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CONTENIDO
MINISTERIO DE SALUD

Decreto Ejecutivo N° 275 de 29 de noviembre de 19
permitan «a los Matederos Nocionoles Henar
Umidos de Norteamérica y a Puerto Rice.

83, por el cual se dicta Reglamento Sanitario que
los requisitos exigidos para exportar carne o los Estados

AVISOS Y EDICTOS

MINISTERIO DE SALUD

DECRETD EJECUTIVO NUMERgG &2 7V

de R de TRt v “'{Mx de 19 &3,

Por el cuval se dicta Reglamento Sanitario que permitan a los

Mataderos Narionales

llenar los requisitos exigidos para

exportar carme a los Estados Unidos de Norteamérica y a Puerto

Rico,

EL PRESIDENTE DF LA REPUBLICA
en uso de sus facultades legales

DECRETA

ARTICULO 1. Se establece e} siguiente reglamento que contiene

los requisitas de inspeccién de carvnes establecidas por el Mi-

nisterio de Salud de ia Repiblica de Panamf con miras a poner

en préctica las medidas sanitarias que permitan 3 los Mataderos

Racionsles llenar 1los requisitos para exportar carne a los

Estados Unidos vy Puerto Rica.
PARTE &
La Ley y el Reglamento.

a) El Reglamento, Tendrdn la

consideracién de tal los

requisitos de inspeccidén de carnes establecidos por el Minis-

S Y
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( CETA OFICIAL )
ORGAND DEL ESTADO
DIRECTOR: MATILDE DOFAU DR 1858
Subdirectora
HUMBERTQO SPADAFORA
PINILEA LIS GARRIFL BOUTIN PERER
Aeisteste ol Dlvector
OFICINA:
£ditore Renovodién, §. &. Vie Fernénder de Cérdoba Subsccipsionss an la
(Visks H ) Taldfono 61-7834 Apartade Postal 8.4 Direccion Genorl do 1ng
Panamé 9-A Repiblica de Panams. IMPORTE DE LAS SUSCRIPCIONES:
TRAS Hinima: 6 meses. n o Repiblica: B.18.00
LEYES, AVISOS, EMCTOS Y OTRAS PUBLICACIONES b ot Extariae B.18.00 rés ports abren O o oo fo Ropiblica: 1.36.60
En ol Extericr: 8.36.00 mds pore adreo

\_ NUMERD SUELTO: B.0.25 Todo puge adelantade j

terio de Salud de la RepGblica de Panamd con miras a poner en
prdctica las disposiciones de la mencionada ley.

ARTICULO 2. Denominaciones comerciales autorizadas. Para los
efectos del presents reglamento se estahlecen las siguientes
definiciones:

a) Establecimiento autorizado. Tendrd la consideracién de

establecimiento asutorizado todo establecimiento que pavticipe
en actividades relacionadas con el sacrificio, troceo, deshue-

sado, enlatado, curacién, ahumado, salaszén, envasado, extraccidn

de grasas u otras de tipc similar en que se mantenga inspeccibu
de conformidad con el Reglamento.

) Carne e¢n  Canal. Se entiem’-e"‘%eﬂ‘qéﬂﬁ%‘a’das

las

partes, incluvfdas ias visceras, de tods Tes sacrificads

c) Carne . Con  la denominacidn genérica de carne se
designa la parte de ips misculos de

& los bovinos, ovinos,

porcinos » caprinos Gue vecubre ol esqueleto o gue S€ encuenira

en 13 lengua, en el corazda o eon e} es6fago, con o sin la grasa
2a, : sa

. , - .
gue  los acompafia vy recutye, vy ias porcianes de hueso piel
- > L]

tendones, nervios v vasns sanguincos

fve snormalmente acaompaflan

al tejide muscular v gue no 58 se
) ¥ogue XS Faran de fs5te gn of
3 e provceso de

preparacidn de la cavne. Yo ge i H
4 NCiuyen en 1 : -
K a misma los
widsculos que se encyentran op

ios 3 i i
iabios, hocicos o orejas.

R
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Este término, cuando se aplica s productos de equinos, tendri
un significado equivalente al que se le da en el Reglamente que
concierne a Jos bovinos, ovinos, porcinos y caprinos.

d) Productos derivados cdrnicos, Se entiende por

productos derivados c4rnicos toda parte apta para el consumo
humano, que no sea carne, ¥ que se haya cbtenido de una o mis
reses de bovinos, ovinos, porcinos o caprinos. FEsta oxpresidn,
cuando se aplica a productos de equinos, tendrd un significado
equivalente al que se le da en el Reglamento que concierne a
los bovinos, vvines, porcinos y caprinos.

e) Productos alimenticios de carne. Se entiende por

productos alimenticios de carne todo articule susceptible de
ser utilizado para consumo humara que sea preparado teotal o
parcialmente con curnes u otra parte de 1a capal de cuslquier
bavino, ovino, porcine o caprino, salvo los que el Director de
Cantrol de Alimentos y Vigilancia Veterinaria excluys en casos
especi{ficos de la definicidn de producto alimenticio de carne o
estén exclufdos en el Reglamente al determinarse que 1oz mismos
contienen carne u otrss porciones de dichas canales dnicamente
en proporcidn relativamente pequefa o hayan sido considerados
tradicionalmente por los consumidores producios de la industria
alimentarias cérnica, ¥ siempre que los mismos cumplan con Jos
requisitos gque se imponen en dichos ©3asas o el Reglamento
comocondiciones de dichas exclusiones con ¢l fin de asegurar
que la carne u otras porcices de dichas tanales que contengan
dichos acticulos no S& presenten como productos alimenticios de
carne. Cuando esta expresidn se apligue a productos alimenti-
cios de equinos tendrd un significado equivalente al gue se e
da en el presente gdrrafo gn jo que concierne a lpas bovipogs

ovinos, porcinas ¥ caprinos.
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de tipe hormonal, activadores del crecimiento, antibidtico,
antihelminticos, calmantes u otro  agente terapéutico o

profilfctico,

ARTICULO 4., Marcas autcrizadas de inspeccidn, {(Marcas, sellos

Y certificados).

a) Marca oficiail. Se

entiende por tal 1la leyenda o

cualauier otro simbolo de inspeccidn que prescriba el

Reglamento con miras a identificar el estado de cualquier

artficulo o animsl sometido a inspeccidn.

b)  lLeyenda de inspeccién oficial,

Se¢ entiende por esta

expresidn todo sfmbolo que se prescriba en el Reglamento en el

que se indique que un artficulo ha sido

inspeccionado Yy aprobado
de conformidad con el Reglamento,

c) “Inspeccionsado Y aprobado",

Con  esta expresién se

designa el producto de este modo identificadsp que ha sido
inspeccionado Y aprobado de acuerdo con el Reglamento, Y que en
el momento de

ser inspeccionado, aprobado e identificado, se

determind que no estaba adulterado.

4)  Aprobado para ceccidn,

Con esta expresidn se entiende

que la carne o derivados cirnicos de este modo identificados

han sido inspeccionadas ¥ aprobados a condicidn de que sean

cocidos o transformados ep

grasa de conformidad caon lo

estipulado en el Reglamento,

e) 4probado para refrigeracidn. Con esta

exXpresién se
entiende que la carne o devrivados cldrnicas de este modo
identificados han sido

inspeccionados ¥ aprobades a condicign

de que sean refrigerados o de otro modo manipulados de acuerdo

con lo estipulado en el Reglamento,

£3 Inspeccionade ¥__rechazado,

Con  esta expresidn se

entiende que la canal, visceras, otra parte de

ta camal v otra
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producto de este wmodo identificado ha gido inspeccionado,
hallado estar adulterado y rechazado en virtud del Reglamento,

g) BRetenido. Con este término se entiende que la canal,

: visceras, otra parte de la canal u otro products o articulec de
este modo identificado o4 tetené&o Para ser posteriormente
examinado por ua inspector con el fin de decidir sobre el
destino que se le vays a dar.

h)  Certificado oficial. Con esta expresidén se entiende
todo certificado cuya expediciga, segin 1o dispucsto en el
Reglamento, haya de ser efectuada POT um inspector u otra
Persors gque desempefie funciones oficiales de conformidad con el
Reglamento,

ARTICULO 5. GEste término eg aplicable 3 toda canal, parte de
la wmismas, carne o producto alimenticio de carne en que
concurran una o mifs de lag circunstancias que se exponen g3
continuacidn;:

1) Si lleva o contiene cvalquier gustancig venenosa o nocivag

que lo pueda hacer perjudicial Para la salud, PeTO, en caso de

Qque no sea uns sustaacis afiadida, dicho artfculo no ge
considerarf adulterado en virtud de esT3 T cT4usula g4 la

cantidad de dicha sustancia en el contenido o tobertura de

diche articule no lo hace ordinariamente periudicial para 1la

saiud.

2) i) Si lleva 0 contiene (debido 5 la administracidn de

tualquier sustancia a} #nimal vivo o de ¢Lra manervra) Cualquier

sustancia aftadida YeRenosa o nociva {que no figure entre las

siguientes: &} un pesticida quimico Contenido o portado poy un

producto agricola primario, b) yn adictive a}imentaria, 8 ¢} un

aditivo colorante) Gue pueda, a juicio del Director de Control

de Alimentos ¥ Vigilancis Veteriuaria, hacer que dicho artfcuio
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sea inadecuado para el consumo humano.

ii) Si es, total o parcialmente, un producte primario
agrfcoia y el mismo lleva o contiene un pesticida quimico que
sea peligroso.

iii) 3i el mwismo 1lleva o contiene cualquier aditive
alimentario que sea peligroso.

iv) Si el mismo 1lleva o contiene cualquier - aditivo
colorante que se2a peligroso, con la salvedad de que unm articule
que no se considere adulterado segin los incisos ii), iii) o
iv) se estimar§ no obstante adulterado si la utilizacién del
pesticida quimico, aditivo alimentario o aditiveo colorante en
el contenido o cobertura de dicho artfculo esta prohibida por
el Reglamento en los establecimientos autorizados.

3) 8i el mismo se compone, total o parcialmente, de umna
sustancia sucia, putrefacta o descompuesta o es por cualquier
otra vazdém insano, antigiénico o insalubre o es de otro moda
inadecuade pars el consumo humano.

4) Si el mismo ha sido preparado, envasado o wmantenido en
condiciones no sanitariss y se haya podido contaminar con
suciedad, o se haya hecho perjudicial para AP WWINe, = "~

5) St el mismo es, total o parcialmente, el producto de un
animal que ha muerte de otra mwanera que no sea wmediante
sacrificio,

6) Si su envase se compone, total o parcialmente, de cualquier
sustancia ven2nosa o nociva que pueda hacer el contenido
perjudicial para la salud.

7) Si el mismo ha sidc deliberadamente sometido 2 radiacidn, a
RO  ser que el empleo de la radiacidn se hays hecho de
conformidad conr el Reglamento.

8) Cuando se

hava omitido o sustrafdo, total o parcialmente

iy
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cualquier sustancia constitutiva del mismo, o cuando le hava

sido- sustitufds cualquier sustancia en su totalidad ¢
parcialmente, o ruando ge haya euncubierto cualquier defecto o
calidad inferior de cualquier manera que sea, o cuando se haya
afiadido a1 mismo o mezclado o envasado con €1 cualqguier
sustancia para aumentar su volumen o pesa o reducir su calidad

o fuerza, o hacerlo sparecer mejor o de mayor valor que el que

tiene realmente.
9} Si el mismo es margarina que contiene una grasa zanimal v

cualquier materia prima utilizada en el wmismo que contenga,

totel o parcialimente, cualquier sustancia sucia, putrefacta o
descompuesta, o es de otro modo adulterada.

ARTICULO 6. Esta expresién es aplicable a toda canal, parte de
la misma, carne o producto alimenticio de carne en que

conturran una o més de lasg circunstancia que se exponen a

continuacidn:

1)  Si su rotulada es falso o engafiocso en cualquier aspecto
particular.

2} Si se ofrece a 1la venta bajo el nombre de aotro alimento

conocido,

3} Si es una imitacidn de otro alimnio, s no ser que se haga

constar en su cdtulo, en carfcteres de tamafo uniforme y en

5 ) DY . ; .
forma destacsda, la opalabra Imitacidn” e inmediatamente a

continuacidn el nombre ded alimento imitado.

. . .
43 Si sy envase ests fabricadg, moldeado o rellenado de manera

que induzca & ercor o engafio.

5} S} se contieme en PR paquete u oty E€NVYE5e A menos que
& 8

ileve una eligqueta en la Gue 5@ haga constar;

. , PR
i) el nombre |y domicilio dei fabricante Envasador o
+ ] K *

discribuidor, y

ki
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ii) una iaformacién exacta del contenido en io

refiere 3 peso, medidas o cémputo tumérico, salvo que  se

e€specifique de otro modo en el Reglamento en lo quc concierne a

1a cantidad de) contenido.

6} 8i cualquier palabra, declaracidn o otra informacidn cuyas

aparicién en la etiqueta u otro rotulado estég estipulada por o

en virtud del Reglamento no se hace constar de forma destacada
en el mismo con 1a visibilidad (en comparacidén con otras
palabras, declaraciones, dibujos o inscripciones en el rétulo)

¥ en tales condiciones que la pueda Jeer Y entender el
individuo ordinario en condiciones de adquisicidn y consumo

usuales,

7)  Si pretende ser o

el

ficacidn o composicidn, salvo que;

i) concuerda con dicha definicidn y norma, y
ii) suv rétule lleve el nombre del alimento especificado en
la definicién Y mnorma y, en cuanto lo pueda exigir dicho

Reglamento, 108 nombres comunes de lpg ingredientes optativos

saborizantes ni"EbY%%!hTébV'“qhe se
hallen presentes en dicho alimento.

8) si

{que no sean especias,

el mismo pretende ser o se presenta como un alimento

Para el cual el Reglamentao tenga establecida

4 NC ser que se haga constar en 8u

rdtuleo, en ia manera y forma que jo exige dicho Reglamento, una
declaracidn en el sentide de gue no 5e alcanza el nivel de 1la

norwa prescrita.

$}  Si el wismo ne estd sujeto & las disposiciones del aparta-
do 7) de 1la presenie seccidn, a no ser que en su rdiulc se haga

il
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constar:

i) el nembre <comin u wvurdinaric del alimento, si lo
hubiere, v

ii) en el caso de que esté fabricado con dos o mas
ingredientes, el nombre romin o corriente de cads uno de dichos
ingredientes, salvo gque lo exija de otra maners el Reglamento.
10) Si el mismo pretende tener o se presenta como poseedor de
propiedades dietéticas especiales como lo exige el Reglamento,
11) Si el wmiswmo llevs o contiene cuslguier saborizante ¢ colo-
rante artificial o aditive censervador guimico, a menos que
lleve un rétuio en el que se haga constar ese hecho: salvo que
disponga otra cosa el Reglamento.
12) St no lleva, directamente en el mismo o en Sus envases ¥
cuandoe lo exija el Regiamento, la ieyenda de inspeccidn y, sin
limitarse a ninguna restriccidn anterior, toda otra informacidan

que el Director de Contrel de Alimentos v Vigi

ancia Veterina-

ria pudiere exigir en diche Reglamenio con el fig de asvgurar

cus 2l misms ne tenga rvdiulos falsos o engafiosos vy que g1

pdblice sea informadc sobre g manera de wanipular e debidamen~

STET un es a0t AR BT M M LI
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se encierre total o parcialmente cualquier producto empaquetado
€n upo o mAs envases inmediatos.
ARTICULO R, Canado.

a) Ganado. Se entiende por tal tode animal vacuno,
avejune, cabrio, cabaliar, mular u otro tipo do equino.

h) Ganado moribundo, enfermo o iisiado, Se entiende por

2l tedo aniwmal que posea o manifieste cunlguiera de los
siguientes sfntomas:
1) Desorden del sistema nervioso central

B

7}  Tempera‘ura anermal (alia o ba

[
I
.

3) PRespirscidn dificu.tosa.

4) Inflamacién anormal.

5) Falta de coordinacidn muscular,

%)} Incapacidad para andar normaimente o mantenerse de pie.

7}  Cualquiera de 1las afecciones por ias que se exige que e

[

ganado sea rechazado en la inspeccidn ante-mortem de confor-

midad con el Reglamento,

c) Sospechoso. Este término significa que el ganado asf
ZRAETLNose.
identificado o sospechoso de hallarse afecrado Do Hna

enfermedad o estado que puede requerir su rechazo, total o

parcialmente, al ser sacrificade, % os semetide & un examenrn

ulterior por un inspector nars determinar el destina que se e

vava a3 dar,

43 Rechazado, Fste términe significa que el  panado
—srigzaco., t
ideatificade ha sidn inspeccionade v hallade en  un estadg

maribunde o aquejado de cualguier otrs afeccidn o enfermedad

Tue podrfa reaguertr 1 rechazo de Sy carag .

ARTICULD 9, Méradas humanitarios Ae s5acrificio de animales

a)  Anhfdrica carhdnico. Cas que

e
-

<

e la fbhreals qufrica

(e
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h) Concentracién de anhfdride carbdnico, Proporcidn de

anhidrido carbdnico v de aire atmosférico.

¢} Tiempo de exposicidn. £1 perfodo en gque se expone al

animal a una concentracidn anestdsica de annidrideo carbdnico.
A4)  Anestesia, Pérdida de seansacidn o sensibilidad.

el Anestesias quirdrgica. Estado de inconsciencia que se

mide de conformidad con prdcticas quirdrgicas aceptadas,
£) Canciencia. Reaccidn del cerebro ante las impresiones
que le llegan a través de los sentidos.

z} Provectil cilfndrico cABLiIvD., Instrumente

insensihilizador gque, al ser acrivado, lanza wun proyectil

i

i

cilindrico desde un cilindro a una distancia limitada.
PARTE 1
ARTICULE 10, Fstablecirientos Gue reguieren inspeccidn.

Se exige la inspeccidn conforme al Reglamento en todo

establecimiento en el cual  se sacrifique ganado para su

transporte o wventa como artfcule de comercio

s O 2t el cuzl se

£ dar 3. P b - M P
preparvren preducios o derivades de las ar del ganado, por

entero o en narte DPRETA K4 iransporte o wents

comd articulos de

¢orercio, gque 3e destinen para usarse come alimenta humape

ARTICULO 11, Ganade v productos cu€ entran en tEtablecimientos

antorizados.
Toda ganado v todes los Productos gue entren B ocualquier
establecimientes avtorizade v  todos iow  nrodoce:
tH 1 20 b tornd Lo prodoctag Prepa
tpavados
a

e
ooy
o
4]
P
%5
3
e
&
1
2
2
I
w3

parte, serdn insp&ttiunmémaw mane jados
2 G o R
aimacenados. preparados ., Envanados

v o mavcados vy Slulsdog

como
io exige o] Replamenta,
ARTICULO 17, RBolicitud de inspeccidn,
2t bries de cue se criorgue s inspescidn, goag )l gue
1+
opere en un establecivierio repulado por g bev, tang, i e
i es
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arrendatario, sociedad subsidiaria o propietario, hard la
solicitud de la misma al Director de Control de Alimentos ¥
Vigilancia Veterinaria como se estipula en esta Parte,

b) Todas las solicitudes que se hagan conforme a lo
dispuesto en esta seccidn se presentardn en un formulario
suministrado por el Programa e incluirdn toda la informacidn
requerida, Las marcas comerciales del solicitante, a efectos
de rotulacidén, se insertardn en el espacic en blanco que
corresponda en la solicitud, El solicitante de ls inspeccién
serd responsable del cumplimiento de 1a Ley y el Reglamentoc de
esta subdivigién si se otorga la inspeccidn. La preparaciédn de
productos y otras operaciones en el establecimiento para el
cual se otorgue la inspeccién podrén ser efectuadas solamente
por el solicitante nombrado en la solicitud.

c) En los casos de cambic de propietario o ubicacidn se
hard4 una nueva solicitud.

ARTICULO 13, Pibujos e informacidn que deben suministrarse;
otorgamiento o rechazo de la inspeccidn.

a) Cada solicitante de inspeccidn deber4 presentar:

1) Dibujos completes con especificaciones de 1la
distribucién del piso del establecimiento para 21 cual se pide
la inspeccidn en los aue se muestre la ubicacidén del equipo
principal, desagues del piso, ifrea oprincipal de desigue,
lavamanos v conexiones para mAnguerss con fines de limpieza;

23 Un planc en gue se muestren los limites del
terreno del establecimiente, ubicacidn en “osguejo de los
edificios em el terremo. onuntos cardinales, v caminns vy
ferrecarriles que presten servicios al estadiccimiento;

S n plan de las s3.a38 en aue se TUESLre el acamadn

¥

de las paredes riso ¥ fas 53ias del

o
&
ks
)
o
@
e
rr
=¥
i)
w
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“las especificaciones inciuivsdn declarsviones que describaw
ta fueate de Agua, caflerias, deosapues, refrigeracida, equtpo
alumbrado vy operacioncs <.

) Se presentardn Fentrel de Alimenias
Vigitancia Yeterinaria dibujos con fspecificaciones, un plann
de los terrencs Y unma iista de jas salas, segun se dispone on
el apartade 1) anterior para la renovacidn  de cualquier
establecimiento autorizado o parte de SISTG ¥ para nuevas
edificaciones d4€  se wvavan a utilizar aq un  establecimiento
avtorizado o parte del mismo, ¥ se obtendr4 aprobacidn de los
planos antes de proceder 3z 1g constiruccidn,

) Se dar4 avise BOT escrita a caia $0licitanie a quien s
hava otorzade 1, dn eErec i By Piowstablecimiony o
al cual sg apii HEE G RN .

P o .

iy v ¥ ~d oA < g o wor . .o ;

; : : ; : . . : .
Veterinaeis D T TR :
“ (A
Fe e e o CigE ¥ by L SN . -

SR A A faar : k- i . 5 o Eeoon e g P Foad oy e .
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a) Se asignard un ndmero oficial 2 cada establecimiento al

que se haya otorgado la inspeccidn. Ese ndmero serd utilizadeo

para identificar todos 1los productos inspeccionados y aprobados
preparados en el establecimiento. No se asignard wds de un
nimero a cada establecimiento.

b} Dos o més establecimientos autorizados del mismo duefio

]

© control recibirdn el mismo ndmero oficial, siempre que s
aftada una letra de serie en cada caso para identificar cada
establecimiento v los productos del mismo.

c) Cuando 1a irspeccién de un establecimiento haya sido
otorgada a3 un solicitante, no ser4 otorgads a ninguna otra
persona en el mismo establecimiento. Sin embargo, las personas
que trabajen como entidades distintas en un mismo edificio o
estructura podrdn administrar estabiecimientos por separado
Eentro del mismo edificieo inicamente con arreglo a las
respectivas habilitaciones que se les hayan concedido. Todas
las personas gue administren establecimientos pcr sepacado en
el mismo edificio o estructura serdn responsables de cumplir el

Reglamento en sus propios establecimientos, que incluirdn las

4reas comunes, per ejemplo, pasillos, escalT™IE S " IP LW o |
ARTICULO 15, Exdmen y especificaciones para el equipo y las
condiciones sanitarias prevics al otorgamiento de la inspeccidn.
Antes de iniciar 1la inspeccidn se hard un examen de]
establecimicnto v sus terrenocs por un empleado del Programa vy
los requisitos sanitarios ¥ las instalacienes indispensablies
para ls inspeccidn serdn especificadas por £ conforme aj
Reglamento,
ARTICULD 16. “érodas humanitaries de sacrificio de animales,
2) Corrvales, vias de acceso v vampas pars pansiyg

1} tes corrales, vias de scceso ¥ rawpas para e
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ganado se mantendrdn en buenas condiciones. No habrd en ellos

objetos agudos o protuberantes que puedan, a juicio del
inspector, wocasionar lesién o dolor a los animales. Se
reparardn las tablas sujetas, el entablado astillado o Toto, y
los agujeros innecesarios donde puedan lesionarse la cabeza o
las patas de un animal.

2} El piso de 1los corrales, rampas y vias de acceso
para el ganado se construirdn -y mantendrdn de maneras que los
animales puedan apoyarse bien en &1, Son ejemplos de
censtruccidén y mantenimiento aceptables las superficies del
Piso que no sean resbalosas o estén estriadas, las rémpas con
listones y el empleo de arena, segiu cenvenga, durante los

meses de invierno.

3) Al ganado sospechoso ¥y moribundo, enfermo e
incapacitado se le proporcionars un  corral cubierty que sea

suficiente, 3 juicio del inspector, Para protegerlc contra las

condiciones meteoroldgicas desfavorables del lugar mientras se

espera la decisidn del inspector respecte al mismo.

&3 Les corrales ¥ vias de oa-cese Ppara el ganado

estarfn dispuestos de tal menra 822 52 veduzean 2l minimo las

esquinas o rincones 2gudos ¥y  cambios de dircceIgn de los

animales en movimiento,
B)  Manipulacidn del ganadg,

1) T Fami
1 El movimients del  ganagde desde  1ag TaTpas  de

descarga hasta los Ccoarrales 4 *
; 8 ¢ ate LT - N
¥ e losg “orrales hggtga 1A zona

N . sy s .
“e 1nsensibilizacidn ge efectuarg O un minimg de agitacidr
J it ka4 4 I < £ B
x : Yok e ol .
moiestias para lag animajen, Ko xe ob g 5
TUUIRATA Al ganadg 4 que

camine 2 un paso misg rdpido que g1 noremg |

hed T
2y L&8 parrochas r!évt!lrsg
TOREBLes e Jana otros
instrumentos e > ilice :
qu BE ulilicen DA oy Condyge gy 4 Qos : 1
8 animales sze
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empleardn lo menos posible con el fin de reducir al minimo

agitacién y 1as lesiones, fe prohibe toda utilizacidn 4

m

dichos instrumentos que, a juicio del inspector, sea excesiva,

Las garrochas eléctricas que vayan conectadas a la corriente

=

alterna normatl se reducirédn de voltaje mediante u
transformador ail voltaje minimo que sea eficaz y éste no pasacd

de 50 voltios de corriente alterna.

t
a

1o

3) Mo se utilizardn Bara condoan &+ geudduu {uberias
u objetos agudos o puntiagudos ni otres objetos que, a juicio
del inspectot, puedan causar lesiones o dolor innecesario a los
animales,
4) Canado iﬁcapacitado y otros animales que no puedan

moverse.

i} les animales incapacitados Y otros animales
que nc puedan moverse se separardn de los animales normales y
se les colocard en e} corral cubierto que dispone el Reglamento.

ii) Se prohibe arrastrar a los animales
incapacitados Y a8 otros animales que  no  puedan moverse,
mientras estén conscientes. Sin embargo, se podrs arrastrar g
los animales insensibilizados.

ii1i} Los animales incapacitados ¥ otros animales
que ne puedan moverse deberdn ser trasladados, mientras estdp
conscientes, en equipe adecuado pPara tal fin, por ejemplo, en
una plataforma de arrastre.

iv) Los animales tendrin acceso g3 2PuUa en todos
los corrales ¥, si han de Permanecer en {ps miswros mds de 74
horas, tendrin  también acceso a forraie. Habrj a@spacio
suficiente en el corral Para que los animales Gue permanezcan

durante 14 noche puedan recostarse.,

v} Antes de que los Avimales span maneados,
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. y 5
izados, arrojados, lanzados o cortados, se aplicaran lo

métodos de insensibilizacién aprobrados en el Reglamento.

¢) Producto quimico anhidrido carbénico.

Por 1la presente disposicidn se designan y aprueban como
método de sacrificio y manipulacidn humanitarios de los
animales, conforme a la Ley, el sacrificio de ovejas, terneras
y cerdos mediante el gas anhfdrido carbénico y su manipulacidn
en relacidn conm este método.

1) Administracidn del gas, efecto que debe producir,
manipulacidn

i) El gas anhfdrido carbénico se administrard en una
cdmara de acuerdo con ests seccidén de manera que produzca
anestesia quirdrgica en 1los animales antes de gque sean
maneados, izados, arrojados, lanzados o cortadoz. Se expondrd
a2 los animsies al anhfdrido carbénico de manera que la
anestesia se logre de manera répida y tranquila, con un minimo
de agitacién y molestias para los animales.

ii) La conduccién o transporte de los animales a 1la

cdmars de anhfdrido carbénico se efectuard con un mfnimeo de

agitacidn y molestias para Ios animales. Es esencial que los

animales lleguen tranquilos a la cimara de anestesia, puesto

que la induccidn o fase inicial de 1a anestesia es menos violen~

ta con animales ddcil e . .
eS. Entre otras COs5as esto exige gue, al

conducir a los animales a la cdmara de 2nestesia, ios instrumen
v ¥ ke -

tos eléctricos se utilicen lo menos posible y con el voltsje
k 19 &1 1

minimo que sea eficaz.
1ii} Al salir de 1a chmara de anhfdrido carbdnico los

P " :
snimaies se encoatrardn en egracg de  anestesig guirdrgica vy

permanecerdn en esta situscidn micalras pean manewados 4 11
" d » degolla-

dos y desangrados. o se producicd ®n los atimales agfj is .
: 2 xi ni
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muerte por ninguna causa antes de desangrarlos.
2) Instalaciones y procedimientos - Requisitos generales
aplicables a las cdmaras de g8as y equipo auxiliar; operador

i} El gas anhidrido carbdnico se administrar$ en una
cdmara gue logre exponer al animal a dichao gas. Para la aneste-
sia mediante el anhfdrido carbédnico se utilizan comdinmente dos

tipos de cdmaras con el mismo principio. Estas son la cdmara

en forma de “U” y la de "cal®. Ambas se basan en el principio
de que el anhidrido carbdnico tiene un peso especifico mayor
que el del aivre. Las cémaras tienen aperturas a ambos extremos

para la entrada y salidas de los animales y una seccidn central

mds baja. FEn la seccidn central de la cdmars se pone una con-

"
e

centracidn anesté

P

ca del gas. L2 anestesia se produce en csta
seccidn, Se conduce 3 los animales desde los corrales a través
de un pasadizo construido de tuberf{as o de otro metal liso
hasta unz cinta transportadors sin fin que transporta 8 los
animales a iravés de la cdmaras. Los animales son separados

unos de los otros en la cinta transportadora por medio de

impulsores sincronizados con la cinta transportadora o se impide
de otra forma que s¢ amontonen, Mientras se aplican tos
impulsores para separar a los snimales, se utiliza una compuerta
mecdnica o manual para mover al animal a la ¢inta transportadora,
Los animales gnestesiados quirdrgicamente -.an trasiadados fuera de
ia cdmara por medio de la misma cinta transportadora sin fin por

la cual entraron v pasaren par el gas anhidrido carbdnico,

it} El movirwiento de los animales opor la chAmars 4

o~

snhidrido carbdnico depcnde de un operador. El funcionsriente

el

detencidn de la cinta transportadora depende por cowploto de
3

operador, Es necesario gque #ste posea la pericia dehida, sea

atento y esté consciente de su responsan lidad. i esta persona
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se descuida puedz administrar dosis excesivas del gas y provocar
la muerte de los animales.

3) Requisitos especiales relativos a la cd4mara de gas y al eguipo
auxiliar, Para que el equipo anestésico funcione con la mdxima
eficacia es preciso que su disefio sea adecuado y que funcione bien
mecdnicamente. Es necesario que los pasadizos, compartimientos,
las cfmarss de gas vy demds equipo que se wutilice hava sido
disefiado para que quepan debidamente las especies de animgles que
se anestesien. No contendrdn objetos que constrifian el movimiento
o produzcan dolor. Se debe impedir que los animsies se lesionen
eliminando proyescciones puatiaguadas o ruedas dentadas v
engranajes descubiertos, No habrj agujeros, espacios o aperturas

sedan  lesionarse las patas de los

innecesari an 1

1+

€  gue pu

animales. Los impulsores u otros apsraios que tengan por ohieto
mover mecdnicamente o conducir a los animales, o mantenerlos an
movimiento o separarlos uncs de Ptros, se construirdn de material
flexible o de material rfgido pero bien acolchado. Las compuertas

activadas mec4dnicamenrte per las que pasen constantemente los

animales al equipo anestésico estarda construfdas de modg que no

ocasionen lesiones. Todo ol equipo gque fntirvenga en ia anestes;a

de animales se rantendrd en “uenas condiciones.

4) Gas, Fi1 mantener wuna coencentracidn v odistribucisgn Ynifarmes

de anhidrido carbénico ea ia cdmara de znestesia T5UD Sspeoto

fundamental opara oproducir 1la anestesia quirdrpics, Ptz nyede
: £ i8 i te

J

-y

P

iograrse mediante inst RLos rerativamente orocisps iy

Lomen

uns Suestrz v oanalicen la concentracida fet ankh

1a cdmara mieniras se ‘levan a <

a1

Yo l3s speraciones e anes

Sldsyg.,

Se mantendri uniforme la toncentracibdn de sasg  de TANECA gque geg
8 SRS dhe gey

constanle el grado anestesia que uve produzes 86 108 animal,
e AR LR I

exXpuestos., i ogas carbdnico gque

AL ey,
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-Puede provenir de la reduccién controlada de anhidrido cérbénico
en forma s6lida o de una forma liguida controlada. Enp cualquiera
de los casos el anhidride carbénico se suministrard a un ritmo
suficiente para anestesiar adecuada Y uniformemente a los animales
que pasen por la cdmara, Las muestras de B82S para efectuar el
andlisis se tomardn de un lugar o lugares representativos dentro
de la cémara Y ¢on cardcter continuo. Cada dia en que funcione la
cdmara sge registrard gréficamente 1ga concentracidn de gas y el
tiempo de exposicidn, ¥i el anhfdrido carbénico 5i g1 aire
atmosférico que se ntilice en las cdmaras de anestesia contendr4n
£ases nocivos o irritantes. Todos los dfas, antes de utilizar e}
€quipo para anestesiar animales, se tendrd cuidade de mezclar
adecuadamente el gas Yy el aire de la c4mara, Se mantendrd en
buenas condiciones todo el equipo de produccidn de gas y de
control, y (odos los indicadores, instrumentos ¥ aparatos de
medicidn estardn a2 la disposicidn de¢ los inspectores del Prograpa
Par2 su inspeccién durante }as operaciones de anestesia y en otros
momentosg, A fin de eliminar 1}ga posibilidad ge desis excesivas
debidas 3 fallos mecdnicos o de otra fndole dej equipo, deber4
exigtir un sistema adecuado de salida del gas.

d} Métedo mecdnico; proyectil cilfndriceo Cautivo,

El sacrificio de evejas, cerdos, 4cahras, terneros, reses
caballeos, mulas ¥ otros équidos utilizandeg Proyectiles cautivos
que producen toamocidn, v la manipulacidn conexa, ep cumpiimienteo

" de las disposiciones ave figuran ep €Sta seccifn, ge designan o

J

aprueban por 1, presente disposicién come métodop humanitarieg para

I
W3 1) Aplicacidn de objetos insensibilizadarea, efecto
g

Teguerido; manipulacidn

i) Se aplicarsn a2l ganadon los proyectiles Cautivog
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. . i : nanera de
insensibilizadores de acuerdo con esta seccidn, de man

producir la pérdida inmediata de conocimiento de los animales
antes de que sean maneados, izados, arrojados, lanzados o
cortados. Se insensibilizardn 1los animales de manera que pierdan
el conocimiento con un minimo de agitacién y molestias,

ii) La  conduccibén de los animales a la =zons de
insensibilizacidn se efectuard con un mfnimo de agitacidn y
molestias para los animales. s muy importante que los asnimales
lleguen tranmquilcs a las zonas de insensihiiizacidn, puesto que si
se hallan nervicsos o lesionados resulta deffcil colocar el equipo
de insensibilizacidn. Entre otras cosas, esto exige wgue, al
conducir a Jlos animales a las zonas de insensibilizacién, se
utilice el equipo eiéctrico lo menos posible v con el voitaje

minimo que sea eficaz.

ii1i)  Inmediatamente después de que se apligue el golpe

insensibilizador 3 los animaies €stos deberdn encontrarse en un

estade de pérdida total de conocimiento Y Permanecer de este modo

mientras sean maneados, degolladosg ¥y desangrados.

2} Instalaciones ¥ procedimientos.,

Los instrumentos insensibiiizaderes aceptables, CONSistentes

£n proyectiles cilfndricos Cautives, pueden PEDELTAT el crdnes o

ne penetrarlo. Este ditims tipn de instrumento S€ Conoce rambién

cen el nomhre de Instrumento de €OnmOCién cerebra) o de tipe de

honga, Los instrumentos PenElranreg mediante detonacigy hacen qgue

enetre un prayectil cilfnde; ig Ag i
1y pray ifndrico de “lversos difmetros Y olongrtudes

s . 5 p ¥ - by .
4 travds del crdnmeo hastg el ceretro, La péraja, 4€ conocomiento

se produce itnmediatamente medignte destruccigy fisica g cerehro
d E ER LA AR

¥ una combinacidn  de VBTIBCIdn  de a2 presigy intracranea:

i E: neEs g

h

conracidn corehral POr aceleracifn, 1

~O8% Bosrsres O penctrantes o

E s 3 A4 . i .
de tipe de "ongo lanzan g} sey dwzonaﬁos un Proyecy i cilindricn
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con una cabeza circular apianada contra la superficie externa de
la cabeza del animal sobre el cerebro. El dijdmetro de la

superficie que golpea puede variar seglin lo exija el caso. L

o

=)

pérdida de conocomiento se produce inmediatamente por un
combinacion de una conrmocidn por aceleracidn y de variaciones de
1a presién intracraneal. Tambidn es aceptable una combinacidn de
instrumentos que utilicen proyectiles que penetren y no penebren
en el crdneo. La impulsidn de los instrumentos puede lograrse por
medio de la detonacidén de una carga wedida de pélvora o de aire
comprimido controlado con precisién, Los proyectiles cilindricos
cautivos serdn de tal tamafio y disefio que, al colocarse
debidamente y ser activados, se produzca inmediatamente la pérdida
de conocimierto.

ii) A fin de logrsr una pérdida uniforme de rconocimiento
con (odos los golpes, 1los dparatos de aire comprimido deberdn
estar instalados de manera que produzcan la presién constante de
aire que sea necesaria y deberdn tener mandmetros que midan
coenstantemente 1z presidn del ajre. Los mandmetros serdn de

lectura ffcil y se hallardn en lugar fdcilmente accesible para que

P

los wutilicen el operador del aparato de inseasibilizacidn ¥y o

inspector. Al eobjeto de proteger a los empleados, inspectores

<

otras personas es conveniente que todos los aparatos de
insensibilizacién estén dotados de dispositivos de scpuridad para
Yue no se produzcan lesiones por su descarga accidental. Los
instrumentos de insensibilizacidn deberdn mantenerse en bucnas
coendiciones,

1ii} La zona en que se lleve a cabo la insensibilizacidn
se diseffard v construird de manera que limite los mowimientos de
los animales 1o suficiente para permitir que el operador cologue

el aparato insensibilizador econ un  el:vado grado de precisidn.
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La carga detonadora que puede ser adecuada péra animales wis
pequefios, como por ejemplo cevdeos o animales jévenes, no puede ser
utilizada de manera aceptable para especies mis grandes o aniwmales
mds viejos, respectivamente.
e) HMétodo mecdnico; insensibilizacidn por dispa~o de arma de
fuego. .
El sacrificio de reéses, terneros, ovejas, cerdos, cabras,

caballos, mulas y otros équidos mediante el disparo de arma de

fuego y 1la wanipulacién de los animesles en relaciém con es

(o]

=
=

sacrificio, en cumplimiento de 1las disposiciones que figuran e
esta seccidén, se designan y aprueban por la presente como nmétodo
humanitario de sacrificio Y manipulacidén de dichos animaley
conforme 2 la Ley.
1) Ltilizacién de armas de fuego, efecto que se requiere;
manipulacidn
i) Se utilizardn las armas de fuego pars lanzar una bala
© proyectil que penetre en el animal de acuerdo con esta seccidn g
fin de producir s pérdida de conocimients del animal mediante un

sole disparc antes de que ses maneado, izado, arrojado, lanzado o

cortado. Se disparar4g al animatl de manera que pierda el
conocimients con un minimg de agitacisn v molestia,

i1}  La conduccidn de los animales a las zonas en que se

54

iIleve a cabn la ins i

@

©n

A

itizacién se efectuard con tn minimo de
agitacidn v molestia parz los animales, ftg muy importante asue los
animales ltleguen tranauiles a ia zona en gue se ies wva g disparar,
puesto que la colacacidn con Precisidn de la hala es difilcil en ol
casoe de animales nervicses o lesionados. Entre otras rpsas EELO
exige que, al conducir a los animales a ias zonas de ingsensihili-
zacidn, se wrilice eonducir a los animales a las zonas de insens -

bilizacidn, «e stilice ol equipn elée rica 1o meros posibie vy con

i
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el voltaje minimo que ses eficaz.

iii) JYomediatamente después de gque se haya disparado el
arma de fuego y lanzado el proyectil, el aniwal deberd estar en un
estado de pérdida total de conocimiento y permanecer de este modo
mientras se le manea, deguella y desangra.

2) Instalaciones y procedimientos.

1} Al descargarsz, las armas de fuego aceptables lanzan
proyectiles o balas de diversos tamafios v didmetros que atraviesan
el crdneo y penmetran en el cerehro. La pérdida de conocimients se
produce inwediatamente por una combinacién de destruccidn fisica
del cerebro y de cambins de 1a presidn ictracraneal. Fl calibre
de las armas de fuegn serd tal que, al apuntar debidamente con
ellas y descargavrlas, el proyectil produzca pérdida inmediats de

conocimiento.

ii) Para asegurarse de que se produvzea una pérdida de

tonocimiento uniforme de los animales con toda descarga en que se

utilicen armass de fuego de Pequefic calibre, es necesario emplear

uno  de ios siguicates tipos de  provectiil: balas huecas

puntiagudas; balas frigiles tompuestas de hierro vy pléstico o
3 k 3

proyectiles de hierrc con pSlvora, Cuande se utilicen provecti -~
1 T Ve

M 1
les de hierro com pdlvora, el arma de fuego s¢ hallard puy cercana

n del animal a1l i
al crineo T dispararse, Las armas de fuepgn deben

manlenerse en ?‘UC—"“H& rondiciowv - b ¥ 3
E s Ara proteger g4 tos empleados ,

inspectores ¥ 0tras personas, es Convenicente que todas jaa rmag
oY S srmas

de fueps estfn dotacldas de artefactos de seguridad 5 fi, .. .
-6 « I “C WY tar

lesiones por su descarga accider 1 i i
> 3 atal, “a direccidn  egq que  ge

disparen las arwas de fuepo deherg s ey .
A 3% zonap eg

que s lleven a cabo ]as OPeraciones |

oo
s
st

T3s dispasicicnes r fativas 4

-

?TONA  wn 4. se

13 * 3 i hoy 3 o~

iieve a civo ia insensibilizacidn POr conmociga Son  an .
k f 'Plicables
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también a la zona en que se efectden disparos. ’

iv) La insensibilizacidn por medio de armas de fuego es
un  procedimiento de precisidn que requiere um opevador bien
adiestrado y experimentado. Debe de poder dirigir con exactitud
el proyectil y producir 1la pérdida inmediata de conocimiento.
Tiene que utilizar el arma de fuego del calibre correcto, la carga
de pélvera y el tipo de municidén necesario para producir 1los
resultados deseados,

3} Requisitos especiales. EI arma de fuego y la municién que
se vutilice en lo que respecta al calibre y carga de pélvora
necesaria para producir la pérdida inmedista de conocimiento del
animal podrd variar segin la edad y sexo del! animal. En el caso

[
&

de toros, carneros y verracos, podrdn utilizarse armas de fuego de
pequefilo calibre siempre que produzzan 1ls pérdida. inmediata de
conocimiente de los animales. Las armas de fuege de pequefio
calibre suelen ser eficaces para insensibilizar otras resens,
ovejas, cerdos, cabras, terneros, caballos ¥ mulas.

f} Método eléctrico; insensibilizacidn por medic de corrienmte
eléctrica.

El sacrificio de porcines, ovinos, bovinos ¥ caprinos mediante
una corriente eléctrica ¥y la manipulacidn en relacidn con dicho i
sacrificio, en cumplimiento de las disposiciones que figuran en
esta seccidn, se designardn v aprueban por la presente como mé tondo
humanitario de sacrificar ¥y manipular dichos animales conforme »
la Lev.
1} Administracidn de corriente eléctrica, efecto qu€e se requiere;
manipulacidn

i) Se administrard una corriente eifctrica a fin  de

producir la anestesia quivdrgica de log inimales antes de Gque secan

maneados, izados, arrojados, Janzados ¢ cortadns, S expondrid 5 i
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los animales a la corriente eléctrice de maners que se logre la
.

anestesia répidamente y con tranquilidad del animal, asi conr un
minimo de agitacidén y molestias para el ganado.

e ii) La conduccidn o transporte de los animales al lugar
en que ge aplique 1a corriente elédctrica se efectuard con un

minimo de agitacidn y molestias para los animales. Es muy

importante que los animales lleguen tranguilos al lugar en que se
aplique la corriente eléctrica a fin de lograr una insensibiliza-
cién rfpida y eficaz. Entre otras cosas esto exige que, al
conducir a los animales al lugar en que se aplique la corriente
eléctrica, se utilice el equipo eléctrico 1o menos posible y con

el voltaje minimo que sea eficaz.

e

ii La clase y localizacisn de 1la sacudida eléctrica
serd tal que gproduzca una insensibilizacidn inmediata al dolor del
animal zometido a dicha sacudida.

iv) El animal insensilizado permanecerd en estado de
anestesia quirdrgica mientras se le manea, deguella

Yy desangra.

Sin embargo, el animal habrd de morir por 1la pérdida de

sangre
como consecuencia del deguelle Y desangrado, y no de la sacudida
eléctrics.
2) Instalaciones ¥ procedimientos; operador
i} VFRequisitos generales relativos o3 operador Es

necesario que el opevador de} equipo que adminintre 14 corriente

el€ctrica sea diestro, atento Yy consciente de sy Tesponsabilidag
idad,

Si esta persona se descuida puyede administrar dogig excesivag
d 8

g

provocar la muerte de los animales.

1i) Requisitos especiales relativos ,j equine . 1
‘ D &ra a

aplicacidn de la corriente elfctrica. ¥} 29uips parg Adming
Ministrar

carriente eléctrica funciona coen 1a méxima of; :
: “ilcacia g b :
& sido
debidamente dizefado 4 funcions Rien

mecéuicamenze. Los
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pasadizos, compartimientos, aplicadores de corriente y demds

]

equipo que se utilice debersn estar disefiados de manera que n
ellos quepan holgadamente 1las especies de animales que se vayan a

anestesiar., En ellos no deberd haber objetos restrictives del

w

movimiento que puedan producir dolor. Debe evitarse que e
lesionen los animales eliminando proyecciones puntiagudas o ruedas

dentadas o mecanismos al descubierto. No habr4i agujeros, espacios

[

© aperturas innecesarios en los que puedan lesionarse las patas do
los animales. Los impulsores u otros artefactos que tengan por
objeto mover o conducir mecdnicamente a los animales o mantenerios
en movimiento, o separarlos entre si, se construirdn de material
flexible o alcolchado. 1las tompuertas activadas mecdnicamente que

teagan por objeto mantener el movimiento constante de animales

hacia el equipo eléctrico insensibilizador se construirén d

~

manera que no ocasionen lesiones. Todo el equipo insensibilizador
eléctrico y controles 2uxiliares v dem4s equipo se mantendrdn en

buenas condiciones ¥y todos los indicadores, instrumentos

<

@paratos de medicién estardr a disposicidén de los inspectores del

]

Programsa para su inspeccién durante las operaciones d
insensibilizacidn Y en otras ocasiones.

3} Corrieate eiéctrica. A todos los aniwaies se les zdministrarcs
una corriente eldctrica suficience para que pierdan inmediastamente
el conocimiento vy mantengan esa condicién durante el desangrado,

Se utilizardn apavatos de tontrol del tiempo, voltaje v corriente

N

a2 fin de que tedos fos animales recihan fa carga eldccrica
necesria para producir una pérdida inmediata Ade canocimiento,

Ademds, se aplicard i corriente de  manera gue se evite 1

produccidn de hemorragias o otras modificiciones de lags tejidos
que pudieran dificultar tes  procedimien os de inspeccidn  ded

Programa de Tnspeccidn de Carnes .
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ARTICULO 17, Separacién de establecimientos autorizados.

a) Cada establecimiento autorizado serd separado y distinto
de cualquier establecimienio no autorizado.

b) El sacrificio u otra preparacién de productos de caballos,
mulas u otros é&quidos que se exige se efectden bajo inspeccidn de
acuerdo con el Reglamento, se harén en establecimientos separados
de cualquier establecimiento en el cual se sacrifique ganado
vacuno, lanar, porcine o cabrfo o sean preparados sus productos.

c) No se inaugurard la inspeccién en ningdin edificio si
cualquier parte del mismo se usa como vivienda, al menos que 1a
parte para la cual! se solicite la inspeccidn esté separada de tal

vivienda por pisos, paredes y cielos rasos de concreto sdlido,

ladrilleo o unm material parecido, y los pisos, paredes y cielos

rasos estén sin aperturas que directa o indirectamente comuniguen

con cualquier parte del edificio usada como vivienda.

ARTICULO 18. Establecimientos: condiciones sanitarias; requisitos

generales,

a) Los estazblecimientos autorizados se mantendréda en

condiciones sanitarias y para tal fin cumplirda los requisitos de

esta seccidn.

b} fahrd luz abundante, e huyena calidad 4 Sien distribhuida
- - " - L}

ficient rentilacid . ;
v suirciente wenlilacidn para todas ag $alas v compartimientos a

fin de asegurar bhuyenas condiciones sanitarias,

B HYabrd un efic

fRte sisiema de desacye o calfierias para el

estableciriento ¥ el terrenn, ¥otedos  os  dessenes - cangles
*Ea38ues v cangles
estardn debidamente instalados con Sifones . . ;
fones ¥ Tespiradegros
anrohados por 2l oficial encargada .,
5 P T . - M P -
41 o T 3pua corriente gsers LIMpia,  abyn

SRS ant e 5 poLarie,
~aon ynstalaciones ATRCGRT * E s 3 < Tur i e g "
3 adas rarTa H ts5ir o oen )

proteccido contra imnureras YoLenlarinasiga. Tode og
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dard a conocer la fuente, y cuando se lo exija el oficial
encargado, facilitaré la inspeccién de su captacidén de agua, sus
instalaciones pavra conservarla y su sistema de distrihucidn, Los
equipos que empleen agua potabie deberdn estar instalados de tal
manera que el agua usada no pueda ser devuelta a la instalacidn ¢
dagua potable. S6lo se permitird el uso de agua ne pcotahle en
aquellas partes de los establecimientos autorizados en que no se
preparen ni manipulen productos comestibles, v solamente con fines
limitados, como en los condensadores de amoniaco que no se hallen

j~%
o

-

]

w

conectados con el sistema de agua potable, en lineas de vapor
adscritas a los tangues de clarificacidn de productos no aptos

para el consumo, en relacidn con el equipo usado para triturar

<

lavar trales productos antes de depositarlss en tanques y en Jo

o

conductos de alcantariliado para mover productos sélidos
depositados en ellos. No se permite del uso de agua no potable en
los tanques de escaldar cerdos, miquinas depiladoras o tuberfas de
vapor adscritas ali equipo de clarificar productos, ni tampoco para

la limpiezs de corrales, zonss de sangrade y vias dentro de¢

ot

departasmento de sscrificio. En todes los casos, las tuberfas de

agua no potable deberdn estar claramenze identifi cadas y no

deberdn entrecruzarse con el sistema de agua potahle, salvoe que

e

sea necesario para proteccidn en casc de incendio ¥ siempre qu

zea del tipo que posee una vdlvuls adecuada para librarse

i

contaminacidn accidental.
2) El oficial encargado puede permitiv el reaprovechamiento de

agua en las tuberfas de vapor que salen de los desodorizadore

w

usados en la preparacidn de wmanteca ¥ producltos comestihles
seme jantes y los equisnos emplendos en e! enfriamiento de productos
enlstados, siempre que dicho reaprovechamiento sea para ¢! mismo

fin original ¥ que se toman ias sigiientes precauciones para
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proteger el agua que se use nuevamente,

i) Que todas las tuberias, depdésitos, tanques, torres de
enfriamiento y equipo similar que se emplee en el manejo del agua
reaprovechada estén construfdes e instalados dc tal manera que se
facilite su limpieza e inspeccién.

ii) Que el drenaje y eliminacidn completos del agua
reaprovechada, la limpieza del equips y la renovacién con agua

2

€
L1

potable se efectden a los intervslos que sean une arios para

garantizar un volumen de agua aceptable para los fines que se
pzrsigan.

iii) Que se mantenga la clorinacién eficaz (como minimo
aproximadamente wuna parte por millén de cioro residual en
cuslquier punto dentro del sistema de enfriamiento) del agus
reaprovechads en el enfriamiente de productos envasados, siendo
entendido que la clorinacién por si sola ao es completamente

confiable ni aceptada en lugar de las requisitos seflaiados en los

incisos i) v ii) anteriores.
3} La aprobacién para el reaprovechamiento del agua que no sea la

indicada en el apartado 2} de este pdrrafo se obtendrs del

Director de Control de Alimentos vy Vigilancia Veterinaria en casos
especificos.

4) Se suministrarf yn amplio volumen de agua 3 I180°F camo minimo,

1a cual se empleard para el 3520 del equipo de inspeccidn ¥y olros

equipos, de logs pisos, paredes dque  estén  sujeras a 1a

contaminacidn por 'a preparacidn ¥ manipulacidn de canales

enfermas, sus wvisceras Y otras partes, Cuando S€8 Qnecesario

determinar ia chservancia de es $e i .
r*ste requ)stto, e} cwmpresario

instalard termémetras tonvenientemente ubicados 1
en @

establecimients autovizado ars most 3
4 Strar ia temperatura dg) dpgua en

e}l sitio donde se use.
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serdn colocados o almacenados debajo de canales en los enfriadores
o 4veas de retencién.

g) Las salas y compartimientos donde sc prepare o maneje

algén producto deberdn estar libres de polvo v clores emarados de
salas de vestir e inodoros, cajas de captacidn, sétznos para

cueros, salss de embutidos, tanques de preductos incomestibhles

~

salas de fertilizantes, y de corrales de ganado.
h) Se tomard toda clase de precauciones para eliminar de los

establecimientos auntorizados ®mOSC3S, ratas, ratones ¥ CLTAS

a8
w

pilagas. Se prohibe el uvso de venenos para cualiguier fin en 1

salas y compartimientes donde se almacenmen o manipulen produclios

sin envasar, exceplo mediante las restricciones ¥ precaucioead

i

prescritas por 21 Reglamento o por el oficial encargade oo cascs

especificos. Mp se prohibe ei uso de insecticidas, de ceb

o

i

’ |
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; 5) Con el objeto de asear salas y equipos que no estén
,% mencionados en el apartado 4) de este pdrrafo, se llevard agusa
% caliente a presién a un ndmero suficiente de tomas convenientes
? a una temperatura que asegure una limpieza completa.
i e) Los pisos, paredes, cielos rasos, divisiones, columnas,
‘fl puertas y otras partes de todas las construcciones debterdn ser de
| tales materiales, construccién y acabado que permitan su limpieza '
f4cil y completa. Los pisos deberdn mantenerse impermeables. La
salas y compartimientos ussdos para productos comestibles estardn
separados y serdn distintos de los utilizados para productos n
: comestibles.
£) Se deben colocar pasamanos y dejarse espacioc para pasillos
para que los productos contaminados no entren en coatacto cCo
columnas, paredes y otras partes fijas del edificio, o co
b barriles, cajas y otros recipientes que se lleven a través de
' sreas de retencidn y operacidn. Los productos contaminados n
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&}

en bodegzas
se usardn ios
Vaterinaria.

usados &n

i} los pates v los perros no tendrdn access zl inrerier de
los estahlecimienzos dutorizados; sina embarge, se permitircdn
*erros guardianes en las Zependencias exteriores,

1 g

ARTICULO

W3
.

Irstalasciones « servicios sanitarios- Teguisitos
£l hd

especificos.,

Todo esteblecimiento 3utorizado contard coen instalacionegs »
servicios Ssamizarigs adecuades, Ertre €stas se exigen espeof{fi-
camente o5 sipurentss:

al “ua g v Tingitoriass nimero
suficients, Convenientemen:a Toos 2 .
Los cuarios gue den  lup dbundante de

del Reglamento en L0 que se

¥ eguipo $anitarios. Ferardgn separados de

ia 2135 ¥ compartimiens s R
ias s H e ITientas en los tuales sg Preparen, almacensn v

manipulen los rreducios, L d \
2 H rrodye Cuande hava empleados 4p anbos sexos, se

Sevaradag,

57 Yghed Tdvaros o R L N
rotlal ek Tan Adyz Torrien:e Fp iy v

R T [N .
calients ahdn oy e Tles dnadapas oo L ) )
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c) Los desagues de los inodoros deberdn estar separados de

n

los desagues del edificio hasta un lugar fuera del wmismo y 1lo
desagues de los inodoros y mingitorios no deberdn desembocar en un
receptdculo para captacién de grasas.

d4) Instalaciones convenientemente situadas para lx limpieza y
desinfectacidn de los utensilios y las manos de todas las personas
que manipulen cualquier productos.

ARTICULO 20. El equipo debe poder limpiarse fécilmwente; deberd
ser marcade aquél que se emplee para productos no comestibles.

Los equipos y utensilios utilizados para preparar y manipular
cualquier producto serdn de tales materiales y de tal construccidn
que les permita ser aseado ripida y completamente Y que aseguren
la limpieza més estricta en la preparacidn y manipulacidn de todos
los productos. llasta donde sea posible, tales equipos serdn de
metal U otros wmaterisles impermeables. Las carretillasg y
recepticulos que se usan para productos no comestibles deberdn

ostentar alguna marca visible y distintiva que los identifique

como que se utilizan para tales materiales ¥y no serdn usados para

manejar productos comestibies.
ARTICULO 21. Vainas para cuchilles.

Las vainas y objetes semejantes para guardar temporalmente los
cuchillos, utensilios de acero, ensnayadores, etc., empleados peor
los trabajadores v otras perscnas en los establecimientos autori-
zados serdn construidos de metales inaxidables v otros materiales
impermeabbles, serdn de un tipo que permita sy fdcii lirpicza ¥ ose
mantendrdn limpios.

ARTICULO 22, Las salas, compartimientos, erc., deherdn estar
limpins e higpidnicos,

Las salas, compartimientos, lurares, ecuipo v  wutensilios

utilizados para preparar almaceng - ¥ manipular cualnguier
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producto, 'y todas las otras vpartes del establecimiento se
mantendrdn limpios y en condiciones sanitarias. No habrd ningdn
manejo o almacenaje de materiales que produzcan una condicidn
indeseahle en las salas, compartimientos o lugares donde algdn

producto sea preparado, depositade o manipulade on cuvalquier otra

forma,
ARTICULO 23, Las operaciones y procedimientos deberdn cumplir
normas sanitarias y las salas, ropa, utensilios, etc., deberdn

ectar limpios e higidnicos.
a) Las operacicnes ¥ procedimientos relativos a ta
preparacidn, almacenaje y manipulacién de cualquier preducte se

ajustarin estrictamente a métodos limpios y sanitarios.

L} Las salas y compartimientos en los cuales se efectden las
inspecciones y aquélies en les que se sacrifiquen ganado vy se
prepare cualquier producto est4dn suficientemente libres de vapores

¥ emanaciones para permitir 3 Jlos inspectores efectuar las

inspecciones v garancizar la limpicza de 1las operaciones, Las

paredes, cielos rasos ¥ estructuras superiores de las salas ¥

compartimientos en log cuales se preparen, manipulen v depositen

los productos, deberdn rantenerse litres de humedad para evitar el
gotec v la contaminacidn de los procductos,

€) los carniceros v otras P&rsonas que recorten ¥y manipulen

canales o partes enferras, antes de Fecoriar y manipuliar otras

canales o partes, deberdn lavarse las wanos con jabdn lfguide ¥

ient ¢ on i i 5
agua caliente v enjuagdrselas €on agua limpia, Los instrumentos

usados en el recorte de canales enfermas serdn aseados

cuidadosamente con 37ua caliente gue tenga wuna temperatura minima

de 180 grados Farenheit o en un desinfectante sprobadeo por gl
5 [l b

M El r T $ei :
Pirector de Control de Alimentoas ¥ Vigilancia Veterinaria seguido
" g i

el enjuague con 2gua limpia, o5 empleados de] establecimiente
- - -3 L l I

B® 19947
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ilevar4dn las wmanos limpias, y al  wutilizar 1los inodoros

<

mingitorios, se lavaridn las manos avtes de wmanipular cualquier
praducfo o instrumento usado en la preparacidn de los productos.

4) Los delantales, batss y otra ropa exterior utilizada por
personas que manipulen cualquier producte serdn fabricados de umn
material que pueda lavarse con facilidad. Se usard ropa ilimpis al
comienzo de cada dfs de trabajo y se cambiard durante el dia
cuando asf lo exija el oficial encargado.

e) Queda prohibido escupir en los mollejones o en los Pisos;
llevarse a la boca asadores, etiquetas o cuchillos; inflar los
pulmones o las tripas para e¢mbutidos o soplar con aire proveniente

de 1a boca receptdculos como cubetas, barriles o toneles que

contengan ¢ estién destinados para cualquier producto. 56l se
podrdn ewmplear medios mecdnicos para esas pruebas. Se tendrs
cuidade de no contaminar los productos con el sudor, el cabello,
cosméticos, medicamentos y otras sustancias semejantes.

f} El equipo o sustancias que emitan gases u olores no serdn
usados en establecimientos autorizados excepto los permitidos por

el Reglameato o por el oficial encargado en casos especificos en

los cuales éste determine gque dicho wso no dard Jugar a la

adulteracidn de un producto.
ARTICULD 24, Manipulacidn protectora de los productos.

1

Les productos serdn protegidos contra la cooataminacidn por
polvo, tierra o iasectos durante su 3almacenamiento, carga v
descarga, v durante su transporte desde los establecimicnios
auvtorizados.

ARTICULD 25. Fnveoltura de vute para la carne.

Comp o] vyute usado como envoltura para 1a carne sin oLro

matevrial deposita hilachas en ia carne v no la protege

\

suficvientemente contra la contaminacidn . xterier no se ermil ir:
> P
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el uso de yute para envolver la carme al menos que sea previameute
envuelta en papel de buena calidad o tela de la clase que evite su

; contaminaciédn con hilachas u otras materias extrafas.

. ARTICULO 26, Salas para el manejo v depdsito de materisles no
corestibles; dependencias exteriores, muelles, calzadas para
vehfculos, accesos, corrales, callejones, etc.; materias que crian
moscas; otras condiciones,

Todas las salas y depavrtamentos para manejo y depdsito de los
establecimientos autorizados usados para materiales no aptos pava
el consumo deberin ser wmantenidos en condiciones aceptablemente
limpias. Las dependencias exteriores de todo establecimiento
autorizado, incluyendo muelles y freas donde se cargan automdviles
¥ vehfculos, y las calzadas para vehiculos, accesos, patios,
corrales y callejones, deberdn estar debidamente pavimentados vy
Arenados y mantenidos limpios y ordenados. Los sumideros de 1las
c¢loacas en los locales serfn de ral construccién y ubicacién y se
les prestard tal atencidn que garanticen su wmantenimiento en

aceptables cendicicnes en lo que s2 refiere a olores y limpieza,

Yo se permite colocar estos sumideros en los departamentos donde

s¢an preparades, wmanipulados v aimacenados los  productos., fe

prohibe 1a acumuiacién en los locales de lonsg extablecimientos

autorizados de cualquier materis €n que osuedan procrearap lasg
1 ‘ € E

mescas, tales come pelos  de cerda,  huesay, g} COontenrda da]

hdom i n Pry ing :
abdomen o estidrcol. “0 82 permilivd ningusa otra condicidn gye

pueda dar per resultade Ja adulteracidn  de  un AL TR qire
‘ ‘ e

. 2 : p .
intertieras con la itnspeccidn en [ ¥ <49 ) “ntabisd rwienty,

Fud Gy 3 b ada

© en sus dependencias,

ARTICULe 2

e oas . . .
El digester v dem4s INSLAIAC10050s ) a |, g e
; F

ne comestibles se hmallardn svparsdos de las inavatia. g, o ;
AR B TR

productos comestibles
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Todos los tanques y equipo del digestor utilizado paras extraer
la grasa de productos no comestibles, prepararlos o almacenarlios
se hallardn en sslas o compartimientos separados de los que se
utilicen para preparar o almacenar productes comestibles. No
habr4d ninguna conexidn entre las salas o compartimientos gque
contengan productos no comestibles y las que contengan productos
comestibles, salvo que podré4 haber una puerta enire el
departamento de sacrificio o separacidn de visceras y la sala en
que se cargue el digestor del departamento de prepzcacidn de
productos no comestihles. Las tuberfas y conductos instalados d
acuerdos con 1la distribucién que permita el Reglamento, o que
apruebe el Director de Control de Alimentos y Vigilancie
Veterinaria en casos especi{ficos, podrédn utilizarse pay
transportarvr material no comestible ¥ rechazado desde el

departamento de productos comestibles a!l departamento de productas

no comestibles,

ARTICULO 28. Ewmpleo de personas enfermas.

Vingdin empresaric responssble del funcionamiento de

=

establecimiento autorizsde u otra persona que prepare cualquier

producto en un establecimiento autorizado u otra persona que

prepare cualquier producte ern un estalbecimiento auterizado

emplearSs ep ningdn departaments donde se manejen o© preparen

productos & ninguma persona que wmuestre evidencia de padecer de

una enfermedad contagioss en uns etapa transmisible, o que se sepa

que es portadora de tal enfermedad, o que estdé asfectadas d

[t

diviesos, llagses, heridas infectsdas u otrss fuentes snormales de

contaminsntes microbioldgicos.

PARTE C

ARTICULO 29, ¥y los funcionarios de inspeccidn de

caraes.,

%
@
a
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a) El Ministerio. El Ministerio de Salud de la Repidblica de

Panamé.
b) El Ministro. El Ministro de Salud de la Repéblica de
Panamd o su delegado.

¢) El Servicio de Salubridad e Iaspeccién de Alimentos. El

Servicio de Salubridad e Inspeccién de Alimentos del Ministerio.

4) El Director de Control de Alimentos y Vigilancia
Veterinaris Ei Director de Control de Alimentos y Vigilanciea

Veterinaria del Departamento de Salud Piblica ¢ cualquier
funcionario o empleado del Ministerio en quien se hayan delesgado
atribuciones hasts el mwmomento presente o puedan delegarse en
adelante para actusr en su nombre,

e) El_ Programs. El Programa de lInspecciédn de Carnes del
Servicio de Salubridad e Inspeccidn de Alimentos.

£) lanspector. Un inspector del Programa.

g) Empleado del Programa. Todo inspector u otra persona

empleado por el Ministerio o cuslquier organiswmo colaborador que
esté autorizado por el Ministro para llevar a cabo cualquier

actividad o desempefar cualgquier tarea reiaciogiévftv‘nﬁi Programa.

h} Iaspector encargado. Un empleado del Proprarma nombrade

cue Psté encargado de une o r4s establecimientos avtorizados

dentre de wuna red v rinda cuenta al supervisor “e la red o oa 1

.
W

persona designada por fste.

L} Red. Une o rds establecimientos asutorizados Fado  ia
supervisidn de un supervisor de req.

i} Supervisor de red, Fl supervisor de una red,

L Zona. fpa o was refes Yalo la supervisidn Ao un

supervisor Jd» zana,

ot

[up i ~ 1 R ; ..
upervisor #Zg zana. Fi Fuo nnario eacarzado 4o una zosas

- + - B - - .
=} %v?!‘:. Varias rzovas bats 1a sunervisidn de 2 Arre
- R ‘e um - ot or
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regional.

n) Dircctor regional, El oficial encargado del Programa en

una regidan.
ARTICULO 30. 1Inauguracidn de la inspeccidn,

Cuando se otorga !la inspeccidn, el supervisor de red, en la
inauguracidén de la inspeccidén o anteriormente a ella, informard al
empresaric del establecimiento de los Requisitos del Reglamento.
Si el establecimiento, en el momento de inauguvarse la inspeccidn,
contiene cuvalquier producto gque no haya side inspeccionado,
aprobado y mwarcado hasta entonces en cuwplimiento del Reglamento,

.+ Se mantendrd la identidad del mismo y no serd distribufdo en el
comercio, ni sujeto a los requisitos de tal Reglamento, ni tratado

como inspeccionada ¥ aprobado conforme al Reglamento, £l

e~

establecimiento adoprar4 y aplicard todas las medidas necesarias y
cumplird con todas 1las instrucciones que el supervisor de red
prescriba para llevar a cabo los fines de esta seccidn.
ARTICULO 31. Sanidad e instalaciones adecuadas.

No se inaugurard la inspeccién en un establecimiento ai é&ste

no se haila en condicidén sanitaria ni a menos que el

establecimiento se cemprometa 2 mantener una condicidn sanjtaria vy
provea iostalaciones sdecuadas para efectuar tal inspeccidn.
ARTICULO 32, Identificacidn de ilas inspectores.

A cada inspector se 1o suministrarf una identificacidn sficial

segdin prescriha el Director de Control de Alimentos v Vigilancia

Veterinaria, Esta identificacidn sers suficiente para permitirle

ta entrads por tadas tas puertas regulares v a todas las parces

del estahlecimiento y iocales a los cusles esté asignado,

ARTICULO 33, Accesn de los inspectores o los establiecimientos,

Con el fin de efectuar cualauier examen o inspcccién neresaria

para  evitar e} uso en g} cam~roip de cualauier nrodiucre
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adulterado, los inspectores tendrdn acceso en todo momento, de dia
o de noche, ya sea que el establecimiento esté en {uncionamiento o
no, a cuvalquier parte del establecimiento autorizade al cual estén
asignados.

ARTICULO 34, Instalaciones v servicios paras los inspectores.

Los establecimientos autorizados proporcionardn gratuitamente
oficinas, inclufdos los muebles necesarios, alumbrado, calefaccién
y servicic de limpieza para el uso exclusivo de los inspectores
asignados a Jos mismos. FEl espacic asignado para este fin deberd
temer 1a aprobacién del oficial encargado y estard wbicado
convenientemente, debidamente ventilado y provisteo de armsriocs con
1lave adecuados para la proteccién y almacenaje del equipo del
Programa y con servicios adecuados para que los 1inspectores se
cambien de ropa, si son consideradcs necesarios por el oficial

encargado. A discrecién del Director de Control de Alimentos y

Vigilancia Veterinaria, las plantas pequefias que rvequieran menos

de un inspector a jornada completa no necesitan proporcionar esos
servicios donde existan en un lugar cercanc conveniente.

ARTICULO 35, Otras instalaciones ¥ servicios y condiciones que

deben ser proporcionados por el establecimiento.

Cuando lo pida el supervisor de red, cada establecimiento

autorizado proporcionard las siguientes instalaciones ¥ sevvicios

y cualesquiera otros que se consideren esenciales para la

eficiente ejecucidn de 1a inspeccidn ¥y el mantenimiento de las

condiciones sanitarias:

al Corrales convenientes, equipo para llevar 9 caghg 1
: o8

exdmenes ante-mortem y para ls separacidn
s M8TCA vy segregacidm de
los animales aprohados de los

™ L]
2rcados Bospechocas”™ 4 lop

marcados “rechazados™ (los corrsie i
g, Pasadizog
¥ vias gerdn

psvimentados, drensdos v equipsdos de conexiones de m
&ngue

ra&s para
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il

!
i
Tines de limpieza);

b} Suficiente alumbrado para la debida ejecucidn de 1la
Inspeccidn;

c) Re jillas, recipientes y otros utensilios adecuados para
Pretener partes como la cabeza, la lengua, 1la cola, la glindula
kimo vy las visceras y todas las piezas y la sangre que habrén de
msarse en la preparacidn de productos alimenticios de carne ¥y
productos médicos, hasta después de que se hays practicado el
kxamen post-mortem, a fin de que puedan ser identificados en caso
ille rechazo cde la canal; equipoes, carretillas y receptdculos para
W} manejo de las visceras de animales sacrificados para evitar su
Montacto con el piso; y ~carretillas, vrejillas, receptdculos
marcados, messs y otro equipo necesario para el manejo separado y
hanitario de las canales o partes aprobadas para coccidn;

d) Mesas, bancos y otro equipo en los que haya de practicarse
lla inspeccidn de tal disefic, material y construccién que permitan
iy los empieados del Programa practicar su inspeccién de una manera
pronta, eficiente y limpia;

e) Carretillas o recipientes de metal impermeables para

retener y manipular canales y piezas enfermas, construfdos de

lranera que puedan ser aseados ficilmente; tales carretillas v
recipientes deberdn ser marcados de manera visible con la frase
([}

rechazados” en letras de no menos de dos pulgadas de altura v,

tuande lc requiera el oficisl encargado, deberdn cstar provistos

ke cerraduras y sellos.

£) Medios adecuados, incluvendo jabén 1{quido v
whsterilizadores, para lavarse ¥y desinfectarse las wanos, pars
isterilizar los instrumentcs usados en Ila inspeccidén de las
tanales enfermas, pisos y otros artfculos v lugares aque puedan

ler contaminados por las canales enfermas o co alguna ctra manera;
33
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C L .
i 5 & 8 . AN M ICE 5
g) En los establecimienteos donde se sacrifican an R

imi o8 i o ablertos

dispondrd de salas, compartimientos o tugars abier
d inardn Yiugares de

especialmente preparados, que se denomi g

i ~ i £3 1
inspeccién final®, donde pueda efectvarse la inspeccidn final de
las casnales que hayan sido retenidas. {El vestablecimiento
facilitaréd ayudantes competentes para manipular las camales o
piezas retenidas; los lugares de inspeccidn final tendrdn

dimensiones adecuadas para evitar la contaminacién de las canales

vy plezas aprobadar como alimentos propios para ser consumidos o
para su coccidén, por medio del contacte con canales y piezas
rechazadas; estardn dotados de agua caliente, lavabos,
esterilizador, mesas y otvo equipo necesario para una inspeccida
expedita, eficiente y sanitaria; los pises deberdn ser construidos

de tal wmodo que faciliten a1  mantenimiento de condiciones

w
1)
3
n
r
W
"y
=y
o)

s, ¥ estardn dJdotadas de desagues apropiados, v cuando o3

lugar de inspeccidn final forme parte g un , estaréd

separad del reste del piso por un borde

11
]

£

ia, o ¢ pirsz

Salas, javlas u otros compartimientos,

culos en

e
-

¥orecopt
. . N
ies cusles las canales y los productas puedan ser retenidos para

su inspeccidn subsiguiente (Sstos ser4dn €n tal adwmere v tales

ehicaciones como exijan las necesidades 4e la inspeccidn en el
g SEE O A o

estabiecimiento; estardn equipados de cerrvaturas sepuras o sellos
s seguras o lie

v serdn mantenidos hajo llave o selles oficiajes suministrados por
Pies suministrados

el scrviciae de iaspeccidnc g iVave 4 :
3 VhL s siaves de o rales Cerraduras estardn

Baio la custodia de los inspectores., Tales cxiax COompPATLimientios
PP Ay mienos

estardn marcadne EREIE R e H :
4 Coary ia fTrase

ietras Jde ona ome Res Ao dag yAdae ¢
s RE eoalturoa ias
Eaias v ocomnarticienion desginaydax Polal s o,
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sanitaria de 1los 1fquidos que se acumulen en el piso; 1los

emplesdos del establecimiento no entrardn en las salas o

compartimientos de retencidn ni abrirdn ningdn receptdculc de

retencidn a menos que estén auvtorizados por el imspector);

i) Medios adecuados, 1inclufidos materiales desnaturaliza-

dores, para 1la debida eliminacidn de artfculos rechazados 4

]

acuerdo con el Reglamento {tanques u otro equipo de extraer grasa,

los cuales, segdn el Reglamentc, deben estar sellados o cerrados

con l1lavel;

i) Muelles y salas de recepcidn psra 1la recepcidn

[

inspeccidn de todos los productos como se estipvia en el pdrrafo

114, apartado I, parte F de este Compendio;

k) Armavies adecuados para guardar las marcas que lleven 1la
leyenda de 1a inspeccidn oficial y otros dispositivos oficisles

(exclufdos los rdtules) y certificados oficiales cuando no estén

en uso (tales armarics tendrdn sellos y cerraduras suministrados
por el Programa; las llaves de tales cerraduras no saldrdn de la
custodia de los empleados del Programa);

1) Instalaciones y servicios sanitarios segin se disponge en
el Reglamento.

ARTICULO 34, Marcas v dispositivos oficiales.

a) i) Las marcas, dispositivos vy certificados que se

prescriben o a los que se hace referencia en esta parte serdn las

marcas, dispositivos y certificados oficiaies v serfn usadns de

acuerda con el Regiamento.

2}  Las etiquetas de "retenido” g "rechazado™, y todas

tas demds marcas, sellos, rdtulo v demds dispositives aprobados

por el Director de Control de Alimentos y Vigilancia VYeterinaria,

se considcrardn dispesitives oficiales s lus fines del Peglarento.

B} La levenda de imspeccidn oficis}

que haya de aplicarse 2

[N
o
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4

i~

porcinos, ovinos, caprinos y terneros, y de cinco secciomes 21 que

se usa para el ganado vacuno.

‘ h) La marca "retenido" que se aplica a productos y artfculos
por medio de uns etiqueta de papel que lleva la leyenda "retenido™.

il la marca “rechazalo"™ que se wusa para identificar
edificios, salas y equipo insalubres Yy que se aplica por wedio de
una etiqueta de papel gque lleva la leyenda "rechazado®™,

j) La marca "aprobado pars coccidn® que se aplica a productos

aprobados para su coccién por medio de un hierro de marcar.
k) La marca “inspeccionade y rechazado™ se aplicard a
productos rechazados por medio de un hierro de marcar.

ARTICULO 37. Dispositivos de marcar; contrel de los mismos.

Todos los dispositives oficiales para wmarcar productos con 1a

leyenda de inspeccidn oficial u otras marcas oficiales, inmclufdos

los sellos gque se autoricen, serdn usados solamente bajeo 1la

supervisidn de un inspector y cuando no estén en uso para wmarcar,

se mantendrén bajo llave en armarios o compartimieatos

sdecuadamente equipados, cuyss llaves no saldrdn de ia posesidn
del inspector. El arwaric o compactimiento serf sellado con un

sello oficial segin se describe en el Reglamento.
ARTICULO 38. Se prohibe el uso de marcas oficiales si no es baieo

la supervisidn de un inspector; eliminacidn de las

MBETCAS

oficiales cuando se requiera,

: coloque, la levenda de inspeccidn oficial o cuvalguier otrz mavrea

1 oficial, o cvalquier abreviaturz o simulacidn de cualquier warca

wisme, a no ser

"
L que se haea bDajo 13 supervisidn de un mspecior, o secgdn Io

1

i
eficial, en cualquier producte o Tecipiente del
autoriza el Reglamento en rejacidn

con la fatricacidn de

I recipientes,

al Finguna persona fijard o colocard, ni hard gue se fiie o
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b} Ninguna persona llenard o hard que se llene, por entero o
en parte, con ningdn preoducto, ningdn recipiente que lleve o esté
destinado a ilevar cualquier marca oficial, o cualquier
abreviatura o simulacidn de cualquier marca oficial i no es bajo
la supervisidn de un inspector.

¢) los productos que lleven cualquier marca oficial no serdn

enlatados, cocidos, cuvrados, shumados, salados, empacados,

e

clarificados ¢ preparados de otra maners por ninguna persona para
fines comerciales a menos que:

1) Dicha preparacién se efectde en un establecimiento
autorizado; o

2) Dicha preparacidn se verifique bajo inspeccidn

guhernamental y el producto preparado esté marcado indicando ese

hecho; o
3) Las marcas oficiales sean eliminadas, borradas o

destrufdas antes o durante tal preparacién; o :
4} La preparacién del producto consista solamente en {

cperaciones de corte en cualquier establecimiento eximido de 1la

inspeccién segdn el Reglesmento.
ARTICULD 39, Rotulacidn de  equipo, vt@mailiae” salas y

compartimientos antihigiénicos.

fuando en la opinida de un inspector, cualquier equipo
h ¥

utensilio, sala o compartimiento de un establecimiente autorizado

esté sucio v su use constituya una infraceidn Ael PReglamento se
- *

e fijard una etigueta con la leyenda "

rechazado™ Tingdn equipe,
utecsilio, sala o compartimiento as{ marcade serd usado nuevgmente

hasta que esté en condicioncs aceptables, La etiguers fiiada no

serd vetirada por nadie que no sea un inspector.,

ARTIOULD a0, Rotuiacidn de ez iipo pasadizng corrales o
* > : =~ " ¥ e

corpartimientas para cwitar el sacrificic o manipulacidn e

k1
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relacién con dicho sacrificio por métodos no humanitaris.

[

Cuando un inspector observe un ivcidente de sacrificio o d

1]

manipulacién en relacidn con dicho sacrificio que no  se
humanitario, informard al empresario correspondiente del incidente
y solicitard que dicho empresario tome las medidas oportunas para

evitar que vuelvas a producirse el hecho. Si el empresaric no toma

esas medidas o no ofrece al inspector garantfas satisfactorias de

@

que se tomarén dichas medidas, el inspector seguird lo
procecimientos que se especifican en los pdrrafos a), b) y ¢) de
esta seccién, segdn corresponda.

a) 8i la causa del trato no humanitario es resultado de

&

deficiencias o falta de reparacidn de las instalaciones o 4

sverfa del equipo, el inspector adherird la etiqueta "rechazado”

Yo se utilizard ningdn equipo, pasadizo, corral o compartimiento
que lleve esa etiqueta hasta que el inspector lo considere
aceptable. Nadie podrd retirar ia etigqueta m&s que un inspector.
Todo el ganado que hava sido sacrificado antes de que se cologue

la etiqueta podrd ser preparado o elaborade bajo inspeccidn.

b) Si la causa del trate no humanitario es resultado de 1

]

o

actuacidn de empleados del estahlecimiento en la manipulacidn

traslado del ganado, el inspector <colocarsf wuna etiqueta de

"rechazedeo™ a los pasadizos que conduzcan a las zonas de

insensibilizacidn. Bespués de haber rotulado el pasadizo, ao se
conducird mds ganzdo a la zona de insensibilizacidn hasta que el
inspector reciba garantias satisfactorias del empresario
correspondiente de que no volverd a producirse ese hecho. Nadie
pedrd retirar la etiqueta més que un inspector. Todo el ganado
sacrificado antes de que se haya colocasde 1a etiqueta podrd ser
prepavado o elaborsdo bajo inspeccidn.

¢) §i la causs del trato no humaritario es regultado de
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insengibilizacidn inadecuads, el inspector colocard una etiqueta
de "rechazado"” en la zona de insensibilizacién, No se reanudardn
los procedimientos de insensibilizacidnm hasta que el inmspector
reciba garantifas satisfactorias por parte del empresario de que no
volverd 2 producirse ese hecho. Nadie podrd retirar la etiquets
mfs que un inspector. Todo el ganade sacrificado antes de que sea
colocada la etiquerta podrd ser ©preparade o elaborado bajo
inspeccidn.

ARTICULD 41. Retiro de ia inspeccidn; declaracidn de polftica.

a) El  Director de Contrel de Alimentos y Vigilancia
Veterinaria esté sutorizado para retirar 1la inspeccidn de un
establecimiento autorizado cuando las condiciones sanitarias sean
tales que sus productos estén adulterados, o perque el empresario
no destruya productos rechazados como io exige el Reglamento.

b} Ls asignacién de inspectores podrd ser suspendida tempo-~
ralmente en su totaljdad © e&n parte, por el Director de Control de
Alimentos y Vigilancia Veterinaria en 1la medida en

que se

determine que es necesario evitar que ase obstaculice lg inspeccidn

cuande el empressario de algdn establecimiento autorizado o alguna

empresa subsidiaria de éate, que actde dentro de lag facultades de

su cargo, esmples o representacidn, amenace

tntimide © abstacylice a al

con agredir o ataque,

por razdn de ]

1§ b e ~ s funciang £f
fumpiterento da sus fyncisagcs of;, 31 Feg)
3 i 2l Feglarenro @
ento .,
menos que © “mnresar i, i?r“ﬁ‘ffaf.;l““?“*fl‘ tesnuds Ay L £ e
- %! - L {(‘ i
T R YOTAYE = 1dn Cargei sgen DBE
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las acciones mencionadas, bhien entendido, no obstante, gque a
solicitud del empresario se le& roncederd la oportunidad de
celebrar una breve audiencia para demostrar las razones por las
que deba darse por terminada 1la suspensidn,

¢} F! Director de Control de Alimentos v Vigilancia Veterina-
ria podrd suspender temporalmente el servicio de inspeccidn, en su

totalidad o en parte, en un estableciriento auvtorizado en |

@

medida en que determine que es necesario evitar el sacrificio, o
la manipulacidn en relacidn con dicho sacrificieo, de panado por
métodos no humanitarios. El Director de Contrcl de Alimentos v
Vigilancia Veterinaria notificard al empresario correspondicnig,
verbalmente o por escritao, tan pronto como lec permitan  las
circunstancias, dicha suspensidn y las rozones de la misma. La
suspensidn permanecerd en vigor hasta que el empresario adopte las
medidis necesarias para evitar que vuelva a producirse el hecho, u
ofrezca otras garantias satisfactorias de que no se producird de
nueve el hecho. A solicitud, se concederd al empresario la
oportunidad de celebrar una sudiencia para demostrar las razones

por 1as que deba darse por terminada lIa suspensidn,

PARTE N

ARTICVLO 42, Inspeccidn ante-nportem en corrales de los
establecimientos autorizados.

al Todo animal afrecido para el sacrificio en un
estahblecimiento sutorizade serd examinzdo e inspeocicnado en el
d{a del sacrificia interiorrente a2l wismo, a rencs cue, dekb i a
circunstancias #speciales ol nficial enCArrade tavya hecho
arreglos nrevies aceprabdles al Director de de Alimentos v

Vigilancia Yeteriraria en casns esnecificn

o

‘e gque tal ewamen e
inspeccidn sp h“agan en un 4{a diferente a. del

Bl Tal irmspeceisSn snte-rortes datb
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del establecimiento en el cuval el ganado se ofrezca para  su
sacrificio, anies de que se permita al ganado entrar en cualquier
departamenio Aol establecimiento donde ha de ser sacrificado o en
el que se manipulen productos comestibles.

ARTICULO 43, Ganado sospechoso de estar enfermo o c¢on ciertas
afeccicnes; identificacidn de los animales sospechosos; destino
después de 1a inspeccidn post-mortem o de otra manera.

a) Todo animal que, en la inspeccidn ante-mortem, no muestre
claramente, sero se sospeche gque tiepe alguna enfermedad o
afeccidn que pueda resultar en el rechazo de la canal en 1la
inspeccién Post-mortem, v todo animal Gue muestre en la inspeccidn
ante-mortem cualquier enfermedad o afeccidn que resultaria en el
rechazo de solarente unga parte de 1a cansl en 1a inspeccidn
post-mortem, ser4 mane jado de tal manrera que g retenga su
identidad come sospechoso hasta que se le practique la inspeccidn
post-mortem final.

b) Todos 1los animales seriamente lisiados Yy los conocidos
cominmente como "postrados” {que no se pueden tener en pie) serdn
idencificados con 1a marca “sospechoso™ Y se les darf el destino
que estipula el Reglamento.

c} Los animales que haysn mostrado reaccidn g |g prueba de

leptospireosis o anaplasmosis, pero que ne muestrep sintomae de jg

- 4 e "
enfermedad, serdn m8rca2dos "sogspechosos™ Y 22’ les darg oj desting

que estipula e} Reglamento.

* P-4
d; los gaimales GUe se sepa que han ®mOstrado Tesdccidn g 14

Pprueba de¢ 1a tuberculing ser4n marcados "so&pechaams" ¥ se jeg

dars ¢l destino que estipula e} Reglamento,

e} Cualguier animal 41 dve se encupntce en ia inspeceidn

inte-mortem cue est4 afectado g epitelions de Jos fjos o g 1
B de la

tegidn orbital en grado menor Gue el gue 4o describe e 1
. A & 11 &
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Reglamento serd warcado "sospechoso” y se le dar4d el destino que
estipula el Reglamento.

£) Todo animal al que en la insveccidn ante-mortem se le
encuentre afectado de anssavrca en un grado de desarrollo menor que
el descrito en el Reglamento serd wmarczde "sospechoso™ y se le
dard el destine que estipula ¢l Reglamento.

£) Tedo animal sospechoso de estar afectado de anasarca debe
ser segregado y retenido para su tratamiento conforwe al Programa
u otra supervisién oficial responsable aprobada por el oficial
encargado. $i al terminar el perfodo de tratamiento se determina,
al examinarlo, cque el animal estd libre de 13 enfermedad, se le
puede destinar 2a cualguier fin. Be otra waneva, serd marcado
"sospechoso” y tratado como tal ¢ seré decomisado y se le dard el
destino que estipula el Reglamento, segin sea apropiado.

h) Todos los cerdos sospechosos er la inspeccidn ante-mortem
de estar afectados de erisipela porcina serén marcados
"sospechosos™ vy se les dard el destino que cstipula el Rsglamento.

i} Un cerdo sospechoso de estar afectado de erisipela porcina
puede ser segregado v retenido para su tratamiento bajo
supervisién aprobada por el oficial encargado. Si, 2l terminar el

tratamiento, se determina que e} animal, a! ser examinado, estd

libre de la enfermedad, se le puede destinar a cualquier fin, De

otro modo, serd marcado “eospechoso™ v tratado como tal o serd
d?camisado y se le darfd el destine que estipula el Reglamento,

segdn sea apropiado.

3} Todo animal que este afectado de exantems wvesicular o

estomatitis vestcular, pero cue se hava recuperado hasta el BUNTo

de EE i ' aei
que las lIesiones estén eon curssos de curacidn, ia temperatura

esté dentro de lo rormal v el animal muestre yue ha vuelto 3 sy

apetito y actividades normales, serd marcado "sospechoso" v sc e

-

s

P
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. dard el destino que estipula el Reglamento, excepte que, i «e
desea, tal animal puede ser segregado v retenido hajo b

supervisidn de un inspector después de dicho tratamiente, =i se

: determina que el animal est4 libre de 1la enfermed;d. El animal al
que se ecocuentre estar libre de tal enfermedad puede ser destinado
al sacrificio o para otros fines.

k) Fl ganado que se presente para inspeccidn ante-mortem

conforme a esta parte ¥ al que el inspector consicdere como no
desarrollado serd marcado "sospechoso”" y si es sacrificado, el

destino que se 46 3 sus cannles serd determinado por el resultado

iy

del examen post-mortem en relacidn con las condiciones

antc-morrem; S§i no se ies sacrifica como  sospechosos, rales
$nimales serdn retenidos bajo la supervisidn de un inspector.
Pespués que adquieran suficiente desarroilo, se¢ les puede destinar
al sacrificio o para cnalguier otre fin siempre que no havan
. estado expuestos a alpuna enfermedsd contagiosa o infeccioca.
I} Los aanimales previamente rechazados ror listeriosis, si se iss
destina atl sacrificio, serdn marcades Tsospechoses™ de acuerdo con

el Reglamento.

m ) Todn animal que, segdn esig Parve, debs geor tratade comnn

sospechoso serd identificada come tal baia Iz supe.visidn de ..n

inspector por medic de wuna marca oficial de acuerdo con g}

Reglamento, la cval solamente podrd ser retirada o eliminada por

uR inspector.
n}  Tade animal identificado temo sospechoso en g inspeccisn

ante-rmartem serd seprena’a v osacrificads sesaradamente o

anirales en ol estabiecimientn, a w=enes cus se le 4€ e destian
que ostipula esra Parte.

a? o oan Totdentificgta caee Sotpectasn gn g RS pe i
Ante Tmartem cuanida s presente rara “t R R SRR Y Yo i
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acompafiado de un formularie en el cual el inspector del
establecimiento anotar§ el ndimero de identificacidén como

sospechoso y cualquier otro ndmero de marbetes de identificacién y
una breve descripcidn del animal y de la enfermedad o condicién
per la cual se clasificé al animal como sospechoso, incluyendo la
temperatura cuando é&sta tenga velacidn con el destino que se Jdé &
1a canal en la inspeccidn post-mortem.

p) Cuando un animal identificado como sospechoso se

»

destinado A cualquier fin o por cualquier raszén segdn se dispone
en esta Farte, el dispositivo de identificacibn oficial serd
retirado solamente per un inspector v é&ste informard de esta

accidén al oficial encargado.

ARTICULC 44, Ganado muerto, moribundo, lisiado o enfermo

=]

afectado similarmente.

a) El animal que se encuentre muerto o moribundo en el local
de un establecimiento autorizado seréd marcado “rechazado” y se l=
dard el destino que estipula el Reglamento.

b) Los animales que muestren claramente en 1la inspeccién
ante-mortem cualquier enfermedad o afeccidn que resultarfa en el
rechazo de 'sus canales en 1la inspeccién pest-mortem serdn marcados
como rechazados y se les dars e} destine que estipula el

Reglamento.

c) Cualquier cerdo que tenga una temperaturas de 16678 o

mayor, v cualquier ganado vacuno, lanar, cabrio, caballar, mular u

£y

otros equinos que tenga una temperatura de 10S5°F o mayvor serfn

rmarcados "rechazades™, Fr caso de dvda acerca de 1a causa de la

temperatura alta, v cuando POT c¢tras razomes el inspecior cstime

neceasaria tal accién, cualquier ganadg puede ser retenilo por uan

tiempo razonable bhajo 1a Supervisidn de ua iaspector para futura

ehservacidn vy tomarie 1la TEmPeratura 2anics gue se Asotermine ol
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destino final de tal ganado. Cualgquier ganado retenido de este
modo serd voinspeccionado el dia de su sacrificio. 8i, al hacerse

tal reinspeccidn, o cuvando no hava sido retenido para futura

1

ohservacidn y tomar la temperatura, y luego en la inspeccidn

original, el animal tiene una temperatura de 106°F o mayar en el
caso de los cerdos, o e 05°F en el casa de otro ganado, el
animal serd rechazado v se le dard el destino que estipula el
eglamento,
ARTICHLO 45, Ganado que muestre sfintomas de riertos desdrdcnes
metabdlices, tdrxicos, nervicsos o circulatorios, desequilibrios
autricionales o enfermedades infecciosas o parasitarias,

Todo 3nimal gue wmuestre, en la inspeccidn  ante-mortem,

sfntomas de anaplasmosis, quetosis, leptospirosis, listeriostis,

paresia puerperal, seudorrabis, vadia, pardiisis (ove jas), tdtanc.

tetamia, mavrcas de tren, morrifia, pirpura hewsrrdgica, azoturia

{caballos), encefalomielitis egquina infecciosa, encafalomiclitis

tdxics (envenenamiento de} forraje}, Tatarro causado por el

tripanosows equipeordum, influenza aguda, OSLeOpPOrosis

genevalizads, muermo, coilera inflamatoria aguda o fimtuias

€x{ensas serfd wmarcado crwo rvechkazado v se le dgrg 1

el destino gue

estipuia ¢! Teglamento,

ARTICULC 46. Cerdos; su eliminacidn 2 cavsa de! cdlers porcing,

Y  Todos les cerdos que muyestren claramente en la inspercid

=3

*nte-morter que estdn  afectades  nar el célers worcine werdn

marcadas “recharadns” v oss Yoy fard e

oo

destine gue estipula e

08 cerdos, sungue ro estén pllios miEmOS marcadas

coamy sosprrchasos

) PPt ey s mey m t I - 3
v Gue Derléensroan oz HEL RS T L cuales uno o mfo
fmatl [ » ;4 - S -
INITALIES favan s1to rechavadn o TomArca ing comg sospechosey por el

cdliera Tarsing, serdn o S A e

. 53¢ Ficados
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separadamente de todo otro ganado aprobado en la inspeccidn

ante-mortem.,

ARTICULO 47, Epitelioma de los ojos.

Tode animal al que en 1la inspeccién ante-mortem se le
encventre afectado de epitelioma de los ojos y la regidn orbitsl
en l1a que el ojo haya sido destruide o esté oscurecido por tejido
neopldstico, wmuestre infeccidn extensa, supuracidn y necrosis
zeneralmente acompafiada de olor navseabundo, o cuslquier animal
afectado de epitelioms de los ojos o de la regidn orbital que,

tuslquiers que sea su extensibn, esté acompafiado de caquexia, seréd

marcado "rechazado” y se le dard el destine que estipula

s

e
Reglaswento.

ARTICULO &8, CGanado afectado por dntrax; limpieza y desinfeccién

E de covrales de ganado ¥ ralzadas infectadas. .

NY 2} Tedo animal que en el examen ante-mortem aparezca atacado
] de dmtrax serd wmwarcado "rechaszado" y se ie dard el destino que
ﬁ estipala el Reglamento.

F 3 Niegin animal que pertenezcs a un lote ea el cual se haya
mani festado el dntrax ep ia inspeccidn ante-mortem sevd

k sacrificado vy presentado para su inspeccidn post-mortem hasta que

se hays determinadsc, por medjo de wuna cuidadosa inspeccidn

ante-wmortem, gue no queda en el lote ningdn animal infectado de

dntrax.

cerdos )

b 42 wm lote en el cusl se hava eancontrade dntrax, o cuaigquier

animal e aparieacia ssiudable quée hava sido tratado

L €} Los anirales de apariencia sa udable (gque no secan
cnn wroductos

i “Winldgpices de Sntcvax TUR 0o contengan

CTLTEADISTmOS viwos g intrax,

pucdea ser sacrificadog ¥ presentacdos cara 5 inspeccidn

POST-moriee si han 253140 retenideos no meane g Ade TI A4 Lag

Ye cualmeicr  animal de

ditimo tratamiente o 12 dlzinma muerte
3
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lote., O bien, si asf{ se desea, todos los asnimales aparentemente
saludables del lote pueden ser segregados v vretenidos para su
tratamiento por un veterinario facultado hajo 18 supervisidn de un
inspector u otro oficial designado. HNo se empleard ninguna vacuna
contra el dntrax {organismos vivos) en el local de los
establecimientos autorizados,

4}  Los animales que hayan sido invectadcs con vacunas contra
el 4dntrax (orpanismos vivos) dentro del tdrmino de seis semanads, vy
aquéllos que hayan reaccionacdo a dicho tratamiento mostrando
inflamacidn, tumefaccidn e edema en el sitio en gue fueron
inyectados, serdn rechazados en 1la inspeccidn post-mortem, o
podrdn ser retenidos bajo la supervisiga de un inspector u otro
oficial designado hasta Ta expiracidn de} periodns de geis semanas
v la desaparicién de 1ga reaccidn causada por el tratamiento.

e) Cuando en el exsmen  ante-mortem aparezcan animales
atacados de datrax, 1la limpieza Yy desinfeccifn de los corrales v
calzadas expuestos al cont2gio en ios establecimientos avtorizados
consistird en «l retiro irmediato ¥ completo y 1ga incineracidn del
farraje, desperdicios ¥y @stidrcoles. Fa seguids geo desinfectarsd
el lecal expuesto rociandag los suzlns, Ce€rCas, puertag ¥ todo i
material expuesto con una solucidn al 5% 4, hidrdxido de sodio o
leifa comevcial preparada conforme al Reglamenyo u otro
desinfectante que pueda secr 2probadn  en cagog Concrerns por a1

Director de Contraol de Alirzentos v Vigi!amcia Veteréwari“

cspecificarente para este fin,

ARTICULD 4B, Canado afectads ge #ndssrca (hidropesig boving)
¥

edema generalizadg,

Todas los animales Gue e el examep ANte~mortem Tesy]
i s 28Ul ten

Fad 2
#tacades de anasarca on estar o avanzadop, CACACteripadp por
e i

edema extenso ¥ generalizado, serdn marcados "*ﬁfhﬂlﬂdnm“ - 1
’ e e

M 19.947
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dard el destino que estipula el Reglamento,
ARTICULO S50, Frisipela porcina.

Todos los cerdos que muestren claramente en la inspeccidn
ante-mortem que padecen de un caso agudo de erisipels porcina
serdn marcados "rechazados” y se les dard el destino que estipula
el Peplamento.

ARTICULO 51, Principio del parto.

Todo animal que dé seflales de comienzo del pario no serd
sacrificado hasta después de que éste hava ocurrido y hava
expulsade la placenta. Si el animal es por lo demds aceptable, se
permitird entonces el sacrificio o que se le d& otro destino.
ARTICULO 52, Sacrificio de emergencia; inspeccidn anterior a

s

mismo.

o

En todos Jos casos de sacrificio de emergencia, excepto en 1
contemplado en el Reglamento, los animales serédn inspeccicnados
tamediatamente antes de su sacrificio, aungue hayan sido

iaspeccionados previamente. Cuando exista la necesidad de

[

sacrificio de emergencia, el establecimiento lo notificard a

o

inspector encargado o a su avudante a fin de que se practigue el
examen,

ARTICULO 53, Destino del ganado rechazado.

» a) Salvo lo estvipulade en contrsrio en esta Parte, los
animaies MATCAANS “"rechazados” serdn sacrificndos por #l

establecimiento auvtorizado 81 no esidn va =uertons.,

no serdn introducidee en sl estatiecimiente anterizadeo sara ser

cacrificatos o faenados: R serda transpartados 3 ningdn
departamento el wstarjecimienton tilizade TaATa profactas
comestibles, sino que s¢ fes dard el destine gue cetinula el
Replarento rara canalasg rechazadas ., Ta et irueta R A

“recharadas’ no se retirard de 13 can-l sinm qusc sermanecord en
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. & 1 2]
ella hasta que se eche en el tanque digestor, o hasta que se le dé

otro destino segdn prescribe el Reglamento, en cuyo momento podrd
ser rtetirada por wun inspector. Tl ndmero de la etiqueta serd
comunicado al inspector cncargado por el inspector que supervisd
2l depdsito de la canal en el tanque digestor.

b)  Cualquier panado rechazado a causa de quetosis, erisipela
porcina, enfermedades vesiculares, tetania, fiebre de transporte,
parecsia puerperal, anasarca, anaplaswosis, leptospirosis,
listeriosis o wuna afeccidn inflamatoria, incluidas neunonia,
L enteritis vy peritonitis, puede ser apartado v retenido para su

tratamiento bajo la supervisién de up inspector o um oficial

e

oo encargado. La etiqueta de identificacidn de  "rechazado" ser4d

retirada por un inspector después del tratamiente tbhajo tal
supervisiin si se determina que ¢l animal estd lihre de cualquiera

4 esas enfermecdardes,

¢} ios  animales anteriormente afectadas de tisteriosis
- e - s

.

incluyendo aquéllos festinadps al sacrificio despuds ded

tratamients sezdn el apartade %) de esta seccidn, serdn marcados

*

L. Enfermedades vesiculares.

at €1, 2! hacerse la inspoccidn IO ~mor e~ Se encucnira sue
¢ ENCLentYa gue

VA @naral esta afectado  de  exanze-ma vesicujar o estomatitis

vesicular on  estada FLne evidenciada  ngy

+ S€TA marcaly

Y o se
oo dard sl Gecting euo Slipuia ol Oe Ismonts
P R g i 3
ITVLn S5 “anadn sasnechosn LENET residgpe Floidpices
SRy oifpicos,
Tualeuier apimad SESECR ASA Aa b oAb g ]
“a i &g e g % 7 ¥rer 5544 Lratada o FEDUESR Lo m
HRA L swstancia tue irnarcg PRoresidun Liac, o ¥ PP
‘ BEa LOS telidpg
Crrmest ihlpg Tl R TS 1
3 2 T DAara e 1 oy &
- EIREEE BB

humano  se

Telas Alspngicinag f
EETS1Cinney dg ©s5te pdrrafe,
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—t

Serdn identificados en los establecimientos auvtorizados con a

marca '"rechazado", E1 animal! puede ser retenido bajo la custoedia

1

19

de un empleado del Programa u otro oficial designado por
Dirvector de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria hasta

que los procesos metabdlicos hayan reducidoe el residuo

pus
o

suficientemente para que los tejidos estén aptos para
alimentacién humana y no serdn adulterados. Cuando haya pasado el
tiempo de retencidén, si se devuelve al animal para su sacrificio,

debe ser examinado de nuvevo en inspeccién ante-mortem, Para

®

ayudar a determinar la <cantidad de residuo presente en lo
tejidos, los oficiales del Programa pueden permitir el sacrificio
de tal animal y recoger tejidos para el anflisis de! residuo.

h) Todas las csnales y drganos comestibles y demfs partes de

los mismos en ios que sc¢ encuentren residuos bioldgicos gqu

%

conviertan & dichos artfculos en adulterados serdn marcados
“rechazados™ y se les dar§ el destino que estipula el Reglamento,
ARTICULO 56, Marcas oficiales para los fines de la inspeccidn
antz-mortem.

a) Todo animsl que, de scuerdo con esta Parte, deba ge

ko

marcado sospechoso aorf identificado cow une chapa de metal en la

oreja, numerada en serie, que lleve la palabra "sospechoso™,

excepto lo estipulado en el Reglamentao. £l animal que estd
afectado de epiteliora de les ajos, actinomicosis o
actinobacilosis hasta tal grado Guc tas iesiones serdn

descubiertas ffcilmente ea 13 inspeccidn POSL-morte™ 1ro necesita

Se€r =msrcado individualrmente en 12 iospeccidn ante-morte con la

ctigqueta “scspecheso™ SIempre que tal animg] ses  sepregado w

manejado de otra manera como saspechoso,

L Ademfs, la identificacidn de yn cerdo sospechneg 4, b

inclufr el wuse e teturies cspecificadog Per 2l inspector wsara
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aniwmal, de manera que se relacionen con la canal hasta que se haya

concluido el examen post-movtem.
ARTICULO 59. Canales y piezas que se retendrdn en ciertos casos.

1 Toda canal, incluidos todos los drganos desprendidos y otras
|||;:Z

piezas, en los <cuales se encuentre cualquier lesién v otr
condicién que pueda csusar que la carne u otra pieza no se deba

li vsar para fines de alimentacién, o las adultere en otra forma,
a
q les que por esa razdn requerirfan una inspeccién ulterior, serdn

g retenidos por el inspector en el momento de la inspeccidn., |
:
i identidad de toda canal, d&érgano desprendido u otra pieza as

retenido se mantendrd hasta que se haya concluido la inspeccidn
finai. las canales ‘retenidas no serdn lavadas ni recortadas
mences que lo autorice e) inspector.
b ARTICULO 60. lIdentificacidn de canales y piezas; rotulacidn.
Se usardn objetos y métodos aprobados por el Director

Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria para 1

I

identificacién temporal de canales, Srganos y piezas vetenidas.

fn todaos les CASOS , ila ideatificacidn serd definitivamente

4

3 establecida mediante 1la fijacidn de etiquetas con lz palabr

I
A o

"retenido" tan pronto como ses posible y antes de 1ls inspeccidn

I

final. Estas etiquetas no serdn retiradas sino por un inspector.

ARTICULO &1, Marca de las canales y piezas rechazadas; depdsito

en tanques del digestor; separacidn.

Todw canal o parte que se encuentre en la inspeccidn final
estar defectuosa, insalubre o adultersda serd marcada visiblemenie
en 1a superficie de los teiidos de 15 misma por up inspector, &
el momento de la inspeccidn, como "inspeccionado y rechazado”
Los drganos Jdesprendidns que havarn sido rechazados y otras piczas
4an ser marcados d; tal formo, serdn

que, per su carvdcter, no pu

colacados inmediztamente en carretillas o receptdculos que e

i

E

|

I

I

I

g

i

i a
r

|

y

3

’i

:

' L8
i

g ¢
EI

I

5:,

i F)
-

i

4
b ie
|

‘ L a
E‘

3

a

[

I

It

L

I

{

I

1

I

4 £

: B
] e




{
-
i

i o e
fi e

i

30 T:’cl’A
&4 Gaoceta Oficial, jueves, 1° de diciembre de 1983 N 947

1 .
mantendrdn visihlemente marcn AR voorechusrado £
Totras de no moenos de dos T owltuva, Tpdas las cansles

piczas rechazadas permanecerdn taio 1a ons

R ! ; . . e w A
se les dard el destino que exige oi Reglavente al final o antes de

terminar o1 J13 en que sean rechazadas.

ARTICBLO A2, Canales y piezas aprohadas para su coccidn; marcas.
Las canales v piezas aprobadas para 13 coccidn serdn marcadas

visihlemente en Jos tejidos superficiales de las mismas por un

irspector en el momente de la inspeccidn como "aprohado para

coceidan", Todas eszs canales y piezas scrdan cocidas de acuerdo

con el Replawmento, y mientras no. Lo hayar sido permanccerdn hajo

ta custoadia de un inspector.

ARTICULe AR, Extraccidn de los cordones cspermiticos, vergajos vy
divertic del prepucio.

Los cordones espermitices v wvercsios s £ extraides de todus
tas ¢a % . Les Aiverticulos 4ol seoa o0 sérdn exivaidos O las
vanraics Ay los puercos. . -

ARTTOUIO A4 fprobacidn v varca de o BBV ST AN,

tas cansleos v PICZIF QUC  SE  UDCululren &uenas, saiudablos

sanitarias v no adulteradas serdn aprobsdas v marcadas segdin se

estipula en el Reglamento. En todos los casos en que las canales

que muestren lesiones localizadas sean aprobadas para alimento o

para su coccién y que las etiquetas con ia leyenda "retenjdo®

estér fijacdas en Ias canates, les  tejidos afectados serdn

extrafdos y rechazados antes de que se retiren las etiquetas, Lag

ctiquetas de "retenido™ serdn retiradas solamente por un inspector
u ‘ ‘ .

e 3 sk - H 1 !
. Aotraxs los Inivaies 251 serdn deseatrafizdos

pliminacide *v las ranales afecradas - VHTTDS, cascosg CHE T IO
2 3 " T k3

v limpieza

odias de un inspector vy
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a) Las canales gque, antes de ser desentranadas, se determine
que estdn afectadas de dntrax no serdn desentrafiadas sino

vetenidas, decomisadas e inmediatamentc depositadas en tanques del

s

digestor o eliminadas de otra manera como lo establece ¢
Reglamento.
b} Todas las canales y piezas, inclufdos cueros, cascos,

cuernos, pelo, visceras y su contenido, sangre y sebo de cualquier

ganado que se encuentre afectado de 4nirax serdr decomisados

[}

inmediatamente se eliminardn como se establece en el Reglamento,
exceptuando la sangre gue pueda ser tratada en el egquipo usual de
coccion y desecacién.

¢) Toda parte de cualquier canal que estfé contaminada con un
material infectado de dntrax, ya sea por contacto con instrumentos

sucios o de otra maners, serd inmediatamente decomisada y &

®

eliminard de acuerdo con el Reglamento.
d) El agua de las tinas de escaldar por las que hayan pasado
las canales de 1los cerdos afectados de J4ntrax sevrd vaciada

inmediatamente en una cloaca y todas las piezas de las tinas d

®

3

escaldar serdn lavadas y desinfectadas como se estipula en e

pSrrafo e) de esta seccién.

e) 1) £l 1local del sacrificio, incluido el espacio para
desangrar, tina fe escaldar, caballete de suspensidn, pisos,
columnas, plataformas, sierras, cuchillos de carnicerfa, cuchillos
de otra clase y ganchos, asi como e}l material infectado seridn,

excepto en le estipulade en el inciso 2

de este pdrrafo,
limpiados inmediatamente y “esinfecrados con uno de los sipuientes

desinfectantes aprehado cspecificarmente parvra este fin por e

?
it

Nirector ‘e Contrul de Alimentes v Vigilancia Yeterinaria:

i} Una solucidn al 57 de tridrdxido de sodic o jejis
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comercial que contenga por lo menos el 94 por ciento de hidréxido

de sodio, La solucién deherd ser preparada inmediatamente antes

i " de usarse disclviendo 2,5 libras de hidréxido de sodio o lejia en

5.,% gzalenes de agus caliente v, opara gue  ses verdaderamente

eficaz, deherd ser aplicada lo wds caliente posible. (Detido & la

tualidad extremadamente cdustica del  thidrdxido de sodio  en

solucidn, debrerd usarse con suwo  cuidsdo poniéndose guantes ¥

botas de caucha PAra proteper las wmanos vy los pies, v gafas para

proteper los ojos de los que  intervienen en la tarea de

desinfeccidn. Es tawhidn sconsejable tener a manc una solucidn

dcida, romo el vinagre, en caso de que i3 sclucidn de hidréxido de
sedis entre ea contacto con alguna parte del cuerpo ).

ii} Ura solucidn de hipoclorito de sodio que contenga

aproxiradamente 0,5 por ciento 1(5.000 parres por millda) de claros

Tihre. 1la =elucidn deterd estar recientemente preparada,

IEE D Cuando unz solucidn desinfectanre haya 8ido
anica{s A un ecquipe gue después vava a esrar &N COntECIO con un
producto, el equipo debar i ser enjuagado en 3gus limpia antes A

tal contacto.

2} Fn caso de que se lecalice una infeccidn da dntrax en ol

departamento de sacrificia Ao cerdos, < efertuarg B

desinfeccidn preliminar inmediata desde la entrads hapgra €l punte
donde se descubrid la enfermedad y la canal afectads zerg curtadg

¥ baiada del cavritl ¥ sacadas de 3 gaiaz, Cusnds terming el

sacrificio Ael lote e puerces del aue forwaban PEILe low animalaes

infectados de dntrax, cesardn iazs operaciones de sacrificien

Foaw

iievard a cabs unra limpiezas v desinfeccidn TORPIelEs fnen g,

estipula en el inciss 1) de e8re afrrafp, Bi el sarvifioie Ay

fete ne hs terminaco al finalizar o1 dfa en AGE se dewcongid 4

5]

dntrax, ias limpieza v desinfeccid- 0G re 2plazardn mhu alis a ]
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&

final de ese dfa.

@

3) La primera e indispensable precaucién que se exige a la
personass aue hayan manipulado material infectado de dntrax es el
lavado completo de sus manos y brazos con jabédnm ligquido y agus
caliente corriente. Es importante que esta limpieza se efectde

inmedintamente después del contacto, aantes que los organismos

Py

vegetativos del #fntrax hayan tenido tiempo de formar esporas. A
verificar la limpieza debe ewmplearse un cepillo uv otre utensilio
anflogo para asegurar lz eliwinacidn de tode material infectado de
1as ufias vy debajo de elias. Este procedimiento de limpieza es nuy
eficaz cuando se lleva & cabo en ciclos repetidos de jabonaduras y
enjuagues, en lugar de emplear igual tiempo fregfndose con una

sola iasbonadurs. Después que las manos hayan quedado limpias

&

sin trazas de jabdn, si se deses pueden sumergirse por un minuto

en uns solucién al uno por mwil de ©bicloruro de mercurio,

enjugdéndolas después completamente en agua corriente limpias. E

-

inspectsr encargado mantendrd basjo su custodia el biclorure de .
mercurio pars tal fin, {Come precaucidn, todss las pevsonas
expuestas a la infeccidn por medio del 4ntrax deberdn cowmunicar

cualquier sspecto sospechoso (llagas o carbunclos) o los eintomas

>4

8 un médico paraz que seas administrado un sueroc contra el dntrax,
il

otro tratamiento indicado).

ARTICHLO AR, Limpiezs de las canales porcinas antes dJde cortarlas.
3¢ extraerdn el pelo, costras, wugre, cascos y uftas Jde las

canales porcinas v dstax se lavavdn y limpiardn completamente

antes de ahrirlas para cue scan Jesenirafiadas o inspeccionaldns.

ARTICUIDN 67, L] exteradn  deberd ser partido; las wiscers

L

o

ghdaminales y tordxicas debevdn ser entraidas.

Con el ohjeto de facilitar la dedbids inspeccidn, s¢ pavtird el

esterndn  de todos los animalies v sz ¢xtraerdn Jas wlsceras

T
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abdominales y tordcicas en el momento del sacrificio.
ARTICULO 6R, Manejo de piezas magulladas,

Cuando solamente una parte de una canal deba ser rechazada a
causa de ligeras magulladuras, se extraerd la parte magullada
inmediatamente Yy se eliminard de acuerdo con gl Reglamento, o la
capal secrd inmediatamente colocada en una sala de retencidn ¥
gvardada all{ hassta que se enfrie ¥y entonces la parte magullada
serd extrafda v eliminada segin se estipula en el Reglamento.
ARTICULG £9, Eliminacidn de los pulmones,

Los pulmones del ganado no se conservardn para destinarlios al
consumo humano.

ARTICULO 70. Tnspeccidn de gldndulas wamarias.

3} Las gléndulas mamarias lactantes © enfermas de bovinos,
ovinoes, porcines vy caprinos serdn extrafdas sin  sbrir los
conductos ldcteos ni sus cavidades. Si se perrite que el pus o
otras sustancias ohjetables entren €n contacts con ia canal, las

partes fe la canal asf contaminadas serdn extrafdas y decomisadas.

v} Las ubres de vacas no lactantes pueden ser congervadas

para fines de alimentacién, con tal qur se dispongs de

instalaciones adecuadas PAara manipularlas e inspeccionsriﬁ54 El

examen al rtacto Ze las ubres Y cuando gea Aecesario medignte

incisidn en secciones de dos pulgadas de RTuedo cowmo méximo sevd
s : « 3

practicado por empleados del estabiecimionso. Taodas lag ubres que

nuestren lesiones de n
enfermedadesy serdn recharadag oy un

inspector, Cada uhre sorg debidament o UG I I on ]
& 4 LR & i

respectiva canal v se mANtendy § S¢pataas APEYLe  de  lag ¢
) : Fote otras

ubres  hasta gque se  hay, climinado a4, B g s i
3 i Con ias

estipulaciones del Regzlamento.

- T M
€Y Las gidndulas mamsrias Tactsntea ., Ton bayines avin
CYAInPE . avinog,

potcinos ¥ caprinocs ne <orfén CONBerund,, e s 3 4
IR o

i




N° 19.947 Guceta Oficial, jusves, 12 de diciembre de 1083

alimentacién.

d) Serdn rechazadas 1las wubres de 1las wvacas oficialmente
designadas como "reactores a la brucelosis”™ o “vacas eliminadas
por mastitis",

ARTICUﬁO 71. Contaminacién de las canales, drganos vy otras partes,

8} Las canales, drganos y otras piezas serdn msnejadas de una
manera sanitaria para evitar su contaminacién con materias

fecales, orimas bilis, pelo, mugre o materias extrafas; si

=]

embargo, st  ocurriera la contaminacidn serdn inmediatamente
extrafdas de una manera satisfactoria para el inspector.

b) Los sesos, carne de los carrillos y recortes de la cabeza
de los animsles insensibhilizados con halas de plomo, hierro

esponjoso o de fragmentacién no serdn conservados para su uso comp

alimento huwano, sino que serdn mane jados como se describe en el
Reglamento.
ARTICULO 72. Inspeccidén de los rifiones.

Un empleado del 'establecimiento abrird la cdpsula renal y

expondrd los rifiones de todo animal en el momento de! sacrificio
peara que un inspector los examine.
ARTICULO 73. Conservacifn de la sangre de ganado como producto

comestible.

Ls sangre puede conservarse para fines comestibles en lo

o

establcimientos avtorizados, sicmpre que la misma proceda  de

a

g&nade cuyss canales hayan sido imspeccionadas y aprohadas, v 1
sangre sc¢ recojs, se defihrine y wanipule de manera quée no resulte
aduliteracs. La defibrinacidn de la sanpre destinada al consumo
humano no dekh e “acerse con las manes., Pueden utilizarse

anticoagulanies especificados en o' Reglamento en lugar g

ot

defibrinacidn.




PARTE ¥ - SUBPARTE II
ARTICULO 74. Destino de canales y partes cnfermas o adulteradas;
generalidades.

a) Las canales o partes de las canales de todos Jos animales
sacrificados en un estavlecimiento autorizado y que s¢ encuentren
en el momento del sacrificio o en cualgaier inspeccidn
subsiguiente que estdn afectados de cualquiera de las enfermedades
y afecciones enumeradas en esta Parte serdn tratadas de acuerdo
conr las disposiciones de la seccién aplicable s la enfermedad o
afeccién correspondiente, conm la salvedad de que ningdn products
sea aprobade pars Ia alimentacidén humana conforme a cualquier
seccién a menos que se determine que no estd de otra manera
adulterado. Los productos sprobados para la coccidn o
refrigeracidn conforme a estz Parte deben ser mane jados cn el
estableciriento autorizado donde sean inicialmente preparades a
menos gue sean trasladados a otre establecimientn autorizado para
tal maneio, o en el <caso de los productes aprehbados para
refrigeracién, 3 menos que sean trasiadadas para tal refrigeracidn

a un luzar con iastalaciomes de ceagelacidn aprobados por el

Administrastor en casos especificos, con iz salvedad de que cuando

g . p -~ . .
se trasladen los productes sean =nviados en rec entes scllados

ipi
de acuverdo con ol EReglamento o en un medio T8 F1T e de transporte
t 157 :

corma s estipula en el Feglamen Betido . ¢ i i
13 H a e “egiarento, ETIE0 8 gue es impracticable

formular reszlas relativas 2 cads case ¥ desizmar exactamente qué
4 actamer ‘

clapa Aol racese de una enferrelsd 5 oge g £ ;
8 e 0L B < € o8 L2 dlcecidn dar
e 5 dard por

resultads la adulteracicdn Ae un prodyey H isi
. producia, la decisida TesSperRto aj

esting fue 3@ wava 3 Far a pmdg las j
v 5 2% canajes Srgan0s U otras
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conforme a e¢sta Parte de una manera que garantice que solamente

4

los productos sanos y no adulterados sean aprobados para 1
alimentacidén humana,

¥) En caso de duda acevrca de una afeccidn o enfermedad, o la

m

causa de una afeccidén, o pzra confirmar un diagnéstico, s
enviardn muestras representativas de los tejidos afectados,
debidamente prepavados vy empacades, a uno de los laboratorios
aprohbados por el Director de Control de Alimento y Vigilancia
Veterinaria.

ARTICVLO 75. Tuberculosis.

w

El siguiente principio se aplicard al! destino que se dé a la

o

canales de ganado basdndese en la diferencia que exista en 1
patogenia de ls tuberculosis en porcinos,  bhovinos, ovinos,
caprinos y equinos.
a) Canales rechazadas, Toda canal de porcinos, bovinos,
evinos, caprines y equinos ser4 rechazada si en la misma concurren
algunsas de las siguientes circunstancias:
1) Cuando las lesiones de la tuokerculosis estén
generalizadas (1a tuberculosis se consideras generalizada cuando
las lesiones estdn distribufdas de una maznera gre séio es posible
mediante la entrada de los bacilos en el sistema circulatorio);
2?) Cuande los snimales hayan sido observados con fiebre
en la inspeccifén 3ate-rortem y se hava descubierts en Ia
inspeccidn post-mortem gue dicha fisbre se dehe a una lesidn
tuherculosa activa:
1) Cuando hava una caquexis conexa:
43 Cuwndo se halle wuna lesidn ‘e tubercuiosie on
cualquier =~dscule, tejida intermuscular, huesc, articulacidn u
drgane  abferminal  fexclufde o] sisteema fastrointestinal) o en

cuslquier ganglio linfdtico come resulrtads ~ai drensie  Ae  yn

!
71
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misculo, hueso, articulacidn u drgane abdominal fexclufdo ol
sistema gastrointestinal);

5) Cuando las lesiones sean extensas en los Srganos vy
tejidos, va sca de la cavidsd téracica o la abdominal;

6) Cuando las lesiones sean mwmdltiples, agudas v
activarente progresivas;

7) Cuando el cardfcter o la extensidn de las lesiones no
sea indicativoe de upa afeceidn localizsaa.

b) ODrganes u otras partes rechazados. Fi drgano u otra parte
de una canal e porcino, bovino, oviro, caprino o equino afectado
por una tuberculosis localizada deherd ser rechazado cuando
contenga lesiones de tuberculosis o cuando 2l ganglio linfdtico
correspondiente cantcnga lesiones de tuberculosis,

¢} Canales de fanado vacuno aprobadas sin restriceidn para el
consumo humano. Llas canales de ganado vacuno pueden ser aprobadas
sin restriccidn para el consumo humano dnicamente cuando la canal
de un animal no identificado como  reactivo a una prugha de
tuberculinizacidn administrada por un veterinario compeiente

a2

halle libre de lesiones de tuberculosis ea la inspeccién

post-mortem,

4) Fsrtes de canales ¥ canales de ganado vEcvno aprobadas

para coccidn.
1) Cusndo la canal de un animsl vacuno revele una lesidn

o lesiones de tuderculosis que no sesn tan graves o numerosas como

las lesiones que se describen en el pérrafo a), lm gpavre ne

afrctada  puede ser aprohada  pars coccidn de scuerdo conp el

Reglamento, si el cardcter ¥y 12 exteansidn de 1lag lesiones indicgn

uns afeccidn localirsdas y si las lesiones estfn caleificadss o

c¢ncapsviadas. y sjempre que e! SYgane u olra parte afectada geoa

rechazada,

Mo 19.947
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2) Cuando la canal de un animal vacuno no identificado
como reactivo a una prueba de tuberculinizacidn administrada por
un  veterinario competents se halle libre de lesiones de
tuberculosis, Ja csnal puede ser aprohsda para coccidn de
conformidad con el Reglamento.

e) Partes de canales y canales de porcinos aprobadas sin
restriccién para el consumo humano. Las canales de porcinos que
se haller libres de lesionmes de tuberculosis en 1la inspeccién
post-mortem pueden ser aprobadas para consumo humano sin
restriccién. Cuando las lesiones de tuberculosis estén
localizadas y limitadas a un foco primario de infeccidn, come los
ganglios linfdticos cervicales, los ganglios linfdticos
mesentéricos ¢ panglios linffticos mediastinicos, ls parte no
afectada de la canal puede ser aprobada para consumo humano sin
restriccidn despuéds de que seas rechazado ¢l Srgano afectsdo u otra
parte.

i)w Partes de canales de porcinos aprobadas para coccidn.
€Cuando la canal de culguier porcino revele lesiones mis graves o
mfs numerosas que las que se describen en el pédrrafo e) pero no
tan graves o tan numernsas como Ias lesiones que se describen en

el pdrrafo a), las partes no afectadas de dicha canal pueden ser

aprobadas para coccidn de conformidad con el Reglamento:; si el
cardcter y la extensidn de las lesiones indican wnz afeccidn
localizada y si las lesiones estén calcificadas o encapsuviadas, vy
siempre que el Srganoc u otra parte afectadn sea rechazaco,

g} Canales de ovines, caprinos v eqguinos aprobadas sin
restriccién pava consuwo humano. Las canales ce oviaes, caprinas
¥y equinos pueden aprobadas sin resiriccidn para consume humann

dricamente si se hallan libres de lesiones de tuhcrculosia en ig

ingpeccidn post-mortem,
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i is ; equit aprobadas
h) Partes de canales de owvinos, capriaos y equinos aproba i

. . . . : o { G o
para coccidn. St una canal de cuaslguier ovano, Caprino o €

revela una lesidn o lesiones dJde tuherculosis que no secan tan

e describhen en ol

o

graves o tan wnumeresas como las lesiones que

pérrafo a), la parte no afectada de la canal puede ser aprobads

para coccidén de cenformidad con el Reglamento; si el cardcter v la

extensién de las lesiones indican una afeccidén localizada v si las
: lesiones estén calcificadas o encapsuladas, vy siewpre gque ¢l

drgano u otra parte afectada sea rechazado.

ARTICULO 76. <(C8lera porcino.

a) lLas canales de todos los cerdos afectados de cdlera

" porcino serdn rechazadas.

b Los sintomas inconcluyentes pero sospechosos de cdlera

N

porcino ohservados Jdurante la inspeceida ante-rortem de un anirai

marcado "sospecheso” serdn debidamente considerados en relacldn

con lo que se descukrz ea la inspeccidn POST-mortem, v cuaande o

canal ¢ tal animal sospcheso mucstre lesienes er los rifenes v

tos gacplios linfdticos que parezcun tesiones de ciera .porcine

serdn consideradas como del cdlera parcino v se rechazard la canal,

<} Cuando hava lesiones 4ue se pareczcan a las del cdleva

T

porcine en los ganglios linfdticos dc tas canales de cerdos que

.arecieron normales en la inspeccidn ante-mortem, se practicard

una inspeccidn ulterior para tratar de sncontrar lesiones

caorroborativas, Si enr tal inspeccidn ulterior se CUCUENL TR

lesiones caracterfsticas del célecra porcine en  algdn Srgano
: Ra @

tejido ademfs de Jas de los Tiflanes o las  de los gauglio
i Ratiglioy

'] B A .
Hinfitives, o 4 ambos, entonces  tocas HE lesiones serd
# L F
insidoradas Coama Al Elora . e N
consideradas f o cdicra POy ne o Y gl feberd ser

rechazasda,

(RS : TELEINE A norg
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Las canales afectadas de erisipela porcina que sea aguda o

ial

generalizada, o que muestren cambio sistemdticeo, deherdn se
rechazadas.
ARTICULO 78. Urticaria leve (Diamond-skin Disease).

l.as canales de los cerdos atacados de urticaria leve, cuando
ésta se halle localizada y no lleve aparejado un cambio
sistemdtico, podrdn ser aprobadas para servir de alimento humanoc
después de haber sido extrafdas y rechazadas todas las partes
afectadas, siempre que en cualquier otro respecto tales canales se
hallen en buenas condiciones.

ARTICULO 79, Artritis.

8) Las canales afectadas de artritis que esté localizada y no
lleve aparejado un cambio sistemdtico podrén ser aprobadas para
alimentoe humano después de extraer y vechazar todas lzs partes
sfectadas. Las articulacicnes afectadas, con los correspondientes
ganglios 1linfdticos, serdn extrafdas y vechazadas. 4 fin de
evitar !s contaminzcidn de la carne quec sea aprobada, no se abrirvd
una cépsula que se encuentre en uns articulacién hasta que se hava
extrafdo la articulacién afectada.

ARTICULO 8OC. Canales de ganado wvacuno afectado de anasarca o

ecdexa generalizado.

2) Serfén rechzzadas las censles de ganado wacuno que 8

&

hallen en la inspeccidn post-mortem afectadas de enasarca &1

&

perfodo avanzado y caracterizado per un ecdema generalizado extenso
o bien marcade.

b) Lss canales de ganado vwvacuno, inclufdos sus drganoe
desprendidos y otras piezas, que se hallen en la inspaceidn
post-mortem que estdn afectadas de anassrcs extendida en un grado
meénosr que el descrito en el pérrafo a. de esta seccifn, sevdn

sprobadas para su uso como alimento humano después de extraer vy
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rechazar los tejidos afectados, siempre que 1a lesidn sea de
cardcter local.
ARTICULO 81. Actinemicosis y actinobacilosis.

a) La definicién de generalizacién como se describe para la
tuberculosis se aplicard a la actinomicoais b4 & ia
actinobacilosis, y las canales de animales con lesiones
generalizadas de cualquier de esas enfermedades serfn rechazadas.

b) Las canales de los animales bien nutridoe gque muesiven
lesiones simples no complicadas de actinomicosis y actinobacilosis
pueden ser aprobadas para la alimentacién humana despude de gque
los Organos infectados u otras partes afectsdss haysu sido
extrafdos y rechazados, salvo lo dispuesto en los pdrrafos ¢} y d}
de esta seccién.

¢) Las cabezas afectadas de actinomicosis o actincbacilosis,
incluida la lengus, serdn rechazadass, excepto cuando la enfermedad
del maxiler sea leve, estrictamente localizada y sin supuracidn,
trayectos fistuloscs ni complicacién de los ganglios linfiéticos,
la lengua, si estd libre de la enfermedad, podrd ser aprobada, o
que cuando la enfermedad sea leve y esté limitads a los ganglies
linféticos, la cabeza, inciuvida 1z lengua, podrd ser aprobads paras

alimento humsno después de que los ganglios afectados hayan sido
extrafidos y rechazades.

4) Cuando la enfermedad sea leve y esté localizada en 1a

lengua, con ¢ sin  cemplicacidn de Jus ganplics linféticos

correspondientes, la cabeza podrd ser aprohada para alimentacidn

humana drspués e extraer ¥ rechazar la lengus ¥ los

correspondientes ganglios linfiticos,

ARTICULN 32, Anaplasrosis, dntrax, pitoplasmosis, hemoglohinuria

bacilar ‘thovina, carbén  sintomdiico {gangrena enfisematosa
A B ' ! =

“pierna negra”), lengua ciandtica ‘azul) de

Ias nvejas, septicemia
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hemorrigica, icterohematuria ovina, rinotraqueitis infecciosa
bovina, leptospirosis, catarro epizodtico maligno, moryifia,

pirpura hemorrdgica, azoturia, encefalomielitis equina infececiosa,
encefalomieliiis téxica (envenenamiento por el forraje), anewmia

infecciosa (fiebre de 1los p4ntanos), durina (enfermedad de lo

@

genitales y piernas traseras de los cahallos), influenza aguda,
osteoporosis generalizada, muermo, cojera inflaratoria aguda,

fistulas extendidas y lesiones de vacunas no cicatrizadas.

a) Las canales de =2nirples afectados o con lesiones d

4]

cualquiera de las enfermedades o afecciones enumeradas

&

continuvacién serfn rechazadas:

1) Antrax.

2) Carbén sintomftrico (gangrena enfisematosa).

3) Lesiones de vacunas no cicatrizadas (vaccinia).
" 4) Morrifia,

5) Pdrpura hemorrdgica.

6) Azoturia.

7} Encefalomielitis equina infecciosa.

8) Encefalomielitis téxica (enveasaamiento por el

forraje).

9) éAnemia infecciosa (fiebre de los pantanos).

10) Purina.
11) Infuenza apuda.

12) Osteoporosis generalizada.

13) Muermo,

14} Cojera inflamatoria aguda.

15} Pistulas cxtendidas.

) Las canales de animales atacados o ¢on lesiones de

cualquiers de las enfermedades enumeradios a continuacidn dehberdn

ser rechgzadss, excepto cuando haya hat ide recuperscidén hasta un
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grado que sclamente persistan lesiones localizadas, en cuyo caso
la canal podrd ser aprobada para consumo humano después de extraer
y retharar los (rganocs u otras partes afectadas:

1) Anaplasmosis.

2) Hemoglobinuria hacilar bovina.

3) Piroplasmosis.

4) lergua cianética de las cvejas.

5) Septicemia hemorrigica.

6) Icrzerohematuria ovina.

7) Rinotraqueftis hovina infacciosa.

8) Leptospirosis.

%) Catarre epizoético maligno.
ARTTCULO 83. Neoplasmas.

a) Cualquier é&rgano individual u otra parte de wuna canal que
esté afectado de neoplasma serd rechazado. 33 existe evidencia de
merastasis o si la condicién general del animal ha sido atacada
malignamente por el tamafio, posicidn o naturaleza del neoplasma,
1a canal completa deberd ser rechazads,

b) Las canales afectadas de linfoms waligno serdn rechazadas.
ARTICULO B84. Fpitelioma de los ojos,

2a) Las canales de animalgs 3tacados de epitelioma de los ojos

@ de la regidn orbital debersn ser rechMJacbWMenze 5i
existe una de las siguientes tres condiciones:

1) ta afeccidn se ha extendids a 1gag estructuras dsess

de 13 cabeza con infeccidn €xXtensa, supuracidn Y necrosis:
¥

2)  Fxiste metastasis desde el oio o 1a regifn orbital g

cualquiera de los ganglios }inféticus, incluide g1 zanglio

linfdtico parotidiano, Srganos internos, misculos csquelete o
> k d !

ofras estrncturas, sin importgr 4 extensidn del tumor peimario: o
h ¥

3) La afeccidn, sin imsortar su extensidn, va @compakada
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de caquexia o hay evidencia de absorcidn o camhios secundavrios.

h) tLas canales de los animales afectados de epitelioma de los
ojos o de la regidn orhital en un grado menor que el descrito en
el pirrafo a) de esta seccidén podrdn scr aprobadas para consuma
humano después de extraer vy rechazar la cabeza, incluida 1-
lengua, siempre aque por lo demds la canal esté en huenas
condiciones. -

ARTICULO 85, Condicicnes pigmentarias; melanosis, xantosis
ocronosis, etce.

a) A excepcién de 1o estipulado en la seccidn 101 Jde esta
subparte, las canales de los animales que muestren depdsitos
pigmentarios peneralizados deberdn ser rechazadas.

%) Las partes afectadas #2 las canales que muestren depdsitos
pigmentarios localizados de tal rcarfcter que sean insalubres
adulterados deberdn ser extrafdas y revhazodas,

ARTICULO R6, Raspaduras, magulladuras, abscesos, pus, etc.,

Todas las raspaduras leves y bien limitadas de la lengua y |
superficie interior de los labios y la boca, gue no afecten a lo
ganglios tinfdticos, serdn cuidadosamente cortadas, de jando
solamente los tejidos sanos vy normales, los que podrdn se
aprobades para alimentacidn humana. Cyalguier drgane »n pieza d
unra canal que se encuentre muy goipeado o aparezca C¢ON un LUmMOY O
absceso, o wuna llaga puruienta, serd rechazado;, v cuando las
lesiones sedn de tal cardcter o grado de exteasidn gue afecten s
la canal completa, é&sta serd rechazada en su totzlidad, Las
partes de las canales que estén contaminadas de pus u otras
matecias enferras secrdn rechazadas,

ARTICULO B?. Brucelosis,

Las canales afectadas de lesiones de hrivcelosis lJocalizadas

podrdn ser aprobadas pars la slimentacién humara despufs
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extraer y rechazar las partes afectadas.

ARTICULC 88, Canales infectadas de tal manera que su ingestidn
pueda producir intoxicacidn alimentaria.

a) Se rechazardn todas las cawnales tan infectadas que el
consumc de Jos productos derivados pueda producir intoxicacidn
alimentaria. Esto incluye todas las canales que muestren sefiales
de:

1) Inflamacién a2guda de 1los pulmones, la pleura, el
pericardio, el peritoneo o las meninges.

2) Septicemia o piemis, ya sea puerpersl, traumdtica o
sin causa evidente.

3) Enteritis o gastritis hemorrdgicas, gangrenosas o de
cardcter grave,

4) Metritis difusa grave o mamitis aguda,

S) Flehitis de las venas umbicales.

6) Pericarditis traumdtica, séptica o purulenta.

73 Cualaguvier  inflamacidn aguda, absceso o lliaga
purulenta que tenga relacifa con una nefritis aguda, higado
grasnse o degeanerade, baze hiachado y blando, hiperemia pulmonar
acentuada, inflaracidn general de los ganglios linfdticos,
enrojecimiento *ifusa de la piel, caguexia, decoloracién ictérica
de la canal o una afsaccidn #nfloga, va sean solos o conhinados.
RY Salweoncliosis,

R Los instrumenios contarinados por m=pdia 4
. adio &

afecciones anormalet

mencinnadas Falie - R 1 seccidn sards F5eASos TINUCIoE aren @
5 U AR B g ar L i
Apgynfa R ST oTe oel il on of fae R 3 L R
er < 7 i O Oy e fad

en s nreparacifn As 2{shag canales, tales como los epcing

para tas visceras <) oS s rira i

desinfectades ron ssua calien:

14
2
£
)
it
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i
&
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de 1807 TFarcnheit. Las canales o partes contaminadas por acdio
del contacto con tales canales enfermas deberdn ser rechazadas a

menos que todes los tejidos contaminadoes sean extraides en o

ot

términa de dos horas.
ARTICULO 89, lMNecrobacilosis, piemia yv septicemia.
Fn lo relativo a la inspeccidén de la carne,

la necrohacilosis

puede ser considerada como una infeccidn local en sus comienzos,

v

las cansles cue aparezcan conm las lesiormes podrfian ser aprohadas
si Sse encuentran en buenas condiciones autritivas despuéds de
i extraer y rechazar las partes afectadas por lesiones necrdticas.

Sin embargo, cuando dicha infeccidn haya producido el

enflaquecimiento, la inflamacién turhia de los tejidos

parenquimatosos de los d&rganos o el crecimiento de los ganglios

linfdticos, es evidente que la enfermedad ha progresads mds alld
‘ de la condicién de localizaciédn hacia un estado de toxemia, y toda

la canal deberd ser rechazada como insalubre v perjudiciai. 12

piemia o la septicemia pueden intevvenir como complicacidn de |

necrosis local ¥ en tal caso la canal deberd ser rechazada e

acuerdo con el Reglamento,
ARTICUYLO A0, Linfadenitis caseosa.

a) Se rechazard tods canal flaca que muasire lesiones bien

marcadas en las visceras y en los g @BLD LMESSEIs del

esqueleto, o gque muestre lesioncs extensas en cvalquier regidn.

)} Podrd aprobarse pasra coccidn toda canal flaca que muestre

lesiones hien marcadas en las visceras pero sdlo ligeras lesiones

en otras partes de la misma, o que ruestre lesiones bien marcadas

en los ganglios linfdticos del esquelcto pero sélo leves lesiones

en otras partes de la misma.
¢} Podrd aprobarse sin restiriccidn pars el consumo humano

tofa canal flaca que ruestre s8io Jesicnaes Jeves on Jos ganglios
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linfiticos del esqueleto y en las vfsceras.

d4) Podr4 aprobarse sin restricciédn para el consumo humano
toda canal bien nutrids que presente lesiones bien marcadas en las
visceras pero sclamente lesiones leves en otros Jugares de la
misma, o0 que muestre lesiones bien marcadas limitadas a los
ganglios linffticos del esqueleto pero solamente iesiones leves en
otros lugares.

e) Podrf aprobarse para coccidn toda canal bien nutrida que
presente lesiones “ien marcadas en las visceras y en los ganglios

linfiticos del esqueleto, pero cuzndo las lesiones de una canal

“ien nutrida sean pumerosas y extensas deberd ser rechazada,

£) Se extrserdn y rechazardn todos los &rganos vy ganglios
afectados de las canales aprohadas para ta alimentacidn humana sin
restriccidn o aprohadas para su coccidn.

g} Tl término "flaca"™, tal como se usa en esta seccidn, no se

aplica a3 las canales anémicas o extenvadas, vy el término

"lesiones" se refiere a lesiones de linfadenitis caseosa.

ARTICULO 91, lctericia.

Las canales que presenten cuslquier grado de ictericia serdn

rochazadasg, Las afecciones de grasa amarilla causadas por

factores fe nutricidn o caracteristicas de ciertas racas de ganado

Y 13 prasa amarills que se pohserva algunas veceg en

las ove jas no

se confumdirdn con 1a

YClericia, Tales canalesg deterdn  zer
aprobadas para o} consumn humang ai POY io demfs son noermslesg
’ es,
ARTICULO 92, Clores sexuales e Yos cerdgs
.
al las canales, de 1las cerdos que expidan up oloer sexyal muy
PAE i

fuerte szrin rechazadas,

B3  La carne A i
arne € 118 carales dp los cerdos gy tengs un gler

sexual no  myvy fronunciado  puade o
A i j R s¢r HDZO‘*?{(L} -
o P3T3  su  ysn oo

. . A
sroductos alimenticios de i
: rarne Cocida i
molida o par
8

e
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clarificacidn., En otro caso serd rechazada.,
ARTICULD 93, Sarns o rofia,

Se rechazarin las canales de animales afectados de sarma o
rofia en estado avanzado, que muestren caquexia o janflamacidn
extensa de la carne, Cuando 1la enfermedad sea leve se podri
aprobar la canal después de extraer la parte afectada.

ARTICHBLO 04, Cerdos afectados de urticaria, rtifia tonsurante,
sarna dewodéctica o eritema,

Las canales de los cerdos afectados de urticaria, tin

1)

tonsurante, sarna demodéclica o eritera pueden ser aprobadas para

consumo humano después de separar y rtechazar la piel afectada,

e

si la canal est4 por lo dems en buenas condiciones.
ABETICULO 95, Duistes de tenias {(Cisticercus bovis) en el ganado

vacuno,

o

a) Salvo en 1o que se estipula en el pdrrafo b)) de |
presente seccidén, a las cansles de ganado vacuno que estép

2fectadas por lesiones de Cisticercus hovis se les darg el destino

siguientes;

1) Las canales de ganado vacune que muesten lesiones d

®

Tisticercus hoyis JdaNen rechazarse si la infestacidn C5 extensa o

si 12 rmusculatura es ederatosa o estd descolorida, Las cavales se¢

censiderardn extersamente infestadas si ademss de hallarse

lesiones por 1o menos en dos de las localizaciones normales de

inspeccidn, a saber, en el corazdan, el diafragma ¥y Ssus sopurtes,

misculos de masticacidn, eséfapo, lengua ¥y rmusculatura expuesta

durante las operaciones normales Ade preparacidn, se hallan a1l

renns en dos e las localizaciones fxpuestas mediante i) incisidn
vealizada en cadas rueda coan 1la musculatura expuests en seccidn

tranaversal, ¥ ] incisidn transversal rracticada en cacs

extremidad que eppiece a unos 5 & 7 centiretros por encima del
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clarificacién., En otro ca3s0 serd rechazada.

ARTICULO 93, Sarna o rofia,

Se rechazardn las canales de animales afectados de sarna o

rofia  en estado avanzado, que muestren caquexia o inflamacidn
extensa de 13 carne. Cuando la enfermedad sea leve se podrs
aprotar la canal despuds de extraer la parte afectsda.
ARTICULO o4, Cerdos afectados de urticarta, ¢tifla tonsurante,
sarna demodécetica o eritema.

Las canales de 1los cerdos afectados de urticaria, tifa
tensurante, sarna demodéctica o eritema pueden ser aprobadas para

consumo humano despuéds de separar y rechazar la piei afectada,

[

si 1a canal est$ per lo déms en bucnas condicionces.
ARTICULO 95, Duistes de teniss (Cisticercus bovis) en el g¢anado
vacuno,

a) Salve en 1o que se estipula en el opirrafo b) de I

@

preseute  seccidn, a Jas canales de zarado vacunc que estén

afectadas por lesiones de Cisticercus hovis se les dars ei destino

siguiente:
1) Las canales de ganado vacuno que muesten lesiones de

Tisticercus Fovis daken rechazarse <i la infestacida C8 extensa o

si la cusculatura ps edematosa o estd descolorina. Las canales se
consideraridn extersamente infestadas si ademss de hallarse
lesicnes per lo menos en dos de las localizaciones normales dp
inspeccidn, a saber, en ¢l corazén, el Ffiafragma Yy sus soportes,
misculos de masticacidn, eséfapo, lengua Y musculatura expuesta
durante las operaciones normales de preparacidn, se hallan al
renes eon dos de las localizaciones e€xpuestas mediante i) incisidn
realizada cor cada rueds ¢on la musculaturas exXpuesta en seccidn

iraasversal, v {i} dacisidna transversal practicada  en cada

extremidad gue empiece 3 wunos § 8 7 centfretros POY  enrima del

83
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o : 1E - vane v 8¢ i hasta ] hdmero.
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reitivatas por climoeias de retencidn, se wmantengan an
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N w - .
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ontd
casa Ge rarac cafs nrocedente de dichas canales, la ca.
cuandao  ee contesrga <0t catas, tercerolas 1w clros recipientes,

ficads wmediante erigquetas de retencidn, se

mantenga bata [ contred 20siLIve do i inspector a umna
. PR . .

temperaltura a0 supericr a 1% Farenheit continuameante durante un

reriode no ifaferior a 70 dias. Caro slternativa al mantenimiento

en conservacidn refrigerads como se dispone on este inciso, dichas
50,

canales v

. PR P . -
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cellulosae).

Las canales de los cerdos afectados de quistes de tenia

&

(cisticercus cellnlosae) podrdn ser aprobacdss para su coccién,

menos que la infestacidn sea excesiva, en cuyo caso las canales
serdn rechazadas.

ARTICULO 97. Parfsitos no transmisibles 3l homhre; ‘quistes 4

D

tenia ovina; quistes hidatidicos; duela del hfgade (fasciola
hepdtica); gusanos-vejliga de modorra (coenurus cerebralis,
muliiceps nmulticeps?).

al Al decidir el Jdestino que se vaya a dar a las canales,
érganos comestibles y otras piezas de¢ las canales que muestren
evidencia de infestacidn de parfsitos no transmisibles al hoembre,

se aplicardn las siguientes reglas gencrales, a menocs que $

[

estipule de otra manera en esta seccidn: Si las lesiones estdn
localizadas de tal manera y son de tal cardcter que los pardsitos
y las lesiones causadas por 1los mismos pueden ser radicalmente
extrafdes, las porciones litres de la canral, Srganos u otya parte

de la canal pueden aprobarse para el consumo humanc después 4

1]

haberse extrafdo y rechazado las porciones afectadas. Si u

=]

6rgano o pieza de una canal muestra numerosas lesiones producidas

w

por pavdsitos, vy si el cardcter de la infestacién es tal que e

dificil la cowpleta extirpacidn de 1los pardsitos y de 1la

@&

»

lesiones, vy si la infestacidn parasitaria imposibilita que !
pieza u drgano sea emplesds comoc alimento, el érgano o la pieza

afectados ceberdn scr vrechazados. si se descrubre

L]

que lo

pardsitos estdn distribufdes de tal manera en una canal o son de

tal cardcter aue su extraccidn ¢ 1a extraccibn Fe las lesiones

causadas por ellos es impracticabie, ninzuna pieza de 1a canal

ser& aprebada  cormo  alimente v  la  canal en cuestidn serd

rechazada. s a infestacidn es cxcesiva, ta canal serd
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ja iafestacién es moderada, 1la canal podrd serv

PN

rechazada. <
aprobada para su coccién pero en el caso de que tal canal no sea
cocida como lo exige ol Reglamento, entonces serd rechazada,

b) En el caso de canales de ovinos que estén afectadas por

guistes de tenias (Cisticercus ovis, denominada cisticercosis, mno

transmisihle al ser humano), éstas pueden ser aprobadas para el
consumo humano tras la extraccidén y rechazo de las partes
afectadas, siempre gque si, al efectuarse la inspeccidn final de

las canales ovinas retenidas a causa de cisticercosis, el ndmero

total de quistes que se hallen encerrados en cualquier misculo o
en inmediata relacidén con el tejido muscuvlar, excluido el corazén,

excede de cinco, esto se tomard como una indicacidn de que los

quistes estdn tan generalmente distribuidos ¥ son tan nNumerosos
que suv extraccidn resultaria pricticamente imposible vy toda 1la
canal serd rechazada o dichas canales serdn calentadas en todas

sus pavtes a una temperatura neo inferior a 140° Farenheit tras

excrzerse y rechazarse todas las parvtes afectadas.
c) lLas canales afectadas de gusanos-vejiga de modorra
{(Coenurus cerebralis, “Multiceps multiceps) podrdn ser aprobadas

para la alimentacidn humana después de haherse rechazado el drgano
g ‘3

afectado (el cerebhro o lz méfdula espinal)l.

) . ‘ ) e
1} Los drganpos u  oLras partes de ca¥iles infestadas de

quistes hidatidicos {equinocecos) serdn rechazados

.

o} lLos higados infestados de ja Auvels del higado o de trnias
RS » de tenias

listadas deberdn ser rochazados,

ARTIOVLO AR Faflaguecimiente
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del corazén y los rifiones de las canales pien nutridas, o la mera

magrez o delgadez oo serdn clasificadas como extenuacidu,

ARTICTLO 99. Sacrificio en horas anormales de animales lesionados.
Cuando, por razones humanitarias, sea recesario sacrificar un

animal lesionado de noche, en domingo o en dfa Ffestivo, en caso de

que no se pueda encontrar al inspector, se tendrd pendiente 4

2]

inspeccidn la canal y todas las partes con la cabeza v todas la

u

visceras, a excepcién del estémage, la vejiga v los intestinos

o

sostenidos por sus ligamentos naturales. Si ne se retienen as

todas las partes, la canal serd rechazada. Si al inspeccionar !

w

canal de wun animal szcrificado en ausencia del inspector, s

©

encuentra cualquier lesidn o evidercia que indique que el animal

estd enfermo o contaminado, o que sufre una infeccidn que requiera
el rechazo del animal en la inspeccién ante-mortem, o si no hay

evidencia de 1a afeccidn gque hize necesario el sacrificio 4

o

emergencia, la canal ser$ rechazada.
ARTICULO 100. Canales de ternevitos, cerditos, cabrites,
corderitos v potrillos,

Las canales de ternerites, cerditos, cabritos, corderitos

<

potrilles se considerardn insaludres y serdo rechazadas si 23) 1

1

carne tienme la apariencia de estar empapada de agua, esta floja,

blanda, se rasga facilmente vy puede perforazrse con los dedos: o si
b) tiene colior 7rojo grisfceo; o si ¢) carecen de un buen
desarvollo muscular, particularmente notable en 1la parte superiocr
de la pierna, donde se presenten pequefias infiltraciones serocsas o

pequefias manchas edematosas entre 1ias ndsculos: o si d4) 1o

@

tejidos que mds tarde forman 1a cdpsula grasosa de ios rifiones
estin elarmatosos, de un color amarille sucio o rojo grisdceo,
Sures v entremezciados con secciones de “rasa.

ARTICUIO 1071, Animalies nopatos v nacidoz muertos.
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Todos los animales unonatos y nacidos muertos serdfn rechazados

v mo podr4 extraerse la piel de la canal dentro de una sala donde

se manipulen praductos alimenticios.
ARTICULO 102, Animales asfixiados y cerdos escaldados vivos,
Todes los animales que de rualquier wmsnera havan muerta

asfixiados v los cerdos que hayaa sido introducidos vivos en el

tanque de escaldar serdn rechazados.
ARTICULO 103, Higados afectados de carotenosis; higados
designados coro pintos, arenosos vy con los capilares dilatados.,

a) TLos hfgados afectados de carotenosis serdn rechazados.

des de bovinos adultos y jdvenes que muestren las

caracteristicas que los califican de pintos, arenosos y con los
capilares dilatados se les dard el destino siguiente:

1) Cuando alguna o todas las caracteri{sticas sean leves
en  un drpano, Este serd aprobado en su totalidad para la
alimentacidn humana sin restriccidn.

2) Cuando alguna o todas ]as afecciones scan més graves
que leves v afecten a menos de la mitad del 6rgasnc, mientras que
en el resto del &Srgane esas caracteristicas sean leves o no
existan en absoluto, el resto del drgano ser4 aprobado para 1la

alimentacidn humana sin restriccidn, v la otra parte afectada ser4

rechazsda,

3} Cuands alpuns o todas ias caracter{sticss sean mds

praves oue leves v afecten a 1a mitad 5 L.mig e 1a witad gel

drgano, =21 &rganec entero serd rechazadeo,

& La “ivisid b x ;-
¥ tvisian le un Srgans oon fos parces para cumplir
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i dilatades y partes de higados rechazados como né aptos para e
' consymo humano pueden ser remitidos desde un establecimiento
T avtorizado para fines que no sean los del consumo humano, de
? acuerdo con e] Reglamento.
g ARTICULO 104. FEnfermedades vesiculares.
i a) Toda canal afectada de una enfermedad vesicular ser
; rechazada si la afeccidn es grave o si la extensidn de la afeccidn
? es tal que afecte a la canal completa y se presenten seffales
‘ absorcidén o csmhio secundario.
E b} Toda canal afectada de wuna enfermedad wvesicular en u
grado menor gque el que se describe en el pirrafo a2) de esta
| seccién podrs ser aprobada para la slimentaciédn humana después de
| extraer y rechazar 1las partes afectadas, si en lo restante s
: halla en buenas condiciones.
ARTICULO 105. Listeriosis.
Las canales de animales warcados come "sospechosus” debido a
E un historial de listeriosis serdn aprohradas pars la alimentacién
humana después de rechazar la cabeza y si el resto de 1a canal
; estd en candiciones normales,
’ ARTICULO 106, Anemia.
! Las canales del ganado demasiado anémico para poder producir
% carne sana serdn rechazadas.
: ARTICULO 107. Inflamacidn, degenevacidn o infiltracidn musculares.
a) Si se descrubre que las lesiones musculares estédn
' distribuidas de tal manera o que son de tal carfcter que resulta
prictico extraerlas, la canal deherd ser rechazoda.
‘ b} Si se determina que las lesiones wmusculares estidn
| distribtuidas de tal wmanera o son de tal cardcter que resuits
| préctico extraerlas, se aplicardn l=s siguientes reglas para
i decidir e} destine gue se vava drr a3 las canales, drganos

—

o

=N

¢

=]
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. . o &
comestibles y otras piezas de 1las canales gue muestren tale

lesioncs musculaes. $i las lesiones esidn locsglizadas de tal
maneva |y ‘son de tal cardcter que los tejidos afectados pueden
extraersc, las partes po afectadas de la canal pueden ser
aprobadas para la alimentacidn humana despuds de extraer ¥y
rechazar la porcidn afectada. ¢i una parte de la canal muestra
lesiones numerosas, o si el cardcter de la lesidn es tal que es
2iFicil 1a completa extirpacidn o ne se puede vrealizar con
certeza, o si la lesidn hace que la pieza no sea adecuaeda para la
atimentacidn humana, dicha parte deberd ser rechazada.

c) Si las lesiones son leves y de tal cardcter que resultan
insigrificantes Jdesde el punto de vista de su salubridad, las
canales o partes podrin ser aprobadas para suv uso en la
{akricacidn de preductos wmolides cocidos, después de extraer vy
rechazar las porciones visiblemente afectadas.

ARTICULO (08, Granuloma coccidioidal.

a} Las canales cue estén afectadas de granuloma coccidioidal

generalizads o gue  muestren cambios sistémicos debido a3 tal

enfermedad serfn rechazadas.

b} Las cavales afectadas de lesiones localizadas de esta
enferrmedad podrdn  ser aprobadas para ia a2limentacién  humana

después gque las partes afectadas hayan sido shktraflas @ rechBzadas.
ARTICUVLO 103, Olares ¢ sustancias v¥trodas ¥ de 1i s FIR

al Las canales que expidan un olor fusrte 5 medicinas
A s

profuctos quiricos u NLY2S 5uSTAnCias oXLT4%0s sevdn rechezadas

38 .

Y Tas canales aue expidfan un cler fuerte a orina scrdn

rechazadss .,

200 Y t = ~ pe .
tas canales, &rganos o partes afectadas dg oo slor eon un
grado menor gue el doscorito on o2l opdrroefo 4 oo by se corg Grccign
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enfriamiento, pedrin ser aprobadas par2 la alimentacidn humana,
después de extraer las partes sfectadas o de que haya desaparecido
el olor,

ARTICULO 110. Carne y producitos derivados de la carne de ganado
que haya estsado expuesto a la radiacidn.

Ia carne vy productos derivados de 1a carne de animales "a lo

v

aue se haya administrado un materiail radicactivo scrdn rechazndos
# menos que el uso de la radiacidn haya side de conformidad con el
Reglamento.
ARTICULO 111. Residuos biolSgicos.

Las canales, drganos y otras partes de canales o de animales

serdn rechazados si se determina que estfn acdulterados debido a 1

&

presencia de residuas hioldgicos cuslesquiera.

ARTICULO 112, Productos y otros artfeulos que entren enr lo

w

establecimientos auterizados.

a) Salvo lo estipulado de otra manera en el Reglamento,
ningdn producto ser§ introducido en un establecinmiento autorizado
2 menos que hava sids preparado bajo la supervisidn de un
inspector v estd tdeatificado por una leyends eficial de
inspeccidn cormo inspeccionado v aprobado. los productios recibidos

en un establecirmiente avtorizado 4durante la ausencig del inspector
serdn  identificados v mantenidos Ae una lpes?” aceptartle al

inspector., I preducto que enlre or cualguier cstatlevimicnto

auterizado no ser’ usado ai preparzda

reinspeccransdo Fe acuerds con &l Reglamento. quity producto

ariginalrmente prenarate con un no podrd

ser ‘ewvagelle 3 nintena parie Ao gal cstallecimiento, cxcepte la

rana 4o recepcidn aprebada conforsg s Teglamonte, Fasta nue havs

Sida reinstegcionado moy ] Insncoioae,

Wy Tado artfcuic mwud vaye 2 ouc rro goes incradiente on la

G
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preparacifn Jde productos alimenticios de carne, cuande entre en un

establecimiento autorizado y durante todo el tiempo que permanezca
en tal establecimiente, llevard una etiqucta indicande el noawmbre
del artfculo, la cantidad o porcentaje en el mismo de cualguier
sustarcia restringida por el Reglareunto, y wuna licta de los
ingredientes del artfculo si estd compuesto de dos o mis
ingredientes, Ademds, la etiqueta deberd mostrar el npombre y
direccidn del fabricante o distribuidor.

c) Los recipientes de preparacicnes que contren en cualquier
establecimiento autorizado para ser usadas en coccidn o en agna de
retortas, en agua de escaldar cerdos o on €l lavado de mondongos
lievardn durante todo el tiewpo que estén eon el establecimiento
autorizado etiquetss en las que aparezcan los nomhres quimicos de
los productos gquimicos que estidn especificamente limitados por el
Reglamente respecto a la cantidad que dehe usarse; las etiquetas
en los recipientes también indicarin el porcentaje de cada
producto quimico en la preparacién.

d) los colorantes, productos guimicos y otras sustancias cuyo
uso esté rertrinpido a ciertos productoss sélo podrdn introducirse
en un establecimiento auterizado o wrantenerse en el mismo en el

caso de que dichos productos se thayan preparade en dicto

establecimiento, Miagdn colorante, producto quimico, aditivo

conservador u otra sustsncia prohibida ser§ intreducido o guardade
en un establecimienta autorizado.

e} Teda la proteins aislada dr cova gue entre v mientras
2 i T, i ER:

esté en ur establecimieante suterizado, dehe sep rotulada -
> t < 2

) a 1 cauiss v
acuerdoe con les reavisitos Jdetd "ezlarento v cumplir con las otras

dispasicianes el mismo,

3 1S . . .
£ Tas glindulas v drganos, tales rcoro cotlicdnnes Cvarims
s, ; s,

TAndyla crostALica am~iplals R :
gidnduiass prostiticas, a-{p?3las, méi . lae spinales vy 2lindulac

H
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Tinfdticas, pincales, pituitarias, parstiroides, suprarrenales,

prncréaticas y tirnideas separndas usados en la preparacidn de
productos farmacéuticos, organoterapfuticos o técnicos v que ao

@

seap usades como aliwento howano (sean o no preparados c¢n lo
establecimientos autorizados) pueden introducirse y depositarse en
los Aepartamentos e productos comestihles de establecimieatos

ai si estdn envasados en recipientes

-

bajo inspeccidn ofic

[+]

adecuasos para que la presencia de tales gldndulus y drgancs n

"

iterfiera deo ninguna manera con el mantenimiento de la
condicionecs samitarias u obsticulice la inspeccifn. Las glindulas

y drganos que sean considerados come productos alimenticios para

2! consumo huwarn pucdes ser introsucides c¢a los estabiccimientos
dutoriza‘os parns fFines farmacéuticos, organcterapéuticos o

coicos solarente si son inspeccionrades y aprolacdos y delidamente

~
5

identificatos en tal sentido. los pulmones y l6bulos pulmonares

provenientes te ganata sacrificade en un establecimiento

autorizads ne  poidrdn  llevarse a oningdeo otre establecimiento
iwtorizado 2 woenos ncue 5o les identifique mientras permanezean en

este dlrimo establecimiento como destionaios a la exportacidn,

=]

sc ios Ileve al departamente e productes no comestibles del

establecimiento para ser utilizados en productos no cormestihles.

g} lLas canales de animales de caza v 13s “danales derivadas
del sacrificio per cualquier persona dJde gzanado de su propia
-

crianza, < acuerdo con el Reglamento, y las partes de tales

L&)

stabhlecimicnto sutorizado parz su
®

e “2 acuerdo con ¢! Reglamento

canales pucden llevarse 3 un

[

nreparacidn, envasade v simacens

PR
palira

siempre sve o2 don orizen 3 una condicidn insa

») 1 Crpresaric de [T eswakhieciniconty auvtorizado
su~intstresrd la informacidn fue & a2 soccsaria pars deitpgrminar el

arizen d¢ curmiguicr wroducis u  3ire articulio que  enlre en e}
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establecimiento, Tal informacidén iacluird, pero sin limitarse 2
el!n: el nombre y direccibén del vendedor © proveedor, compafifa de
transporte, agente o intermediario que fintervenga en la venta o
entrega del producto o artfculo en cuestidn.

t) - Fl1 Director de Conrrol de Alimentos y Vigilancia
Veterinaria podrd exigir al empresario que retire inmediatamente
de su establecimiento todo producto o asve de corral o producto
avicola u otre articulo que se haya introducido en el
estableciriento autorizado en contravencidan del Reglamentn, y el
incumplimiento de esa peticidn se considerarf infraccidn de la
presente disposicién reglamentaria. Si en un establecimiento
autorizado se reciben aves sacrificadas o productos avfcoelss o
otros artfculez y se sospeche que 6stos estdn adulterados o mal
marcados segdn el Pegismento, se notificard este hecho s las
autoridades gubernamentales perfinentes.

ARTICGZO 113. Reinspeccidn, retencién y destino de productes en
los estatlecimientos autorizados.

al Todos los productos y todas las aves de corval
sacrificadas y productos de asves de corral introducidos en un
estahlecimiento asutorizado serén identificados y reinspeccionados

en el mowento Jde su recepcidn, v estardn sujetos 2 reinspeccién
en el establecimiento autorirzado de tal manera ¥y en las ocasiones

que estime pecesario o1 oficial edcargace para  garantizar la

ohservancia del Feglamento.

»}  Todes los producios, va sean fresces?, curados o prepars-

dos do otra marera, zuncue Bivan side previacente inspeccionadas v

apraobades, serfn reinspeccidn per insnnclovres ran frecuente~- mente )

cova 1o consideren negcsarin s fia e rsEfUTrarese 0 LUE B0 CsLio

atulterados @ mal marcadas en el romente en aue entren o salpan e

1 . Ahlpcimione: L g Practe " C syl v ’
o establecimionteos sutorizades v ocue s fumpiae ol Teoplaowento,
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¢) La reinscripcidn puede efectuarse por medio de planes de
muestreo estadisticaments hien coucebidos que aseguren un  aitoe
nivel de confianza. F1 laspector encargado designard ol tipo de

plan y ¢l irspector escoperd el plan especifico que vawva 3 usarse
de acverdo con las instruvcciones dadas por el Director de Control
de Alimentos y Vigilancia Veterinaria.

4} ¥n el womento #4e la reinspeccidn en un establecimiento

auterizade, un inspector colocard una etieuveta Jde "retenido’ ¢

=

todos los productos cue sean sospechosos en tal reinspeccidn de

cstar adulternades o mal marcades, v teales poductes serdu retenidos

para su inspeccidn suhsiguiente. Tales otiquetas serdn retirada

sdlo por inspectores sutorizados. Cuardo se eofcctde la inspeceidn

1

subsiguiente, si el producte se eoncuentra adulterado, todas las
Teverdas de inspeccidn eficial u otras marcas oficiales en a-

cidn con las cuales se considera el producte oo aceptable o no

conforme segin el Reglamento serdin retiradas o b»orrvadas, v ol pro
ducto serd rechazado v se le dard el destino que estipula el Pe-

una determinacidn sehre s

[~

glawente, salvo gque rocdrd

condicidn de adulterado st un preducte se hg manchade o zasuciado

per bhaber cafdo al piso o “¢ otra ~wsnera accidental, o si ¢l pro-
o g ey - T
Aucto estd usfectadoe Je cwalguicer otfra condicidn que el inspector

3

sstire cue pueda correegivse, ¢n cuye caso ¢} producto serd impia-
ts (incluyendn recortes si ©s necasariol! o 4¢ otra manera rmanipu-

lada en nna feorma apreboda pore € 108030CLOT PAra SSeguUrarse e que

v entonces serd presentado para

i esanvassee
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etiqueta de detencién, segdin dispone el Regiamento, hasta que se
corrrija Aehidamente las marcss o hasta que se expids upa orden de

suspender el uso de la rotulacidn o del recipiente del producto, o

hasta que se instituya el decomiso judicial v otra accién

adecuada. Fl inspector prepararf un repistro completo de cada
vera de las operaciones que s3e efectden conforme a este pdrrafo e
informard de su actuacidn al supervisor de red.
ARTICULO 114, Designacidn de lugares fe rccepcidn de productos ¥
otros articuvlos para su reinspeccidn.

€ala establecimiento autorizado designrard, con la aprobacién
4el inspector encargado, un muelle o lugar en el cual los produc~
tes y otros artfculos sujetos a reinspeccidén segin el Reglamento
serdn recibidos, y tales productos y artfculos serdn recibidos
selsmente en dicho muelle o ITugar,
ARTICULO 15, Yuestreo de productos, agua, colorantes, productos
quimicos, etc. para su examen

Se tomarsn para sy cxaren wpuestras de productos, sgus, colo~-
rantes, productng guimices, adittivos, conservadores, especias u
otros artfculos en cualquier estadlecimiento auterizado tan fre-

cuentemente como se estime recesario para el desempefio eficiente

2e }a inspeccidn.
APTICULO 114, La preparacisdn “e productes debe ser oficialmente
supervicada; responsabililtades de los establecimientos autorizaces.
a) Todos los nrocedicmientos usados PAY3 curar, encurtir, cla-
rificar, cnlatar o FAYI prevacar J¢ oir3 wanprg cuwalguier prefucto
en los extablocirientos astorizalos serdn supervisados por un in
pector. Mo sp neard alncds aroefacta o 303rstea, rales comg mes
earres, cuhetas, tangues, “andejas, ~iguinas, instvumEntos, Jatas

S ePcinicnies fp couslecior ciner 2] mears eye wean Ae o opo

riales v ‘e 1a] Tarstrucci€y que no coatarinen o adulteren ! npp-

o
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ducta v ¢sidn limning v eanitarios. Todae las ectapas de 12 prepa-
racidn o omradng R i co Tlwvardn p» caho cuidadosamente
Y oowr onmag o v LS < v 5 T
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artivelos ERP S . st T e nroruios.

3 ) Tii 4o < [ stryoas articuins wvoados wola pro-
paracidn o ¢ g w = v limopies, puros, S
dahles y no tard =iuiteracidn oprotudtie, Toz esta-
Flecimientos autovrividas s a los inspociourcs
cidn ewacta coo re L . otoaios los procvedimientos relatives g 1a
preparacidn crcdaeros, Cncinyeade Ta cormpesicidn o producto y
cualquier o Lo crocedimiontos que se¢a ssencial para €l

control de la inspeccidn producto.

cue pueden usarse coro aenvolturss  de

b} Las ripicas or

(o]

S . ~ 2 I .3 R . i
praductas seon  lis  oud procedan e hovinos, owvinos, porciaoes

caprinos.

i

v partes asrohadas para ia coccidn; ex

ARTICULO LIE,
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Reglamento,

B4 . .
Ninguna persona sacard o hard sacar de un establecimient

¢

autorizado ringén procducto que las disposiciones de cste subcapi~-

tulo requieran que esté marcado de alguna manera, a menos que esté .

clara y legiblemente marcado en abservancia e dichas disposicio

nes reglamentarias.

ARTICULO 121, Productos que deben ser marcados con marcss oficia-
les.
a) Cada canal que haya sido inspeccionsdas y aprobada en un

establecimiento autorizado serf marcada en el momente Jde 1a ins-

ot

peccidén coen la leyenda de inspeccién oficial que contenga e

nirero del establecimiento autorizado,

b) Salvo que se estipule de otra manera en el Reglamento,
cata parte principal de una cansl y cada higado, lengus y corazén
de bovino que haya sido inspeccionado y aprobado serd marcado con

la leyenda de¢ inspeccidn oficial que contenga el nimere del esta-

hYlecimiento auterizado antes de salir del establecimiento en e

[

cual fue primeramente inspeccionadc y aprobadoe, v cada producto

inspeccionado y sprobado que se pueda marcar serd marcado con 1

]

levenda de inspeccidn oficia] que contenga el nidmero del estable-
- LA » S
cimiento auvtorizado donde fue dltimamente pY2PuPAM? FMN¥E™hue 1os

productos no necesitan ser marcados si estdn envasados en reci-

©

pientes inmediatos debidamente marcados con sus etiquetss d
zruerde con el Reglomento. Se pueden aplicar marcas oficiales de
inspeccidn adicionales 2 los productos segdn se desce para satis~-
facer las necesicades lacales.

c) Los higados de hovinos secrfn rarcados con la leyenda de

inspeccidn oficial que contengz el undmeroc del establecimiento
d

Py
=4

autorizade on el cual se sscrificd el aniral corvrrespondiente, e

la superficie convexa de ls porcidn =88 gruesa del drgano.
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d) Yo entrardn en ningdn establecimiento autorizado las par-
tes de canales que hayan side inspeccionadas ¥ aprebadas pero que
no lleven la marca con la leyenda de inspeccidn oficial.

ARTICULG 122, Rétulos requeridos; supervisidn por un inspector.,

a) Cuaado en un establecimiento autorizado cuslquier producto

inspeccionado ¥y aprobado se ccloque en algdn receptdculo o cubier-

ta que constituva un envase inmediato, se le fijard a tal envase

H

un rvétulo como se describe en el Reglawento, excepto que los si
puientes no tendr4a que Jlevar dicho rétulo:

1) Las enrvolturas de canales desangradas vy limpiadas

g

partes principales sin elaborar, que lleven la leyenda de inspec-
cién oficial, si tales envolturas tienen por objeto solamente pro-
teger los productos contra la suciedad v sequedad excesivas duran-
te su transporte o 2lmacenamiento, y si las envolturas no llevan
ninguna iofarmacidn m4s que los nombres comerciales de compafifas,
mRrcas comerciales o admeros en clave que no incluyan ningune ip-
formacién requerida en el Reglamento;

2) Las envolturas Erz2nsparentes ng coloreadas, tajes
como el celof4n, que no lleven material escrito, impresoc o grédfi-

€2, ¥ que envuelvan tualquier producte no envasado o envasado que

lleve todas las mwarcas regqueridas por el Keglamento, las cualeg
sean claramente legibles a través de tales envoltura;

3) Tripa animal o artifical transparente de embutidog
que lleve sclamente las ®aArcas requeridas por el Reglamento;

4) Redecillas usadas como Martificios", como por ejemplo
las que se aplican a carnes curadas en preparacidn para su ahumg-~
do, va ses que dichas redecillas sean » no retiradas despuds de
completarse la operacidn para la cual fueron aplicadasg:

53 Envases inmediatos 1azles como bolsss para hervir,

bandejas de comidas congeladas y para pasteles, gue nop ileven orva
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informacidn que nombres comerciales de compafifas, marcas comercia-
les, ndmeros en clave, instrucciones y sugerencias para la preps-
racidn y servicio de su contenido, y los cuales estén envueltop en
un recipiente de tamafio para el consumidor que lleve una etiqueta
como se describe en el Reglamento;

6) los recipientes de productos sproBados pars coccidn o
refrigeracidn y trasiados de un establecimients autorizado segdn
el Reglamento;

b) Las hojas plegadas o cubiertas similares fabricadas de
papel o materiales seme jantes, ya seas que envuelvan o wo completa-~
mente el producto, y que lleven cualquier material escrito, impre-
s0 o grdfico, llevardn todss las carscter{sticas que se requieren
para una etiqueta de un envase inmed}ato.

c) Ninguua envoltura ni otro eénvase que lieve o haya de
llevar un rétulo ser4 llenado, por entero o en parte, con nada que
RO sea un producto que haya sido inspeccionado ¥ .,aprobado en
observancia del Reglamento. Fingdn recipiente serd tlenado, por
entero o en parte, y ningdn rétuloc le serd fijade si no es bajo la
supervisidén de un inspector.

ARTICULO 123. Informacidn que deberd figurar en los rétulos,

a) Los rdtulos de todos los productos mostrar4n la siguiente
informacién en el recusdro principal de exhibicidn:

1) El nombre del producto que, en o1 caso en gue preien-
da ser o se preseate como un producto para el cual se prescribe an
el Reglamento una definicién o norma de identidad o composicidn,
serd e! nombre del alimente especificado en 1a norma, y en el caso
de cualgquier otro producto serd el nombre comdén vy usual del alf-
mento, si lo hubiere, y si no lo hubiere, uns designacidn descrip-
tiva verdadera, como se estipula an el Reglamento;

23 5i el producto se fabrica 2 base de 408 o més ingre -
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dieates, la palabrs "ingredientes” seguido de una lista de los in-
gredientes como se estipula en el Reglamento;

3) El nombre y domiciiio del fabricante, mayorista o
distribufdor para quien se prepave el producto;

4) Una declaracién exacta de 12 cantidad neta del
contenido;

5) Una leyenda de inspeccién oficial y, salvo lo que se
esiipule de otrs menzra en el Reglamento, el ndmero del estable-
cimiento autorizado en la forms aprobada por el Administrador;

6) Cualquier otra informacién exigida por el Reglamento
“fnra tipos especificos de productos.

b) Cuslquier paiabra, declaracién u otra informacién que esta
Parte exija que aparezca en el rétulo deberd estar prominentemente
colocads en el mismo con tal ¢isibilidad (comparada con otras pa~
labras, declaraciones, disefios © dibujos en 1a rotulacién) y en
tales té€rminos que peimits ser lefds y entendids por la persona
ordinaris bsjo condiciones normsles de compra y uso.

ARTICULO 124, Declavaciones en 1los produdtos envasados que

[

requieren manipulacién especial.

Los productos envassdos gque requieran un manejo especial pecza
mentener su condicién saniteris tendrédn e SHBIRILSIFE ¥ incipal

de exhibicién y en forma prominente una declaracién como "HMantén-
gase éen refrigeracidn”, “Manténgese congelado™, "Articulo perece-
dero, wmanténgese en refrigeracién™ o una declaracidén similar que
apruebe el Director de Control de Alimentos y Vigilencie Veteri-
psris en casos especificos. Los productos que sean mentenidos
congelados dursnte su distribucién y descongelados antes o du~
rante su exhibicién paras la venta sl por menor llevarén la decla~
racién "Manténgase congelado™ en el recipiente en que se transpor-

ten. Los vecipientes de tamafio pava el consumidor de esos préduc"
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tos llevardn la déelaracién "Previamente manejadoe congelados para

su proteccidn, recoancele o mantengs refrigerado”. En todos ‘los

=

productos enlatados perescederos 1a declaracién se mostrard e
letras maydsculas de un cuarto de pulgada de alture para los xe-
cipientes que tengan un neso neto de tres libras a menos, y para

los recipientes que tengsn un peso neto de més de tres libras, 1

declaracién serf en letras mavisculas de media pulgadu_de 2ltura
como minimo.
ARTICULO 125. Marcas sbreviadas de inspeccién.

El Director de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria
podrd szprobar y sutorizar que se utilicen marcas abrev;adaa de

inspeccidn. Leu wasrcas abreyiadas tendrdn la wmieme vigencia

~

vigor que las respectivas marcas de las que sesn abreviaturas
sutovrizadas.
PARTE F - SUBPARTE II
ARTICULO 126. Requisifos concernientes a procedimientos.
a) 1) Se deberd tener cuidado pars ssegurarse de que los
productos no estén adulterados cuando se coloquen en congelado-
res. Si hay duds scevrca de.las buenas condiciones de un pro-

ducto congelade, el inspector exigird le descongelsaciéa y reins-

&

peccién de unma cantidad suficiente del mismo para determinar s
verdadera condicién.

1) Un producto congelado puede ser descongelado en agua
o salmsera de la wmeners y con el uso de métodos gque sean acepta-

bles al inspector. Antes de que tal producto see descongelado, se

e

practicard un examen minucioso para determinsrt su condicién. s
e3 necessrio, este exsmen incluird la descongelacidn de muestras
representativss por otros medios que no sean el #gus y la salmuera.

b) Los productos tales como filetes de cerdo, sescs, mollejas

de ternero, estofados o chop suey no serdn envasados en recipien-
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tes herméticamente cerrados de metal o vidrio, salvo que poste-
riormente sean sometidos a un proceso de calentamienio ¢ tratados
en “otra forma pars conservar el producto de una wanera aprobads
por el Director de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria
en casos especi{ficos.

¢) Se deber4d tener cuidado de extraer los huesos ¥ particulas
de huesc de los productos que estén destinados pars picarse.
ARTICULO 127. Manipulacién de cierto material paras elaboracidén
mwocénica.

El material que se vaya a elaborar en "producto (especie) ela-
borado mecdnicamente™ o en una imitacién de dicho producto deberd
elsborarse de dicha manera en el plazo de una hora desde ely momen~-
to en que se corte o separe de las canales o partes de las miswmas,
salvo que dichko producto se pueds mantener ducrante mée de 72 horas
a8 4°C (40" Farenheit) o menos, o mantener indefinidamente s -18°C
(0® Farenheit) o menos. Tody “producto (especie) elaborado mecd-
nicamente" o toda imitacidn de! mismo deberd utilizarse inmediata~
mente despuds de su el;borxciény como ingrediente en un producto
alimenticio de carne, salvo que el mismo pueda mantenerse sntes dg

dicho uso Zursnte no mds de 72 horas s 4°Cs (40° Farenheit) ¢
menos, o indefinidamente a -187C (0" Farenheit) o ®enos .

ARTICULD 128. Requisitos paras coccidn relatives & carme wacuna
cocids y asada.

2) Ls carne vacuna cocida ¥ 8sada deberd prepararse mediante
un procedimiento de. coccién que produzca una temperaturas wninina da
63°C (145" Farenheit) en todas las partee de cads ssado o Ber pre-
parsda de acuerdo con las estipulaciones de lgg pérrafos b} ¥ o}
de la presente seccidn.

b} La carne vacuna cocida podrd tewmbién Prepararse utilinande

cuslquiers de los procedimientos que se describen en la tabia i~

.
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guiente y en los pérrafes c) 1) y d), y la carne vacuna émad&
podré también prepararsz mediante cualquiera de loa procedimientos
de coccidn que se describen en las tablas siguientes y el pdrrafo
€) 2) y d4), siempre que el procedimiento produzcs y mantenga 18
temperatura mfnima requerids en todas las partes de cada asado
dursnte al menos el tiempo indicado:

TABLA RELATIVA A LOS DIVERSOS PROCEDIMIENTOS

DE ELABORACION DE LA CARNE DE VACUNO
COCIDA Y ASADA

Temperatura interna afnima Tiempo minimo

de elaboracidn

“F C en minutos

13¢ 54,5 123
131 55,0 97
132 55,6 77
133 56,1 62
134 56,7 47
135 57,2 37
136 57,8 32
137 58,4 24
138 58,9 19
139 59,5 15
140 60,0 12
161 60,6 10
142 61,1 4
143 61,7 &
144 62,2 5

c} 1) Cocinade en bolsas. Cadas aszdo que se cocina en hdmedo
deber§ colocasrze en uns pelicula impermeablie a la humedsd, bien
eapaguetado al vacfe o sliminado el aire excedente, y 13 bolsa
seré sellada antes del cocinado por inmersidn en un bhafic de sguas o
del cocinado en um horno.

2} i} Cocimado sin bolsas {(cubierto con una red o sobre unsa
resilla). Los sssdos elaborados completamente wediante calenta-
eiento en seco deberfn pesar 10 libras o més antes de la elsbora-~
cin y ser cocinasdos en seco en un horno mantenido & una tempers-

tera de 121°C (250" Farenheit) o mfs alts durante todo el process,

o

| szt
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ii) Podrd wutilizasrse una temperatura de hprno inferior a
los 121°C (250° Farenheit) para el cocinado en seco de asados de
cuslquier tamafio, siempre que 1a humedad relativa, medida en la
cfmara u orificio de salida del horno en el que Be preparan, sea

mayer del %0 por ciento dursnte por lo menos el 25 por ciento del

=]

tiempo de cocinado total del proceso, perc en niangdn caso u
tiempo inferior a una hora. Ests humedsdd relativa podrd lograrse
mediante inyeccién a vapor o utilizando hornos cerrados ceapaces de
producir y mentener el %D por ciento requerido de humedad re}atgvn,

d) El elaborador que seleccione cualquiera de los diverszos
preocedimientos que se es2pecifican en los pdrrafos b)) y ¢) de 1a
presente seccién deberd disponer del equipo apropiado pars garan~
tizar que loe asados de carne vacuna no se pongan en contacto
entre 3f en el curso de la e{iborsciﬁn y tendrd el equipo de coun-
trol edecusdo para gsrwntizar el cumplimiento de los limites de
tiempo (dentro de un minuto), temperaturs (de 1 grezdo Faresnheit) y
husedad relative (de 5 por ciento) requeridos por el procedimiento.

El elsborador proporcionsrd los "dispositivos de registro adecuados
y hard accesibles los datos de los mismos cuando se le soliciten.
Los dispositives de registro continuo con los niveles de precisidn
estipulados serdn aceptadles para todos los productos preparsdos
de acuerdo con lo dispuesto en los pdrrafos a) y b).
ARTICULD 129, Enlatado por proceso de calentamiento vy recipien-
tes herméticamente cerrados: cierre; marcas en clave; proceso de
calentamiento; incubacidn.
al Aqui los recipientes serdn limpiados completamente antes
de ser llensdos, v se deben tomar precasucionss para evitar que ge
ensucien enseguids jas superficies interviores.
b} los recipientes de mezal, cidrie u otro material serdn la-

vsdos en una posicidn invertids €70 wn rociador de BRUaE. La
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boquills del rociador ser4 de tal disefio que el agua rociada a
pPresidn enjuague efectivamente las superficies interiores de cade
recipiente. Dichos recipientes no rtendrédn agua acuvmulada cusndoe
sean recibidos en la estacidn de llenado. FEn lugar de liwpiarlos
€on agua, se permite utilizar equipo eficiente del tipo de chorro
al vacio para limpiar recipicntes inmediatamente de su llenado.

3

¢)  No se acepta mds que el cierre perfecto en el caso de re-
cipientes herméticamente sellados. El proceso de calentamiento
seguird inmediatamente al cierre.

d) Los empleados ccapetentes del establecimiento hardn una
inspeccién cuidadosa de los ré%ipientes inmediatamente despuds del
cierre, vy los que estén.llenados defectuosamente o cerrados defec~-
tucsamente o muestrenm un vacio 1inadecuado, no serdn elaborados
hasta que cl defecto haya sido corregido. Los recipientes serdn
de nuvevo inspeccionados por los empleados del establecimiento
cuando se hayan enfriado lo suficiente para manipularios después

del proceso de calentamientso. EI contenido de los recipientes de-

fectuosos ser§ rechazado a @menos que la cerreccidn del defecto se

efectde dentro de las 6 horas siguientes al sellado de los reci~
pientes o terminacién del proceso de calentamiento, segdn sea el
caso, salve que: 1) Si la condicida defectuosa es descubierta
durante el turno de 1la tarde, las latas de producto podrip maote-
nerse en enfriadores a una temperatura que no exceda  de 38°
Farenheit bajo condiciones que eficaz y répidamente las eanfrien
hasta el siguiente dfa cuando el defecto pueds ger corregido; 2}
las latas con poco vacio o llenadss en exceso de producto que ndo
hayan sido wmanipulsdo de acuerds al inciso 1} de este pdrrafo
podrén ser incubadas bajo ia supervisida de ugn inspector, despuds
de lo cuval fas latas serin ahiertas ¥ ¢ producto bueno aprobado

. ¥ B . 4 N x e I A . - g
para alimeate] v 3) las latas de pace vacia o Plenadas en exceso




108 Gaceta Oficial, jueves, 1° de diciembre de 1983 N 19.947

de producto de una clase que deba ser rotulada "Perecedero, man-

téngase en refrigeracidén”™ y que havan sido mantenidas bajo refri-

s}

geracidn adecuada desde que empezaron a ela&ora;se podrdn se
abiertas y el producto bueno aprobado para aliwmento.

e) Los productos enlastados no serdn aprobados a menos que
después de enfriarse a la temperatura dz la atmdsfera muestren las
caracter{sticas externas de latas en buenas condiciones, es. decir,
las latas no deberdn estar llenas en exceso; tendrdn lasdos conca-
vos, exceptuado el lado de la costura o soldaduvra; todos los ex-
tremos serdn concaves; no habrd abultamiento; los lados y los ex~
.tremos se acomodardn &l producto, v no hahr4 estafio flojo o suelto.
: .

f) Todos los productos enlatados estardn clarva y permanente-
mente warcados en los récipientes, en clave o de otra manera, con
la identidad del conmtenido y la fecha del enlatamiento. La clave
usada y su significado estardn avrchivados en ls oficina del ins-
pector,

g) lLos productos enlatados en los casos en que se use el ca-

’lgntagépnto para su conservacidn deberdn ser preparados bajo una

temperaturaz y durante un perfodo de tiempo tales que garanticen su

conservacidn en refrigeracién bajc las condiciones corrientes de
slmacenamiento y transporte, con la excepcidn de aquellos produc-
tos eanlatados que sear preparados sin presidn a vapor con permisoc
del Director de Control de Alimentos y Vigilancis Veterinaria en

casos especificos y que estén rotulados "Perecederc, manténgase en

3

refrigeracidn™.
h) Los lotes de productos enlatados serdn identificados du-

rante su manipulacidén previa al procesc de calentamiento, rotulan-

do 1ss cansstas, jdulas o latas con una etiqueta que cambie de
color al pasar por el proceso de calentamiento, o por otres medios

eficaces que imposibiliten en absolutc gue no sean sometidos

&
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calentamiento después d¢ ser cerrados.
iy E1 establecimiento autorizado tendrd instalaciones para la
incubacién de muestras representativas de productos enlatados com-
pletamente elaborados. La incubacidn consistird en 1la retencidn
del producto enlstado d&rante los perfodos de tiempo y a las tem-
peraturas prescritas en el apartado 4) de esta Seccidn.
1) La prueba de incubacidén se efectuavd en la medida que

lo exija el supervisor de red.  E1l grado en que se exijan 1la

pruebas de incubacidn dependerd de condiciones tales como el his~-
torial del establecimiento autorizado en 1o que respecta a ofec-
tuar operaciones de enlatado, el grado en que el establecimiento

suministre supervisidn e inspeccidén competentes en relacién co

=]

las opersciones de endatado, el carfcter del equipo usado y el
grado en que dicho equipo se mantenga en su méxims eficiencia.
Esos factores serdn considerados por el oficial encargado al de-
terminar la extensidn de las pruebss de incubscién en un determi-
nsdo estsblecimiento.

2) En el casc de que un estableciwmiento sutorizade de ja

]

de proporcionar inetslaciones adecuadss para 1l incubacidn d
muestiras para pruebss, el inspector encargado podrd exigir que se
mantenga el lote entero bajo las condiciones Y por el perfodo dg
tiempo que, a su juicio, puedan ser necesarios pare ssegurar la
estabilidad del producte.

3) El supervisor de red podrS permitir que los loteas de
productos enlatsdos sean remitidos desde el establecimiento auto~
rizado antes de terminsr 1la incubacidn de lag muestras cuyando no
tenga wotive para sospechar condiciones malsanas en los lotes da
que se trate, ¥ bajo circunstanciss que aseguren el regreso del
producto sl1 establecimiento sutorizado para sgg reinspeccién en

caso de que tal z2ccidn ses la indicada segdn el resultsdo de 1z
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incubacidn. g
. ' 4) La incubacién consistird em mantener las muestras a E
una temperatura de 95° Farenheit (12°F) durante un perfodo minimo ?
) de 10 dfas, excepto que: ?
i) Las muestras de productos empacados firmemente tales ;
como carmes moldesdas listas para el consumo y productos con un i
alto contenido de grasa, tales comec chorizos empacados en ;mamteca, i
5 y productos que pesen tres libras o mds se mantendrdn a 95 ;
Farenheit (+2°F) durante un periodo minimo de 20 dfas. :
i) Las muestras de productos compuestos de trozos o tor- 3
tas de carnme en un medio o salsa donde el pH del componente de £
. :
carne y el medio o salss sean significativamente diferentes serdn i
incubados a 95° Farenheit (+2°F) durante un perfodo minimo de 30 .
dias. :
ARTICULO 130. Tratamiento prescrito de la carpe de cerdo y de los g
productos que contengsan carne de cerdo para destruir la triquina. ‘
) a) Todas 1as formas de carne de cerdo fresca, incluidos ) :‘ i
cherizog frescos no ahumados, que ¢ontengan tejidos muscular de 3
cerdo, y carne de cerdo tal como rocino y quijadas, que no estén :
incluidas en el pérrafo b)) de esta seccidn, estdn clasificadas ?
como productos que son normalmente bien cocinados en el hogar o en k
otro lugar antes de ser servidss al consumidor. Por lo tanto, ne P
se exige el tratamiento de tales productos para ja destruccidn de :
la triquins. ;
b} loe productos mencionsdos en esta seccidn y ios productes :
del misme cardcter que contengan tejido muscular de carne de cerdo :
(sin incluir corazones, ecstdmagos e bigados de cerdo), o e: tejido
wuscular de carne de cerdo que forme un ingrediente de tales pro- i
ductos, serfn efectivamente caientedos, refrigerados o curados pn :
establecimientos scmetidos s insveccién federal para destruiry .
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cualquier posible triquina viva, a saber: salchichas de Bolonia;
salchichas alemanas; chorizos de Viena; salchichas ahumadas; sal-~
chicha knoblauch; mortadela; todas las formas de salchichas secas
o de verano, incluide mettwurst; mexclas de carne molida que con-
tenga carne de cerdo sazonaca com vine o saborizantes similages;
chorizos de cerdo curados; salchichas que contengan cerdo cuvrado o
ghumado; volles de carne cocidos; jamones asados, horneados, her-
vidos o cocides o brazuelo de cerdo; jamones de estilo ifalisno;
jamones estilo de Westfalie; puntas de lome de cerdo shumsdo sin
huesc; rollos de carne curados; capocollo (campicola, capacola);
copps;, puntas de lomo de cerdo sin hueso curadas o frescas; jamo~
nes, lonjas, lomes, brazuvelo y cortes gsimilasres de carne de cerdo
.
en tripa natural o artificial u otros recipientes donde se envuel-
ven acostumbradamente los artfculos de tiendas de fiambres {excep-
tuados los jasmones estilo escocés): productos empanizados de carne
de cerdo; lomos de cerdo sin hueso curados; , tocino deghuesado
tocino usado para envalver tortas, filetes v producros similares;
¥ cortes de carne de cerdo ahumadoes tales como jamones, lomos,
lomites v brazuelo de cerdo ahumado; mezclas de carne molida que
contengan carne de cerdo v carne vacuna, terntra, vordero, carnero
a cabra v otro producte consisiente en mezcolas ¥ varne de cerdo vy

otres tngrediecntes, gue el Director de Cantrol de Alimentns y Vi~

1

wilancia Verterinaria determine en 2] momento en que se presente
la rotulacidn del para su aprobacidn de acuerdes con el
Feglamenio o en una reevaluacidn uliterior de! producte, gue se

prepararde 4o 131 manera gue s¢ consurirdfan poce herhos o

5in
covinar por complete debido al aspecto del producto terminade o

poar olras rarones, Los lomos de cerdo deshuesados ¥y rurados

estardn pujetos al tratamicnto prescrite prra la Adestruccidn de ia

LS
S

tricuing antes sev  wxpedidos  de #statlecimiento dande se
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curaron.
c) El tratamiento consistird en calentamiento, refrigeracidén
o curacién, como sigue:
1) Calentamiento.

i) Todas 1las partes del tejide muscular de cecdo
serdn calentadas a una temperatura no menor de 137° Farenheit y el
método usado serd uno que se sepa que da rvesultado. A causa de
las diferencias de los métodos de calentamiento y de los pesos de
log productos en.tratamiento, no es prictico especificar detalles
de los procedimientos para todos los casos.

ii) Se adoptardn procedimientos que aseguren el ca~-
lentamivnto apropiado de todas las partes del producto. Es impor-
tante que cads pieza de salchicha, cada jamén y demds productos
tratados por calentamientc en agua Se mantengan enteramente sumer-
gidos durante todo el perfodo de calentamiento; y que los pedazos
mds grandes de un lote y los eslabones de mfs gdentro de la sal-
chicha .amontonada y otros productos agrupados y piezas colocadas

en la parte mds frfa del gabinete, compartimiento o cubets de ca-
lentamiento estén incluidos en las pruebas de temperatura.

2) Refrigeracidn. En cualquier etapa de preparacidn vy
despuds de su enfriamiento preparatorio 2 una tempersturs no mayor
de 40° Farenheit, o su congelacidn preparatobria, todas las partes
de los tejidos de misculos de ccrdo o producto gue contenga tales
tejidos estardn sujetss continuamente a una temperatura no mavor
de uns de las especificadas en el Cuadro 1, siendo la duracidn de

tal refrigeracidn a la tewmperatura especificada funcidn del

s

.
espesor de la carne o de las dimensiones interiores del recipien-
te.

Ceadvo 1 -~ "Perfodo requerido de congelacién a 12 temperatura

indicads
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Temperatura Grupe 1 Grupo 2
(" Farenheit) {en dfas) (en dias)
3 70 30
-10 io e
-20 6 12

i) ElL grupo 1 comprende productos em pedazos sepa-—

rados que no excedan de 6 pulgadas de espesor o arveglados e

=

estantes separados con capas que no excedan de & pulgadas de pro-
fundidad, o almacenados en jaulas o cajas gque no excedzu de 6 puyl-
gadas de profundidad, o arreglados en blogques sélidamente congela~
dos que no excedan de 6 pulgadas de espesor.

ii} El grupe 2 comprende produvctos en piezas, capas
o dentro de recipientes, el espesor de los cmales exceda de 6 pul-

gadas pero nc de 27 pulgadas; y losz productos en recipientes, in

i

cluidos harriles, toneles, cubetas ¥ cavteoncs, que lengan un espe-
sor que no exceda de 27 pulgadas.

iii} El producto sometide a esa refrigeracién o los

recipientes del mismo zsctarfe espaciados dentro del cougelador de

tal manera que perwmitan la libre circulaciéms del aire entre las
piezae de carne, capas, bloques, cajas, barri’es ¥ tomeles, & fin
de que la temperatura de la carne por todes partes sea rdpidamente
reducida & no mis de +5°, -10" & -20" Fareakeit segdin el caso.
iv) En lugar de los métodos descritos em ¢l Cuadro
1, el tratsmientoc puede cousistir ew refrigeracidn a una teampera-
tura de -30° Farenheit en el centro de las piezss de carme o de ia
congelacién comercial .en seco al vacio.
- v}  Duraste el perfdo de refrigervacifa, el producto

serd mantenido sepsrado de otros productos y bsio la custodia del

=

inspector en salas o compartimientes equipados y ssegurados ¢o

sello o cerradura del Servicio de Imsp-ccida de Carmes. Las salas
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y compartimientos que contengan productos en refrigeracidn estardn

equipados de terwdmetros exactos coiocados en el nivel mds alts o

®
G

encima del nivel mds aslto a que estén almacenados los productos
alejados de los serpentines de refrigeracidn. Despuéda que haya
terminado lz congelacidn prescrita de la carne de cerds que ha de
usarse en la preparacidn de los productos enumerados en el p&rrafo
b) de eztas seccidn, se mantendrd la carne de cerdo bsjo la inme-

diata vigilancia de un inspector hasta que estd prepavada en s

©

forma definitieas como uno de los productos enumerasios en ¢l pdrra~
fo b) de ests seccidn o hsstasque se traslade bajo comtrol de un
in;yector & otrvo estsblecimiento sutorizado para su prepsracidn en
tal forws definitiva.

(ei) Aquf la carne de cerdo que haya sido refrigevada
como se especifica puede ser trasisdada en vagoné; de ferrocarril,
camiones, remolques o recipientes sellados a otro establecimiento
autorizado de las misma u otra localidad, pars su ugo en ia prepars -

cién dé los productos enumerados en el pdrrafo b) de esta sec-

cidn. Dichos vehfculos se sellarfo de acuerdo ¢8a el HReglamento
cuando se transporten de un establecimiento autorizado a otro.
3) Coracidan.

i} Salchicha. La salchicha puede ser embutida e

=

envoltura snimal, eavoltura de hidrocelulosa o en bolsas de tela.

Durante cualquier etapa del tratamiento de la salchichas para 1

=

-

destruccidn de la triquins viva, excepto como se s2stipula en e
Hétodo 5, estas cubiertas no estardn bafladas de parafina o de una
sustancia similar, pi ninguna salchicha serd lavada durante cual-

quier perfodo de secamiento prescrito. En is preparacidn de 1}

]

sslchichs podrd utilizarse uno de los siguientes sdtodos:
Método 1. 1Lls carne serd molida o picada en pedazos que no excedan

de tres cuBvtos de pulgads de difretro. Se mezclard completamente




+

| momento del ewmbutido, se mantendrdn en una sala de secamiento no
menos de 20 dfas a una temperatura de no menos de &S‘P, iexcepto
que en la salchicha de la variedad conocida como peperoni, si las
envolturas no exceden de 1-3/8 pulgadas de didmetro medidas en =1
momento del embutido, el perfodo de secamiento puede reducirse s
| 15 dias. En ningdn case, sip embargo, se sacard Iﬁﬂsalchicha de
la sasla de secamiento en menos de 75 dfas contados desde la fecha

4 en que le fue agregado el material de curacién, excepto que la
k salchichas de 1a variedad conocida como peperoni, si las envoltu-
ﬁ’; ras no exceden del tamafio especificado, pueden sacarse al terminar
*f‘ un perfodo de 20 dfas contados a partir de la fecha en que se haya
& agregado el material de curacidn. Las salchichas en envolturas
que excedan de 3-1/2 pulgadas de didmetro, pero no de 4 pulgadas,
en el momento del embutido se mantendrdn en la sala de desecacidn

! no menos de 35 dfas a3 uns temperatura no menor de 45°F ¥y en niagdn
caso se sacardn las salchichss de la sals de s-camiento en menos

:@ﬂ de 40 dfas contados a partivr de ia fecha en que se arregld el

' wf materisl de curactién.

- Mérodo 2, La carne sevrd melida o picada en pedazos que no excedan
i : de tres cuartos de pueligada de didmetro, Se mezclard compleisments

| con ls carne molida o picads una mezcia de curacide en seco que

W< contenga no n=enss <S¢ 3-173 libeas de 53l por cada quintal de sal-
chiche no embutida. Despuds  de embhutirse, las salchichas que

“F\ tengan un didmetro que no exceds de 3-1/2 poigadas medidas on el
' momento Adei embutido serdn ahumadas 0o menos de 40 horas g una
aa mencr de R0TF y finaleen e mantenidas en una& sala

N° 19,947 Gacata Oficial, juaves, 1° de diciembre de 1983
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con la carne molida o picada una mezcla de curacidn en seco que
contenga no menos de 3-1/2 libras de sal por cada quintal de sal-
chicha no embutida. Después de embutirse, las salchichas Que

tengan un didmetro que no exceda de 3-1/7 pulgadas medidas en el

@

temperatura n
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de deseczcién no menos de 10 dfas una temperatura no menor de

45°F. En ningda ca2so, siao ewbargo, se sacardn las salchichas de
1s sala de secawienio en menos de 18 dfas desde que fueron agrée-
gados los materiales de curacidn. La salchicha que exceda de

3-1/2 pulgadas, pero no de &, de didmetro em el momento del

ewhutido se =mzatendrd en la sala de secamiento, después del
ahumado indicado anteriormente, no menos de 25 dfas a una tempe~
ratura no wenor de 45°F, pero en ningdn case se sacard de la sala
de secamiento em menos de 33 dfas desde 1a fecha en que se agrega-
ron los wmateriales de curacidn.

Métode 3. La carce serf molida o picadaz en pedazos que no excedan
de tres cuartos de pulgada de difmetro. Se mezclard completamente
con ls carrme wolida o picada una wmezcla de curacidn en seco que
contengs no menos de 3-1/2 libras de sal para cada guintal de gal-
chicha no embutida. Después de mezclarse con la sal y demds mate-
rizles de curacifa y antes de rellenarse, l1a carne molida o picada

se mantendrd a2 ama temperstura no wmenor de 34 F durante no meENCSs

de 36 horas. Después Jde embutise, las salchichas se mantendrén a
una tesperatusra ne wensr de 33°F por un perfodo adicionmal sufi-
ciente para que bayz un total de no menss de 144 horas desde el
momentoc en gque se agregaron los materiales de curacidn a la
carne, 123 salchichas se manteadrdn por el tiempo especificado en

un wedio de curacida a l¥ sslwuers de no wenos de 50 grados de

concentracién (medidos conm el salémetro} a una temperatura no

N

menor de 4L°F. Finalmente, las salchichas que no excedan de un

difmetvo de 3-1/2 pulgadas medidas en el wmomento del embutide

serdn ahumadas por 12 horas por lo menos. la temperatura de la

s&la de ahuymado dorante este periodo en ningdn moments serd de

menos de 90°F, y durante & horas consecutivss de este perfodo 1la

«<alz de abomado se mantendrs 3 uoa temperatura no menor de J28°F,
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s chithas que sxcedsr Ao =102 pviiagas ne ey
4 - Y v P y . . 5
FWELTO en o FOWETIC Zel rellenr sovda = Frovonay E
racidn prescorice, oy Te mo STt horss. LE o tempersivncs
12 salz de zhumade durznze peri de 1% hevass a0 sovd en
- - - - -~ 5 .
LRZ4n mowmento wmenor de o0 Fov por > conEeruviteas do wsie

reviodo 1z sala de ahumado se maatendrd = uns rempersiura no ROy

-~ - - . - » y
1287 F, Al regular Ja temperatura Jfe la sala de shumade pars o

tratamiento de las salehichas por este =Hiodo, 13 temperaturas de

@
I28°F se alcanzars gracdusirente durante um serfode de a0 menos

e

4 horas.

Método 4. La carne serd molida o picads en nrdavas que 8o excedan
de un cuarte de pulgsds de didmetro., S wmerciavd campletamente

con la carne rolids o plcada uns mezela se Curacidn en seve gue
comtenga no menes de 2-1°7 Iinpag de sal vars cada

= salchicha no embuticds. Trsrods e mezclarse s a3l v ot

I
%
-
Pl
k3

wmal e -

riales de curscidn Voantos Fooembutpreg Taovavoe oplida e pivada

. S€ mantendrd como masga Comeacla Gy ono mis

- e protua-

R 1 - o ey R 1T

didad a una temperatura me wmeaos de AT furante se aenos de 10
di{ss. Al terminar esie perfode e rege crdn, la sslohieha serd

l|r
embhutida en envoliuras o Solsas de fela gue no excedasn de YI-ig0
pulgadas de didmetro, redidas ¢n el momeato del ewbutido. Bespuds
de relienars, las salchiches s¢ mantendrén en. la sala de secamien-
tc & una temperaturs no wenorvr de 45 F dyursnte el resto del perfodo
v de 15 dfes s conlar desde el momento en gue se agregaron log wmate -
riales de curacidn s la carne. Ev cualquier mowmento despudn del
embutide, si el vampresavio del estableciamiente lo €sLima comes-

g . . . " ' g LY A g Y S
: niente, ol producto “puede wor calentado en on bafa de ARUA por un

oy o g g 3 E P 2 ¥ ceces o s - . a 45 EY 13 0 .
perfoda aue wve excedas e Pooeeras 3 unad temporatlura me menar i

54"y v omewme s do a3 athoeasdo 4 ana Leempetatura sy men oy ol i ¥ o
& o

| . . ™ f et
el producio paede wer caleniado v ahuamado &4 ’ Vil 1
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tiempo dedicado al calentamiento y ahuwado, sin embargo, serd adi-
cional al periodo de retencién de 35 dfas especificado..

Método 5. Lla carne serd molida o picada en pedazos que no exs:-::—:!an
de tres cuartos de pulgada de didmetro. Se mezclard completamente
con la carne molida o picada una mezcla de curacidén en seco. que
contenga no menos de 3~1/3 libras de sal para cada quintal de sal-
chicha no embutida. Después de embutirse, las salchichas se man-
tendrén no menos de 65 dfas a una temperstura no MENOY de 45°F.
Las envolturas de las salchichas preparadas por este método pueden
ser bafiadas em cuaigquier etapa de su preparacién antes o después

del periodo de retencifén con parafina u otra sustancis aprobada
PRSI

por el Director de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria.

ii) Capocollo {(capicola, capacola). Las agujas d

©

cerdo deshuesadas para el cspocollo serdn curadas en una mezcla de
curacidn en seco que contenga no menos de 4-1/2 libras de sal para
cads quintal de carne por un perfodo de no menos de 25 dfas a una

temperatura no menor de 36 F. Si el waterial de curacidn se

splica & las agujas por el procedimiento conocido como batido, se

A :

puede afiadir una pequefia cantidad de salmuera. Durante el perfodo
e e

de curacidén las agujass pueden componerse de acuerdo a cuaslquiers

R

de los procesos ususles de composicisdn, incluida la adicién de

salmuera o sal szeca si se desea. Las puntas o agujas, antes

o

después dde la curacidn, no serén sometridas & ningin tratamiento

que tenga por obieto extraer la sal de la carne, salvo que se
puede permitir el lavado superficial. Después de ewbutirse el
producte, serd ahumade por un perfodec de no menos de 30 horas a
una temperatura no ;enqr de B0'F y serd finalmente nmantesido en

una ssla de secamiento no menos de 20 dfas 2 unsg temperaiuras :‘m'

menor de 45°F.

wee
ey
-
st

Coppa. Las puntas de cevdo deshuesadas pars
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coppa serdn curadss en una mezcla de curscién en seco que contenga
no menos de 4-1/2 libras de sal por quintal de carne durante un
periodec de no menos de 18 dfas a una temperatura no ‘menor .de
3I6°F. Si 1a mezcla de curacidn se asplica a las puntas per el pre-
cedimiento conecido come batido, se puede afiadir una pequefia can-
tidad de sa2lwuers. Durante vl perfodo de curacidn las puntas pue-
den ser compuestas de acuerdo a2 cualquiera de los métodos usuales
de composicidn, incluids 1la sdicién de salmuera o sal seca si se
desea. Las puntas no serdn sujetss, durante o después de la cura-
cidn, a ningdn tratemiento que tenga por objeto extrzer la sal de
la carne, szlvo que se permitird €l lavado superficial. Despuds
de embutirse, el producto se mantendrd en una sals de secamiento
no menos de 35 dfias a una temperatura no menor de 45°F.

iv) Jsmones y brazuelos de cerde. En la curscién

de jsmones y braruelos se podrd utilizar cuaiquiera de lo

siguientes métodos:

Método 1. Los jamones y brazuelos serda curedos por un pxocedx*
miento de curacién de sal en seco no mencs de 40 dfas & una tempe -

retura no menor de 36°F. Se colocardn los jamones y brazuelos
sobre 1a sal, empleandc no menocs de & librss para cads quintal de
producto, y la 2al se aplicard de una maners completa a la carne
magra de cada srticulo. Cuando estén colocados para su curacida,
los productos pueden ser baftados con szlmuers s5i asf{ ge {esaes .
Por 1o mencs une vez dursante el procedimiento de curecidn los pro-
ductos serdn compuestos y se aplicsrd sal adicicnsl, si es necesa-
rio, para que ls carne magrs de csdz srtfculo estd covipletamente
cubierts. Después de retirar los productos de 1a ceracién, pueden
remo jarse en 2gua a2 una temper&turs no meyor de 70°F durante no
mfes de 15 horas durante las cuales el agua puede czmbisrse una

ver; pero no se¢ gsometerdn @ ningdn otro fratamiente con el objeto
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de quitar la sal a la carne, salvo que se permite un lavade super-—

B~

ficial, Los productos serdn finalmente secados o ahumados o
mences de 10 dfas 2 una temperatura no menor de 95°F,
¥étodo 2. Los productos serdn curados por umn procedimienéo de cu-~
racidén de sal en seco a una temperatura no menor de 36 F por un
perfodo de no menos de 3 dfas por cada libra de pese (en bruto) de
cada articulo. El tiempo de curacién de cadasa lote de tales
productos se calculavs a base del pesc del artfculo més pesado del
lote. Los productos curados por este método, antes de ser coloca-
dos en la curacién, serdn bafimdos con una sclucidn de salmuera de
8o menos de 100 grados de concentracidn {medidos con el salémetro)
inyectdndose 4 onzas de la solucidn en la pierna vy una cantidad
igual 8 lo l-rgo del 1ado lateral de los huesos (fémur). Los pro-
ductos serdn colocados en la salr empledndose no menos de 4 libras
de sal por cada 100 libras de producto, aplicéndose la sal de una
waneva completa a la carne magre de csda articulo. Por lo menos
une vez durante el procedimiente de curacién, los productos serdn
revisados y compuestos ¥ se aplicarf sal adicional, gi es necesa~
rio, para que la carne magra de cada artfculo estd completamente
cubierta. Después de retirarlos de 1la cusracidn, los productos
pueden ser rewoiados en agua & una temperatura no mayor de JO°F
durante no més de & horas, pero no se someterdn a ningdn otro tra-
tamiento con el obieto de quitarle la szl a la carne, salvo que se
permite un lavado superficieal. Los productos serfn luego secados
¢ sbhumados no menos de L8 horas a Una temperatura ne menor de B80°F
¥, finslmente, serfo mantenidos en una sala de secamiento no menos
de 20 dfas » una temperatura no menor de 45°F,

) lomos deshuesados de cerdo y puntas de lamo, En
lugar del calentsmients o refrigeracidn para destruir la posible

triquing viva en ios lomos deshuesados de cerdo, los lomos pueden

-
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ser curados por unm perfodo de no menos de 25 dias a una temperatu-

ra no menor de 36°F por medio de uno de los siguientes métodos:

Método 1. 1La aplicacién de una mezcla de curacidn de sal seca que
contenga no menos dea 5 libras de ssl por cada 100 libras de carne.

Método 2. La aplicacidn de una solucidén de salmuera de no Menos

de 80 grados de concentracién (medidos con el sslémetro) sobre 1

R

base de no menos de 60 libras de salmuera por cada 100 libras de

carne.,

Método 3. Ls aplicacidén de una solucién de salmuera anadida a 1

o

curacidn de sal seca aprobada, siempre que la soluciédn de salmuera

-
noe sea de wmenocs de 80 grados de concentracién (medidos con e

t

salémetro).
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vii} TDespuéds de la curacidn, los lomos serdn ahuma-
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termémeteos automdticos exactos. Los oficiales encargados estdn
autorizados para aprobar el uso de esos termémetros en la sala de
ahumado de salchichass, salas de secamiento y otros compartimien}os

cuando se determine que dan servicio satisfactorio, y para recha-

zar y exigir que se suspenda su uso, para los fines de las dispo~
siciones de esta seccidn, cualquier termémetro (inclui%os . los
automdticos) del establecimiento cuando se determine que son
inexactos o no confiables.
PARTE F- SUBPARTE 111!
ARTICULO 131. Rotulacién de productos quimicos, aditives conser-~
.

vadores, cereales, especias, etc. con etiqueta de "retenido

€Cuando cualquier producto quimico, aditivo conservador, cereal,
especis u otra sustancia esté destinada para su uso en un estable-
cimiento autorizado, serd examinado por un inspector y, si lo en-

cuentra inadecuado o inaceptable para el uso a3 que esté destinado

o si ls decisidn final respecto a su aceptacién se aplaza pendien-

te de examen de laboratorio u otro examen, el empleado fijard una

etiqueta de "retenido” a la sustancia o envase de la wmisma. La

sustancia asf{ rotulada se mantendrd separada de otras sustancias
como lo exija el oficial encargado y no serd usada hasta que se le
quite la eriqueta, lo que har4d solamente un inspector despuds de
decidir que la sustancia puede ser aceptada ¢, en el caso de una
sustancia insceptable, cuvando sea retirada del establecimiento.

B

ARTICULO 132,

]

esticidas quimicos ¢+ otros residuocs en io

("3

@

productos.

a} Ingredientes no cdrnicos. Llos residuoe de pesticidas guf-
micos, aditivos para alimentos y aditivos ctolorantes y GLIras sus-
tancias dentre o encima de los ingredientes {que no sesn carne,
productos derivados de la carne, nai productos alimenticios de

carne) usados en ia formulacidn -e productos no excederdn los pi-

o i -
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veles permitidos por el Reglawento, ¥y los ingredientes que no sean
de carne deberdn cumplir los requisitos del Reglamento.

b} Productos Yy carne, productos derivados de la carne u otros

.
productos alimenticies 4de carne wusados como ingredientes. Los
productos y productoes usados como ingredientes de producecidn no
llevardn ni contendrdn ningdn residuo de pesticida quimico, aditi-
veo alimentario o aditivo colorante en exceso del nivel permitido
por el Reglamento, ni ninguna otva sustancia gqgue egté prohibida
por el Reglamento o gue de otra manera adultere los productios.

¢} Normas ¥ procedimientos., FEl Director de Control de Alji-
mentos y Vigilancia Veterinaria dard instrucciones a los inspecto-
res en las que se especificardn ias Normas y procedimientos para
determinar cusndo los ingredientes de productos acahados estdn
usados en cumplimiento de esta seccidn. Copias de tales instruc~-
ciones se pondrén s Ia disposicidn de las Personas interesadas que
las soliciten al Director de Control de Alimentos y Vigilancia Ve~
terinaria,

ARTICULO 133. Aprobacidn de sustancias para uso en la preparacidn
de productos.

a) Ringdn prodveto podrf contener ninguns sustancia que lo
edultere o que no esté aprobada por el Reglamento o en CISOE egpe-~
cfficos por el Director de Control de Alimentos y Vigilancia Vetre-
rinasria.

b} Requisitos pars el uso de salitre {nitrito) ¥ 2scorbazo de
s0dio o eritorhate (iscascorbato) de 30dio0 en el tocino. Se ugi~
lizard nitrite de sodio en wuna proporcién de 120 partes de
1.000.00 entrantes o uns csntidad equivalente de ritrito de pota-
sio {148 partes por 1.000,000 entrantes); y ge utilizardn 550 pay -
tes por 1.000.000 de ascorbato de sodio o eritorbato (iscascorbato}

de sodio. El sscorbato de sodio o el eritorbate de sodio tippe yn
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peso molecular de aproximadamente 198. Las formas hidratadas de
estas sustancias se ajustardn para obtener el equivaleante de 550
partes por 1.000.000 de ascorbato de sodio o eritorbato deo sodice

¢) Bajo declaracién las siguientes sustancias pueden ser afla-
didas a los productos.

1) Sal comdin, azdcsres aprobados {(sacarcsa {azdcas de
cafia o de rewmolacha), azdcar de arce, dextrosa, szdcar invertida,
miel sélidos de sirope de mafz, jarabe de mafz y sirope de gluco-
¢a), humo de wmaders, vinagre, saborizantes, especias, nitrate de
sodio, nitrito de potasio y ,otras sustancias especificadas epm el
cuadro del apartado 4) de este pdrrafo pueden agregarse a los Pro—-
ductos bajo las condiciones, si 1las hay, especificadas en esta
Parte o en otro lugar del Reglamento.

2) Pueden afiadirse otros sabores artificiales inocuos a
los productos con la aprobacidn del Director de Control de Alimem-
tos y Vigilancia Veterinaris en casos espec{ficos.

3) Se pueden aplicar materias rcolorantes ¥y tintes gue neo

sean los especificados en el cuadro del apartado 4} de este pdrra-

fo a los preoductos mezclados con grasas clarificsdas, aplicados

envolturas de embutidos naturales o artificiales y aplicados a las
envoituras que contengan productos si son aprobades por ei Direc—
tor de Contrel de Alimeutos ¥ Vigilancia ieterinaria en rCascs
especificos. Cuando cualquier materia colorante o tinte sea apli-
cada a las envolturas, no deberd haber penetrscidn del eolor en el

producto. Cuands cuaiquier materia colorante o tinte se agregue g

B

la grass de pasteierfa que contenga sabor asrtificial, el prodecte
»
serd envasado en recipientes convencionales redondos para grasa de
pasteleria con unz capacidad de no mis de tres libras.
4} Lss sustancias especificadas en el siguienre cpadro

son aceptables pavra su usc en la Preraracidn de productos, siempre
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que se destinen a los fines indicados,

las cantidades declaradas y bajo otras

en el Reglamento.

Sustancias Finalidad Productos
Anticoagulantes:
Acido citrico,

Citrato de sodio

Evitar coa-
gulaciér

Sangre de ga-
nado fresca

Agente antiespumante:
Polisilicén * Retardar
de metilo espuma

Sopas y gra-
sas clavifi-
cadas

Antioxidantes e interceptores de oxfgeno:

BAB (hidroxiani- Retardar Salchichas

sol butilado) rauncidez secas

uwTe {hidroxito~ == -

lueno butilado)

Preopil galato - -

BHQT (butilhidro-~ - -

guinona terciaria

HAB (hidroxiani- - grasa animal

sol butilade? clarificada
¢ combinacidn
de tal grasa
y gErasa vege-
tal.

HTR (hidroxito- IR L

lueno butilado)
Clicine - -
Propil galato = e

Resina de guaya-
cal

dentro de¢ los

limites de

condiciones especificadas

-

Cantidad

0,2% con o sin
agua. Cuandd se
usa el agua parsa
hacer una solucida
de dcido citrico o
citrato de sodio
se usard no mis de
2 partes de agua
por 1 parte de &~
cido citrico o ci-
trato de sodio.

10 partes por mi-
11én

0,003% basado en
peso total; 0,006%
en combinacidn.

0,0803% basado en
el peso totial;
0,006% ea combina-
cidn con HAB y/o
HTE. : )

7,012 basade en el
peso total; 0,022
en combinacidn,
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BHQT (butilhidvro-~ - - - - 0.01% basado ennel
peso total; 0,02%

quinona terciaria) : .
en combinacidén so-

lamente con HAB

y/o HTB.
Tocofercles Retardar grasa animal 0,037, Se uvtiliza~
rancidez clarificada rd una concentra-

o combinacién c¢idn de 30% de to-

de tal grasa cofercles ew acei-

y grasa vege- tes vegetales

tal cuando se agregue
como antioxidante
a productos desig-
nados como "mante-
ca de cardo”.

HAB (hidroxisni~ - Salchichas de 0,01% basado en el

scl butilado) cerdo frescas, contenido de gra-
salchichas i- sa; 0,02% en com-
talianas, binacidén basado en
frituras de el contenido de
carne de va- grasza.

cuno precoci-
nadas y sal-
chichas fres-
cas hechas con
carne de vacu-
no o de vacuno

y cerdo.

RTB (hidroxito- =" -"- -~

lueno butilado)

Propil galato - ="~ -~

BHOT (Butilhidro- =t - G.017 basado en el

quinona terciaria) contenido de gra-
sa; 0,027 en com-
binacidn dnicamen~-
te con HAB v/o HTB
basado en el con-~
tenido de grasa.

HAB (hi{rexiani- - Carnes seczs 0,01% basado en el

sol butilade) peso total; 0,01%
en combinacidn.

HTB (hidroxito- - - -

lueno butilade) .

Propil galato - - -

BR?T (butilhidr?' - - 0,01% basado en el

quinona terciaria) peso total; 0,01%

zn combinacidn
dnicamente con HAE
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Aglutinantes:

Algina

Carragahen

Carboximetil ce-
luilosa (goma de
celulesa)

Enzima (cuajo),
calcio tratado,
leche en polves
seca reducida y
lactado célcico

Enzima (cuajo),
caseinato sédico
tratado y lactado
cdlcico

Gomas vegetales

Metil celulosa

Proteina aislada
de sova

Caseinato de
sodio

Extender y
estabilizar
el producto

dglutinar y
extender el
producto

Extender y es-
tabilizar el
producto

Extender y es-—
tabilizar el
producto
{también por-
tador)

Aglutinar y
extender el
producto

Agluetinar v
extender el

Mezcla de em-
panizar; sal-
sas

Pasteles hor-
neados

Salchichas,
segin dispone
el Reglamento

Salchichas de
imitacidn;
rollos de car-
ne no especi-
¢0S; SOpas;
estofados

Salchichas de
imitacidn; ro-
ilos de carne
no especifi-
cos; sSOpas;
estofados

Rollos relle-
nos de carne
con verduras

Frituras de
carne y
verduras

Salchichas
segdn dispone
el Reglamento

Salchichas de
imitacida; ro-
Ilos de carne
noe especifi~
¢0S; sopas;
estofados

Salchichas de
imitacidn;

y/o HET,

Suficiente para el
fin

3,52 del producto
terminado total.
(Et lactato cdlci-
co debe constituir
el 10Z% dcl agluri-
nante).

Suficiente para el
fin. (El1 lactato
cdlcico debe re~
presentar el 10%
del aglutinante).

Suficiente para el
fin., {El lactato
cdlcico debe re-
presentar e1 25%
del aglutinaznte).

Suficiente para el
fin

0,152

2,0%

Suficiente para el
fin

Suficiente para e}
fin




radicales de
dcidos grasocs

Metdxido de sodio -

Agentes colcrantes (naturales):

Ancusa, achioto, Calorear en-
carotina, cochini- volturas y
1la, clorofila grasas cla-
verde, azafrin rificadas,
y circuma rotular y
mMarcar pro-
ductos

»
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producto rollos de
carne no espe-
cificos; sopas;
estofados
Suerds - -"- -t
Goma de xantano Mantener vis~ Salsas y jugo -t
cosidad uni- de carne o
forme; sus- salsas y car-
pensidén de nes, ensaladas
materia en de carne emn .
particulas; conserva © con-
estabilidad geladas y/o re-
de 1a emul- frigeradas, es-
sidn; esta- tofados de car-
bilidad al ne en conserva
descongelar o congelados,
frijoles con
carne en con
serva, mezclas y
masa para hacer
pizza.
Agente blanqueador:
Agua oxigenada¥* Descolorar Mondongo -t
Gatalizadores:
Niquel Acelerar re- Grasas anima- =t
acecidn qui-~ les clarifi-
mica cadas o combi-~
nadas con gra-
sas vegetales R
Amida ‘de sodio Redistribuir Carnes secas 0,01%Z en combina-

cidn-gnicamente |
con HAB y/o HTB

Envolturas de Suficiente para
salchichas, el fint%
oleomargari-

na, grasa de

pastelerfa,

tinta de mar-

car productos

* ¥ 1 imi
La sustancia debe eliminarse del productec enjuagando con agua po-

table.

**P?ede.combinarse coa otros tintes aprobados o mezclarse con ma=-
terial inerte inocuo, como por ejemplo sal comdn o azdcar.
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Agentes Colorantes (artificiales):

Tintes aprobados
derivados dei
alquitrédn de
hullg**

volturas y
grasas cla-
rificadas,
rotular y
marcar pro-
ductos

Diéxido de -

Coloresr en-

Envolturas de
gsalchichas, fin#*
oleomargari-

na, grasa de
pastelerfa,

tinte de mar-

car productos

Pasta de ensa- 0,5 por cierito
lada de jamén

en conserva y

productocs en=-

latados del

tipe con crema

Agentes parsa tratar el agua de refrigerar y de retortas:

Cloruro de calcio Fvitar man-
chas en el

exterior de

productos en-

lJatados
Acido cfitrico -"-
Dioctil sodio -
Etilenodiamino- -
tetracetato calcio
disédico
Etilencdiamino~ -

tetracetato diséddico
Fosfato disédico -

Acido etilenodia~- -
winotetrasacético

Pirofosfato de -"-
potasio

Propileno glicol -
Bicarbonsto de -t
sodio

*Puede combinarse conm otros tintes asprobades o.

Suficiente para el

Cualquiera Suficiente para el

- -

- 0,5 por ciento

-t Suficiente para el
fin

. o

8 -1

% L

- Suficiente para el
fin

rial inerte inocuo, como por eiemplo $al comin o azdcar.

*%El empresario deberf presentar pruebas al
que el tinte estd certificado pars ser util

productos slimenticios.

mezclarse con mate-~

inspector encargade de
1zado en relacién con

'29



130 Gaceta Oficial, jueves, 1° de diciembre de 1983

M 19.947

Dodecilbenceno Evitar man- Cualquiera

de sodio chas en el
exterior de
productos en-
latados
luconato de - "
scdio

Hexametafosfate - -
de sodio

Laurilsulfato de = - =t
sodio
Metasilicato de - -
sodio

Alguilbenceno sul- - -
fato de sodio (el

grupe alquil, pre-

dominantemente C12

vy C13 y no menos

del 95% CI0 a C1h)

Evitar la co- =¥~
rrosidén en el
exterior de

productos

enlatados

Bisulfato de sodio

Nitrito de - L
sodio¥
Pirofosfato de Evitar man- -
sodio chas en pro-

ducteos enlata-

dos
Tripolifosfate - -
de sodio
Oxido de zinc L I
Sulfato de zinc -t -

¥El nitrito seco debe estar cescaracierizado

0,05 por ciemto

Suficiente para el
fin

0,05 por ciento

Suficiente para el
fin

0,05 por ciento

0,001 por ciento

600 partes por

milldn

3,05 por ciento

; con ,05% de cavbdn

vegetal pulwerizado o 0,021 de nrgrosina. Cuando esté en la sala

de :cccifq debe mantenerse en recipiente de metal con ilave y

warcado "X¥itriteo de sodio descaracterizado: dnicamente para usa de

personal autorizado™.

Aceledarores de curacidn fsclamentse con agentes curadores ):

Acide ascérhico Acelerar la wortes de car- 75 onzas por 100
fitacidn del 1€ de vacuno galones de sal-
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Glucono delta

Eritorbato

color y con-
servar el co-~

lor durante

el almacena-

miento

Acido eritédrbico -

N°19.94'i icial, §
lactona j i
Pirofosfato de P
fcido sédico
Ascorbato de Acelerar la
sodio fijacidn del
color o con-
servar €1
color duran-
te 1 alma-
cenamiento
it v ¢ de ~-*‘N‘
sadio
Acido citrico o -t-
i §4‘

jacién del
color

"

Crirato de sodio

Acelerar fi-

y cerdo cy-
rades, pro-
ductos ali-
menticiocs de
carne molida
curados

Productos
alimenticios
de carne/car-
ne wolida cu-
rados

Salchichén ge-

novés

Salchichas
alemanas,
wiener, de
Viena, Bolofta,
knockwurst,
etc.

Cortes Hde
carne dg wvag-
cuno v de
cerdo cura-
dos, oproduag-
ros aiimen~
ticies de
carne molida
curados

muera a nivel de

bombeo de 10%; 3/4

de onza por 100
libras de carne o
producto derivado

de carne; solucién

del 102 a las su-
perficies de cor-
tes curados antes
del envasado*

8 onzas por cada

100 libras de car-
ne ¢ producto de-
derivado de carne

16 onzas por cada
100 libras de car-
ne o producto de-
rivado de carane

8 onzas por cada
100 libras de car~
ne o producto deri
ado de carne
{0,5Z) en el pro-
ducto terminado)
5610 o en combina-
cidén con otrok
aceleradores de
curacidn,

87,3 onzas poar 100
galones de salmue-
ra a nivel de bpm~
beo de 10%; 7/8 Je
onza por 100 1i-
bras de varne o
producto derivadsn
de carne; solucifna
de a las su~
rerficies d¢ las
Cories curados
antes del envasado

fuede usarse en
prodccios curados
@ en soiucidn Ade

i para rociar
superficies de
cortes curados an-
tes del envasado

K
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para reemplazar
hasta el 507 del
d4cido ascérbico,
dcido eritdrbico,
arcorbato de so-
dio o eritorbato
de sodio

Agentes curadores:

Nitrato de sodio Fuente de Productos cu~- 7 libras por 100

o potasio nitrito rados distin~- galones de salmue-~
tos del toci- ra; 3 1/2 onzas
no. Los nitra~- por 100 libras de
tos no pueden carne {(cura en se-
utilizarse en =za): 2 3/4 onzas
alimentos pa~ por 100 libras de
ra lactantes carne picada
o nifios peque-
fios

Nitrito de sodio Fijar color Productos cu- 2 libras por 100

0 potasio* rados. Los ni- galones de salmue-

tritos no pue- ra a nivel de bom-
den utilizarse beo de 10%; 1 on-

en alimentos za por 100 libras
para lactan- de carne picada o
tes o nifios producto degivado
pequefios de carme. El uso

de uwitrites, ni-
tratos o su combi-
nacién no debe
originar mds de
200 partes por mi-
116n de nitrito en
el products acaba~
do, excepte que
los nitritos pue-
den vtilizarse en
tocino dnicamente
de acuerdo con el
pdrrafo b) de esta
seccidn,

*El uso de la sclucidn no debe originar la adicidn de cantidades
significativas de humedad a1 producto.

*Debe guardarse bajo la custodia de un empleado responsable del es-
tablecimiento. £I contenido especffico del nitrito debe ser conopi-
do y marcado debidamente.

Agentes peladores (sSlos o en combinacidn):

Cal (4xido de cai- Para pelar la Mondonge Suficiente para e}
cio, hidréxido de membrans mu- Fin
calcio?} cosa
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Carbonato de
dio

80~

Gluconato de
dio

850~

Hidréxido de
dio

80~

Metasilicato de

sodio

Persulfato de
sodio

Trifosfato de
sodio

Monoglicéridos
acetilados

Esteres de mono

¥y diglecéridos

del Scido diacetil
tartdrico

Glicerol-lacto
estearato, oleato
o palmitato

Lecitina

Mono y diglecéri-
dos {(glicerol
palmitato, ete.)}

Esteres poligli-
cerol de 4cidos
grasos?

Agentes emulsificadores:

Emulsificar
el producto

(]

"

Emulsificar

los productos
(también cowbd
antioxidante)

Emulsificar
los produvctos

Grass de pas-
telerfa

Suficiente para el
fin

Grasa animal -t
clarificada o
combinacidn

de tal grasaz

con aceite ve-

getal

" L4

Oleomargarina, -t
grasa de pas-—
telerfa

Grasa animal
clarificada
s8lz o combi-
nada con acei-
te vegetal

Suficiente para
tal fin en la man-~
teca y grasa de
pastelerfa; 0 5%
en la olecrargari-
na

Grasa suniwmal
clarificads
sé6la o combi-
binada con
aceite wegetal
cusndo su uso
no esté exclui-
do por las nor-
mas de identi-
dad ¥ covposi-
cidn

Suficiente
fin

para el
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Polisorbato 80 - Grasa para 17 cuando se use
(polioxietileno pastelerfa no adlo. Si se usa
{Z0) sorbitan estandarizada, con polisorbato :
monoccleato) mezclas para 60, el total com-~ i
) hornear; me- binado no debe ex~ 3
rengues, re- ceder del 13

llenes y para
freir alimen~

tos
i Prepilenns glicol Emulsificar Grasa animal Suficiente para el ;
SR wone y diésteres los productos clarificada fin ;
de Acidos grasos 261a o combi- i
¥y grasas nada con acei-

te vegetal

Polisorbato 60 - Grasas para 1Z cuando se use

(polioxietileno partelerfa no sélo. Si se wusa

(20) sorbitan estandarizada, con polisorbate 80

monooleato) mezclas para el total combinado
hornear; me- no dehe exceder
rengues, re- del 1%Z.

llenos y para
freir alimen-

tos
Acido estearil-2- - Crasa pars me~ 3,0 por ciento
lactflico rengues y re-
llenros para .
pasteles ‘
Citrato de estea- - Grasa para Suficiente pars el
ril monogliceridii pasteler{a fin

*los ésteres poliglicerol de 4dcidos Brasos estdn restringidos a
los éstevres decaglicersl e inferiores que cumplan los requisitosn
del Reglamento de Aditivos Alimentarios,

Agentes saborizantes; protectores y desarrolladores del sabor:

Sabores de ahumado Dar sabor a Biversos 3,0 por ciento
artificiales apro- los productos
badoz por el Pro-

grama
Sabor de ahumado <= - e
aprobado por el

Progranas

Extracto de leva- - -t rr

dura autolizado
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Reactivos bacte-
riznos inocuos de
tipo acidéfilo,
reactivo de 4cido
lactico © un cul~-
tivo de Pediococus

Desarrollar
el sabor

cerevisiae

Acido benzoico,
benzoato de sodio

Retardar la
reversidn del
sabor

Acido cftrico Proteger ol
sabor
86lidos de jara- Dar sabor
be de wdiz, jara-

be de mafz, jara-

be de glucoss

Dar sabor
al producto

Dextrosa

Diacetil -

Guanilato disdé- -"-

dice

Inosinato diséd- -t
dico

Protefna hidro- -
lizada vegetal

Citrato de iso-
propil

Proteger el
sabor

Jarabe de malta Dar sabor

Hidrolisato de - -
protefnas léctea

Glutssato wono- -"-
sédico

"

Sulfoacetato de -t

Salchichas
secas, rollos
de carne de
cerdo,

gio”, salchi-

“turia-

0,5 por ciento

chichas del L{-~

bano,

“cervela-

te" y salchichdn

Tocino

Oleomargari-
na

Chili con
carne, sal~-
chicha, ham-
burguesa, ro-
ilo de carne
moldes de car-
ne listos para
comer, jamén
prensado o pi-
cado

Salchichas,
jamén y pro-
ductos cura-
dos

Oleomargarina

Divereos

Oleomargarina

Productos cu-
rados

Diversos

Suficient¢ para el
fin

0,1 por ciento

Suficiente pura‘&l
fin

2,02 individual o©
colectivamente,

calculado sghrn
base seca

Suficiente para el
fin

0,02 por ciento
2,5 por ciento
Suficiente pars el

fin

1

0,5 por ciento
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sodio derivado de
mono y diglicéridos

Tripolifcafato de
sodio

Mczclas de tripo-
lifoesfato de so-
dio y hexameta-

fosfato de saodic

Sorbitsal

Destilade de reac-
tivo

Citrato de estea~
ril

Azdcares (sacaro-
sa y dextrosa)

Gases:

Bidxido de carbo-
bono sélido (hie-
lo seco)}

Rizrdgeno

Ayudstr a pro-
teger 21 sa-
bor

-t

Dar sabor;
facilitar la
extraccidn ds
las envoltu-
ras del pro-
ducto y re-
ducir la ca-
ramelizacidén
¥ chsmuscado
L 3

Proteger =1
sabor

Dar sabor
Enfriar pro-
ductos

Excluir el
oxfgeno

Agentes para escaldar cerdo:¥®

¢oda cfustica

Extrazer el
pelo

Carne de va-
ceno fresca,
carane de va-
cuno para co-
cinarse més,

carne de vacu-

no cocinada y

0,5 por ciente

produactos seme-

jantes que se

congelan des-

puds de elabo-
rarse

Salchichas
cocidas ro-
tuladss
"frank-fur-
ter™, “frank”™,
"furter"™,
“wiener™,
"knockwurst"

Dleomargina

Diversos

Picado de la
carne, enva-
sado del pro-
ducto

Recipientes
sellados

Carales de
ce dos

No mds del 2% del
peso de la férmu-
la, excluido el
peso en la fdrmula
del agua » el hie-
lo; no se permite
en combinacidn con
jarabe de mafz y/o
sdlides de jarabe
de wmaiz

Suficiente para el
fin

0,15 por ciento

Suficiente pars el
fin

Suficiente para el
fin
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Sulfesuccinato -t LI T
. sédico de dioctil
Cal P T P L
Metil polisilicona - ~ TN
Carbonato de sodio - P -
Dodecilbenceno -r. - I
o sclfonato de sodio
- Hexametafosfato de -~ - - ,
! sodio
Lauril sulfato -t ~ B .
e sédico :
i Metasilicato de -t - -
sodio i B :
i Alquilbenceno sul- - - —n
fonato de sodio
R (el grupe alquil
i predominantemente
1 i Cl2 y C13 y no me-
[ nos del 957 €10 a
| c16)
I
i Sulfato de sodio A - -
q Tripolifosfato de =t ="- -t
! sodio
i . i . .
‘de *Deben extraerse de la canal al realizarse las operaciones ulteric-
‘ ”ww res de limpieza.
Sacarosa Extraer el Canales de Suficiente para el
||n pelo cerdos. Debe fin
l extraerse de
W“ J. la canal al
! N realizarse las
i Mﬂ operacieones
il ulteriores de
U ! limpieza
;
H
Wil - o [ -t -
‘ | Fosfato trisbuico -
I
! il Varios:
‘ I Sorbato de Retardar cre- Salchichas Puede aplicarse
‘ | tanie cimiente Jde arcas 2,%% en solucidn
P de agua a las en-
i ) mahos £ A4 E
| I velturas despuds
| ' de rellenarlas o
| M“ las envolturas
i pueden sumergirse
‘WI en ia solucidn
| i]ll %
’ :
i
|“‘V |
i
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Disodio de cal-
cio, EDTA (Eti-
lenodiaminote~
traacetato de
disodio de cal-
cio
Propilparabén

(propil p-hidro-
sibenzoato)

Bicarkonato de
sodio

Propionato de
calcio

Propionato de
sodio

Bidréxido de
sodio

Fosfatos:

Fosfato disdéddico

Conservar el
producto y
retardar el
crecimiento
de mohocs

Congservar el
productc y
proteger el
sabor

Retardar el
crecimiento
de mohos

Neutralizar
exceso de
acidez, lim-
piar legum-
bres

Retardar cre-
cimiento de
mohos

Reducir la
cantidad de
jugos resal-
tantes de la
coccidn

Oleomargarina
c margarina

Salchichas
secas

Grasas cla-
rificadas,

sopas, sal-
muera para
curar

Base de hari-
na de las
plzzas

Jamoenes cu-
rados, lomi-
tos y brazue-—
los y lomos

de cerdes, ja-
mones y bra-
zuelos enla-
tados, jamén
picado v to-
cino

0.1% en peso de la
oleomargarina o
margarina acabada

75 partes por mi-
116n en peso de Fa
cleomargarina o

margarina acabada

Puede aplicadse
3,5% en solucidn
de agua a las en-
volturas después
de llenarse o las
envolturas pueden
sumergirse en la
solucidn antes de
llenarse.

Suficiente para el
fin

0,32% s6lo o en
combinacidén basada
en el peso de la
harina usada

Puede usarse sola-
mente en combina-
cidn con fosfatos
en proporcidén de 4
partes de fosfato
y una parte de hi-
dréxido de sodio;
l1a combinacidn no
excederd del 5% de
salmuera a nivel
de bowmbeo de 10%;
0,5% ¢n el produc-
to

57 de fosfato en

la salmuera a ni-
vel de bombeo de

10%; 0,5% en el

-
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Fosfato monosé- -t

dico

Hexamatafosfato -H
sédico

Tripolifosfato -".
sédico

Pirofosfato sdédi- -
co

Pirofosfato de -"

fcido sédico

Enzimas proteoliticae:

Aspergillus Suavizacv

oryzae tejidos

Grupo de asper- -

gillus flavus

oryzae

Bromelina Suavizar
tejidos

Ficina - -

carne cruds

Cortes de
carne de va-

producto (sélec uns
solucién clara
puede ser inyecta-
da al producto)

Las socluciones
consistentes en
agua, sal, gluta~-
mato monosddico y
enzimas proteolf~
ticas aprobadas o
inyectadas a cor-
tes de carne de
vacuno no deben
orignar un
aumento de

més del 3% sobre
el peso del pro-
ducto no tratado

"

Las soluciones
consistentes emn
agus, sal, gluta-~
mato monosddico y
enzimas proteclifi-
cas aprobadas
aplicadass o inyec-
tadss en cortes de
carne de vacuno no
deben originar un
aumento de nmifs del
3% sobre el peso
del producto ao
tratado.

%
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Papain- =M

Agentes refinadores:

Acido acético Separar fci-
dos grasos y

glicernl

Bicarbonato de -t
soda

Carbono {(carbén
de lefia purifi-

Ayudar a re-
finar grasas

cado) animales
Soda cdustica Refinar
(hidréxido s6- grasas
dico)

Tripoli; tierra -
de bat4n .
Carbonato de -
sodic

Acido tdnice -

Agentes clarificadores:

Fosfato tricdl- Avudzr a cla-
cico * rificar
Fosfato trisddico -

Edulcorantes artificiales:

Endulzar
productos

Sacarina

Grasas
animales

Tocino

Grasas clari- Suficiente para el
ficadas. De- fin

ben eliminar~ ’ -
se durante el

proceso de

fabricacidn

Suticiente para el
fin

" "

0,01 por ciento

Sinergf{sticos usados con antioxidantes:

Aumentar la
eficacia de
los sntioxi-
dantes

Acido cfitrice

Manteca de
cerdo y grasa
de pastelerfa

0,017 5610 o en
combinacidn con
antioxidantes en
la manteca de L3
do y grasa de ras-
teleria

Saichichas
secas

0,03% en las sal-
chichas secas en
combinacidén con
antioxidantes

Ne 19.947




cérido

cerdo, grasa,
de pasteler{a,
salchichas
frescas de
cerdo, carne
Sera

PARTE ©

CONTROL Y DEST

NCOMESTIBLES

INQ DE MATERTAS

Y RECHAZATAS
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- Salchichas de 0,01% sobre la
carne de cer- base del contenido
do frescas de grasa, en com-
binacidn con anti-
oxidantes
—. Carne seca -
Acido mflico -~ Manteca de -t
cerdo y gra-
sa de paste-~-
ler{ia
Citrato de ) -0 Manteca de 0,02 por ciento
monoisopropil cerdo, grasa
de pasteleria,
cleomargarina,
salchichas
frescas de cer-
do, carne seca
Acido fosférico =Y. Manteca de 0,01 por ciento
- cerdo vy grasa
de pasteler{a
Citrato monogli- -t Manteca de 0,02 por ciento

ARTICULO 134 Destino de productos rechazados on los estableci-

mientos autorizados que tengan tangues de

gestor.,

a) A las canales, partes de

dos en los establecimientos aulorizados gue

gestor, gaive lo estipulado en
dard el destino sigutente:
i} Se sellaréd prirvero

por un inspectar, e€xcepto cuanda

de aire; luego, los productos seré- colocdados en o)

z¢ halle conecta

digestor; sellado del di-~
canales v otros producros rechaza-
tengan tarques de 44~

otro lugar de =esta Parte, se les

ta abertura inferinry do! digestor

2 iinea

g
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su presencia, después de o cual la abertura superior serd sellada

por dicho inspector, quien después se cuidard de que el contenido

del digestor esté a bastante calor durante un tiempo suficiente

para destruir dicho contenido al efecto de que no pueda usarse

para el consumo humano.

2) El uso de equipo como trituradores o desmenuzadores
en la preparacién, previa al depdsito en el digestor de productos
rechazados, en el departamento de productos incomestibles se ha
observado que da al material un cardcter y aspecto de incomestible.

Por lo tanto, si los productos Yechazados son triturados y desmenu-

zados, los sistemss de traslado, tanques de clarificacidn y otro
equipo usado en el manejo subsiguiente de materiales triturados y
desmenuzados, no tendrdn que ser guardados bajo llave ni sellados
durante las operaciones de depésito en ol digestuf. 81 los tanques
de clarificacidn y otro equipo conticnen materiales rechazados no
triturados ai desmenuvzados, el equipo serd sellado como se

estipula en el apartadeo !) de este pdrrafo. Si el material tritu~
rado o desmenuzado no es clarificado en el establecimiento donde

se produjo, deberd ser desnaturalizado antes de salir del estable-

cimiento.

b) Los sellos del digestor sélo podrdn ser rotos por un ing-

pector y sclamente después de que el contenido del mismo haya sido

tratado como se prescribe en el pfrrafo a) de esta seccidn. La

grasa clarificada derivada del material rechazado serd retenida

hasts qgue un inspector haya tenido la opartunidad de determinar gi

estd conforme a los rvequisitos del Reglamento, Los inspectores

tomardn muestras tan seguido como sea necesario pars determinar si

1a grase clarificacda‘estd verdaderamente desnaturalizada,

¢} A las cznsles rechazadas ge les podré dar destino, con is
" 3

ci el i ol A1
sprobacidn del inspector, segdn dispone el Heglamenie en lugar de




£

| W 19947 Gaceta Oficial, jueves, 1° de diciembro de 1963 143

: depositarlas en el digestor,

’;ARTICULO 135. Destino de productos rechazados en los estableci-

- mientos autorizades que no tengan tanques de digestor.

. a) Las canales, partes de canales y otros productos rechaza-
dos en un establecimiento sutorizade que no tenga digestor serdn
destruidos en la presencia de un inspector por incineracién o -des-
raturalizacidn con 4cido carbélico crudo, un desinfectante df cree-

~8ota o una férmula consistente en una parte de colorante verde
Ro.3, 40 partes de agua, 40 partes de un detergente lfquido y 40
partes de aceite de limoncillo o cualquier otro material patentado
aprobade por el Director de Control de Alimentos y Vigilancia Vete-~
rinaria en casos especificos. Cuando dichos productos vayan a ser
desnaturalizados, excepto en el caso de animales muertos que o
hayan sido desangrados y limpiados, tal agente podr4 aplicarse por
inyeccidn. El agente desnaturalizador debe ser depositado en
todas las porciones de la camral o el producto en la cantidad
necesaria para imposibilitar su uso para fines de alimentacién,
b} Se eliminardn todas las canales y partes rechazadas a causga
del dntrax en los establecimientos autorizados sin digestor 1} por

- iucineracién completa, 2) por desnaturalizacidn rompleta v total
con dcido carbdlico crudo, o un desinfectante de creosota, y luego
8¢ les dard el destino que estipula el Reglanmento.

ARTICULO 136. Crasas clarificadas incomestibles preparadas en los
establecimientos autorizados.
animal clarificada devrivada de materiales rechazados

=]

La grasa

¥ otras materias incemestibles en los establecimientos autorizados
serd desnaturalizads para distinguirls de un producte comestible,
¥a& sea por desperdrcios de baja calidad gregados durante la clari-
fitlciéa, o afiadiéndole 53 la grasa y mezcldndolo completamente con

ells, aceite desnaturaslizador, aceite combustible Ro.2, o brucina

|
|
|
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disuelta en una mezcla de alcohol y aceite de pino y aceite de
romero, y podr4d ser transportada en el comercio de acuerdo com el
Reglamento. .
ARTICULO 137. Las canales de ganado rechazado en la inmspeccidn

ante-mortem no deben pasar a través de dreas donde haya producitos

comestibles.

*

Las cansles de ganado gue hayas sido rechazado en la inspeccién
ante-mortem no sevdn conducidas a través de salas o compartimientos
en los cuales se prepaven, manipulen o almacenen productos comesti-~
bles.

N
ARTICULO 138. Canales de animales muertos.

2) Coi. excepcidn de los animales muertos en el camine que
s2an recibidos con el ganado destinado al sacvrificio en un estable—
cimiento, ningdn arimal muerto o parte de 13 canal de un animal
que murid de otra manera que'no sea por sacrificio, puwede traerse
al loral de un establecimiento asutorizado a menos que se haya obte-

nido un permiso por adelantado del supervisor de red.

b} Bajo ninguna <circunstancia 1as canales de animales que
hayan'muertc de otra wmanera que o sea por sacrificio, o cualquier
parte de las mismas, serdn introducidas en .inguna sala o comparti~-
miento donde se prepare, wmanipule o almacene cualquier producto

comestible.

REINSPECCION DE CARNF DESHI'FESADA
ARTICULO 139. GReinspeccidn de carne deshuesada vy elaborada.
a. Definiciédn
b. Aplicacidn
<. Instalacioneg v servicios
4. Designacidn del lote

e. Procedimientos
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1) Inspeccidn por lotes
2) Inspeccidn en la lines
f. Registros
- Planes de muestreo v criterios de aceptacidn-rechazo
(CUADRO 1) .
h. Descripcibén v clasificacidn de los defectos ]
(CUADRCS TTI Y 111)
PARTE K o '
a. Definicién
El programa de reinspeccidn de carne deshuesada es un procedi-
miento obligatorio de control de la calidad que se hasa en la ins-
-peccién de muestras del produeto seleccionadas aleatoriamente para
garantizar su continua i?rnzidad, limpieza y salubridad,.
b. Aplicacién
Los requisites relatives a la reinspeccidn de carne deshuesada

se aplican a3 toda la carne deshuesads de las canales v cavezas de

bovinos, ovines, caprinos, porcinos v pequines destinados a coc-

cién, emlatado, envasado, ewmpacuetado, congelacidn y otros métodos
de elaboracidn en establecimicntos gue preparen productios cdrnicos
para exportacidn a los Estados Unidos. La r-inspeccién de carne

deshuesada no se aplica a los cortes al por mavor envasados y debi-~

il

damente votulados, como po etemplo ruedas o tajadas interiores vy

e
exteriores, jarretes, sclowillos, faldas, omblizgos, partes del
cusrto delantevre, carne del pecho, espaldiilas, filetes, enc,

[ Instalaciones v Servivios

Lg diveccidn de la planta se eacsrgard de disponer todo lo gue

-

sea comin & todos los procedirientos de

oy

a4 relanspeccidn:

G el - I v Vi PR
Designer unz rona de inspeceisn con Tuz v oservicios adecuados

. + - M - . oy
pars lavarse {as manas v 1i®piaAr jay hervramientas antes de pro

M - - g b 4
cedor a las opervaviaars Je o worie v teshuesado.
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Facilitar un empleado para que inspeccione y extraiga materias

extrafias de las canales antes de proceder al deshuesado.

Deshuesar la carne de manerz que se obtenga un producto limpio

¥ salubre.

Proporcionar instalaciones para la inspeccidn, una mesa que no

se oxide, iluminacidn de 50 bujfas-pie (1 bujfa-pie = 10,7639

lux) y ayuda suficiente para el inspector.
d. Designacidén del lote

Se entiende por lote la inspeccidén del producto proveniente de
una especie o tipo (de carne de bovinos, porcinos, ovinos, ete.).
Puede ser unaz combinacién de carne deshuesada, como por ejemplo
proveniente de los cuartos traseros y delanteros o carne de jarre~
tes y recortes magros, o cualquier combinacién de carne deghuesada
de un solc tipo, segdn los procedimientos operativos acostumbrados.
La determinacidn de 1la definic}dn de lote la lleva 2 cabo el ing-
pector encargado. Siempre que sea posible se considera "lote", a

efectos de inspeccidn, toda la produccidn de! artfculo identifica~

ble durante un turno, Para fines de control en operaciocnes gran-

des, se puecde considerar el producte de cada linea de deshuesado
como lete por separszdo que haya de inspeccionarse, cuando se iden-~
tifique y se controle por separado. "Producto de fuente comdn®.

Cuando el producte proveniente fe una solaz fuente de deshuesado se

ileve a dos lugares distintos [por cierplo, para elaborarlo, pava

enviario), dicho producto se considera como “"fuente comun', hs {

mismo, si varias mesas de deshuessado combinan productos que mandan

2 una sola cinta transportadora v dicho preducisc se desctina iuego

a diversos lugares, el producto se considerard tndo coro de "fuente

comdn'™,
[ Procedimientos

El inspector encargado se guiar: por las rircunstisncias que inp-
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diquen Jas necesidades,

bt

capacidad e historial de cumplimiento de

establecimiento para

¢

elegir el mejor procedimiento pdsible de re

inspeccidn de la carne deshvesada, EI supervisor de rted cxaminaré

y aprobard el programs de reinspeccidn de carne deshuesada de cada

uno de los establecimientos de su red. Los procedimientos de re-~

inspeccidn

=

pueden dividirse en "inspeccidn por lotes" e "inspeecidy

en la linea",

1. 1Inspeccién por lotes -

Corresponde a la diveccidn de la

planta agrupar el producto en lotes codificados que sean acep-
tables al inspector encargadp, e identificar y reacoundicionar

debidamente los lotes rechazades. El inspector:

a) Después de que se haya reunido por completo el lote,
determinard su peso {en libras) y eligird el plan de

mpestreo indicado en el Cuadro 1. FEI

inspector podri
elegir una muestra mds grande para mayor seguridad.

b)Y Elegird al azar el ndmero necesario de paquetes del

lote en proporcidn a las distiantas marcas ean clave, v ox-

traerd de los paquetes muestras de 17 iitbras,

¢} Examinard minuciosamente el producto; clasificard sus

defectos ytilizando los criterios relativos a defectos
(Cuadro Il 8 III) y determinard la aceptacidn o rechazo
de acuverdo con los criterios de aceptacidén y rechazo
{Cuadre 17.

4} Después del reacondicionamiento, reinspeccionard el
lote recharade tomanto un ndmero de wUESLras segdn un

plao mis estricto que el original.

v

2} inspeccidn en fa linea

4} Para sev habaiatada la planta: deberd 1) tenor un

Buen haistoer:al de preparar un pros to limpia; 23 gerp
aprorada por el supervisor de zoua, v 3} BELZT AT porso-

!47
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nal competente para:
i) Tomas muestras del producto, examinar las mues-
tras y clasificar debidamente los defectos. FEl
lugar de toma de muesiras se encontrard cercano al
punto en que el producto entre en los recipientes.
ii) Tomar muestrae de tres libras de cada 1fnea de
produccién o de cada fuente comdn, cada media hora
como minimo (promedioc).
iii) Evalvar los lfimites individuales de las mues-
tras (30 libras) y 1;s Ifmites del total acumulati-
vo.
iv) Rechazar, retener y reacondicionar el producto
cuando les defectos*excedan de los lf{mites.
¢) Antes de reanudar la inspeccidn en la linea,
seguir los procedimientos de lotes hasta que se
termine ia inspeccidn de 60.000 libras o de la pro-

doccidn de dos lineas {(lo que sea menor).
b} El inspector: 1) se asegurard de que 2l personal de
planta juzga debidamente los defectos; 2) inspeccionard
una muestra de 30 libras cwvatro veces a}‘dia o dos mueg-
tras de 30 libras en cada visita de inspeccidn, o el pro-
ducto que se encuentre disponible en el momento d4¢ ip vi=
5ita; 3) observard la limpieza de las canales antes de
la operacidén de deshuesado: 4) si se alvcanza un limite de
rechazo, confirpard gque todo el products se fimpia y
vuelve a intpeccionars?; 5) st el perscnal de 1a planta
aprueba un producto inaceptabie, aplicard los requisitos
relativos al muestres por lotes ¥ retencidn del producto,
e iasistird en una inspeccidn de cada uno de los lotes

kajo su estrechs vigilancia hasta que ¢rea que puede reg-
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nudarse la inspeccidn que lleva a cabo el personal de la
planta; 6) se agegurard de que el rechazo del producto
por parte del personal de la planta va seguido de inspec~

¢idén por lotes hasta que se produzcan 60,000 libras o la

-

procduccidn de dos dfas de producto deshuesado antes de
que se reanude la inspeccidn en la l{nea. Si el lote
consiste en producto proveniente de "fuente comdin®. el
inspector:
i) Examinsrd el prbducte en las lf{nea segdn se in-
dice en "Insqgccién por lotes”,
i1} Después de inspeccionar 60.000 libras o la
produccién de dos dfas (lo que sea menor) sin que
haya rechazos, examingrd como se ha indicado snteas
dnicamente el producto que vaya a transportarse vy
aplicard 21 procedimiento normal de vigilancia del
products proveniecnte de Ffuente comin que vaya a
elsborarse més. E! plan de muestreo se basard en
produccidn toral (iecluido el producto destinado a
nueva ¢laboracidn),
iii) Si se rechaza un lote, se volverdn a inspec~-
cionar por lotes todas l(as lineas hasta que se
hayan inspeccionado sin rechazos 60.000 libras o la
produccidédn de dos dfias.
f. Registros
El establecimiento productor llevarad registros de todas las
inspecciones y los vesultasdos de las mismas. £l establecimiento
que envie y el que reciba el producto llevardn registros de cada
remesa de carne deshuesada. En ei registro se anctard is fecha,

descripcidn del producto, cantidad, nimero de pieras o unidades vy
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origen o destino. Loe archivos del establecimiento estardn a la
dispoéicién del inspector y/o del jefe de éste.
g. Planes de muestreo y criterios de aceptacidon-rechazo

Utilficese el Cuadro I a fin de elegir un plan de muestreoc para
reinspeccionar la carne deshuesada y determinar el tamafio de Ja
muesira representativa de carne que vaya a tomarse de cada lote
designado. En cada uno de 1los planes, el tamafio de la muestra
indica una relacién estadfstica correcta con el tamaho de]l lote
del que se hayan tomado muestras.

En el Cuadro I figuran también el nidmero de defectos importan-
tes y graves y el admero total de defectos que se habrdn de utili-
zar como criterio para determjnar la aceptacidén o rechazo de los
lotes de carne deshuesada que se hayan inspeccionado.

h. Descripcidn y clasificacidn de los defectos

1. Utilicese el Cuadro II dpara clasificar los defectos que

s5e eficuentren en la carne deshuesads de bovinos, ovinos, ca-

g prinos y equinos.

Tamalo Unidades Importante Grave Total

del lote Plan Frapa de

(iibras No. pwo. muestra Acep.Rechaz Acep.Rech Acep.Rechasz

1.000 o menos S}/ _ 3 0 1 0 1 1 2

8.000 o menos Y - [ G i 4] H 5 &

8.000 a (pero

sin incluir)

24,000 i5 9 4] 2 1] 1 &4 8

[} 2 1 - - - - - -

Total........ 17 1 2 ke T g E)

24,000 2 (pero

sin incluyir)

6§0.000 20 H 15 Y 3 ] i [ 12
2 i3 z z =z - - -

Total 30 2 3 8 1 18 1%
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60.000 a (pero
gin incluir)
260,000 2

Py

Total........

240.000 s (pe-
ro sin incluir)
500.000 30

Total..cnuacn
5Q0.000 a (pero
sin fncluir)
1.000.000 35
Total..oenase

500.000 a {pero
sin incluir)

1.000.000 4047

Total ....nnn

1.000.000 y més 45

Total ........

1.000,000 v =fs 50

Total ....cvnv.

1/ Solamente se uvtilizard
“agente del amportador,

2/ Plan alterno pava
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Fragmentos
de huesos

Astillas de

hueso (de
costilla)l

Cartflage
desprensido,
iigamentos

Materias
extrafas

y menor de 1/2 pulgada de profundidad.

1 a 2 1/2 pulgadas en su dimensidn mayor Menor

o 1/2 a 1 pulgada de profundidad,

M&s de 2 1/2 pulgadas en su dimensidén ma-

vor o mds de 1 pulgada de profundidad, o

numerocsas (mds de 5) magulladuras menores

on una muestra (1/) que no afecten seria- Importante
mente la utilidad del producto.

I'no o mis que por su ndimero o tarafio afec~

ten seriamente la utilidad del producto. Grave

o

1} Raspaduras delgadas de hueso de wenos Ins
A 1/32 de pulgada de grosor x 1/8 pulgada

de anchura x 3 pulgadas de Jongitud adhe-

ridas al tejido muscular. 2) Astillas del-
gadas y flexibles de hueso, adheridas o des-
prendidas del tejido muscular, de menos de

1/4 de pulgada de anchura v 3/4 de longitud.

3) Fragmentos o pedazos delgados de hueso
adheridos o desprendidos del tejido muscular
que se desmenucen con facilidad y tengan me-
nos de 3/4 de pulgada en su dimensifn mayor.
Menos de 1 1/2 pulgadas o mds en su dimen- Menor
sidn wavor.

I 1/2 pulgadas o rds en su dimensidn mayor,

o nurerosos (mds de 5) frapmentes menores

en vna rmuestra (1/) gue no afecten seria- Importante
mente la wtilidad del preducto.

Uno o mds gue por su ndrmern o ramafo afec- Crave

ten scriamente la utilidad del producto.

P
o

nificante

Menos de 3 puligadas de longitud v menos de Menor
1/4 pulgada de anchura, o pedazo de carti-

lago del extremo de una cuxtilla con mds de

3/4 de pulgada en su dimensidn mayor, que

sea delgado vy se desmenuce con facilidad, v

tenga o no tejido muscular adherido.

Menos de 1 pulgada de longitud, Insignificante
1 pulgada o més de longitud v libre de Menor

tejido muscular., {Véase también astillas

de hueso).

Kumerosos (més de 5) defectcs menocres en Importante

una muestra (1/) gue no afecten seriamen-

te la utilidad de! producto.

Defectos que por su ndrmerc afecten seria- Crave

mente 1a utilidad del producto.

Particulas dirminutas ¢ polve. 3i afectian

4 la utilidad del sroducto, clasiffguense
segin los céddigos 00, 801, 80Z. Pedazos de
envoltura de plds: ico, de papel o cualquier
materisl hlando d¢ menos de 1/2 de pulgada.
Envolturas de pape. o pléstico de 1/2 a 7 Menor
pulgadas cuadradas; un solo pedazo que cu-

bra una superficie igual 2 la de un circulo

Insignificante
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Pelo, piel
lana

Alimentos
ingeridos
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de 1/8 a 1/2 pulgada de difimetro; una aris-

ta de espigs de avena silvestre o de hierba

de més de 3/8 pulgads de longitud o 3 o mds
pedazos de aristas de espigas de avena sil~-
vestre o de otras hierbas de 1/8 a 3/8 de

pulgada de longitud en un pedazo de carne

que no muestre inflamacidn. .
Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o Impottante
mfs de longitud; papel o pléstico de més

de 7 pulgadas cuadradas: un sole pedazo de
material con una superficie mayor que la

de ua cfrculo con un difmetro superior a

1/2 pulgada; pequefios insectos que no sean
insalubres.

Numerosos f(wés de 5) defectos menores en

una muestira que no afecten seriamente la

utilidad del producto; cualquier sustan-

cia que ocasione una pequefia irritacidn o
molestia {productos quimicos, objetos du-

res, etc.).

Cualquier sustancia que ocasione lesidn o Grave
enfermedad (productos quimicds venenosos o
téxicos, pedazos agudos de metal, vidrio,
pldstico duro, etc.); insectos grandes,

insectos insalubres ® cualquier material

que por su frecuencia o tamafio afecte se-
riamente 1a utilidad del producto.

Piel {(com o sin pelo) o lana de menos de Menor
1/2 pulgada en su dimensién mayor. Un to-

tal de 5 a 10 filamentos de pelo o lana.

Sdmese el nimero de pelos, dividase por

10 y redondéese al ndimerec entero més

préximo para determinar el ndmero total de
defectos por este concepto. Por ejemplo:

34 pelos igual a 3 defectos y 35 pelos

igual a & defectos.

Cuando haga falta una segunda intervencidn,

se suma el nimero de pelos encontrados en

las etapas 1 y 2, se divide por 10 y se re-
dondea sl nimero entero mfs prdéximo segdn

se ha descrito antes. Asimismo, un mechdn

de pelo (filamentos demasiado numercsos para
contarlos) en un lugar,

Piel (con o sin pelo) o lana de 1/2 pulga- Importante
gada o mfs en su dimensién mavor; numero-

sos (wds de 25) filamentos de pelio en una

muestrs (1/); numerosos (mds de 5} mecho-

nes de pelo en unas muestras 1/), siempre

que ninguno de los defectos mencionados

afecte seriamente la utilidad de! producto.

Pelo, piel o lana en cantidad que afecte Grave
seriamente la utilidad del producto.

Cantidad que cubra la scperficie de un cf{r- importante
culo de 1/2 pulgsdsa o me o8 de difdmetyo.

Cantidad que cubra la superficie de un cf{r- Grave

culo de més de 1/2 pulgacds de didmetro.

|
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En malas Grave
condiciones

Lesiones Pardsitos no transmisibles al hombre. Una, Menor

parasfticass

Lesiones
patolégicas

Manchas.

superficies
descoloradas

Otfros
defectos

dos o tres lesiones estrechamente rela-
cionadas entre sf en un pedazo de carne -
Cuéntese como una lesién {(ganado cvino so-
lamente). Primera lesién que se encuentre
en una muestra.

Cada lesidén parasftica sucesiva que se en-
cuentre en la muestta.

Cuslquier lesidn {que no sea evidente en
12 inspeccidn post-mortem) que no afecte
seriamente la utilidad del producto.
Cualquier lesidén a menos que estd excep-
tuads como se indica en el Cédigo 501,

Importante

Importante

Grawve

Manchas muy ligeras de cualquier t3FBABTF * ITST SR ificante

manchas que cubran una superficie inferior
2 la de un circulo de 1/7 pulgada de
difmetro.

Iguales a la superficie de un circulo de
1/2 2 1 1/2 pulgadas.

Iguales 3 la superficie de un circulio de
mis de 1 1/2 pulgadas de didmetro. Kumero -
sas (mds de 5) manchas pegquefias en una
muestra (12 libras) que no afecten seria-
mente la utilidad del producto {1/7).
Superficies pequefias o extensas que por

su nimero afecten seriamente la utilidad
€=1 producto.

Defecto que individualmente o en conjunto
afecte el aspecto del producte, pero no 1a
utilidad del mismo.

Defecto que individuaimente © en conjunto
afecte 1a utilidad del producto.,

Defecto que individuaimente o en conjunto
afecte seriamente e} aspeclo o0 ila uwtilidad
del producto.

Menor

Importante

Grave

Menor

Tmport e

Grave

* No afecta la saludad del producto: no contar,

1/ %o contar tambidn como menor ., 7, Ptilicese

21 Cuadre

1T pars clasificar los defectos Que se encueniren en la carae deshuesada

de cerdo.

TIPO

Clagulos de
sangre

CUADRO 111
DESCRIPCION

Henos de 1 1/2 pulgidas en su dimensidn
®WAVOr.

TLASE

Insignificaante
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1 1/2 a 6 pulgadas en su dimensién mayvor Menor
M4s de 6 pulgadas en su dimensidn wayor
0 numeroscs (mds de 5) codgulos de san-
gre pequefios en una muestra (1/) que no Importante
afecten seriamente la posibilidad de usar
] el producto,
Unz o mds que por su ndmero o tamafto afec- Grave
ten seriamente la utilidad del producto.
i Magulladuras Menos de 1 pulgada en su dimensidn mayor Insignificante
‘ y menos de 1/2 pulgada de profundidad.
; 1 a1 1/2 pulgadas en su dimensidn mayor Menor
g o 1/2 a 1 pulgadas de profundidad.
Mds de 2 1/2 pulgadas en su dimensidn ma- Importante
yor o mis de 1 pulgada de profundidad, o
numerosas (md&s de 5) magulladuras menores
en una wuestra (1/) gue no afecten seria-
mente la utilidad del producte,
Uno o mis que POTr sue nidmero o tamafic afec- GCrave
ten seriamente la utilidad del producto.
| Fragmentos 1) Raspaduras delgadas de hueso de menos Insignificante
; de hueso de 1/32 de pulgada de grosor x 1/8 de
| pulgada de anchura x 3 pulgadas de lon-
: gitud adheridas al tejido muscular. 2)
‘ Astillas delgadas y flexibles de hueso,
] adheridas o desprendidas del tejido mus-
c¢ular, de menos de 1/4 de pulgada de an-
chura vy 3/4 de longitud. 3) Fragmentos o
pedazos delgados de hueso adheridos o
desprendidos del tejido muscular que se
desmenucen con facilidad v tengan menos
de 3/4 de pulgada en su dimensidn mayor.
Menos de 1 1/2 pulgadas o mds en su di- Menor
mensidén mavor.
1 1/2 pulgadas » mis en su dimensidn ma-
vor, ¢ numerosos {(mids de 5) fragmentos
menores en una muestra {1/) que rn afec- Importante
‘ ten scriamente la uvtilidad del producto.
Une o mds que por su ndmero o tamafio afec~ Crave
‘ ten seriamente Ia utilidad del producto.
\
| Astillas de Mencs de 3 pulpadas de loagitud y menos Menor
| hueso (de de 1/4 de pulgada de anchura, o pedazo
; costilla) de cartflago del extremo de una costilla
| con mds de 3/4 de pulgada en su dimensidn
| mayor, que sea delgado y se desmenuce con
facilidad, v tenga o no tejido muscular
| adherido.
] Cartflago Menos de 1 pulgada de loangitud. Insignificante
‘ despreadidoe, )
Iigamentos pulgads o mis de longitud y libhre de Menor
eiido muscular. {V€ase tarhién asti-
1as de hueso).
\
|
\




"

156

Gaceta Oficial, jueves, 1° de diciembre de 1983

N© 19.947

Materias
extrafias

Piel, pelo,
rafces del
pelo

Numerosos (mfs de 5) defectos menores Importante

en una muestra {1/) que no afecten se-
riamente la utilidad del producto.

Defectos que por su ndmero afecten se- Grave

riamente la utilidad del producto. P

Partfculas diminutas o polvo. SitPR@YBTRAELEnificante

la vtilidad del preducto, cuéntese igual
que bajo "Otros defectos",.

Envoltura de papel o plistico de 1/2 a 7
pulgadas cuadradas; un solo pedazo que
cubra una superficie igual a 1la de un
circulo de 1/8 a 1/2 pulgada de didmetro;
una arista de espiga de avena silvestre o
de hierba de mds de 3/8 pulgada de longi-
tud o 3 o més pedazos de aristas de,espi-
gas de avena silvestre o de otras hierbas
de 1/8 a 3/8 de pulgada de longitud en un
pedazo de carne gue no muestre inflamacidn.
Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada
o mis de longitud; papel o pldstico de
mds de 7 pulgadas cuadradas; un solo peda-
zo de material con una superficie mayor
gue la de un circulo con un didmetro sy~
perior a 1/2? pulgada; pequefios insectos
que no sedn insalubres.

Humerosos {(mds de 5) defectos mencres en
una muestra que no afecten seriamente la
utilidad del producto; cuvalquier sustan-
cis que ocasione una pequefia irritacién

o molestia (productos quimicos, obietos
duros, etc.)

Cualquier sustancia que ocasione lesidn

o enfermedad (productos quimicos veneno~
sos o téxicos, pedazos agudos de metal,
vidrio, plistico duro, etc.); insectos
grandes, insectos insalubres o cealquier
material que por su frecuencia o tamafio
afecte seriamente la urilidad del pro-
ducto.

Piel {con o sin pelo o rafces visibles de
pelo} individualmente o en conjunto de
menocs de 1 pulgada cuadrada.

Piel (con o sin pelo o rafces visibles
pelo} individualmente o en conjunto de
I a 3 pulgadas cuadradas. Un total de
26 3 filamentos #e pelo o de 5 3 10
rafces de pelo visible., Dividase &) nyg-
mero total de pelos o de raices visibles
de pelo que hava en la ruesira por 3 en

o
o

2 ¢s0 de pelos o ppr 10 e2n el caso de
rafces visibles de pels v redonddese g
sdimero entero més nrdsimo, Por eiempio
Popelos dguadl 3 3 ‘efectos; 32 rafces
visibles de pele ip.ai a 4 Aefecios.
Cuande sea necesar: y ura

1
i

¥

sepunta inter-

Menér

Importante

Grave

ingsignificancte

Menor
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; ‘ vencidn, tetalfcese o] admero ¢ I
o de raices visihles -1 sleado
5 5 A i B s u
’ 3 5 s raice N emasizie = -
E “ft~w L sir o v o ralces visibles de importante
. pelo gue individualimente o 2n oo Jun
g tenga mds de 3 pulpad: cuadrsdos e
rosos {mds de 13} £ ment d e lo e
A una muestra {1/}, siczmpre gue ninsuno e
AR los defectos mencio fecre s me s
| : te la uwtilidad 2e:l cducin
A Perio, piel o rafces visibles pelo :
] afecten seriamente la utilidad ddet pro-
ducto. Srave
: Alimentos Cantidad que cubra la superficie de un Importante
[ ingeridos circulo de 1/2 pulgada o menos de dif-
merro.
Cantidad que cubra la superficie de un Grave
circulo de mds de 1/2 pulgads de didwezro.
En malas Crave
condiciones
4orros, Cualguier muestra gue contengs oo mis Importante
conductos del dientes. Conductos dv) ofde, morro con
efdo, dientes, o sin marcas de los dientes, pedazo o
i rifidn, higado pedares de riAdn o hfrado.
Lesiones Cualguicr lesidn {que no sea evidente en Importante
‘paioldpgicas ls inspeccidn post-rortem! aue no aferie
serviamente la urilidad del producis.
Cualquier lesidn a2 menos gue estd excep- Grave
tuada como se indica en ol Chdige 301,
Manchas, Manchas muy ligeras de cualguier tamafio o *insignificante
supecficies manchas que cubran una superficie inferior .
descoioradas a la de un circule de 177 pulgada de 414~
mefro.
Iguales a la superficie de un cireulo de Menor
| 172 a1 172 pulgadas.
Ipuales a la superficie de un reuleo 4
i mds e 11D pulpadas de didreirn. Guee - Importante
: rosas imfs de 5 manchas peguen; X
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Tejido I s .
pulmonar valquier cantidad Crave
Otros defectos Defecto que individualmente o en conjun- Menor

to afecte el aspecto del producto, pero

no la utilidad del wmismo.

Defecto que imdividualmente o en conjun=- Importante

to afecte 1a wtilidad del producto.

Defecto oue individualmente o en conjun- Grave

to afecte seriamente el aspecto o la
utilidad del producto.

*No afecta la salubridad del producto; no contar.

1/ No contar también como menor.

PARTE 1

ARTICULO 147. CONTROL DFE FESIDUCS nE PPODUCTOS QUIMICOS Y
FARMACEUTICOS.
a. RESIDUOS FEN LAS CARRKFS
Todo pafs gque permita el empleo de productos farmazcéuticos ¥
quimicos en la agricultura deberd teaer un programa cficaz como
proteccién contra el envenenamiento por productos quimicos del
ganado y de las aves, asf como contra los resicuos bioldgicos qae
permanezcan en sus tejidos debido 2 tratamiento antes del sacri~
ficio, La inspeccidn rutinaria ante-rortem Yy post-morter no puéde
: per si sola detectar 1ls presencia ¢ ausencia ¢e residuos bieldgi~
cos en el panado y aves sacrificadas. Yo siempre pucden obtepner-
se indicios de envenecnamiento qufmico en la inspeccidn ante~-mortem
ni camkbios patoldgicos grandes eon la inspeccidn post-mortem a fin
de ecfectvar un diagrdstico adecuado v decidir el destino que se
vaya a dar a los animales. Por consipuiente, e¢s  fundamcntal
efectuar andlisis tistopatoldgicos y quimicos frecuentes del
tejide  para  detectar y  coeptrelar los posibles sdultersntes

residuales  or i
al en 13 carne de ganado y de aves destinada 3! consumo

hurano,

b. PROCRAMA DE ANALISIS DE RESIDOS
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Dicho programa decherd ser por lo menos igual al programa de
andlisis de residuos que existe en los Estados Unidos, Por lo
tanto, cada pais habilitado para exportar a Estados Unidos deberd:

1) ievar a «c¢asbo wun programa organizado de andlisis d
residuos en ganado vy/o aves destinadas al consumo humano, cuya
carne vaya a3 exportarse a Estados Unidos. Las muestras deberdn
analizarse a fin de determinar la presencia de productos quimicos
y farmacéuticos aprobados y utilizados en los respectivos pafses.
Los tejidos que se tomen de muestra deberdn ser adecuados para
determinar la presencia de los rompuestos que sean de interés, por
ejemplo, grasa para determinar los hidrocarburos clorados: e
hfgado y los rifiones para establecer la presencia de antibidticos.

2) Mantener registros de las muestras tomsdas para determinar
la presencia de residuos vy presentar wun. informe sobre lo
resultados de los andlisis de laboratorio a: Foreign Programs
Division, MPI, FSIS, USDA, Washington, D.C. 20250. En el informe
deberd figurar informacidn sobre el nimero de muestras tomadas
el tipo de residuos ensayados en relacién con <cada especie
exportads y el ndmdro de muestras en las que se encontrd un
infraccidén,

3) Exigir gque los laborstorios contratados para analizar lo
tejidos a fin de determinar la vpresencia de residuos sean
confiables, posean el equipo necesarioc v wutilicen una metodologia
spropisda.

a4} Asegurarse de que el inspector de los establecimientos
certificados para exportar a los Estados Unidos

#) no permits la entrada de productos quimicos

prohibidos en el establecimiento,

b} exijas la destruccidn o salida de ios establecimientos

exportadovres de toda sustancia prohibifa que se encuentre en



il
A
|

160 Gaceto Oficial, jusves, 1° de diciembre de 1983 N° 19.947

las dependencias del mismo, y

c¢) controle el empleo de pesticidas restringidos v otros

- L)

productos cuimicos en los establecimientos exportadores.

5) Conceder faculgaades al inzpectar de cada uno de ios

establecimientos habilitedos para que prohiba la exportacidn de

carnes en 1as que los residuocs excedan de los limites de tolerancia
P

Y Ppara retener y analizar todo rebafio, bandada de aves o canal
para determinar la opresencia de residuos si es que se tienen

sospechas por razdn de la inspeccidn ante-mortem o post-mortem o
por el historial Jde infracciones anteriores.

¢. LIMITES OFICIALES DE TOLERANCIA - ACCION

En los cuadros siguientes se presenta el nivel de tolersncia -
accién de residuos en partes por millén y el tejido que ha de
analizarse en el caso de cada especie de ganado (bovinos, ovinos,
caprinos, porcinos y equinos) y de aves {polios, pavos, patos y
gansos ).
1) Residuos quimicos potenciales:

al Hidrocarburos clorados: CUADRO I

Limite de

tolerancia

Hidrocarburos clotidan Muestra accidn en Especies

p-p.m
Aldrin grasa 0,03 todas las especies
Benceno hexaclorade (BHC) - 2,30 -
Clordano St ,30 -
Dieldrin - 8,30 ~t
DDBT y metaboliton -t 5,00 -

Endrin - 6,36 e
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Heptacloro y metabolitos -t 0,30 =t
Lindano - 7,00 bovinos, ovinos,
caprinos, equinos
- 4,00 porcinos, aves

Metoxicloro -~ 3,00 todas las especies
Toxafeno ~"e 7,00 ’ T
PCB -t 3,00 o
Hexaclorobenceno (HCB) = 0,50 -t
Mirex =" 0,10 =
Estrobano M- no se ha

establecido

limite de

toleragc;a—

accidn
b} Organofosforados: CUADRO 11

Limite Ae

tolerancia-
Organafosforados Muestra accidn en Esprries
Cumafds teiido o grasa 1,00 todas las especies
Diclorvos tejido o grasa 5,02 ganado

L porcines
- - aves
Diazindn tejido o grasa 0,75 bovinos, ovinos,
caprinos

Ftidn teitda corestible o,75 Yawvinos

ovinos, caprines,
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grasa 2,50
-t 0,20
Malatidn tejido o grasa 4,00
Yeanel tejido comestible 4,00
grasa 10,00
tejido o grasa 0,01
tejido corestible 2,00
grasa 3,00
Ruelene teiido o grasa 1,00
Triclorfén teitdo o grasa o, 1n
Dioxiation grasa 1,00
Fentidn tejido o grasa 9,10
Gardona grasa p,50
-t 0,50
Paratidn =t 0,75
Metilparatidn
Pisul fotdn
¢} Metrales pesados: CUADRD 1717
Limite

telerancia-

“etales pesados Yoeetra recidn

a4

‘todas las especies

porcinos, aves
bovinos
ovinos, caprinos,

porcinos, aves

bovinos, ovinos,
caprinos
tovinos, ovinos,
caprinos

aves

porcinos

"

bovinoes, ovinos,
caprinos

Lovinos, ovinos,
caprinos

ganado

boviros, aves
howvinos, porcinos
bavinos, caprinos,
equinoes

R -

Fspecies
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Arsénico misculo 0,70 tovinos
Y- 0,50 porcinos, pollos,
pavos
higado 2,70 tovinoes
- 2,00 porcipos, pollos,
pavos
Mercurio* Las avioridades federales no han estahle-
Cohrex cido todavia limites de tolerancia-accidn
Plomo® de residuos en las carnes y aves. Fl Ser-
vicio de Salubridad e Inspeccidn de Car-
Cadmio* nes (FSIS) estd reuniendo™ihIbTuEIT6n re-
Antimonio* lativa a los li{mites normsles.
Selenio¥
Aluminio¥
Titanio*
Hierrox
(2) Residuos potenciales de productos farmacéuticos:
a) Productos farmacéuticos - Cenerales:
CUADRO 1V
Limite de
Productos tolerancia-~
farmacéuticos- Muestra s8ccidn en Especies
Cenerales P.0.m
Clopidol higade i,50 bovinos, ovinos,
Caprinos, aves
- 1,20 porcinocs
misculo 8,20 bovinos, ovinos,
taprinos, por;iﬁms
-- 5,00 pollios, pavos
rifiones 4,2 parcinos

o
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~- 3,00 bovines, ovinos,

caprinos

- 15,00 pellos, pavos
Furszolidona%* tejido comestible 0,00 porcinos
Nitrofurazona* - - 0,00 percinos
Decoquinato higado, ritiones 2,00 pollos
misculo 1,00 -

Monesina tejido comestible 0,05 bovinos, pollas
ipromidazol* - - 2,00 pavos
Carbadox* - - 30,00 porcinos
Hidrocloruro de grasa 0,20 pollos -

reobenidina tejido comestible 0,10 -~ ‘fﬁ

* Partes por 1.000 millones (bovinos).

b} Sulfamidas: ) m“f
CUADRO V
Limite de
Productos tolerancia-
farmacéuticos Muestra accidn en Especies
Sul famidas p.p.c
Sulfaetoxipiridazina tejido comestible 0,10 bovinos, porcimnos,
pavos
Sulfaclorpiridacina - - 6,10 bovings, porcinos
Sulfadimetoxina =~ - - 0,10 bovinos, pollos,
pavos
- - - 0,00 pollos
Sulfatiazol -t - g,10 porcinos
Sulfomixina - - 0,00 pollos, pavos

Sulfanitrén

Y N
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Sulfametiazina
Sulfacloropirazina
Sulfamerazina
Sulfaquinoxalina
Sulfametiazol
Sulfailimida

Sulfzbromometazina

*Ng se

permite un residuo

terminal mayor de 0,1

pP.p.m en ninguna dosis de

sulfamidas,

¢) Antibhidticos:
CUADRO VI
Limite de
Tolerancia-
Antibidticos Muestra accidn en’
P.p.m
Penicilina misculo, hfgado, c,05
vifida
-n. 0,01
U 0,00
Estreptomicina misculo, higado, 0,00
rifdn
-v- 2,60
Tetraciclina miscule, higado, 0,25
rifidn
Tilozica =" 0,29
Eritromicina B G,10
- 5,132
- 0,00
Heomicina - rn,2s

Fspecies

bovinos

pavas, patos, gan-~
sos

porcinos, pollos

porcines, aves

bovinos
bovinos, ovinos,
caprinos, porcisz
nos, aves
bavinos, porcines,
aves

porcinos

aves

bovinns

terneros

’65
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Sulfato de misculo, higado, 0,10 pavos
: gentamicina rifién
Lincomicina - k 0,10 porcinos, pollos
Oxitetraciclina ~"- 0,10 bovinos, porcinos
- 1,00 pollos, pavos
rifidn 3,00 ="
Clorotetraciclina wmiscule, higado 0,10 bovinos
rifnén
misculo 1,00 terneros, porci-

nos, aves

higado 4,00 terneros
—n 2,00 porcinos
-t 1,00 aves
ritidn 4,00 terneros, poreci-

nos, aves

Cloramfenicol
4) Hormonas:
CUAPRD VII

Limite de

tolerancia-

Hormonas Muestra accién en Especies
Pep.m
Cietilestilbestrol™® risculo, higado 0,00 bovinos, ovines
caprinos
Zeranol misculo, higado, 70, 00 bovinos, ovinosg,
riftdn

caprinos

Zearalenong¥*¥

e

Dien 1 *Fl limite de o i cig .
ienestro 1 ifmize de "olerancia-accign que se aplica
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diacetato en Fstados Uni.os para las horwonas utilizadas

Estradiol en el pandde y las aves eos de cero.

monopaimitats **Systancia gque Qrurre naturalmente: no se

Hexestrol v otros establecide ningdn limite de sccidn,

ARTICULO 148 Este

H Decreto entrarf a regiv a partir de su promul-

gacidn.

COMUNIQUESE Y PURLIQUESE

" . P . 2 : At .
Pado w¢n la Ciudad de Panamd, 5 las Rer dorente & dias
Al mes Ao ettt Bt A TERE T

CIELLA

Presidente de la Repthlica




