas
operaciones no serdn necesarias cuando e!
tanque esté conectado, en su parte infe-
rior, directamente a una linea de aire.

b) El uso de trituradores o desmenuzadores
en la preparacién previa a su dep6sito
en los tanques de productos condenados
se ha observado que le da al material
condenado un caricter y apariencia de no
comestible, por lo tanto todas las ope
raciones indicadas en el inciso que ante-
cede no necesitardn la vigilancia del ins-
pector ni el sellado de los tanques.

¢) Si el material condenado, triturado o des-
menuzado, no es ulteriormente procesa-
do en el Establecimiento donde se pro-
dujo deberd ser desnaturalizado como se
estipula en el Articulo 149 de este Re-
glamento.

147.2 Los sellos de los tanques, sélo po-
drdn ser rotos por un empleado del Servicio
y solamente después que el contenido de los
tanques haya sido tratado correctamente.

La grasa clarificada derivada del material
condenado, serd retenida hasta que un em-
pleado del Servicio haya tenido la oportuni-
dad de determinar si la grasa clarificada estd
eficazmente desnaturalizada.

147.3 Se podrd disponer de las canales
condenadas, segiin lo previsto en el Articulo
149 de este Reglamento, en lugar de deposi-
tarlas en tanques, con la aprobacién del Ins-

pector.

Articulo 148 — TANQUES Y EQUI-
POS USADOS PARA CLARIFICAR: Todos
los tanques y equipos usados para clarificar,
preparar de otra manera o almacenar produc-
tos no comestibles, estardn en cuartos o com-
partimientos separados de los usados para pre-
parar o almacenar productos comestibles.

No deberd haber conexién entre los cuar
tos y compartimientos que contengan produc-
tos no comestibles y los que contengan pro-
ductos comestibles, excepto que podrd haber
una puerta entre la sala de sacrificio y sepa-
racién de visceras y el cuarto de carga de los
tanques del departamento de clarificacién de
productos no comestibles.

Articulo 149 — DISPOSICION DE PRO-
DUCTOS CONDENADOS EN LOS ESTA-
BLECIMIENTOS APROBADOS QUE NO
TENGAN FACILIDADES PARA DEPOSI-
TARLOS EN TANQUES.

149.1 Las canales, partes de canales y
otros productos condenados en un Estableci-
miento Autorizado que no tenga facilidades
para depositatlos en tanques, serdn destruidos
en presencia de un Inspector, por incineracién
o desnaturalizacién con dcido carbélico crudo,
un desinfectante de creosota o una férmula
consistente en una parte de colorante verde
N¢ 3, 40 partes de agua, 40 partes de deter-
gente liquido y 40 partes de aceite de limon-
cillo o cualquier otro material patentado apro-
bado por el Servicio de Inspeccién de Carnes
en casos especificos.

Cuando tal producto debe ser desnaturali-
zado se le hardn cortes con un cuchillo antes
de aplicar el agente desnaturalizador, excep-
to que en el caso de animales muertos que
han sido sangrados y limpiados, que se envia-
rén directamente al crematorio bajo la super-
visién de un empleado del Servicio.

149.2 Se dispondré de todas las canales
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y partes condenadas a causa del Antrax, comc
se estipula en el Articulo 69 de este Regla
mento, en los Establecimiento Autorizado, sir
facilidades para depositarlos en tanques: (A)
por incineracién completa o (B) por desna
turalizacién completa o total con 4cido car-
bélico crudo o un desinfectante de creosota.

Ademds se notificard a las autoridades cor-
respondientes de Sanidad Animal (MAG).

Articulo 150 — SUPRESION DE OLO-
RES EN LA PREPARACION DE PRODUC-
TOS NO COMESTIBLES: Los tanques y
otros equipos usados en la preparacién de pro-
ductos no comestibles, estarin debidamente
equipados con condensadores y otros aparatos
que suptiman aceptablemente los olores resul-
tantes de tal preparacién.

Articulo 151 — GRASAS CLARIFICA.
DAS NO COMESTIBLES PREPARADAS
EN LOS ESTABLECIMIENTOS AUTORL
ZADOS: La grasa animal clarificada derivada
de material condenado y otros no comestibles
en los Establecimientos Autorizados, serd des-
naturalizada para distinguirla eficazmente de
un producto comestible, ya sea por desper-
dicios de baja calidad agregados durante la
clarificacién o afiadiéndole a tal grasa y mez
cléndolo completamente con ella, aceite des-
naturalizador, aceite combustible N° 2 o bru-
cina disuelta en una mezcla de alcohol, acei-
te de pino o aceite de romero.

Articulo 152 — GRASAS NO COMESTI-
BLES PROCEDENTES DE FUERA DE LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS :
Las grasas no comestibles procedentes de fue-
ra de las dependencia de cualquier Estable-
cimiento Autorizado no serdn recibidos en
esté.

Articulo 153 — ANIMALES CONDENA-
DOS EN LA INSPECCION ANTE MOR
TEM: Estos animales no serin conducidos a
través de cuartos o compartimientos en los
cuales se preparen, manipulen o almacenen
productos comestibles.

Articulo 154 — CANALES DE ANIMA-

LES MUERTOS: Con excepcién de los ani-
males muertos en el camino, que son recibi-
dos con el ganado destinado al sacrificio en un
Establecimiento Autorizado, ningin  animal
muerto o parte de Ia canal de un animal que
murié de otra manera que no sea por sacti-
ficio, podrd traerse al local de un Estableci-
miento Autorizado.

Bajo ninguna circunstancia los animales que
hayan muerto de otra manera que no sea por
sacrificio o cualquier parte de ellos no serdn

traidas a cualquier cuarto donde se prepare,
manipule o almacene cualquier producto co-
mestible.

Articulo 155 — ESPECIMENES PARA
FINES EDUCATIVOS, DE INVESTIGA-
CION Y OTROS FINES QUE NO SEAN
DE ALIMENTACION; PERMISOS REQUE-
RIDOS: Los especimenes de materiales con-
denados y otros materiales no comestibles in-
cluyendo embriones y especimenes de pardsi-
tos animales, podrin concederse para fines
educativos de investigacién y otros fines que
no sean para alimentacién, con autotizacién
del Inspector Veterinario, a condicién de que
la persona que desee tales especimenes haga
una solicitud, por escrito o haga arreglo y ten-
ga el permiso del Establecimiento Autorizado
para obtener los especimenes.

El permiso se otorgard cada vez que asi se
requiera con la previa aprobacién del Médico
Veterinario Inspector del Establecimiento.

Los especimenes serdn recogidos y maneja-
dos solamente en el tiempo y lugar de manera
que no interfieran con la inspeccién ni cau-
sen ninguna condicién indeseable y serdn iden-
tificados como no comestibles cuando salgan
del Establecimiento.

Articulo 156 — HIGADOS CONDENA-
DOS POR INFESTACION PARASITARIA
Y OTRAS CAUSAS; CONDICIONES DE
SU DISPOSICION PARA FINES QUE NO
SEAN LOS DE LA ALIMENTACION HU-
MANA.

156.1 Los higados condenados a causa de
infestacién por Fasciola Hepitica no podrdn
ser embarcados de un Establecimiento Auto-
rizado y serdn tratados de acuerdo al Articu-
lo 149 de este Reglamento.

r 156.2 Los higados condenados por cau-
sas de pardsitos que no sean quistes hidatidi-
cos; y los higados condenados por causas de
condiciones tales como telangiectasia, angioma,
“aserrin'', cirrosis, carotenosis u otro cambio
no dafiino, abscesos benignos, o contamina-
cién, cuando tales condiciones no estén aso-
ciadas con enfermedades infecciosas de las ca-
nales, podrin ser embarcados del Estableci-
miento Autorizado dGnicamente para fines di-
ferentes al consumo humano, y dnicamente si
el tejido afectado con abscesos es removido y
destruido dentro del Establecimiento y todos
h los. higados son desnaturalizados, con polvo
de carbdn vegetal.

Esta previsién para el traslado de un Es-
tablecimiento se hace solamente bajo lo es-
. tipulado en este Reglamento.
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Articulo 157 — MANEJO DE CIERTOS
PRODUCTOS CONDENADOS PARA PRO-
POSITOS QUE NO SEAN LOS DE LA ALI
MENTACION HUMANA.

157.1 Las canales condenadas de anima-
les afectados de una o més de las siguientes
condiciones, pueden ser embarcados en un
Establecimiento Autorizado, solamente para
fines que no sean los de la alimentacién hu-
mana y solamente si se obtiene el permiso
cotrespondiente del Médico Veterinario Ins-
pector del Establecimiento: Anasarca, Carci-
noma Ocular de Célula Escamosa (después
de remover el tejido neopldstico), Emacia-
ci6n, Miositis Eosinéfilica, Inmadurez, Magu-
lladuras y Lesiones no sépticas, Sarcospori.
diosis.

Esta estipulacién es también aplicable a
tetneros nonatos y a articulos tales como pul-
mones, panzas, ubres y siempre que estos ar
ticulos no estén condenados por razones pato-
légicas.

Tales permisos serin concedidos solamente
que todas las partes que han de usarse asi,
segn répidamente manipuladas, profusamente
tajadas y adecuadamente identificadas.

El tajado, identificacién y empaque serdn
efectuados en un 4rea para productos no co
mestibles, bajo la supervisién de un Inspector.

Las facilidades deben ser adecuadas para
que las canales o partes conservadas bajo es
tas estipulaciones no sean contaminadas con
pus, estiércol, materiales téxicos o sépticos o
sustancias anilogas.

La operacién no debe causar condiciones
insalubres dentro del Establecimiento.

157.2 Los recortes de carne procedénte
de la sala de deshuese que no llenan los re-
querimientos sanitarios podrén ser aprovecha-
dos como alimento para animales, siendo em-
pacados y rotulados adecuadamente.

La desnaturalizacién de estos productos de-
berid ser llevado a cabo con polvo de carbon

vegetal.

Capftulo XIII

METODOS HUMANITARIOS DE
SACRIFICIO DE ANIMALES

Articulo 158 — CORRALES, VIAS DE
ACCESO Y RAMPAS PARA GANADO.

158.1 Los corrales, vias de acceso y ram-
pas para el ganado se mantendrdn en buenas
condiciones.

=

No habri en ellos objetos agudos o protu-
berantes que puedan, a juicio del Inspector,
ocasionar lesién o dolor a los animales.

Se reparardn las tablas sueltas, el entabla-
do astillado o roto y los agujeros innecesarios
donde puedan lesionarse la cabeza o patas de
un animal.

158.2 El piso de los corrales, rampas y
vias de acceso para el ganado se construirin
y mantendrén de manera que los animales
puedan apoyarse bien en é&l.

Las superficies del piso no deben ser res-
balosas.

Las rampas con listones o el empleo de are-
na, segiin convenga, durante la temporada de
luvias es aconsejable.

158.3 El ganado sospechoso y moribun-
do, enfermo o incapacitado se le proporciona-
td un corral cubierto que sea suficiente, a
juicio del Inspector, para protegerlo contra
las condiciones metereolégicas  desfavorables
del lugar, mientras se espera la decisién del
Inspector respecto al mismo.

158.4 Los corrales y vias de acceso para
el ganado estarin dispuesto de tal manera,
que se reduzcan al minimo las esquinas o rin-
cones agudos y cambios de direccién de los
animales en movimiento.

Articulo 159 — MANIPULACION DEL
GANADO.

159.1 El movimiento del ganado desde
las rampas de descarga hasta los corrales y
desde los corrales hasta la zona de insensibi-
lizacién se efectuard con un minimo de agi-
tacién y molestias para los animales.

No se obligard al ganado a que camine a
un paso més tdpido que el normal.

159.2 Los chuzos eléctricos, azotes u
otros instrumentos que se utilicen para con-
ducir a los animales, se empleardn lo menos
posible con el fin de reducir al minimo la agi-
tacién y las lesiones.

Se prohibe toda utilizacién de dichos ins-
trumentos, que a juicio del Inspector, sea ex-
cesiva.

Los chuzos eléctricos que vayan conectados
a la corriente alterna normal, se reducirdn del
voltaje, mediante un transformador al volta-
je minimo que sea eficaz y éste no pasard de
50 voltios de corriente alterna.

1818

Digitalizado por:

F u

ENRIQUE BOLANOS

w ww . en

riquebolanos.org


http://enriquebolanos.org/

19 IX--90

LA GACETA — DIARIO OFICIAL

No. 179

159.3 No se utilizardn, para conducir el
ganado, tuberfas u objetos punzantes ni otro
objetos que, a juicio del inspector, puedan
causar lesiones o dolor innecesario a los ani-
males.

159.4 Ganado incapacitado y animales
que no puedan moverse:

a) Los animales incapacitados y animales
que no puedan moverse, se separardn de
los animales normales y se les colocard
en el corral cubierto que dispone el pre-
sente Reglamento,

b) Se prohibe arrastrar a los animales in-
capacitados y otros animales que no pue
dan moverse, mientras estén conscientes.

Sin embargo, se podrd arrastrar a los ani-
males insensibilizados.

c¢) Los animales incapacitados y otros ani-
males que no puedan moverse deberdn
ser trasladados, mientras estén conscien-
tec, en equipo adecuado para tal fin,
por ejemplo, en una plataforma de ar-
rastre.

159.5 Los animales tendrin acceso al
agua en todos los corrales si han de permane-

cer en los mismos mis de doce horas; ten- §

drén también acceso a forraje si tienen que
permanecer més*de veinticuatro horas.

Habr4 espacio suficiente en el corral para
que los animales que permanezcan durante la
noche puedan descansar.

159.6 Antes de que los animales sean
maneados, izados, arrojados, lanzados o corta:
dos, se aplicarin métodos de insensibilizacién
aprobados en este Reglamento.

Articulo 160 — METODO MECANICO
PROYECTIL CILINDRICO CAUTIVO.

160.1 El sacrificio de cerdos, bévidos y
équidos, utilizando proyectiles cautivos que
producen conmocién y la manipulacién cone-
xa, en cumplimiento de las disposiciones que
figuran en esta parte, se designan y aprueban
por la presente disposicién como método hu-
smanitario para sacrificar y manipular dichos
animales.

160.2 Aplicacién de objetos insensibiliza-
dores, efecto requerido, manipulacién:

a) Se aplicardn al ganado los proyectiles
cautivos insensibilizadores de acuerdo con
esta seccién, de manera de producir la
pérdida inmediata del conocimiento de

los animales antes de que sean manea-
dos, izados, arrojados, lanzados o corta-
dos.

Se insensibilizar4n los animales de mane
ra que pierdan el conocimiento con un
minimo de agitacién y molestias.

b) La conduccién de los animales a la zo-
na de insensibilizacién se efectuari con
un minimo de agitacién y molestias pa-
ra los animales.

Es muy importante que los animales He-
guen tranquilos a la zona de insensibili-
zacién, puesto que si se hallan nerviosos
o lesionados resulta dificil colocar el equi-
po de insensibilizacién.

Entre otras cosas, esto exige que, al con-
ducir a los animales a las zonas de in-
sensibilizacién, se utilice el equipo eléc-
trico lo menos posible y con el voltaje
minimo que sea eficaz.

c) Inmediatamente después que se aplique
el golpe insensibilizador a los animales
éstos deberdn encontrarse en un estado
de pérdida total del conocimiento y pet-
manecer de este modo mientras sean ma-
neados, degollados y desangrados.

Articulo 161 —
PROCEDIMIENTOS.

INSTALACIONES Y

161.1 Los instrumentos insensibilizadores
aceptables, consistentes en proyectiles cilindri-
cos cautivos, pueden penetrar el crineo o no
penetratlo,

Este tltimo tipo de instrumento se conoce
también con el nombre de instrumento de
conmocién cerebral o de tipo de hongo.

Los instrumentos penetrantes mediante de-
tonacién, hacen que penetre un proyectil ci-
lindrico de diversos didmetros y longitudes
a través del crineo hasta el cerebro.

La pérdida de conocimiento se produce in-
mediatamente mediante destruccién fisica del
cerebro y una combinacién de variacién de la
presién intracraneal y conmocién cetrebral por
aceleracién.

Los aparatos no penetrantes o de tipo de
hongo lanzan, al ser detonados, un proyectil
cilindrico con una cabeza circular aplanada
contra la superficie externa de la cabeza del
animal sobre el cerebro.
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Digitalizado por: ¥

ENRIQUE BOLANOS

[www . enriquebolanos.org


http://enriquebolanos.org/

19— IX—90

LA GACETA - DIARIO OFICIAL

No. 179

—————

La pérdida de conocimiento se produce in-
mediatamente por una combinacién de esa
conmocién por aceleracién y de variantes de
presién intracraneal.

También es aceptable una combinacién de
instrumentos que utilicen proyectiles que pe-
netren y no penetren en el crineo.

La impulsién de los instrumentos puede lo-
grarse por medio de.la detonacién o de una
carga medida de pdlvora o de aire comprimi-
do controlado con precisién.

Los proyectiles cilindricos cautivos serdn
de tal tamafio y disefio que, al colocarse de-
bidamente y ser activados, se produzca in-
mediatamente la pérdida de conocimiento.

161.2 A fin de lograr una pérdida uni-
forme de conocimiento con todos los golpes,
los aparatos de aire comprimido deberdn es-
tar instalados de manera que produzcan la
resién constante de aite que sea necesaria y
deberdn tener manémetros que midan cons-
tantemente la presién del aire.

Los mandmetros serin de lectura fécil y
se hallarén en lugar ficilmente accesible pa-
ra que los utilicen el operador del aparato de
insensibilizacién y el inspector.

Al objeto de proteger a los empleados, ins-
pectores y otras personas, es conveniente que
todos los aparatos de insensibilizacién estén
dotados de dispositivos de seguridad para que
no se produzcan lesiones por su descarga ac-
cidental,

Los instrumentos de insensibilizacién debe-
rin mantenerse en buenas condiciones.

161.3 La zona en que se lleve a cabo la
insensibilizacién se disefiard y construird de
manera que limite los movimientos de los
animales lo suficiente para permitir que el
operador coloque el aparato insensibilizador
oon un elevado grado de precisién.

Todas la rampas, pasadizos, compuertas y
mecanismos restrictivos del movimiento que
se encuentren entre los corrales y las zonas de
insensibilizacién, y en ambos lugares, no con-
tendrén objetos que puedan producir dolor
como por ejemplo extremos sin cubrir de ce
rrojos, planchas de madera sueltas, astilladas
o rotas, objetos de metal agudos y protube-
rantes de cualquier clase.

No habré agujeros innecesarios u otras aper-
turas en las que puedan sufrir lesién las pa-
tas de los animales,

Las compuertas que se abran hacia abajo
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por encima de los animales se hallardn debi-
lamente recubiertas en el borde inferior a fin
de evitar lesiones por contacto con el ganado.

Como piso de las rampas que conduzcan a
las zonas de insensibilizacién se utilizard ce-
mento 4spero o estriado a fin de reducir las
caidas de los animales.

Las rampas, pasadizos y zonas de insensibi-
lizacién estardn disefiados de manera que en
ellas quepan cémodamente los diversos tipos
de animales que hayan de ser insensibilizados.

161.4 La operacibn de insensibilizacién
es un procedimiento que requiere gran aten-
cién y un operador bien adiestrado y experi-
mentado.

Este debe poder colocar con exactitud el
instrumento insensibilizador a fin de que pro-
duzca la pérdida de conocimiento inmediata.

Debe utilizar la carga detonadora correcta
para el tipo, raza, tamafio, edad y sexo del
animal que se trate, a fin de obtener los re-
sultados deseados.

Requisitos especiales: El instrumento y la
fuerza necesaria para producir la pérdida de
conocimiento inmediata varia segin el tipo,
raza, tamafio, edad y sexo del animal.

Articulo 162 — METODO MECANICO
INSENSIBILIZACION POR DISPARO DE
ARMA DE FUEGO.

162.1 El sacrificio de bévidos, cerdos y
équidos mediante el disparo de arma de fue-
go y la manipulacién de los animales en rela-
cidén con ese sacrificio, en cumplimiento de las
disposiciones que figuran en este Capitulo,
se designan y aprueban por la presente como
método humanitario de sacrificio y manipula-
cibn de dichos animales.

162.2 Utilizacién de armas de fuego:

a) Se utilizardn las armas de fuego para
lanzar una bala o proyectil que penetre
en el animal, de acuerdo con este Capf-
tulo, a fin de producir la pérdida del co-
nocimiento del animal, mediante un solo
disparo antes de que sea maneado, izado,
arrojado o cortado.

Se disparard al animal de manera que
pierda el conocimiento con un minimo
de agitacién y molestia.

b) La conduccién de los animales a Ia
zona en que se lleve a cabo la insensibi-
lizacién se efectuarf de la misma manera
que se exige para otros métodos de in-
sensibilizacién.
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Articulo 163 — REQUISITOS PARA UTIL
LIZACION DE ARMAS DE FUEGO.

163.1 En caso de utilizacién de armas
de fuego para el sacrificio de animales, en los
Establecimientos Autorizados, el Empresario
solicitard por escrito, la autorizacién del Su-
pervisor.

163.2 El arma de fuego serd de calibre
tal, de acuerdo a la especie, tamafio, raza, edad
y sexo a sacrificarse,

163.3 Un empleado experimentado serd
el encargado de efectuar el aturdimiento, pa-
ra producir la inconsciencia necesaria con el
minimo sufrimiento para el animal.

163.4 El proyectil deberd atravesar el
crineo y llegar al cerebro, para producir la
inconsciencia adecuada.

Articulo 164 — METODO ELECTRICO;
INSENSIBILIZACION POR MEDIO DF
CORRIENTE ELECTRICA.

164.1 En el sacrificio de porcinos, me-
diante una corriente eléctrica y la manipula-
cién en relacién con dicho sacrificio, en cum-
plimiento - de las disposiciones que figuran en
esta seccién, se designan y aprueban por la
presente como método humanitario de sacri-
ficar, manipular dichos animales conforme el

Reglamento.

164.2 Administracién de corriente eléc
trica, efecto que se requiere, manipulacién.

a) Se administrard una cortiente eléctrica a
fin de producir la anestesia quirtirgica de
los animales antes de que sean manea-
gos, izados, arrojados, lanzados o corta-
os.

Se expondri a los animales a la corrien-
te eléctrica de manera que se logre la
anestesia rdpidamente y con tranquilidad
del animal.

b) Es muy importante que los animales lle-
guen tranquilos al lugar en que se apli-
que la corriente eléctrica, a fin de lograr
una insensibilizacién répida y eficaz.

c) La clase y localizacién de la  sacudida
eléctrica serd tal que produzea una in-
sensibilizacién inmediata al dolor del
animal sometido a dicha sacudida.

d) El animal insensibilizado permaneceri en
estado de anestesia quinirgica mientras se
le manea, degiiella y desangra.

Sin embargo, el animal habri de morir

por la pérdida de sangre como conse-
cuencia del degiielle y desangrado y no
de la sacudida eléctrica.

INSTALACIONES Y
COR-

Articulo 165 —
PROCEDIMIENTOS, OPERADOR,
RIENTE ELECTRICA.

165. Requisitos generales relativos al
operador: Es necesario que el operador del
equipo que administre la corriente eléctrica
sea diestro, atento y consciente de su respon-

sabilidad.

165.2 Requisitos especiales relativos al
equipo para la aplicacién de la corriente eléc-
tricat El equipo para administrar corriente
eléctricas deberd funcionar con la m4xima efi-
cacia, si ha sido debidamente disefiado y fun-
ciona bien mecsinicamente.

Los pasadizos, compartimientos, aplicado-
res de cotriente y demds equipo que se uti-
lice para la conduccién del animal hasta el
drea de sactificio, se regirdn por este Capitu-
lo.

165.3 A todos los animales se les sumi-
nistrard una cotriente eléctrica suficiente pa-
ra que pierdan inmediatamente el conocimien-
to y mantengan esa condicién durante el de-
sangrado.

Se utilizardn aparatos de control del tiem-
po, voltaje y corriente a fin de que todos los
animales reciban la carga eléctrica necesaria
para producir la pérdida inmediata del cono-
cimiento,

Ademids se aplicard la corriente de manera
que se evite la produccién de hemorragias u
otras modificaciones de los tejidos que pu-
dieran dificultar los procedimientos de Ins-
peccioén.

Articulo 166 — MEDIDAS A TOMARSE
EN CASOS DE MANEJO O SACRIFICIO
INHUMANO DEL GANADO.

Cuando un Inspector observe un incidente
de manejo o sacrificio inhumano en conexién
con el sacrificio, deberd informar al Empre-
sario del Establecimiento y solicitarle que to-
me las medidas necesarias para evitar que el
hecho vuelva a repetirse.

Si el Empresario no toma las medidas ne-
cesarias rdpidamente ni asegura que no vol-
verd a ocurrir este hecho, el Inspector toma-
rd las siguientes medidas:

a) Si la catsa del tratamiento inhumano es
debida a deficiencia de las facilidades,
falta de reparaciones o equipos rotos, el
Inspector pondrd una tarjeta de “RE-
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CHAZADO” Ningin equipo, vias de
acceso, corral 0 compartimiento “RE-
CHAZADO” serdn utilizados hasta que
sean aceptables para el Inspector.

Tales tarjetas sélo podrin ser removidas.
por un empleado del servicio.

b) Si la causa del tratamiento inhumano es
el resultado de acciones de empleados del
Establecimiento, en el manejo y movi
miento”del ganado, el Inspector debers
poner una tarjeta de “RECHAZADO” 3
las vias de acceso al 4rea de aturdimien:
to.

Después de poner tales tarjetas en las
vias de acceso, ninglin ganado podrd ser
llevado al 4rea de aturdimiento haste
que el Inspector reciba satisfactorias se
guridades del Empresario del Estableci-
miento de que el hecho no volverd a
ocurrir,

Estas tarjetas sélo podrén ser removidas
por un empleado del servicio.

c¢) Si la causa del tratamiento inhumano re-
sulta del aturdimiento inapropiado, el
Inspector pondri tarjeta de “RECHA.
ZADO al drea de aturdimiento.

Las operaciones de aturdimiento no con-
tinuarin hasta que el Inspector reciba
satisfactorias seguridades de parte del
Empresario del Establecimiento de que el
hecho no volverd a repetirse.

La tarjeta sélo serd removida por un
empleado del Servicio.

d) Podri denegarse la inspeccién de acuer
do al Reglamento, si no se cumplen las
disposiciones referente al sacrificio hu
manitario estipulado en este Capitulo.

CAPITULO XIV

MARCAJE DE PRODUCTOS Y SUS
CONTENEDORES

Articulo 167 — AUTORIZACION RE
QUERIDA PARA HACER OBJETOS QUE
LLEVEN MARCAS OFICIALES.

Ningin manifacturador de sellos debers
moldear, imprimir, litografiar o de otra forms
hacer o causar la hechuda de cualquier objeto
que exhiba cualquier marca oficial o simula’
cualquiera de ellas para efecto de este Regla-
mento, sin la debida autorizacién escrita pot
parte del Supervisor.

Articulo 168 — APROBACION REQUE
RIDA PARA MARCAS OFICIALES: Ningir
objeto que exhiba marcas oficiales podrd se1
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hecho para usarse en cualquier producto has-
ta no haberse obtenido la autorizacién escri-
ta por parte del Supervisor,

Articulo 169 — USO DE MARCAS OFI-
CIALES PROHIBIDAS, EXCEPTO BAJO
LA SUPERVISION DE UN EMPLEADC
DEL PROGRAMA, REMOCION DE MAR-
% OFICIALES, CUANDO SE REQUIE

169.1 Ninguna persona podrdi pofier o
tratar de poner cualquier leyenda oficial de
inspeccién o cualquier marcas oficial o cual-
quier abreviatura o simulacién de cualquier
marca oficial, en o sobre cualquier producto
o contenedor del mismo, excepto bajo la su-
pervisién de un empleado del Servicio de Ins
peccién de Carnes.

169.2 Ninguna persona llenard o tratard
de Uenar, completamente o en parte con cual-
quier producto, ningtin contenedor que lleve
cualquier marca oficial o cualquier abreviatu-
ra o simulacién de una marca oficial, excepto
bajo la supervisién de un empleado del Ser-
vicio de Inspeccién de Carnes.

169.3 Productos que lleven cualquier
marca oficial no podrin ser enlatados, coci-
nados, curados, ahumados, salados, empacados
o preparados de otra manera para fines co-
merciales, a menos que:

1) Tal preparacién se lleve a cabo en un
Establecimiento Autorizado, o

2) Tal preparacién sea conducida bajo ins-
peccién gubernamental y el producto sea
marcado como tal, o

3) Las marcas oficiales sean destruidas, des-
figuradas o destruidas de otra forma an-
tes o durante tal preparacién, o

4) La preparacién de tal producto consista
solamente en operaciones de corte en
piezas de menor tamafio.

Articulo 170 — OBJETOS PARA MAR-
CAR, PARA SER SUMINISTRADOS POR
LOS ESTABLECIMIENTOS AUTORIZA-
DOS; CONTROL DE LOS MISMOS.

170.1 El empresario de cada Estableci-
miento Autorizado deberi suministrar la tin-
ta para marcar, sellos eléctricos o  cualquier
otro objeto para marcar productos con marcas
oficiales si el Supervisor considera que es ne-
cesario marcar tales productos en ese Esta-
blecimiento.

La leyenda del objeto utilizado para mar-
car serd como descrito en el Capitulo XI.
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170.2 Todos los objetos oficiales para
marcar productos o cualquier otra marca ofi-
cial, incluyendo los sellos, deberin ser utili-
zados tnicamente bajo la supervisién de ur
empleado del Servicio de Inspeccién de Car
nes y cuando no se estén utilizando en las
labores deberdn guardarse bajo llave en un
compartimiento.

La llave de tal compartimiento estard ba-
jo la vigilancia del Servicio de Inspecccién de
Carnes.

Articulo 171 — TINTA PARA MARCAR
PARA SER SUMINISTRADA A UN ESTA.
BLECIMIENTO AUTORIZADO; APROBA.
CION DEL SERVICIO DE INSPECCION;
COLOR.

171.1 El Empresario de un Establecimien-
to Autorizado deberd suministrar toda la tin-
ta que se utilizard para marcar productos en

un Establecimiento Autorizado.

Tal tinta deberd estar hecha con ingredien-
te no dafiinos y aprobados para tal propdsi
to por el Supervisor,

Muestra de tal tinta deberdn ser enviadas
periddicamente a los Laboratorios cuando €

Médico Vetetinario Oficial asi lo estime con- |

veniente.

171.2 Solamente tinta aprobada para tal
propésito podrd ser aplicada con sellos o mar-
cas oficiales, sobre canales de bovinos y por-
cinos o productos derivados de ellos.

Cualquier tinta conteniendo FD & C.
VIOLET N¢ 1, no serd aprobada para los
propésitos descritos.

171.3 Excepto lo estipulado en el inciso
que antecede, tinta de cualquier color apro
bada por el Servicio de Inspeccién de Car-
nes, podrd ser utilizada para sellos o marcas
oficiales, para marcar canales o parte de ellas
de bovinos de cerdos.

171.4 Tinta de color verde no serd utili-
zada para marcar canales de bovinos o cerdos
o partes derivadas de ellos.

171.5 Solamente tinta de color verde po
drd ser utilizada para marcar con marcas ofi-
ciales, canales o partes de ellas provenientes
de equinos.

171.6 La tinta utilizada deberd asegurar
la legibilidad y permanencia de los sellos o
marcas en los productos y deberd ademds con-
trastar adecuadamente con el color del pro-
ducto en el cual se aplicars.

h

—— — -

Articulo 172 — PRODUCTOS INSPECIO-
NADOS SIN ESTAR MARCADOS; TRAS-
LADO ENTRE ESTABLECIMIENTOS AU-
’CI:'O(%{IZADOS, TRASLADO EN EL COMER-

IO.

172.1 Cualquier producto procesado en
un Establecimiento Autorizado, no podrd ser
trasladado de este lugar a otro, o trasladado
al comercio, si no exhibe la leyenda oficial de
inspeccién sobre el y bajo el control del Ser-
vicio de Inspeccién de Carnes.

172.2 Cualquier medio de transporte, ca-
mién, o furgén, o cualquier otro contenedor
cerrado, utilizado para el traslado de cual-
quier producto procesado en un Estableci
miento Autorizado a2 otro o al comercio, de-
beri llevar el sello (Marchamo), con la le-
yenda del Inspeccionado y Aprobado, el cual
debers ser aplicado al momento del embarque
por un empleado del Servicio de Inspeccién
de Catnes.

172.3 Todo producto trasladado o mane-
jado en la forma descrita en los articulos an-
teriores, deberdn ir amparados con el corres-
pondiente Certificado de Inspeccién, extendi-
do por el Médico Veterinario Oficial del Es-
tablecimiento, en el cual ha sido procesado y
embarcado dicho producto.

Articulo 173 — EMBARQUE O TRANS-
PORTE DE PANZAS (RUMENES) ENTRE
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS BA-
JO SELLADO OFICIAL; CERTIFICADOS.

173.1 Las panzas limpias de bovinos de
las cuales no ha sido removida la mucosa pue-
den ser transportadas de un Establecimiento
Autorizado a otro para ulterior procesamien-
to, solamente bajo el sellado oficial del me.
dio de transporte, de acuerdo a los incisos 2
y 3 del articulo 172 de este Reglamento.

173.2 Todo producto transportado entre
Establecimientos Autorizados, de acuerdo a
los articulos 172 y 173 de este Reglamento
serdn reinspeccionados en el lugar de su des-
tino, por un empleado del Servicio de Inspec
cién de Carnes, segiin lo estipulado en este
Reglamento.

Articulo 174 — MARCAJE DE CANA-
LES Y PARTES DE EQUINOS.

174.1 Todas las canales y sus partes ins-
peccionadas y aprobadas en cualquier Esta
blecimiento, deberdn ir marcadas en e mo-
mento de la inspeccién, con la Leyenda Ofi-
cial de Inspeccién prescrita en el Arto. 137
de este Reglamento y cualquier otra informa-

L cién requerida,
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174.2 Toda canal equina y sus partes ¢
carne de ella, deberdn ser marcadas mostran
do la especie animal de donde derivan, antes
de que los productos sean vendidos, trans
portados, ofrecidos para venta o transporte g
recibidos para ser transportados en el comer
cio.

Articulo 175 — PRODUCTOS QUE DE
BEN SER MARCADOS CON MARCAS
OFICIALES.

175.1 Cada canal y sus partes que hayan
sido inspeccionados y aprobados en un Esta
blecimiento Autorizado, deberd ser marcade
en el momento de la inspeccién, con una le
yenda de inspeccién oficial conteniendo e
nimero del Establecimiento.

175.2 Cada parte principal de la canal y
cada higado, lengua y corazén de bovino que
hayan sido inspeccionados y aprobados, serdn
marcados con la leyenda de inspeccién oficial
conteniendo el nimero del Establecimiento
Autorizado antes de que salgan del Estableci-
miento Autorizado en el cual han sido inspe
cionados y aprobados.

Marcas oficiales de inspeccién pueden ser
aplicadas a productos como se desee para lle
nar los requisitos o condiciones de mercade
local.

175.3 Los higados de bovinos deben se
marcados con la F:yenda oficial de inspeccién,
conteniendo el ndmero del Establemiento Au
torizado en los cuales los bovinos fueron sa

crificados, en la parte conexa y mds gruesa
del 6tgano.
175.4 Canales o partes de las mismas

las cuales hayan sido inspeccionados y apro
badas pero que no esten marcadas con la le
yenda oficial de inspeccién, no entrardn en
ningdn Establecimiento Autorizado ni podré:
ser vendidas, transportadas u ofrecidas parz
venta o transporte en el comercio.

.175.5 Cualquier producto de tal natura
leza o pequefiez que no pueda ser marcado,
y que haya sido inspeccionado y aprobado
pero que no ostente la leyenda de inspeccién,
podrd ser retirado de un Establecimiento Au
torizado para su transporte en recipientes cer
rados que ostenten la leyenda de inspeccién
y las otras marcas exigidas por este Regla
mento, o en recipientes abiertos que osten
ten la leyenda de inspeccién en forma de eti
quetas para carnes domésticas o para el comer
clo, bajo la condicién de que al ser sacado el
producto de tales recipientes cerrados o abier
tos no pueda ser transportado de nuevo para
el comercio doméstico o extranjero hasta que
sea inspeccionado otra vez por un empleado
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del Servicio de Inspeccién de Carnes y em-
pacado bajo su vigilancia en recipientes que
ostenten la leyenda de inspeccién y aquellas
otras marcas exigidas por este Reglamento, y
que bajo la condicién también de que no se
podrd introducir a un Establecimiento Auto-
tizado ningin producto sin marcar en un re-
cipiente abierto, salvo que se trate de devo-
lucién al mismo Establecimiento, en cuyo ca-
so deben retenerse separadamente de otros
productos pendientes de su salida del Esta-
blecimiento, para ser dedicados de modo ex-
clusivo al comercio doméstico.

Articulo 176 — MARCAJE EXTERNO DE
LOS CONTENEDORES.

176.1 Cualquier producto inspeccionado
y aprobado para comercio doméstico (local)
que sea trasladado desde un Establecimiento
Autorizado, la parte externa del contenedor
deberi llevar la leyenda oficial de inspeccién.

176.2 Cuando cualquier producto prepa-
rado en un Establecimiento Autotizado para
comercio doméstico (local) haya sido inspec-
cionado y aprobado y sea cubierto con tela o
de otra forma envuelto, la envoltura deberi
llevar la leyenda oficial de inspeccién.

176.3 Los contenedores externos de gldn-
dulas y érganos que no sean usados para con-
sumo humano, deberdn ser marcados clara-
mente con la frase: PROPOSITOS ORGA.
NOTERAPEUTICOS o “Propésitos  Técni-

cos” sin hacer referencia a la inspeccién.

Articulo 177 — MARCAS ABREVIADAS
DE INSPECCION.

El Supervisor podrd aprobar y au-
torizar que se utilicen marcas abreviadas de
inspeccién.

Las marcas abreviadas tendrdn la misma
vigencia y vigor que las frespectivas marcas
de los que sean abreviaturas autorizadas.

Articulo 178 — ROTULOS REQUERI-
?815{; SUPERVISION POR UN INSPEC

Cuando en wun Establecimiento
Autorizado cualquier producto inspeccionado
y aprobado se coloque en algin recepticulo
o cubierta que constituya un envase inmedia-
to, se le fijard a tal envase un rétulo como se
describe en este Reglamento, excepto que los
siguientes no tendrén que llevar dicho rétulo:

a) Las envolturas de canales desangradas y
limpiadas y partes principales sin elabo-
rar, que lleven la leyenda de inspeccién
oficial, si tales envolturas tienen por ob-
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jeto solamente proteger los productos
contra la suciedad y sequedad excesiva
durante su transporte o almacenamientc
y si las envolturas no llevan ninguna in-
formacién mis que los nombres comer
ciales de compafifas, marcas comerciales
o ndmeros en claves que no incluyan
ninguna informacién requerida en este
Reglamento.
b) Las envolturas transparentes no colorea
das, tales como el celofin, que no lleven
material escrito, impreso o grifico y que
envuelvan cualquier producto no envasa-
do o envasado que lleve todas las mar-
cas requeridas por este Reglamento, las
cuales sean claramente legibles a través
de tales envolturas;

¢) Tripa animal o artificial transparente pa-
ra embutidos que lleve solamente las
marcas requeridas por este Reglamento:
d) Redecillas usadas como “artificios” como

por ejemplo las que se aplican a carnes
curadas en preparacién para su ahumado
ya sea que dichas redecillas sean o no
retiradas después de completarse la ope-
racién para la cual fueron aplicadas.

Capftulo XV

INGRESO DE PRODUCTOS A
" ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS
REINSPECCION Y PREPARACION
DE PRODUCTOS

Artfculo 179 — PRODUCTOS Y OTROS
ARTICULOS QUE ENTREN EN LOS ES
TABLECIMIENTOS AUTORIZADOS.

179.1 Salvo lo estipulado de otra ma
nera en este Reglamento ningin producto se
rd introducido en un Establecimiento Auto-
rizado a2 menos que hayan sido preparados
bajo la supervisién de un inspector y esté
identificado por una leyenda oficial de ins-
peccién como inspeccionado y aprobado.

Los productos recibidos en un Estableci-
miento Autorizado durante la ausencia del
inspector serin identificados y mantenidos de
una manera aceptable al inspector.

El producto que entre en cualquier Esta-
blecimiento Autorizado no serd usado y pre-
parado allf hasta que haya sido reinspecciona-
do de acuerdo con este Reglamento.

Cualquier producto originalmente prepara
do en un Establecimiento Autorizado no po-
dré ser devuelto a ninguna parte de tal Es-
tablecimiento, excepto las zonas de recepcién
aprobada conforme al presente Reglamento,

hasta que haya sido reinspeccionado por el
inspector.

179.2 Todo articulo que vaya a usarse
como ingrediente en la preparacién de pro-
ductos alimenticios de carne, cuando entre 2
un Establecimiento Autorizado y durante to-
do el tiempo que permanezca en tal Estable-
cimiento, llevard una etiqueta indicando el
nombre del articulo, la cantidad o porcenta-
je en el mismo de cualquier sustancia restrin-
gida por este Reglamento, y una lista de los
ingredientes del articulo si est4 compuesto de
dos o miés ingredientes.

Ademis la etiqueta deberd mostrar el nom-
bre y direccién del fabricante o distribuidor.

179.3 Los recipientes de preparaciones
que entren en cualquier Establecimiento Auto-
rizado para ser usadas en coccién o en agua
de retorno, en agua de escaldar cerdos o en
lavado de mondongos llevardin durante todo
el tiempo que estén en el Establecimiento
Autorizado etiqueta en las que aparezcan los
nombres quimicos de los productos quimicos
que estdn especificamente limitados por este
Reglamento respecto a la cantidad que debe
usarse; las etiquetas en los recipientes tam-
bién indicardn el porcentaje de cada producto
quimico en la preparacién.

179.4 Los colorantes, productos qufmi-
cos y otras sustancias cuyo uso este restringi
do a ciertos productos sélo podrin introdu
cirse en un Establécimiento Autorizado a
mantenerse en el mismo en el caso de que
dichos productos se hayan preparado en di
cho Establecimiento.

Ningiin colorante, producto quimico, aditi
vo conservador u otra sustancia prohibida
serd introducido o guardado en un Estableci-
miento Autorizado.

179.5 Toda la proteina aislada de soya
que entre, y mientras esté en un Estableci-
miento Autorizado, debe ser rotulada de acuer-
do con los requisitos del presente Reglamen
to y disposiciones del presente Reglamento.

179.6(a) Las glindulas y érganos, tales
como cotiledones, ovarios, glindulas prosts-
ticas, amigdalas, médulas espinales y gléndu-
dulas linfiticas, pineales, pituitarias, paratiroi-
des, suprarrenales, pancredticas y tiroides se
paradas usados en la preparacién de produc
tos farmacéuticos, organoterapéutico o técni-
co y que no sean usados como alimento hu
mano (sean o no preparados en los Estableci-
mientos Autorizados) pueden introducirse y
depositarse en los departamentos de produc-
tos comestibles de Establecimientos bajo ins-
peccién oficial si estd4n envasados en recipien-
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tes adecuados para que la presencia de tales
glindulas y drganos no interfiera de ningun
manera en el manteniento de las condiciones
sanitarias u obstaculice la inspeccién.

Las glindulas y drganos que sean conside
rados como productos alimenticios, para ¢
consumo humano pueden ser introducidos er
los Establecimientos Autorizados para fines
farmacéuticos, organoterapéuticos © técnicos
solamente si son inspeccionados y aprobados
y debidamente identificados en tal sentido.

179.6(by Los pulmones y 16bulos pulmo
nares provenientes de ganado sacrificado en un
Establecimiento Autorizado y no sean conde
nados, no necesitan ser desnaturalizados cuan
do &stos sean destinados para su uso en
Establecimiento para la manufactura, de ali
mento animal, zoolégicos, @ otros estable
cimientos donde serin utilizados para consu
mo animal que no requieran procesamientc

adicional.

El empaque utilizado para el embarque de
los pulmones no desnaturalizados debe ser de
bidamente sellado y rotulado “PULMONES
NO APTO PARA CONSUMO HUMANO”

con un tamafio de letra no menor de 5 centf
metros (2 pualgadas).

179.7 Las canales de animales de caza
los canales derivados del sacrificio por cual
quier persona de ganado de su propia crianz
y las partes de tales canales no pueden lle
varse a un FEstabletimiento Autorizado para
su preparacién, envasado o almacenado.

179.8 El empresario de un Establecimien
to Autorizado suministrara la informacidén que
sea necesaria para determinar ¢l otrigen de
cualquiet producto u otro articula que entre
en el Establecimiento.

Tal informacién incluird, pero sin limitarsc
a ello el nombre y direccion del vendedor ¢
proveedor, compafifa de transpotte, agente o
intermediatio que intetvenga en Ia venta o en
trega, del producto o articulo en cuestién,

179.9 El Supervisor podr4 exigir al empre
sario que retir¢ inmediatamente de su Esta
blecimiento todo producto o ave de corral ¢
producto avicola u otro artfculo que se haya
introducido en un Establecimiento Autoriza
do en contravencién del presente Reglamento
y el incumplimiento de esa peticién se con
sidera infraccin de la presente disposicién
reglamentaria

Si en un Establecimiento Autorizado se re
ciben aves sacrificadas o productos avicolas-
otros articulos y se sospecha que éstos estér
adulterados o mal marcados segiin el presen

te Reglamento, se notificari este hecho a las
autoridades gubernamentales pertinentes.

Articulo 180 ~~ REINSPECCION, RE-
TENCION Y DESTINO DE PRODUCTOS
EN Lg)S ESTABLECIMIENTQS AUTORI-

180.1 Todos los productos y todas las
aves de corral sacrificadas y productos de aves
de corral introducidos en un Establecimiern
to Autorizado serdn identificados y reinspeca
cionados en el momento de su recepcibn, y
estarin sujetos a reinspeccién en el Estableci-
miento Autorizado de tal manera y en las
ocasiones que estime necesario el oficial en-
cargado para garantizar ld obsetvancia del pre
sente Reglamento.

Dichos productos serdn almacenados sepa-
rados de los productos que se elaboran nar-
malmente en ese Establecimiento Autorizado,

180.2 Todos los productos, va sean fres,
cos, curados o preparados de otra manera,
aunque hayan sido previamente inspecciona-
dos y aprobados, serdn reinspeccionados pot
inspectores tan frecuentemente como lo con-
sideren necesario a fin de asegurarse de que
no estdn adulterados o mal marcados en el
momento en que entren o salgan de los Es-
tablecimiento Autorizados.y que se cumplan
con este Reglamento,

180.3 La teinspeccién puede efectuarse
por medio de planes de muestreo estadistica-
mente bien concebidos que aseguren un alto
nivel de confianza.

El inspector encargado designard el tipo de
plan y el inspector escogeri el plan especi-
tico que vaya a usars¢ de acuerdo con las ins-
trucciones dadas por el Supervisor.

180.4 En el momento de la reinspeccién
en un Establecimiento Autorizado, un inspec-
tor colocatd una etiqueta de “retenido’pen
todos los productos que sean sospechosos en
tal reinspeccién de estar udulterados o mal
marcadas, y tales productos serdn retenidos
para su inspeccién subsiguiente,

Tales etiquetas serdn retiradas sélo por ins-
pectores autotizados.

Cuando se efectue la inspeccién subsiguien-
te si el producto se encuentra adulterado,
todas las leyendas de inspeccién oficial u otras
marcas oficiales en relacion con las cuales se
considera el producto no aceptable o no tan-
forme segiin este Reglamento serin retiradas
o borradas, y el producto seri rechazado y se
le dara el destino que estipula en el mismo,
salvo que podid aplazarse una determinacién
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sobre su condicién de adulterado si un pro
ducto se ha manchado o ensuciado por ha
ber caido al piso o de otra manera acciden-
tal, o si el producto estd afectado de cualquie
otra condicién que el inspector estime que
pueda corregirse, en cuyo caso el producto se
ra limpiado, incluyendo recortes si es nece:
sario o de otra manera manipulado en una
forma aprobada por el inspector para asegu
rarse de que no esté adulterado o mal marca
do y entonces serd presentado para su reins
peccién y destino de acuerdo con este Regla
mento.

Si en la inspeccién final el producto no se
encuentra ni adulterado ni mal marcado, e}
inspector  retirard la etiqueta de “reteni-

do”.

Si al reinspeccionar un producto se le en-
cuentra mal marcado pero no adulterado, se-
ra mantenido con la etiqueta de retenido, se
gin dispone este Reglamento, hasta que se
corrija debidamente las marcas o se expide
una orden para suspender esa rotulacién o e
uso del recipiente en que se encuentra e
producto, o segiin el criterio del Inspector.
en este caso podrd proceder al decomiso del
producto.

El Inspector prepara un registro comple-
to de cada una de las operaciones que se
efectien conforme a este Articulo e informa-
t4 de su actuacién al Supetvisor y notificard
al Responsable del Establecimiento.

Artfculo 181 — DESIGNACION DE LU-
GARES DE RECEPCION DE PRODUCTOS
Y OTROS ARTICULOS PARA SU REINS.
PECCION: Cada Establecimiento Autorizade
designaré, con la aprobacién del Inspector en-
cargado, un muelle o lugar en el cual .los
productos y otros articulos sujetos a reins
peccién segiin el presente Reglamento, serdn
recibidos.

Articulo 182 — MUESTREO DE PRO.
DUCTOS, AGUA, COLORANTES, PRO-
DUCTOS QUIMICOS, Y OTROS, PARA
SU EXAMEN: En los Establecimientos Auto
rizados se tomardn para anilisis petiodico
muestras de productos, agua, colorantes, pro-
ductos quimicos, aditivos, conservadores, es-
pecias u otros articulos.

Artfculo 183 — LA PREPARACION DF
PRODUCTOS DEBE SFR OFICIALMENTF
SUPERVISADA, RESPONSABILIDADES
DE 1.0S ESTABLECIMIENTOS AUTORI
ZADOS.

183.1 Todos los procedimientos usados
para curar, encurtir, darificqr, enlatar o pars
preparar de otra manera cualquier producte

en los Establecimientos Autorizados serin su-
pervisados por un inspector.

No se usard ningin artefacto o aparato,
tales como mesas, carros, cubetas, tanques,
bandejas, m4quinas, instrumentos, latas o re-
cipientes de cualquier clase al menos que
sean de tales materiales y de tal construccién
que no contaminen o adulteren el producto
y estén limpios y sanitarios.

Todas las etapas de la preparacién de pro-
ductos comestibles se llevarin a cabo cuida-
dosamente y con una limpieza estricta en las
salas o compartimientos separados de los usa-
dos para productos no comestibles.

183.2 Serd responsabilidad del empresa-
rio de todo Establecimiento Autorizado cum-
plir con este Reglamento.

Para lo cual estableceri programas de con-
trol adecuados para garantizar el manteni-
miento del Establecimiento y la preparacién,
marcado, rotulado, envasado y otra manipu-
lacién de sus productos de acuerdo con los
requisitos sanitarios estipulados en este Re
glamento.

183.3 Cualquier producto quimico, pre-
servativo, cereal, especias y otras sustancias
que sean presentadas para su empleo en los
Establecimientos Autorizados serdn examina-
dos por un Inspector encargado y si se en-
cuentra que son impropios o en alguna for-
ma inaceptables, se identificardn con una eti-
queta con la leyenda “retenido” y no serdn
empleados mientras no se les quite la etique-
ta, lo que sélo podri hacerlo un Inspector
después de cerciorarse de que la  sustancia
puede ser aceptada o, tratindose de una sus-
tancia inaceptable, cuando ésta ya haya sido
retirada del Establecimiento.

Articulo 184 — REQUISITOS CONCER-
NIENTES A INGREDIENTES Y OTROS
ARTICULOS USADOS EN LA PREPARA-
CION DE PRODUCTOS.

184.1 Todos los ingredientes y otros ar-
ticulos usados en la preparacién de cualquier
producto serdn limpios, puros, sanos, saluda-
bles y no resultarin en la adulteracién del
producto.

Los Establecimientos Autotizados suminis-
trardn a los inspectores informacién exacta
con respecto a todos los procedimientos re-
lativos a la preparacién de productos, inclu-
vendo la composicién del producto y cual-
quier cambio en tales procedimientos que sea
esencial para el control de la inspeccién del
producto.

184.2 Las dnicas tripas que pueden usar-
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se como envolturas de productos son las que
proceden de bovinos, ovinos, porcinos o ca
prinos.

Articulo 185 — CANALES Y PARTES
APROBADOS PARA LA COCCION; EX.
TRACCION DE LA MANTECA, GRASA
DE CERDO CLARAFICADA O SEBO.

185.1 Las canales y partes aprobadas pa
ra la coccién pueden ser derretidas para ex-
traer manteca o grasa clarificada de cerdo,
siempre que la clarificacién se haga la siguien-
te manera:

a) Cuando se emplee un equipo cerrado de
clarificacién, la abertura inferior, excep
to cuando este permanentemente acopla
da a una linea de aire, serd primero se
llada firmemente por un empleado de
Servicio de Inspecci6én; luego las canales
o partes seran colocadas en tal equipo er
presencia, después de lo cual la abertu
ra superior serd sellada firmemente por
dicho empleado.

Cuando el producto aprobado para la co
ccién en el tanqug no consista en un?
canal o la parte principal entera, los re
quisitos para el sellado quedarin a dis
crecién del Supervisor.

Tales canales y partes serdn cocidas por

un tiempo suficiente para convertirlas en
manteca, grasa de cerdo clarificada ¥
sebo, siempre ‘que todas las partes de los
productos sean calentadas a una tempe
ratura no menor de 170°F. durante un
periodo no menor de treinta minutos.

b) En los Establecimientos o equipados
con equipos cerrados de clarificacién pa-
ra convertir las canales y partes aproba-
das para la coccién en manteca, grasa de
cerdo o sebo, tales canales o partes pue-
den ser derretidas en calderas abiertas
bajo la supervisién directa de un inspec
tor.

Esa clarificacién se efectuard dentro de
las horas regulares de trabajo y en cum-
plimiento de los requisitos relativos ¢
temperatura y tiempo que se especifi-
can en el inciso que antecede.

Articulo 186 — ROTULOS REQUERIL
DOS; SUPERVISION POR UN INSPEC
TOR: Para los efectos del presente Artfculo
se estard a lo dispuesto en el Artfculo 178 de
este Reglamento, y ademis:

a) Envases inmediatos tales - como bolsas
para hervir, bandejas de comidas conge-
ladas y para pasteles, que no lleven otra

informacién que nombre comerciales de
compaiifas, marcas comerciales, nimeros
en clave, instrucciones y sugerencias pa-
ra la preparacién y servicio de su conte-
nido, y los cuales estén envueltos en un
recipiente de tamafio para el consumidor
que lleve una etiqueta como se describe
en el presente Reglamentos

b) Los recipientes de productos aprobados
para coccién o refrigeracién y traslada-
dos de un Establecimiento Autorizado
segin este Reglamento;

c¢) Las hojas plegadas o cubiertas similares
fabricadas de papel o material semejan-
te, ya sea que envuelvan o no com-
pletamente el producto, y que lleven
cualquier material escrito, impreso o gré-
fico, llevardn todas las caractéristicas que
se requieren para una etiqueta de un
envase inmediato.

d) Ninguna envoltura ni otro envase que
lleve o haya de llevar un rétulo serd lle-
nado, por entero o en parte, con nada
que no sea un producto que haya sido
inspeccionado y aprobado en observan-
cia de este Reglamento.

Ningin recipiente serd llenado, por en-
tero o en parte, y ningin rétulo le serd
fijado si no es bajo la supervisién de
un inspector.

Articulo 187 — INFORMACION QUE
DEBERA FIGURAR EN LOS ROTULOS.

Para efecto de este Reglamento, los rétu-
los de todos los productos mostrardn

la siguient® informacién en el recuadro prin-
cipal de exhibicién:

1) El nombre del producto, definicisSn o
notma de identidad o composicién, el
nombre del alimento especificado en Ia
norma, y en el caso de cualquier otro
producto, el nombre comtn y usual del
alimento, si lo hubiere, y si no, una de-
signacién descriptiva,

2) Si el producto se fabrica a base de dos
o mds ingredientes, la palabra “ingredien-
tes'' seguido de una lista estos.

3) El nombre y domicilio del fabricante,
mayorista o distribuidor para quien se
prepare el producto;

4) Una declaracibn exacta de la cantidad

neta del contenido;

5) La leyenda de inspeccién oficial y, salvo
lo que se estipule de otra manera en es-
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te Reglamento, el nimero del Estableci
miento Autorizado en la forma aprobada
por el Supervisor,

6) Cualquiera otra informacién exigida por
este Reglamento para tipos especificos
de productos;

7) Cualquier palabra, declaracién u otra in-

formacién que esta parte exija que apa-
rezca en el rétulo deberd estar prominen-
temente colocada en el mismo con tal
visibilidad (comparada con otras pala
bras, declaraciones, disefios o dibujos en
la rotulacién) y en tales términos, que
permita ser leida y entendida bajo con-
diciones normales de compra y uso.

Articulo 188 — ROTULACION EN LOS
PRODUCTOS ENVASADOS QUE REQUIE
REN MANIPULACION ESPECIAL.

Los productos envasados que requieran
un manejo especial para mantener su
condicién sanitaria tendrin en el recuadro
principal de exhibicién y en forma prominen-
te rotulaciones tales como: “manténgase en
refrigeracién”, manténgase congelado”, “Ar-
ticulo perecedero: manténgase en refrigera
cién” o una declaracién similar que apruebe
el Supervisor en casos especificos.

Los productos que sean mantenidos conge-
lados durante su distribucién y descongelados
antes o durante su exhibicién para la venta
al por menor llevardn la declaracién “manten-
gase congelado” en el recipiente en que se
transporten.

Los recipientes de tamafio para el consu-
midor de esos productos llevardn la declara
cién “previamente manejados congelados pa-
ra su proteccién, recongele o mantenga refri-
gerado”,

En todos los productos enlatados perecede:
ros la declaracién se mostrard en letras ma
yisculas de un cuarto de pulgada de altura
para los recipientes que tengan un peso neto
de miés de tres libras, o menos y para los re-
cipientes que tengan un peso neto de mds de
tres libras, la declaracion serd en letras ma

yisculas de media pulgada de altura como mi-
nimo.

Capitulo XVI
SECCION 44
OPERACIONES DE DESHUESE;
INSPECCION Y REINSPECCION,

EQUIPOS Y FACILIDADES

DEFINICION: Para efectos del presente

Reglamento y en especial, este Capitulo, se
agregan las siguientes definiciones:

a) DESHUESE: Es el procedimiento que
se realiza en un Establecimiento Autori-
zado, por medio del cual se separan las
partes blandas de los huesos, de una ca
nal o piezas de ellas, para fines alimen-
ticios.

b) CORTES: Son masculos o partes de ellos

que se separan de una canal para fines

de exportacién o comercio local.

¢) INSPECCION: Son los procedimientos

que realizan los Inspectores Oficiales del

Servicio de Inspeccién de Carnes en un

Establecimiento Autorizado para garan-

tizar la obtencién de un producto pre-

parado y procesado de acuerdo a lo es-
tipulado en este Reglamento.

d) REINSPECCION: Son los procedimien-

tos de contro] de calidad, basados en la

inspeccién de muestras al azar de los pro-
ductos procesados en Establecimiento

Autorizado para garantizar su identidad,

limpieza y salubridad.

INFORMES: Son los formatos u otros
reportes escritos, diariamente, detallando
las diferentes actividades realizadas por
el Servicio de Inspeccién de Carnes, re-
ferente a los procedimientos de deshue-
se, su inspeccién y reinspeccién.

e)

f) LOTES: Se considera lote a efectos de
inspeccién, toda la produccién del ar-

ticulo identificable mediante un nGmero.

SECCION 45

Ariiculo 189 — SANIDAD PREOPERA-
CIONAL.

189.1 Todo el personal que labora en la
Sala de Deshuese de un Establecimiento Auto-
rizado deberd presentarse en buen estado de
salud y tanto personalmente como su equipo
y vestimenta en condiciones higiénicas acepta-

bles.

189.2 Todo Establecimiento Autorizado
deberd suministrar el equipo adecuado para
manipular los productos comestibles y no co-
mestibles,

El equipo para “no comestibles” llevard
pintada una franja roja para diferenciarlo del
producto “comestible”.

Articulo 190 — EQUIPOS Y FACILIDA-
DES.
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190.1 Todo . Establecimiento  Autorizadc
deber4d suministrar el equipo y facilidades ne-
cesarias para el desempefio de las labores de
deshuese.

Dicho equipo deberd ser de un material de
facil limpieza y que garantice la sanidad del
producto.

190.2 Todo Establecimiento Autorizado
deberd suministrar las facilidades y equipo ne-
cesarios para efectuar una adecuada inspecciéi
de los productos procesados para garantizar
la obtencién de un producto limpio y salubre.

190.3 El Establecimiento Autorizado de-
berd suministrar las instalaciones y servicios
necesarios para el desempefio de las labores,
tales como luces, servicios para lavarse las
manos y limpiar las herramientas antes de
proceder a las operaciones de corte y deshue
se.

Articulo 191 — PROCEDIMIENTO OPE-
RACIONAL.

191.1 El Servicio de Inspeccién de Car
nes indicard y supervisard la secuencia de la
operacién de deshucse de las canales de acuer
do a los lotes y Programa de Muestreo para
Andlisis de Residuos estipulado en este Re
glamento Capitulo XVII,

191.2 El Establecimiento Autorizado su
ministrard el personal necesario para efectua
la limpieza y remocién de las materias extra
fias o lesiones de la canal antes de su ulterio.
procesamiento.

191.3 El deshuese de las canales deberd
llevarse a cabo por personal calificado en to
das las fases de su elaboracién para garand
zar que el producto procesado ‘cumpla con lot
requisitos de higiéne establecido en este Re
glamento,

191.4 Unicamente el producto que haya
sido inspeccionado y aptobado por el Servi
cio de Inspeccién de Carnes podrd ser sella
do con las leyendas de Inspeccién Oficial y
empacado para ser transportado, vendido u
ofrecido al mercado local o de exportacién, de
acuerdo a este Replamento.

—

191.5 El empaque de los productos pro-
cesados en un Establecimiento  Autorizado,
se hard de acuerdo a las normas de supervi-
sibn del Servicio de Inspeccién de Carnes,
seglin lo estipulado en este Reglamento.

191.6 En ningin Establecimiento Auto-
rizado se permitird el empacado para expor-
tacién, de carnes o piezas de carne de menor
tamafio a dos pulgadas cibicas o piezas de
tamafio equivalente.

191.7 El Servicio de Inspeccién de] Es-
tablecimiento deberd asegurarse de que los
productos no estén adulterados cuando se co-
ioquen en congeladores.

Si hay duda acerca de las buenas condicio-
nes de un producto congelado, el inspector
cxigird la descongelacién y reinspzccién de
una cantidad suficiente del mismo parz deter-
minar su verdadera condicién.

191.8 Un producto congelado puede ser
descongelado en agua o salmuera de la mane-
ra y con el uso de métodos que sean acepta-
bles al inspector.

Antes de que tal producto sea descongela-
do, se practicard un exdmen minucioso para
determinar su condicién.

Si es necesario, este exdmen incluird la des-
congelacién de muestras representativas por
otros medios que no sean el agua y la sal
muera.

191.9 Un producto congelado, puede des
congelarse, para su inspeccién, bajo la super-
visién del Servicio de Inspeccién de Carnes,
a una temperatura adecuada, que garantice
que sus caracteristicas organolépticas y la ca-
lidad del producto no se verin afectadas.

191.10 Se deberd tener cuidado de extraer
los huesos y particulas de hueso de los pro-
ductos que estén destinados para ser molidos.

191.11 El Médico Veterinario Oficial y sus
Inspectores ayudentes se regirdn por las Ta-
blas Detalladas a Continuacién (TABLA N?
I y II), para la clasificacién de los defectcs
en el procedimiento de las carnes de bovinns,
equinos y cerdos, determinando en base a ello
el destino de las carnes de acuerdo al presen-
te Reglamento.

TAPLA 1

CLASIFICACION DE DEFECTOS EN BOVINOS Y EQUINOS

Defecto

Cdagulos de

Descripcién
Mcnos de 1 1/2 pulgada en su

Clase

Insigni-
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sangre

Magulladuras

Fragmentos
de hueso

Astillas de
hueso (de
costilla)

Cartilago
desprendido,
ligamentos

dimensién mayor.
1 1/2 a 6 pulgadas en sudimensién mayor.

Mi4s de 6 pulgadas en su dimensién mayor o numerosos (mds

de 5).

Codgulos de sangre pequefios en una muestra (1) que no
afecten seriamente la posibilidad de usar el producto.

Una o mds que por su nimero o tamafio afecten seriamente la

utilidad del producto.

Menos de 1 pulgada en su dimensiéSn mayor y menos de
1/2 pulgada de profundic ad.

1 4 2 1/2 pulgadas en sv dimensién mayor 6 1/2 a 1 pul
gada de profundidad.

Mi4s de 2 1/2 pulgadas de su dimensién mayor o mds de 1
pulgada de profundidad, o numerosas (mis de 5) magulla-
duras menores en una muestra (1/) que no afecten seria-
mente la utilidad del producto.

Uno o mis que por su nimero o tamafio afecten seriamen-
te la utilidad del producto.

1) Raspaduras delgadas dec hueso de menos de 1/32 de
pulgadas de grosor x 1/8 de pulgada de anchura x 3 pul
gadas de longitud adheridas al tejido musculat.

2) Astillas delgadas y flexibles de hueso, adheridas o despren-
didas del tejido muscular, de menos de 1/4 de pulgadas de an-
chura y 3/4 de longitud.

3) Fragmentos o pedazos delgados de hueso adheridos o des-
prendidos del tejido muscular que se desmenucen con facili-
dad y tengan menos de 3/4 de pulgada en su dimensién ma-
yor.

Menos de 1 1/2 pulgadas o méds en su dimensién mayor. -

1 1/2 pulgadas o mis en su dimensién mayor, o numerosos
(mas de 5) fragmentos menores en una muestra (1/) que no
afecten seriamente la utilidad del producto.

Uno o mis que por su ndmero o tamafio afecten seriamen
te la utilidad del producto.

Menos de 3 pulgadas de longitud y mencs de 1/4 de pulgada
de anchura, o pedazo de cartilago del extremo de una costilla
con mds de 3/4 de pulgada en su dimensién mayor, que sea
delgado y sz desmenuce con facilidad, y tenga o no tejido

muscular z2dherido.

Menos de 1 pulgada de longitud.
1 pulgada o mis de longitud y librte de tejido muscular
(Véase también astillas dehueso).

Numerosos (mds de 5) defectos menotes en una muestra
(1/) que no afecten serizmente la utilidad del producto.

Defectas que por su nimero afecten seriamente la utilidad
del producto.
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Particulas diminutas o polvo, si no afectan la utilidad del
producto.  Pedazos de envoltura de plistico, de papel o
cualquier material blando de menos de 1/2 de pulgada.

Envoltura de papel o pléstico de 1/2 a 7 pulgadas cuadra-
das; un solo pedazo de cubra una superficie igual a la de un
circulo de 1/8 a 1/2 pulgada de didmetro; una arista de
hierba de mis de 3/8 pulgada de longitud o 3 o més pedazos
de aristas de otras hierbas de 1/8 a 3/8 de pulgada de lon-
gitud en un pedazo de carne que no muestre inflamacidn.

Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o mds de longi-
tud; papel o plistico de mds de 7 pulgadas cuadradas; un
s6lo pedazo de material con una superficie mayor que la de
un circulo con un didmetro superior a 1/2 pulgadas; peque-
fios insectos que no sean insalubres, Numerosos (méds de
5) defectos menores en una muestra que no afecten seria-
mente la utilidad del producto; cualquier sustancia que oca-
sione una pequefia irritacién o molestia (productos quimicos,
objetos duros, etc.)

Cualquier sustancia que ocasione lesién o enfermedad (produc
tos quimicos venenosos o tdxicos, pedazos agudos de metal,
vidrio, pldstico duro etc.), insectos grandes, insectos insalu-
bres o cualquier material que por su frecuencia o tamafio afec-
te seriamente la utilidad del producto.

Piel (con o sin pelo) o lana de menos de 1/2 pulgada en
su dimensién mayor. Un total de 5 2 10 filamentos de pe-
lo o lana, Simese el nimero de pelos, dividase entre 10 y
redondéese al nimero entero mds préximo para determinsar el
nimero total de defectos por este concepto. Por ejemplo:
34 pelos igual a 3 defectos y 35 pelos igual a 4 defectos.
Cuando haga falta una segunda intervencién, se suma el nd-
mero de pelos encontrados en las etapas 1 y 2, se divide en
10 y se redondea al nimero entero més préximo segin se ha
descrito antes. Asimismo, un mechén de pelo (filamentos
demasiado numerosos paracontarlos) en un. lugar.

Piel (con o sin pelo) o lana de 1/2 pulgadas o mis en su
dimensién mayor; numerosos (mis de 25) filamentos de pe:
lo en una muestra (1/); numerosos (mds de 5) mechones de
pelo en una muestra (1/), siempre que ninguno de los de-
fectos mencionados afecte seriamente la utilidad del producto.

Pelo, piel o lana en cantidad que afecte seriamente la wtilidad

del producto.

Cantidad que cubra la superficie de un cfrculo de 1/2 pul-
gada o menos de didmetro.

Cantidad que cubra la superficie de un citculo de més de
1/2 pulgada de didmetro.

Insigni-
ficante

Menor

Mayor

Critico

Menor

Mayor

Mayor

Critica

Grave

Pardsitos no transmisibles al hombre: Una, dos o tres lesio-
nes estrechamente relacionadas entre st en un pedazo de car-
ne. Cuéntese como una lesi6 n(ganado ovino solamente).
Primera lesién que se encuentre en una muestra.

Cada lesién parasiticas sucesiva que se encuentre en la mues-
tra.

1530
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Lesiones
patolégica

Manchas,
superficies
decoloradas

Otros Defectos

Cualquier lesién (que no sex evidente en la inspeccién post-
mortem) que no afecte seriamente la utilidad del producto.

Cualquier lesién que afecte seriamente la utilidad del produc-
to.

Manchas muy ligeras de cualquier tamafio o manchas que cu-
bran una superficie inferior a la de un circulo de 1/2 pulga-
de de didmetro.

Iguales a la superficie de un circulo de 1/2 a 1/2 pulgadas.

Iguales a la superficie de un circulo de més de 1 1/2 pulga-
das de didmetro Numerosas (mds de 5) manchas pequefias en
una muestra (12 libra) que no afecten seriamente la utili-

dad del producto (1/).

Superficie pequefias o extensas que por su nimero afecten
seriamente Jla utilidad del producto.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte el aspecto
del producto, pero no la utilidad del mismo.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte la utilidad
del producto.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte seriamente
el aspecto o la utilidad del producto.

No afecta la salubridad del producto; no contar.
1/ No contar también como menor,

Céagulos de

sangre

Magulladuras

T A B L A II

CLASIFICACION DE DEFECTOS EN CERDOS

Menos de 1 1/2 pulgada en su dimensién mayor

1 1/2 a 6 pulgadas en su dimensién mayor

Mi4s de 6 pulgadas en su dimensibn mayor o  numerosos
(mds de 5).

Codgulos de sangre pequefios en una muestra (1/) que no
afecten seriamente la posibilidad de usar el producto.

Una o mds que por su niimcro o tamafio afecten seriamente
la utilidad del producto.

Menos de 1 pulgada en su dimensién mayor y menos de 1/2
pulgada de profundidad.

1 a 2 1/2 pulgadas en su dimensién mayor 6 1/2 a 1 pulgada
de profundidad.

Mi4s de 2 1/2 pulgadas en su dimensién mayor o mds de 1
pulgada de profundidad, o nimerosas (mis de 5) magulladu-
ras menores en una muestra (1/) que no afecten seriamente

la utilidad del producto.

Uno o mds que por su nuimero o tamafio afecten seriamen-
te la utilidad del produc o,
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Fragmentos 1) Raspaduras delgadas de hueso de menos de 1/32 de pul- Insigni-
de hueso gada de grosor x 1/8 de pulgada de anchura x 3 pulgadas ficante
de longitud adheridas al tejido muscular.  2) Astillas delga-
das y flexibles de hueso, adheridas o desprendidas del tejido
muscular de menos de 1/4 de pulgada de anchura y 3/4 de
longitud.  3) Fragmentoso pedazos delgados de hueso adhe-
ridos o desprendidos del tejido muscular que se desmenucen
con facilidad y tengan menos de 3/4 de pulgada en su di-
mensién mayor.

Menos de 1 1/2 pulgadas o mds en su dimensién mayor. Menor
1 1/2 pulgadas o méds en su dimensién mayot, o numerorsos Mayor
(mds de 5) fragmentos menores en una muestra (1/) que no

afecten seriamente la utilidad del producto.

Uno o mds que por su nmero o tamafio afecten seriamente Critico

la utilidad del producto.

Astillas de Menos de 3 pulgadas de longitud y menos de 1/4 de pulgada Menor
hueso de de anchura o pedazo de cartilago del extremo de una costi-
costilla lla con mé4s de 3/4 de pulgada en su dimensién mayor, que

sea delgado y se desmentice con facilidad, y tenga o no teji-
do muscular adherido.

Cartilago Menos de 1 pulgada de longitud. Insigni-
desprendido, 1 pulgada o més de longitud y libre de tejido muscular (Véa- ficante
ligamento se también astilla de hueso). Menor

Numerosos (m4s de 5) defectos menores en una muestra Mayor
(1/) que no afecten seriamente la utilidad del producto.

Defectos que por su nimero afecten seriamente la utilidad Critico

del producto,
Materias Particulas diminutas o polvo. Si afectan la utilidad del pro- Insigni-
extrafias ducto, cuéntese igual que bajo “otro defectos”. ficante

Envoltura de papel o plistico, de 1/2 a 7 pulgadas cuadra- Menor
das; un sélo pedazo que cubra una superficie igual a la de un

circulo de 1/8 a 1/2 pulgada de didmetro; una arista de hier-

ba de méds de 3/8 pulgada de longitud o 3 o més pedazos de

de aristas de otras hietbas de 1/8 a 3/8 de pulgada de lon-

gitud en un pedazo de carne que no muestre inflamacién.

Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o més de longi- Mayor
tud; papel o pléstico de mds de 7 pulgadas cuadradas; un sé-

lo pedazo de material con una superficie mayor que la de un

circulo con un didmetro superior 2 1/2 pulgada; pequefios
insectos que no sean inse lubres. Numerosos (mds de 5)
defectos menores en una muestra que no afecten seriamente

Ia utilidad del producto; cualquier sustancia que ocasione una
pequefia irritacién o molestia (productos quimicos, objetos du-

ros, etc.)

Cualquier sustancia que ccasione lesién o enfermedad (pro- Critico
ductos quimicos venenosos o téxicos, pedazos agudos de me-

tal, vidrio, pldstico duto, etc.) insectos grandes, insectos insa-

lubres o cualquier materiz]l que por su frecuencia o tamafio

afecten seriamente la utilidad del producto.

Piel, pelo, rafces  Piel (con o sin pelo o rafces visibles de pelo) individualmen- Insigni-
del pelo te o en conjunto de menos de 1 pulgada cuadrada. ficante
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Alimentos
ingeridos

En malas
condiciones

Motros, conduc-
tos del oido
dientes, rifién,

higado

Lesiones
patoldgicas

Manchas, super-
ficies decolo-
radas

Tejido
pulmonar

—

Piel (con o sin pelo o raices visibles de pelo) individual
mente o en conjunto de 1 a 3 pulgadas cuadradas. Un total
de 2 a 3 filamentos de polo o de 5 a 10 rafces de pelo visi-
bles. Dividase el mimero total de pelo o de raices visibles
de pelo que hay en la muestra entre 3 en el caso de pelos o
entre 10 en el caso de raices visibles de pelo y redondéese
al nimero entero mis préximo. Por ejemplo 10 pelos igual
a 3 defectos; 38 rafces visibles de pelo igual a 4 defectos.
Cuando sea necesario una segunda intervencién, totalicese el
nimero de pelos o de rafces visibles de pelo resultado de am-
bas etapas.  Asimismo, mechén de pelos o de raices visibles
de pelo (cuyos filamentos sezn demasiado numerosos para
contar)) en lugar.

Piel con o sin pelo o raices visibles de pelo que individual-
mente o en conjunto tenga més de 3 pulgadas cuadradas; nu-
merosos (mds de 13) filamentos de pelo en wuna muestra
(1/), siempre que ninguno de los defectos mencionados afec-
te seriamente la utilidad del producto.

Pelo, piel o raices visibles de pelo afecten seriamente la uti-
lidad del producto.

Cantidad que cubra la superficie de un circulo de 1/2 pul-
gada o menos de didmetro.

Cantidad que cubra la s perficie de un circulo de mis de 1/2
pulgada de didmetro.

Cualquier muestra que contenga 1 o mis dientes, Conductos
del ofdo morto con o sin marca de los dientes, pedazo o pe-
dazos de rifion o de higado.

Cualquier lesién (que no sea evidente en la inspeccién post-
mortem) que no afecte seriamente la utilidad del producto.

Cualquier lesién que afecte seriamente la utilidad del produ-
cto.

Manchas muy ligeras de cualquier tamafio o manchas que cu-
bran una superficie inferior a la de un circulo de 1/2 pulga-
da de didmetro.

Iguales a la superficie de un circulo de 1/2 a 1 1/2 pulga-
das.

Iguales a la superficie de un circulo de mis de 1 1/2 pulga-
das de didmetro.

Numerosas (més de 5) manchas pequefias en una muestra
(12 libras) que no afectcn seriamente la utilidad del produc-

to (1/).

Supetficies pequefias 0 exte nsas que por su mimero afecten se-
riamente la utilidad del producto.

Cualquier cantidad
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Otros
defectos

Defecto que individualmente o en conjunto afecte el aspecto Menor
del producto, pero no la utilidad del mismo.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte la utilidad Mayor

del producto.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte seriamente Critico
el aspecto o la utilidad del producto.

*

1/ No contar también como menor.

CAPITULO XVl

REQUISITOS DE LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS Y
RESPONSABILIDADES DE LOS
MEDICOS VETERINARIOS OFICIALES
SOBRE EL PROGRAMA DE MUESTREO
PARA ANALISIS DE RESIDUOS

Artfculo 192 — REQUISITOS QUE DE-
BEN LLENAR LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS.

192.1 Todo Establecimiento Autotizado
deber4 sujetarse a las normas estipuladas en
el Programa de Muestreo de Residuos de este
Reglamento.

192.2 Todos los Establecimientos Autori-
zados efectuarin los anilisis adecuados de La
koratorio, para detectar la presencia de pro
ductos quimicos, pesticidas, residuos bildgi
cos o cualquier otro compuesto que pueda
acumularse en los tejidos o en las camnes y
que por su naturaleza, acymulacién o porcen-
taje en los mismos, puedan resultar deleté-
reo para la salud humana.

Articulo 193 — RESPONSABILIDAD DE
LOS MEDICOS VETERINARIOS OFICIA-
LES DEL SERVICIO DE INSPECCION DE
CARNES.

193.1 E! Médico Veterinario de cada Es-
tablecimiento Autorizado serd quien determi
ne la cantidad y tipo de anilisis que se de-
berdn efectuar, a fin de cumplir con los re-
quisitos expuestos en el Articulo 192 inciso
2 de este Reglamento.

193.2 El Servicio de Inspeccién de Car
nes de cada Establecimiento Autorizado de
debri controlar y llevar registros de la canti-
dad y tipo de anélisis que se realicen.

Dichos informes serdn suministrados a su
superior inmediato.

193.3 En los Registros deberd especificar-
se claramente el nimero de andlisis efectua-
dos, el tipo de residuos encontrado y el por |

1834

No afecta la salubridad del producto; no contar.

centaje de tales residuos, ademds el mimero
y tipo de andlisis efectuados que excedan los
limites de tolerancia para tales residuos, se-
gdin Lista de Tolerancia estipuladas en el pre-
sente Reglamento.

193.4 El Médico Veterinario de cualquier
Establecimiento Autorizado, deberd retener,
pata efectuar los anilisis que considere ne-
cesatios, cualquier animal, grupo de animales
o rebafios, que por su historial se considere
sospechoso o que se haya determinado en re-
petidas ocasiones de violar los mencionados
limites de tolerancia que se estipulan en el
presente Reglamento (cuadros I a VII).

193.5 El Médico Veterinario Oficial de
un Establecimiento Autorizado, no permitir4
la exportacién de aquellas carnes que excedan
los limites de tolerancia establecidos. (Atto.
193.4).

193.6 El Médico Veterinario Oficial no
permitird la entrada, bodegaje o utilizacién de
ningdn producto quimico que pueda causar,
por su naturaleza, mal uso o por cualquier
otra razén, un peligro directo o potencial a
las funciones para las cuales estd destinado el
Establecimiento, excepto aquellas aprobadas
previamente por el Servicio de Inspeccién de
Carnes.

193.7 El Servicio de Inspeccién de Car-
nes, solamente utilizard los servicios de La-
boratorios Estatales o Privados, los cuales
por su experiencia y confiabilidad comproba-
da representar una garantfa de los resultados
de los exdmenes efectuados.

193.8 El Servicio de Inspeccién de Car-
nes exigitd a los Laboratorios Estatales o Pri-
vados dedicado al andlisis de la carne, una
Certificacién de la efectividad y confiabilidad
de los exdmenes por ellos realizados.

Dicha efectividad deberd ser corroborada
por otros Laboratorios confiables, preferible-
mente del Pafs importador.

193.9 El Médico Veterinario deberd ase-
gurarse y exigir que los Laboratorios que
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efectien los exdmenes de residuos se cifian
estrictamente a las regulaciones establecida:
en el Programa de Muestreo de Residuos que
estipula €l presente Reglamento.

193.10 En base a los resultados de los exé:
menes de residuos y el historial de observan:
cia a estas disposiciones de determinado lote
o grupo de animales, el Médico Veterinario
del Establecimiento Autorizado, seri unica-
mente quien resuelva el destino final de las
carnes, animales, canales, y demds, segin lo
estipulado en el presente Reglamento.

193.11 El Servicio de Inspeccién de Car-
nes exigird a los Laboratorios Estatales o Pri
vados, efectuar un Programa de Control de
Calidad, que garantice la exactitud y confia-
bilidad de los exdmenes por ellos efectuados

193.12 Los Médicos Veterinarios del Ser
vicio de Inspeccién de Carnes y los Labora
torios que realicen exdmenes de residuos, se
cefiiran estrictamente a los Limites de Tole
rancia establecido, Programa de Muetreo de
Residuos que se describen a continuacién en
este Reglamento.

PROGRAMA DE MUESTREO

1° A cada ganadero, cuando entrega gana-
do por primera vez a cualquier Establecimien:
to, se le asignard un ndmero (Nimero de Lo
te), y este serd perpetuo.

Este nimero se pondri sobre el lomo de
los animales de dicho ganadero, en caractere
grandes y con pintura roja.

2? Todos los lotes serin muestreados in
dividualmente.

32 Una vez entrado cada lote a la sala de
matanza, se tomard la muestra de la siguien-
te forma:

a) Se tomarin trozos de mds o menos e
mismo tamafio, de cinco reses que for
men parte del lote y escogidas al azar.

(El peso total de la muestra deberd ser
de aproximadamente dos libras).

b) La muestra se obtendri de la grasa de
la rifionada o de otra regién.

c¢) Si el lote es mayor de treinta reses se
dividar4 en sub-lotes no mayores de trein
ta reses y cada uno serid tratado como
un lote diferente.

d) Las vacas y novillos se muestreardn por
separado.

1835

e) Si existe algin motivo para sospechar,
que, dentro de un mismo lote, algunos
animales han sido manejados de forma
diferente estos deben ser muestreados
por aparte y tratados como nuevo lote.

4° A cada muestra se le adjuntard una
tarjeta numerada doble que contendrd la si-
guiente informacién:

NOMBRE DE LA PLANTA
FECHA DE SACRIFICIO
NUMERO DEL LOTE

PROCEDENCICA

NUMERO Y TIPOS DE ANIMALES QUE
CONFORME LA MUESTRA.

5% La muestra tomada se remitird al La-
boratotio, quien devolvers la segunda parte
de la tarjeta con la firma de quien la recibe
y el mimero asignado por el Laboratorio a
dicha muestra.

6° Adjunto a la muestra ird una hoja de
remisién en duplicado (copia adjunta).

Una copia quedari -en el Laboratorio y la
otra serd regresada al Servicio de Inspeccién.

7¢ La muestra deberid llegar en buen es-
tado al Laboratotio, si la muestra llega en mal
estado y no se puede hacer el exdmen de La-
boratorio, la carne representada por cada
muestra serd marcada “VENTA LOCAL”,

82 En la Sala de Matanza se marcari con
tinta vegetal comestible, cada media canal
con el ntimero del lote a que se refiere al
inciso 12) numeral 1 de este articulo, dichos
ntimeros deberdn tener de 2 4 3 pulgadas de
altura.

9° En los cuartos frios las canales se co-
locan en los rieles en grupos separados, de
acuerdo a su nimero de lote, evitando asf se
confundan los lotes, facilitindose de esta for-
ma su identificacién al momento de pasar a

la Sala de Deshuese.

ANALISIS Y EVALUACION DE
RESULTADOS EN EL PROGRAMA DE
MUESTREO

102 Los trozos individuales de cada mues.
tra serdn procesados individualmente y canti-
dades iguales de grasa obtenidas de cada tro
z0 seran mezcladas y esto constituitd una
muestra completa.
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11° Esta muestra serd 2nalizada conforme ser exportada,
a la normas técnicas aceptadas. 13° a) Los resultados del Laboratorio de
12° El resultado de la muestra serd eva | berdn ser reportados de la siguiente forma:
luado de la siguiente forma:
) Original: Inspector Veterinatio del Esta
a) Si el resultado de la muestra compues blecimiento
ta es menor a (1/5) un quinto de I :
tolerancia establecida para el residuo en Primera Conia: Jefe de Produccién del Es-
particular, se permitird la exportacién de| tablecimiento Inspeccionado.
la carne representada por esta muestra.
b) Si el resultado es igual o mayor a la to Segunda Copia: Laboratorio de referencia.
lerancia establecida para el residuo en Tercera Copia: Archivo.
particular, las carnes reptesentadas por
esta muestra no podrd ser exportadas. Cada Establecimiento podr4 agregar otras,
Si el ltad ia tol copias o sin embargo las primeras cuatro
c) i el resultado es menor que ia tolerar copias deberdn de sef como aqui se in-
cia, pero igual o mayor a (1/5) un dica
quinto de la misma cada uno de los cin ’
co trozos de grasa de los cuale‘s S€ €ohS § &)  Cada Establecimiento deberd levantar un
tituye la muestra compuesta, deberd ser historial en cuanto a residuos. de cade
analizados md1v1dualme13te y si uno o mids. uno de sus suplidores de gana, o '
de ellos, demuestra residuos arriba de !
tolerancia, la carne de todo el lote re | c¢) El resultado se informard segiin formato
presentada por los cinco trozos no podré abajo descrito.
REMISION DE MUESTR AS DE LABORATORIO
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
M. A.G.
SERVICIO DE INSPECCION DE CARNES
NICAR AGUA
Fecha: l Carne Pollos Otros

Establecimiento No.

\ Tatjetas de Retenidos No.

| Tipo de Tejido:

Fecha de Sacrificio:

Exémen de Residuo:

Pesticidas CI
P

Antibi6ticos

Hormonas

Herbicidas

Metales Pesados Hg
Pb
As

Otros

Muestra Vendedor Procedencia Reses Lote

Fecha de Envio:

Inspector Veterinario:

Observaciones:

AR
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NOMBRE DEL ES TABLECIMIENTO
RESULTADO DE ANALISIS
FECHA
Lote Laboratorio Testigo Biopsia
No. Lote Establecimiento
Procedencia
Fecha de Sacrificio
RESES DE QUE CONSTA LA MUESTRA :
Vacas Novillos Toros Bueyes
RESULTADO
Positivo Negativo
OBSERVACIONES
Responsable de Laborztorio
Original N

ACTUACION DEL MEDICO
VETERINARIO DEL ESTABLECIMIENTO

14° Si el resultado se recibe antes de pro
ceder al deshuese de los canales se procedera
de la siguiente forma:

a) Resultado negativo: Se procederd al des
huese y empaque para exportacién,

b) Resultado positivo: Se procederi al des

huese y empaque en cajas que serdn mar
cadas VL. (Venta Local).

152 Si el resultado no se recibe antes de
deshuese: Las carnes del lote objeto del ani
lisis serdn empacadas, se les colocard a cada
caja una tarjeta blanca con la leyenda: “RE
TENIDO PENDIENTE EXAMEN LABC
RATORIO" y almacenadas en espacio res
tricto a la orden del Servicio de Inspeccién.

a) Si el resultado es negativo: Se retirard
las tarjetas y las cajas serdn transferida:
al drea donde se almacenan las carne
aptas para la exportacién,

b) Si el resultado es positivo: Se retirards
las tarjetas y las cajas serdn matcas VL
(Venta Local) y almacenadas en el drea
destinada para las carnes no exportables

1) Residuos quimicos potenciales:

a) Hidrocarburos clorados:

16° Todas los Establecimientos deberdn

marcar todas las cajas con cddigo digital uni.
forme de la siguiente manera:

Primero: dos digitos: Dia de Matanza
Siguientes dos digitos: Mes del afio

Quinto digito: Afio
Siguientes digitos; Corresponderd al Nime-
ro del lote a que se refiere el pdrrafo uno.

17° Queda estrictamente prohibido el al-
macenamiento de carnes exportables, por cual-
quier concepto en bodegas fuera de los limi-
tes del Establecimiento o bodegas autorizadas
para tal fin.

CANALES DE INFORMACION

182 Tal como se indica en el numeral 13
del inciso 12 de este articulo, el Servicio de
Inspeccién de Carnes seri el encargado de ca
nalizar la informacién necesaria sobre ganade:
rias con problemas de residuos al departamen:
to correspondiente del Ministerio de Agricul:
tura y Ganaderfa, quien pondrd en conoci
miento mediante circular, a los ganaderos quc
presenten problemas de residuos, sin perjuicio
de la prictica existente en los Establecimien-
tos.

CUADRO 1
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Limite de
tolerancia-
accién en
Hidroearburos clorados Muestras  p.p-m Especies
Aldrin grasa 0,03 Todas las Especies
Benceno hexaclorado (BHC) « 0,30 »
Clordano » 0,30 »
Diﬁ]drin » 0,30 ”
DDT y metabolitos » 5,00 »
Endrin ” 0,30 »
Heptacloro y metabolitos » 0,30 ”
Lindano " 7,00 Bovinos, ovinos
» 4,00 caprinos, equinos
porcinos, aves
Metoxicloro » 3,00 Todas las especies
Toxafeno ” 7,00 »
PCB » 3,00 »
Hexacloro benceno (HCB) » 0,50 »
Mirex » 0,10 »
Estrobano > no se ha
establecido
limite de
tolerancia-
accién.
b) Organofosforados: CUADRO 11
Limite de
tolerancia-
accién en
Organofosforados Muestras p.p.m Especies
Cumafos tejido o grasa 1,00 Todas las especies
Diclorvos ” 0,02 ganado
” 0,10 porcinos
» 0,05 aves
1888
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Diazinén » 0,75 bovinos, ovinos
caprinos
Etién tejido comestible 0,75 bovinos
» 0,20 ovinos, caprinos
porcinos, aves
grasa 2,50 bovinos
” 0,20 ovinos, caprinos
porcino, aves
Malatién tejidos o grasa 4,00 Todas las especies
Ronnel tejido comestible 4,00 bovinos, ovinos,
caprinos
grasa 10,00 bovinos, ovinos,
caprinos
tejido o grasa 0,01 aves
tejido comestible 2,00 porcinos
grasa 3,00 porcinos
Ruelene tejido o grasa 1,00 bovinos, ovinos
caprinos
Triclorfén tejido o grasa 0,10 bovinos, ovinos
caprinos
Dioxiatién grasa 1,00 ganado‘
Fentidn tejido o grasa 0,10 bovinos, aves
Gardona grasa 1,50 bovinos, porcinos
» 0,50 ovinos, caprinos
equinos
» 0.75 aves
Paratién
Metilparatién -
‘Disulfotén
¢) Metales pesados CUADRO III
1839
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Metales pesados Muestras

Arsénico muisculos
higado

Mercurio higado

Plomo miusculo

Cadmio musculo

Cobre*

Zinc®

Antimonio®

Selenio*

Aluminio®

Titanio®

Hierro*

No. 17%
Limite de
tolerancia-
accién en
pp.m Especies
0,70 Bovinos
0,50 porcinos, pollos
pavos
2,70 bovinos
2,00 porcinos, pollos
pavos
0,20 bovinos
1,00 bovinos
0,80 bovinos

*Las autoridades federales no han esta-
blecido todavia limites de tolerancia-
accién de residuos en las carnes y aves.
El Servicio de Salubtridad de Inspeccién
de Carnes (FSIS) estd reuniendo infor-
macién relativa a limites normales.

(2) - Residuos potenciales de productos farmacéuticos :

a) Productos farmacéuticos — Gene rales :

Productos
farmacéuticos
Generales Muestras
Clopidol higado
»
muisculos
»
riftones
”
»

1840

CUADRO v
Limite de
tolerancia-
accién en
p.p-m Especies
1,50 bovinos, ovinos,
caprinos, aves.
0,20 potcinos
0,20 bovinos, ovinos,
caprinos, porcinos.
5,00 pollos, pavos
0,20 porcinos
3,00 bovinos, ovinos,
caprinos
15,00 pollos, pavos
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Furazolidona* tejido comestible 0,00 porcinos
Nitrofurazona* ” 0,00 porcinos
Decoquinato higado, rifiones 2,00 pollos

miusculos 1,00 pollos
Monesina tejido comestible  0.05 bovinos, pollos
Ipromidazol® tejido comestible 2,00 pavos
Carbodox* tejido comestible 30,00 porcinos
Hidrocloruro de grasa 0,20 pollos

reobenidina tejido comestible 0,10 bovinos, porcinos,
* Partes por 1.000 millones (bovinos). pollos
a) Sulfamidas : CUADRO V
Limite de
Productos tolerancia-
farmacéuticos accién en
Sulfamidas Muestras p.p.m Especies
Sulfaetoxipiri- Tejido comestible 0,10 bovinos, porcinos
dazina pavos
Sulfaclorpiri- tejido comestible
dacina 0,10 bovinos, porcinos
Sulfadime- tejido comestible 0,10 bovinos, pollos,
toxina pavos
tejido comestible 0,00 pollos
Sulfatiozol tejido comestible 0,10 porcinos
Sulfamixina tejido comestible 0,00 pollos, pavos
Sulfametiazina
Sulfanitrdn
Sulfacloropirazina
Sulfamerazina * No se permite un residuo
Sulfaquinoxalina terminal mayor de 0,1 p.p.m
Sulfametiazol en ninguna dosfs de sulfami-
Sulfailimida das.
Sulfabromometazina
¢) Antibidticos CUADRO VI
Limite de
tolerancia-
accién en
Antibidticos Muestras  p.p.m Especies
1841
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Penicilina m6§9}lo, higado 0,05 bovinos
rifién
? 0,01 pavos, patos, gansos
? 0,00 porcinos, pollos
Estreptomicina » 0,00 porcinos, aves
» 2,00 bovinos
Tetraciclina ” 0,25 bovinos, ovinos,

caprinos, porcinos

aves
Tilosina ¥ 0,20 bovinos, porcinos
aves
Eritromicina » 0,10 porcinos
0,13 aves
0,00 bovinos
Neomicina » 0,25 ternero
Sulfato de gentamicina » 0,10 pavos
Lincomicina »? 0,10 potcinos, pollos
Oxitetraciclina » 0,10 bovinos, porcinos
? 1,00 pollos, pavos
rifién 3,00 pollos, pavos
Clorotetraciclina » 0,10 bovinos
musculos - 1,00 terneros, porcinos,
aves
higado 4,00 terneros
higado 2,00 porcinos
higado 1,00 aves
1842
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Cloranfenicol rifién
¢) Hormonas CUADRO VII
Hormonas Muestras
Dietilestilbestrol* musculo, higado
Zeranol miusculo, higado
rifién

Zearalenona®*
Dianestrol

diacetato.
Estradiol

monopalmitato

Hezestrol y otros

CAPITULO XVIII
PRODUCTOS IMPORTADOS

Para los efectos de este Reglamento las dis-
posiciones contenidas en este Capitulo sélo se
aplicard a los productos derivados de bovinos,
porcinos y equinos.

Articulo 194—ELEGIBILIDAD DE LOS
PAISES EXTRANJEROS PARA LA IMPOR-
TACION DE PRODUCTOS: Se podri im-
portar carne o productos de carnes de otro
pais..cuyo Sistema de Inspeccién de Carnes
sea sustancialmente, equivalente y eficiente co-
mo el sistema existente y establecido para la
Repiiblica de Nicaragua al tcnor de las pre-
sentes disposiciones.

Articulo 195—NO SE IMPORTARA NIN-
GUN PRODUCTO QUE NO SE SOMETA

4,00 terneros, porcinos,
aves.

Limite de

tolerancia-

accién en

p.p-m Especies

0,00 bovinos, ovinos
caprinos.

20,00 bovinos, ovinos,

caprinos

El limite de tolerancia-accién que se

aplica en los Estados Unidos para las hor-
monas utilizadas en el ganado y las aves
es de cero.

** Sustancia que ocurre naturalmente; no se
ha establecido ningiin limite de accién.

AL PRESENTE REGLAMENTO: No se ad-
mitird para la importacién, ningin producto
procedente de otro pafs extranjero que no cum-
pla con todos los requisitos de este Capitulo.

Articulo 196—EXIGENCIA DE CERTI-
FICADOS EXTRANJEROS A PRODUCTOS
IMPORTADOS: Cada embarque que conten-
ga carne o producto de carre consignado a la
Reptblica de Nicaragua, procedente de un pafs
extranjero, presentard su Certificado Oficial de
Inspeccién de Carnes del pais exportador.

Artfculo 197—PRODUCTOS IMPORTA-
DOS; CONDENA DE LOS MISMOS; MAR-
CAS.

197.1 Cualquier producto alimenticio de
carne que se importe, que al ser inspeccionado
se encuentre malsano, insalubre o de otra ma-
nera impropio para alimento humano o que

1843
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contenga cualquiet colorante, preservativo o
ingrediente no permitido por este Reglamento,
serd condenado y marcado de la siguiente ma-
nera: “Inspeccionado y condenado”; sin em-
margo cualquier producto que contenga in-
gredientes no permitidos por este Reglamen-
to,aunque en su preparacién o empaque han
sido usadas sustancias que no contravengan las
leyes del pais extranjero del cual procede, y
tampoco se halle malsano, insalubre e impro-
pio para alimento humano, deberd ser marca-
do de la siguiente forma: “Entrada denega-
da”.

197.2 Cualquier producto importado o el
envase del mismo, acompafiado de un certifi-
cado extranjero de Inspeccién segin lo exigido
por este Capitulo, que al ser Inspeccionado no
se encuentre malsano, insalubre o de otra ma-
nera impropio, para alimento humano, o que
no contenga ningdn colorante, sustancia qui-
mica o preservativos ni aquellos ingredientes
no permitidos en este Reglamento, o que en
ninguna forma viole lo dispuesto en este Ca-
pftulo, serdn marcados ‘“Inspeccionados y
aprobados™, o con una abteviatura de esta le-
yenda y con el nombte o abreviatura de la
dependencia para la cual el Inspector presta
sus servicios. Todos los productos asi mar-
cados, de conformidad con este Capitulo se-
rén admitidos en el pafs.

Articulo 198—PRODUCTOS IMPORTA-
DOS; INFORME A LA ADUANA, MANE.
JO Y MARCA DE LOS ARTICULOS A LOS
QUE SE NIEGA LA ENTRADA: Los Ins-
pectotes del Servicio de Inspeccién de Carnes
rendirdn informes sobre sus observaciones res-
pecto a cualquier producto que haya sido Ins-
peccionado al tenotr de este Capitulo, al Ad-
ministrador de la Aduana donde se registre el
producto, y oficiardn al Administrador para
que niegue la admisién a todos los productos
marcados con la leyenda “Inspeccionado y
condenado”, o Entrada denegada”, indicando
que los mismos deben ser retitados por el con-
signatario dentro de un plazo especifico, a me-
pos que en dicho plazo los haga destruir en
forma que se inutilicen como alimento, bajo
la -vigilancia de un Inspector del Servicio de
Inspeccién de Carnes, dandole aviso al Ad-
ministradot de Aduana. Tal plazo serd de
treinta dias a partir de la fecha de notificacién
a las autoridades aduaneras, salvo que se fije un
plazo distinto mediante solicitud al Servicio
de Inspeccién.

Articulo  199-—PEQUENAS - IMPORTA-
CIONES PARA USO PERSONAL DEL
CONSIGNATARIO; REQUISITOS: Todo
producto que se ofrezca para ser importado en

cantidades de cincuenta libras o menos v que |

haya sido adquirido por el importador afuera
de Nicaragua para su propio consumo, podri
importarse a Nicaragua desde cualquier pais
sin cumplir con las disposiciones del Regla-
mento, peto con sujecién a los requisitos que
sean aplicables conforme a otras leyes. No obs-
tante, los empleados del Servicio de Inspec-
cién podrin inspeccionar cualquier productos
que se presente para importacién para deter-
minar el cumplimiento de esta disposicién.

Articulo  200—MANIPULACION Y
TRANSPORTE DE LOS ARTICULOS IM-
PORTADOS: Todos los productos importa-
dos, después de ser admitidos de conformidad
con este Capitulo setdn considerados, trata-
dos, manipulados y transportados como si se
tratara de un producto doméstico y quedardn
sujetos a las disposiciones contenidas en este
Reglamento.

CAPITULO XIX
SECCION — 46
INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 201—Segiin lo establecido en la
Ley de Industrializacién Sanitaria de la Car-
ne, “La Gaceta”, Diario Oficial No. 84 del
18 de Abril de 1958 — Decreto No. 9.

El Ministetio de Agticultura y Ganaderia
es la Autoridad Ejecutora a través de sus ser-
vicios de Inspeccién de Carnes y dependen-
cias correspondientes, como la Institucidén res-
ponsable de cumplir y hacer cumplir la Ley
y el presente Reglamento de Inspeccién Sa-
nitatia de la Carne para los Establecimientos
Autorizados.

Articulo 202—Ningin Establecimiento den-
tro del pafs podrd operar sin obtener la auto-
rizacién mediante la Inspeccién correspondien-
te. En caso contrario cometerd infraccién al
presente Reglamento sujeto a las sanciones co-
trespondientes.

Articulo 203—Toda solicitud para Inspec-
cién de un Establecimiento, presentada con
los requisitos que establece el presente Regla-
mento serd fesuelta en un término de quince

dias.

Articulo 204—Realizada la Inspeccién, la re-
solucién favorable serd notificada al solicitante
a fin de que comience a operar el Estableci-
miento segin lo dispone el presente Regla-
mento.

Articulo 205—Se podri tevocar la Resolu-
cién favorable otorgada a un Establecimiento
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si se constatate posteriormente mediante Ins-
peccién, que los requisitos para operar pres-
critos en este Reglamento, han sido contrave-
nidos.

Articulo 206—El Inspector del Servicio de
Inspeccién de Carnes estd facultado para sus-
pender la Inspeccién en un Establecimiento
de manera temporal ya sea total o parcial,
cuando constate irregularidad en el cumpli-
miento de lo aqui dispuesto y contravencio-
nes al presente Reglamento.

Articulo 207—Podr4 denegarse o retirar la
Aprobacién de la Inspeccién en un Estableci-
miento en los siguientes casos:

2) Si no cumple con las disposiciones refe-
rentes al sacrificio humanitario de ani-
males estipulados en el Capitulo III de
este Reglamento.

Cuando constate el Inspector, contraven-
ciones en el sacrificio de animales suje-
tos a las estipulaciones del Articulo 73
de este Reglamento (Ganado usado para
investigaciones), a fin de garantizar que
los productos preparados en el Estable-
cimiento estdn libres de adulteracién.

b)

¢) Cuando se realice Reinspeccidn, el Super-
visor del Servicio de Inspeccién de Car-
nes, estd facultado para ordenar:

Fl retiro o retencién inmediato de todo
producto que se haya introducido en el
Establecimiento en contravencién’ de lo
dispuesto en el presente Reglamento.

En todos los casos para el destino de los
productos, se procederd de conformidad
a lo sefialado en el Articulo 180 de este

Reglamento.

Articulo 208—Recurso de Apelacién: Con-
tra las resoluciones e informes sobre Inspec-
ciones realizadas en los Establecimientos se-
gtn lo dispone el presente Reglamento, cabrd
el Recurso de Apelacién el cual se intetpon-
dr4 ante el Jefe Inmediato dentro de los cinco
dfas de notificada al Establecimiento. El Jefe
Inmediato se pronunciardi en la Apelacién
dentro de los cinco dias siguientes a su recep-
cién, quedando en esta forma agotada la Via
Administrativa.

Articulo 209—Todo Inspector y empleado
del Servicio de Inspeccién de Carnes que en
el ejercicio de sus funciones incumpla con lo
dispuesto en la Ley, su Reglamento y perju-
dique o contravenga las funciones y el desa-
rrollo de las actividades del Servicio de Ins-
peccién de Carnes seri objeto de sancién ad-

1845

ministrativa consistentes en la Suspensién in-
mediata en el ejercicio de su cargo, todo sin
perjuicio de la responsabilidad civil o penal
que amerite segin las leyes vigentes de la ma-
teria,

SECCION — 47
DISPOSICIONES FINALES

Articulo 210—Regulaciones Administrati-
vas: Para el efectivo cumplimiento del pre-
sente Reglamento, el Ministerio de Agricul-
tura y Ganaderfa estd facultado para emitir
las regulaciones que estime necesario median-
te Disposiciones Administrativas con cardcter
de obligatoriedad y observancia.

Articulo 211—Los Empleados del Servicio
de Inspeccién de Carnes no obtendrin pro-
ductos de los Establecimientos Autorizados,
salvo que lo hagan en el comercio detallista,
si existiere. Excepto cuando el Establecimien-
to autorice la venta de sus productos a sus pro-
pios empleados; los empleados del Servicio de

Inspeccién de tal adquisicién deberdn pre-

sentar la factura correspondiente.

Articulo 212—F] presente Reglamento de-
roga toda disposicién que se le oponga para
los efectos de exportacién e importacién de
camne, producto o articulo, existente en el
Reglamento para la Industrializacién Sanita-
ria de la Carne, publicado en “La Gaceta”,
Diario Oficial No. 124 del 5 de Junio de
1958.

Articulo 213—Vigencia: El presente Re-
glamento entrard en vigencia a partir de su
publicacién en “La Gaceta”, Diario Oficial.

Dado en la ciudad de Managua, Casa de
la Presidencia, a los cinco dias del mes de
Septiembre de mil novecientos noventa. —
Violeta Barrios de Chamorro, Presidente de
la Repuiblica de Nicaragua.

SECCION JUDICIAL

Sentencia de Divorcio

Reg. 3421 — R/F 311173 — C$aro 2.00

Por sentencia de las once y diez minutos de
la mafana del tres de Agosto de mil novecien-
tos noventa, decldrase disuelto el vinculo matri-
monial de los sefiores Oscar Danilo Ocafia Ri-
vas y Gladis Maritza Castellén Rasales.

Tribunal de Apelaciones, Regién III. — Sa-
Ia Civil y Laboral. — Dra. Perla M. Arréliga
B., Secretaria.
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