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mina que es inacey e
condiciones para e le va o dar, se
fijard una etiqueta me 1a levenda “RP Reteni-
do” © bien a la substa *ua o al envase, La subs-
tanciz que lleve i se mantendri apar-
te de las ofras s iag, a juicio del inspee-
tor, v no se usara %"F retire dicha eti-
queta, lo cual podrd hacerlo dGnicamente un em-
pleado del Departamento después de establecer-
se gue la sustancia puede aceptarse, o, en el ¢
de una substancia inaceptable, cuando se saca
del estabiecimiento.

PARTE XVill

De los [uformes

e ECEL,

duteos por log estableel-
log injormes.

181 o Iuepeceion: Bl inspector
encargado enviard al Jefe de l:
terinaria, por medic de loz for
el procedimiento que éste indigue, inforn
bre el trabajo de inspeccién que se lleva d ca-
bo en cadn establecimiento oficial v en otros
lugares.

18.2  Swwmgnistro de dotogs por los estableci-
mientos puare [0 z’u,‘w:‘m Todo  establec
miento oficial suministrard a los empleados del
Departamento loa datos corvecios que estos re-
quieran sobre cualguier asunte para dar cum-
plimiento al articulo 18.1.
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191 Apeluciones (' - las d( m.&*a:)v?( s relacicna-
dog eop IU J:NmrL (L5 Toda apela-
ci6n contra una decision de un en npleado del De-
partamento se hay supericr inmedinto gque
Tenga juri ¢16i \oul materia relacionada
con la apels
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Dadc en la cindad de Panama, 2 log quince
dias del mes de enero Ge mil novecientos cin-
cuenta vy siete.
ERNESTO DE LA GUARDIA IR,
La Ministra de Trabajo, Previsién Social ¥
Salud Puablica,
CECILIA EI\LL vE REMON,

REFORMANSE Y ADICIOMASE ACAPITES
DE ARTICULOS DE UM DECRETO

DECRETO NUMERD .192

{DE 12 DE NOVIEMBRE DE 1Y

por el cual se reforman los aci&

#} y by del articule 178 de la P‘fu‘*e

XVIID del Decretn N'&mem 82 de 15 de

enerc de 1957, v se le adiciona el acd-

pite ¢y al articulo 17.8 de la Parte
XVII del mencionado Decreto.

Bl Pregidente de i«it Beopithlica,

en uso de sus facuitades logales, ¥
o7 ﬂbER:‘\NDQ:

Que la Direccidn (General de ¢
propuests reformas al Decret ?
enero de 1957, reglamentario de Ja inspeccitn
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b}y Los pm(‘un"o‘- que cun"lencn
musculo porcine {incluso corazomes
do de miusculo poruno que es i
diches productos, muuto Jos que se nomi

an 4 ra tal
continuacién o que son de las caracteri \txca» de gmﬁas
ellos, se clasifican como umvu‘os gue deben ser que
ccctdoq refrigerados o curados en un esiable-
cimiento oficial para des‘rulr las triguinas vi-
Vas, slguwnﬂo el método indicado por el Jefe
de 1 Seccitén de Veterinaria: salchichén, sal-
chichas, salchichas viena, salehichén ahumade.
saichichas Knoblanch, mor’fadexa todas las ela-
ses de salchichén seco, moldes de carne cocida,

jamones, pemiles o codillos horneados, hervi
dos o cocidos; jamén estilo italiuno, jamén es-
tilo Wesfalia, rollos de carne curada, capacolio
(capiola, capacola}. coppa, perniles, jamones,
lomos ¥ otros cortes de puerco frescos o cura-
dos, en envolturas'u otros envases para  pro-

aro o) aum{m
fugar da Cfmf.f&‘h?‘ i
re ung libre ¢
ductos que se empacan listos para comer; lo- ped . de carne,

mos sin hueso Lulados; tocine sin hueso (esti- lex ¢ tercerolas, de
lo canadiense); y los cortes de puerco ahuma- de itoda la earne se
ne tales como “jamones, perniles, paletas v co- ynn temperatura no maver de
dillos, —23.4°C «--mOI yo 6 =280

¢} El tratamiento para destruccidn de tri- o sea o} coso.

quina en fejidos de cerdos debe efectuarse me-
diante calentamiento. refrigeracién o curacién,
en la formacién siguiente:

1. Calentamiento: Todas las partes de teji-
do muscular del puerco deben calentarse a una
temperatura no menor de 58.3°C (137¢F) v el
método usado debe ser uno que asegure qhe el
resultado sea positivo. Debido a que pueden se-
guirse diferentes métodos de calentamiento v
debido a los diferentes pesos de los pvodvcrn\
a ser tratados, no es practico especificar deta-
lles de los procedimienios a seguir para todos
los casos.

Deben adoptarse procedimientos que asegu-
ren el calentamiento adecuado de todas las par-
tes del producto. Es mspo*ta*}b gue cada puda-
zo de salchicha, cada jamén ¥ cualquier otro
producto tratado mediante calentamiento en
agua debe ser mantenido enteramente sumergi-
do durante todo el penodn de calentamiento v
que los peaams mas grandes de un lote, las par-
tes maés céntricas de un ErUpo de salchichas
otro articulo en comjunto, v les pedazos coloca—
dos en la parte mas fresca de un gdbmgtc o com-

Durante el perindo de én,
ducto debe ser mantenido
ductos v bajo la custadia
Veterinaria, Los  cuartos
equipados para tat fin,
diante sellos o candadeos
via, Los cuartos o compay
gan un producto son
ser equipados con termdmetros
dos a un nivel igual o superior
e encuentra almacenado el p
hajo tratamienin, v a la wvez “‘»L!l(,.;(i\ﬁi)
tubos de refrigeracién. Después de ‘.ft}'ﬂ’“:‘
copgelamiento prescrito del pug
usar en la prepa racién de un
en &l pardgrafo (by de
debera ser mantenido ba
de un inspector, hasta gue
en forma acabada como o de

enumerados en el pardgrafn (h) d
o hasta que éste sea Teride

de la Seccifén Veteri
to, para su preparacidn o

vef l‘l”\‘f d

s 1"”‘ CONTen-

El puereo gue ha :
partimiento o tina de calentar, deben ser in- ‘“‘.?Ef‘“:m?i“d }]‘: “
- N N apepid i a5 (e
cluidos en las pruebas de temperatura. EEperiiteacion

2. Refrigeracidn: En cualquier etaps de I V‘“"‘YM)M“‘“”I en
preparacién vy después del enfriamiento prepa- S2Uiiones se [{1 3
ratorio a una temperatura no mayor de 4.4°C cerradas selt
(409F) o de congelamiente preparatorio, to- gue =g

i das las partes del tejide muscular del puerco o
= producto que contenga tal tejido. dcoen perma-

tablecimi

necer continuamente sujetas a una iperatu-
L ra ne mayor de una de las esnpe s en el
1 cuadro 1. depenﬁze*xdo la duracién de :»E re-
‘! frigeracién a la fempea“wur especificada  del
| espesor de la carne o de las dimenciones inter-
'{ ras de la vasija gue las contenga,
I
I
|
|
|

CUADRO 1 Perwco de congelacidn requerido

a la temperatura licada:

2
e oF Dcs Dias
15 5 20 20
—23.4 —10 in 20
28 =20 1 12

Temperaivre Giruve 1 Grups 2
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E,n Care

para la destruceion de la triquina viva, & excep-
ciém de In gue ze prevee en el método 5
cubjertas no deben ser cublertas con
o substancias similares ni debe lava
salehicha durante el sdo
se indigue. En la o n
puede usarse unn de los siguientes métodos

de mezclar Ia
s de curacion,
mniida,s corta-
temperatura no
menos e 4
cha d
menor
Toun pe ! SIDG A4
un total neom de 1id ]

momento e ¢

Métode N¥ 1: La carne debe ser molida o
cortada en pedazos que ne excedan 3 47 de dia-
metro. Una mezcla d««‘ curar que en geco conten-
ga no menos de 3-1.3 ths, de =al por cada 100
lbe. de pese de material de salchicha s :
nar, debe mezclarse ¢ompletamente con
ne mwolida o corfadn, Después de ser rellenada,
la sanchicha que tenga un d*amewo que ne exce-
da de 5-127, medidas sl momento de reile
se, debe » mantenida en un cuarto de secar
por un pericddo no mener de 20 diag a una tem-
peratura no menor de T.2°0 (45%F) 1 a excep-

horas,

Lo :i(‘

n de aguella salchicha la variedad cono- o ;
cida como Peperoni. si e tra en envelig- ! no% de 5i !gmetmyv 2
ra que no exceds de ] medi- na temper , H M }

das al momento del rellenn. el pericdo de seca- Fm"““ﬂmp

miento waede ser reducido a 15 dias. En nin- S
gun easo, sin embarge, de iti las 0 e
salchic’nas salgan del cuarto de secar en menos riodo
de 25 dias contando desde ontento en que
se le agregan log materiales cidn. excento
o salehicha de la varieds i coma Pe-
i encuentra que na
rriie

[¥% uddm

un pe-

de 12
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an ning

i




BMétodo N9 4. carne
cortada en pedar que na d
dismetro. Una mercla de curar e
tenge no menos de 2-1°2 Ibs.
100 ibs. de peso en material
rellenar, debe mesclar
carne molida o cortada. Después de mezelar ol
material de sal¢hicha con lu sal v los otros ma-
teriales de curar ¥ antes du rellenar, lu salchi-
cha molida o cortada debe ser mantenida coms
una masa compacta con una profundidad no
mayor de 67, 2 una temperatura no menor de
2.29C (36°F) por un periodo no menor de 10
dias; al final de este periodo de retencién, las
envolturas o sacos de tela serdn rellenadas con
el material. no excediendo éstas un diametro de
3-1/2"7, medidas al momento de rellenar. Des-
pués de ser rellenadas, la salchicha debe ser
mantenida en un cuarto de seear a una tempe-~
ratura no menor de 7.2°C (45%F) por el resto
de un periodo de 35 dias, medido desde e mo-
mento en que los materiales de curacién  son
agregados a la carne. En cualguier momento
después del rellenamiento, #i se considera neco-
sario, el producto puede ser calentade en n
bafio Maria. por un periodo que no exceda de
3 horas, a una temperatura no menor de 29.49C
(85%F} o sujeta a ser ahumada a una tempe-
ratura no menor de 26.69C (8OVF). o ol nro-
ducto puede ser a la vez calentado v ahumado
como se especifica. El tiempo consumido en ca-
lentar y ahumar, sin embargo, debe ser en adi-
cién a los 35 dias del periodo de retencidn es-
pecificado.

Método N? 5: La carne debe ser molida o
cortada en pedazes qus no excedan 347 de dig-
metro. Una mezela de curar que en seco cen-
tenga no menos de 3-1.3 lbs. de sal por cada 100
lbs. de peso de material de salchicha sin relle-
nar, debe mezelarse completamente con la car-
ne molida o c¢ortada, Dospuds de ser rellenada
la salchicha, debe retenorse por un periodo no
menor de 7.2°C (43°F). La envoltura para la
salchicha preparada de acuerds con este mé-
todo, pueden ser cublertas en cualquier etapa
de su preparacién, antes o durante el perfodo
de retencidn, con parafine u otra substancia
aprobada por el Jefe de la Seccién Veterinaria.

O SO
por cada
ichicha sin
e completamente con la

II Capacollo (capicola, caparola): Las pa-
letas de puerco sin hueso para ser usadas en
la preparacién de capacolio deben ser euradas
en una mezela que en seco confenga no menos
de 4-172 Ibs. de sal por vada 100 Ibs. de peso
de carne, por un periodo no menor de 25 dias
a una ftemperatura no menor de 2.2°C {36°F).
Bi los materiales de curacién son aplicados a
las paletas mediante el proceso eonocida como
Batido, una pequefia cantidad de salmuers puede
ser agregada. Durante el periodo de curacid
ias paletas sin hueso pueden ser re i
dus de acuerde con cualquisra de
que se usen para reacondicionar.
adicién de salmuerz o sal seca, si :
paletas no deben someterse duranfe o despuds
de la curacidn, a tratamiento alguno
a4 remover & excepe
lavado sup podria
Tespuds de
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de 2200 ¢
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cifn & ningdn
s=al de la carne. :

turado el producto debe mantenerse s
to de secar por un perind
temperatura no menor
IV Jamones: FEn ia
lng siguientes métodos
Métodn N® 1: Los t
dos mediante un acifn en
€2 ¥ poer un pe 0 no menor de 40 o
temperyatura no menor de 220
jamenes deben colocarse en 2zl, on una
¢ién no menor de 4 ]
de famén, slendo la aal aplic de uy
ra homogénea » comupleta a la carne de
Cuando jamones se encuentran en e
so de cnracién, se les puede invectar con sal-
muera, =i se desea, Por lo mencs unz ver u
rante el preceso de curae fos jam
ser v odebe ap sole
sioes necesarin, asi que la
sea completamente cubi
le remueve de! lugar de AC
pueden ser sumergides en agus
tura no mavor de i
0o mavor
agua puede
deben ser suisto a
tinado a remover
e un lavade sup

debon
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wordo} de cada jamdn.
en el proceso de curaci
ser revisados por lo me
€a s sal adicional, st oes mce&arm asf que
la carne (ZL cada jamén sea completamente ¢
hier ta por 1z sal. 1)e>pué~ de que ze les vemue
del lugar de curacidn, los jamones pueden ser
‘-L1’T£"‘ﬁ'ld€)“ en agua, 2 uns tempersfura no ma-
vor dle 21.1%C {707F) por un periodo no mayor
de 4 horas. pero no deben zer sometidos a nm-
zin tratamiento destinado a remover sal de la
carne, a excepeion de un lavado superficial que
puede permitirs A los jamones debe zecdr-
seles o almacenarseles entonces, por un periodo
ne menor de 48 horas a una temperatura no
menor de 26.69C (QG‘”V\ v finalmente. debe

mantenéraeles en un cuarto de secar por un pe-
riodn no menar de 20 d’.‘ ., & una temperatura
ng menor de 7 (4597,

Y  Lomo de puerco sin he e
lomo: En lugar de calentamiento o refrigera-
cidn para destruir friguina en lomos de puerco
sin hueso, los lomos deben ser curados por un
periode ne menor de 25 dias & una temperatu-
ra no menor de 2.2°C (389F) mediante o1 uso
de uro-de los métodoes sigulentes:

Métode N¢ 1: Unpa mezcla de sales de s
rar que en seco contenga no menes de 5 lhs, de
sal por cada 100 Ihs. de peso de carne.

Método N9 2: Una solucién de salmuera de
una eoncentracién no menor de 30 grados {(Sa-
iémetro) a base de no meunos de 60 Tos, de sal-
muera por cada 100 lbs. ¢de peso de carne,

Método N? 3: TUna solucién de salmuera
agregada a la sal seca de curar aprobada puede
agregarse, siempre y¥ cuando gue la concentra-
¢ién de la solucidn de salmuera no seax menor
de 80 grztc‘m {Saiémetroj.

Dc:,pue~ de removerse del lugar d
los lomos pueden ser sumergidos en agna
un Iwrmdn no mayor de 1 hora 2 nna tempers
tura no mayor de 21.19C (709Fy, o pueden
rociados, pero no deben ser sujetos, durante o
despuds del proceso de curacién, a ningdn otro
tratamiento desﬁn wdo a remover sal

Después de la curacidn los lomos deben  ser
zhumados por un periodo no menor de 12 ho-
ras. Lat mperatum minima de la casa de ghu-
mar durante este }(enoau nn debs ssr menor de
37.82C (100°F) en ningin momento: ¥ por 4
horas consecutivas de es
de ahumar debe manten
ra no menor de 31.6°C .

Finalmente, al products debe mantenérsele en
uu cuarto de sgcar por un periodo no menar de
12 dias a unz *i‘empezatv*‘a ng menor de 7.29C
(459%F).
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dias del mes de noviembre
cincuenta v siete.

ERNESTO DE La GUARDIA JR.

La Ministra de Trabajo, Pre
Salud P{;b’x;ca,

CECILIA PINEL DB

Tribunal Electoral

DICTANSE ALGUNAS MEDIDAS EM
RELACION CON LAS SOLICITUDES
DE NATURAHXACEGM
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