REGLAMENTO DE INSPECCION SANITARIA DE LA CARNE PARA
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS

DECRETO N°. 49-90, aprobado el 05 de septiembre de 1990

Publicado en La Gaceta, Diario Oficial N°. 179 del 19 de septiembre de 1990

Reglamento de Inspeccion Sanitaria de la Carne para Establecimientos
Autorizados

DECRETO No. 49-90
El Presidente de la Republica de Nicaragua en uso de sus facultades,
DECRETA:
El siguiente:

REGLAMENTO DE INSPECCION SANITARIA DE LA CARNE PARA
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS

(Reglamento a la Ley para la Industrializacion Sanitaria de la Carne, Decreto N°. 9
publicado en "La Gaceta", (Diario Oficial) N°. 84 del 18 de Abril de 1958).

CAPITULO |
Definiciones:

SECCION 1.

Articulo 1.- Las palabras, nombres, términos y frases que se emplean en las
disposiciones de este Reglamento, se entenderan de la siguiente forma:

a) Ley: "Ley de Industrializacién Sanitaria de la Carne" "La Gaceta", Diario Oficial, No.
84 del 18 de Abril de 1958. Reglamento: Normas contenidas en el presente
"Reglamento de Inspeccién Sanitaria de la Carne para Establecimientos Autorizados".

b) El Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG): Es el Ministerio de Gobierno, con
jurisdiccion en la materia de que se trata en la Ley y su Reglamento; a fin de cumplir y
hacer cumplir sus disposiciones.

c) Direccion General de Técnicas Agropecuarias (DGTA): Una Dependencia Técnica
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

d) Director General de Técnicas Agropecuarias: Jefe de la Seccidn Agropecuaria del
MAG.
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e) Servicio de Inspeccidén de Carnes: Dependencia de la Direccion General de
Técnicas Agropecuarias (DGTA), que regula y supervisa el cumplimiento de este
Reglamento.

f) Jefe del Servicio de Inspeccidn de Carnes o Supervisor de Mataderos: Médico
Veterinario que ejerce la supervisidén en el aspecto sanitario de las carnes en los
Establecimientos.

g) Inspector Veterinario: Médico Veterinario Oficial que ejerce la Inspeccidn Veterinaria
en un Establecimiento; depende del Servicio de Inspeccién de Carnes.

h) Inspectores Ayudantes: Los ayudantes del Inspector Veterinario en cada
Establecimiento.

i) Matadero, Planta o Establecimiento: Todo Establecimiento destinado para el
sacrificio, destace, cura, ahumado, deshuesado, empaque, extraccién de manteca u
otros procesamientos de animales para el abasto publico.

j) Establecimiento Autorizado: Un Matadero, Planta o Establecimiento autorizado para
exportacién, sometido a las disposiciones de este Reglamento.

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

l) Comercio Interno: El transporte, distribucion y mercadeo de la carne dentro del pais.
m) Pais: Todo el territorio de la Republica de Nicaragua.

n) Area Local: Divisién territorial de la Republica de Nicaragua.

A) Producto Alimenticio: Cualquier articulo alimenticio o cualquier articulo destinado o
capaz de ser empleado como alimento humano, que es derivado o preparado, por
entero o en parte substancial o definida, de cualquier parte de animales vacunos,
pOrcinos 0 equinos, a menos que esté desnaturalizado para impedir su uso como
alimento humano o que por su naturaleza no sea apto para el consumo humano, eje:
los cascos o los cuernos en estado natural, algunas sustancias organoterapeuticas y

ciertas glandulas.

o) Comestibles: Todo producto o articulo destinado para usarse como alimento
humano.

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

q) Preparado: Producto o articulo proveniente de ganado de abasto, sacrificado,
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destazado, enlatado, salado, clarificado, deshuesado, cortado o de otra manera
manufacturado o procesado.

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

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

t) Carne: Parte de los musculos de cualquier ganado vacuno, porcino o equino,
adherida al esqueleto o que se encuentra en la lengua, en el diafragma, en el corazén
o en el eséfago con o sin la grasa que la cubre 0 acompana y las porciones de hueso,
piel, tenddn, nervios y vasos sanguineos que normalmente acompanan a los tejidos de
los musculos y que no son desprendidos en el proceso de preparacion de la carne. No
se incluyen los musculos de los labios, el hocico y las orejas.

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

v) Producto alimenticio de carne: Cualquier producto que pueda usarse como alimento
humano que esta hecho por entero o en parte, de cualquier carne u otra porcion de la
canal de cualquier ganado vacuno, porcino o equino, excepto aquellos eximidos de
definirse como producto alimenticios de carne, al determinarse que contienen carne u
otras porciones de tales canales solamente, en una proporcién relativamente
pequenas o que histéricamente no han sido considerados por los consumidores como
producto de la industria de alimentos de carne y siempre que cumplan con cualquier
requisito que les sea impuesto en tales casos o regulaciones como condiciones de
tales exenciones, para asegurarse que la carne u otras porciones de tales canales
contenidas en tales articulos no esta adulterada y de que tales articulos no son
representados como productos alimenticios de carne.

w) Animal para experimentacion: Animal usado en la investigacién que involucre la
alimentacidén o administracion o sumisién a un producto biolégico experimental o droga
o producto quimico experimental o cualquier producto biolégico no experimental, o
droga o productos quimicos no experimentales usados en una manera para la cual no
fueron destinados.

X) Supervisidn: Los controles segun se prescriben en las instrucciones a los
empleados del Servicio, para ser ejercidos por ellos sobre ciertas operaciones, para
asegurarse de que tales operaciones son conducidas en cumplimiento de este
Reglamento.

y) Proceso subsiguiente o adicional: El ahumado, cocinado, enlatado, curado,
refinacién o clarificacién, en un Establecimiento Autorizado, de un producto
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previamente preparado verificado en un Establecimiento Autorizado.

z) Normas legales sobre alimentos, cosméticos: se refiere disposiciones sanitarias.
Decreto No. 394, La Gaceta' Diario Oficial No. 200 del 21 de Octubre de 1988 y su
Reglamento de Inspeccion Sanitaria.

aa) Pesticida quimico, aditivo de alimentos, aditivos colorante, producto agricola
primario. Estos términos tendran los mismos significados para los efectos del contenido
del inciso que antecede.

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

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

SECCION - 2

ADULTERADO: Este término se aplica a cualquier canal o parte de la misma, carne o
producto alimenticio de la carne, bajo una 0 mas de las siguientes circunstancias:

1.- Si lleva o contiene cualquier sustancia nociva que lo haga dafino a la salud, pero
en el caso de que la sustancia no sea una sustancia agregada, tal articulo no sera
considerado adulterado bajo esta clausula si la cantidad de tal sustancia dentro del
articulo o sobre él no lo hace ordinariamente dafino a la salud.

2.- | Si lleva o contiene cualquier sustancia nociva anadida debido a la administracidén
de cualquier sustancia al animal vivo o de otra manera, siempre que la sustancia no
figure entre las siguientes:

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

b) Un aditivo para alimentos;

c¢) Un aditivo colorante, que pueda a juicio del Supervisor hacer tal articulo inadecuado
para la alimentacién humana.

Il Si es, enteramente o en parte, una sustancia agricola primaria y tal producto lleva, o
contiene un pesticida quimico peligroso.

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

IV Si lleva o contiene cualquier aditivo colorante peligroso.
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3.- Si consiste, por entero o en parte de cualquier sustancia sucia, putrida o
descompuesta o es por cualquier razén insalubre, malsano, putrido o de otra manera
inadecuado para la alimentacion humana.

4.- Si ha sido preparado, empacado o mantenido bajo condiciones antihigiénicas en
las cuales se haya contaminado de inmundicias o se haya hecho danino para la salud.

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

6.- Si su recipiente estd compuesto, por entero o en parte, de cualquier sustancia
deletérea que convierta a su contenido en algo dafino para la salud.

7.- Si ha sido intencionalmente sujeto a radiacion.

8.- Si cualquier componente valioso ha sido por entero o en parte omitido o sustraido
del mismo o si se le ha sustituido cualquier sustancia por entero 0 en parte o si algun
dano o inferioridad ha sido ocultado en alguna manera, o si cualquier sustancia ha
sido afnadida o mezclada o empacada con el mismo para aumentar su volumen o0 peso
o reducir su calidad o fuerza o hacerlo aparecer mejor o de mayor valor que el que
tiene.

9.- Si el mismo es margarina que contiene una grasa animal y cualquier materia prima
utilizada en el mismo que contenga total o parcialmente cualquier sustancia sucia,
putrefacta o descompuesta o es de otro modo adulterada

SECCION - 3

LEYENDAS, MARCAS Y OBJETOS OFICIALES:

a) Marca Oficial: El rétulo de Inspeccién Oficial o cualquier otro simbolo prescrito por el
Reglamento en este capitulo para identificar el estado de cualquier articulo o animal
sometido a inspeccién.

b) Leyenda de Inspeccion Oficial: Cualquier leyenda o simbolo prescrito por el
Reglamento, manifestando que un articulo o animal fué aprobado de acuerdo con este
Reglamento.

c) Objeto Oficial: Cualquier objeto prescrito por el Reglamento para su uso en la
aplicacion de cualquier marca oficial.

d) Certificado Oficial: Cualquier certificado prescrito por el Reglamento emitido por un
Inspector Oficial.
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e) "Inspeccionado y Aprobado" 6 "Nicaragua, Inspeccionado y Aprobado por el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia" (o cualquier abreviatura autorizada de la
misma). Significa que el producto asi identificado ha sido inspeccionado y aprobado
bajo el presente Reglamento y que en esa fecha no se le encontrd adulterado.

f) "Nicaragua, Inspeccionado y Aprobado para Coccion": Significa que la carne o
producto derivado de la carne asi identificado ha sido inspeccionado y aprobado con la
condicion de que sea convertido en manteca, grasa de cerdo clarificada o sebo o
cocinado por cualquier otro método previamente aprobado por el Supervisor como lo
prescribe el presente Reglamento.

g) "Nicaragua Inspeccionado y Aprobado para Refrigeracion": Significa que la carne o

producto derivado de la carne asi identificado ha sido inspeccionado y aprobado con la
condicidén de que sea refrigerado como lo prescribe el presente Reglamento.

h) "Nicaragua Inspeccionado y Condenado" (o cualquier abreviatura autorizado de la
misma): Significa que la canal, las visceras, otra parte de la canal u otro producto asi
identificado ha sido inspeccionado, se le ha encontrado adulterado y se ha condenado
de acuerdo a este Reglamento.

i) Nicaragua Retenido: Este término significa que la canal, las visceras, otra parte de la
canal u otro producto o articulo asi identificado esta "retenido”, pendiente de
examenes subsiguientes de parte de un Inspector, para determinar como se dispone
de los mismos.

SECCION - 4

MARCADO FALSAMENTE O MAL MARCADO: Este término se aplica a cualquier
canal, parte de la misma canal o producto alimenticio de carne bajo una o mas de las
siguientes circunstancias:

1) Si su etiqueta es falsa 0 engafiosa en cualquiera de sus partes.

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

3) Si es una imitacion de otro alimento, al menos que su etiqueta lleve, en tipo de
tamano uniforme y prominencia igual, la palabra "imitacion" e inmediatamente después
el nombre del alimento imitado.

4) Si su recipiente esta hecho, formado o llenado de manera que conduzca a engano.
5) Si estd en un paquete u otro recipiente que no lleve una etiqueta que muestre:

I) EI nombre y direccién del fabricante, empacador o distribuidor; y
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[I) Una declaracién exacta de la cantidad del contenido en términos de peso, medida o
conteo numeérico, excepto en lo estipulado de otra manera en el presente Reglamento.

6) Si cualquier palabra, declaracion u otra informacidn exigida que deba aparecer en la
etiqueta u otras marcas no esta puesta prominentemente en las mismas, con tal
visibilidad (comparada con otras palabras, declaraciones, disefios en las etiquetas y en
tales términos que sea legible y entendida por el individuo corriente bajo las
condiciones acostumbradas de compra y uso.

7) Si pretende ser o esta representado como un alimento para el cual una definicién o
norma de identidad o composicion ha sido prescrita por el Reglamento en su capitulo
correspondiente a menos que:

[) Esté de conformidad con tal definicion y norma;y

II) Su etiqueta lleve el nombre del alimento especificado en la definiciébn y normas y
hasta donde sea exigido por sus Reglamentos respectivos, los nombres comunes de
ingredientes opcionales (que no sean especias, sabores y colores) presentes en tal
alimento.

8) Si pretende ser o esta representado como un alimento para el cual una norma o
normas de llenar el recipiente han sido prescritas por los reglamentos
correspondientes y si no cumple con la norma de llenado el recipiente aplicable al
mismo al menos que su etiqueta lleve, de la manera y forma tales reglamentos
especificando una declaracion de que cae debajo de esa norma.

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

[) El nombre comun y usual del alimento, si lo hay;y

[I) En caso de que estuviera fabricado con dos o més ingredientes el nombre comun 'y
usual de cada uno de tales ingredientes.

10) Si pretende ser o esta representado para usos dietéticos especiales, al menos que
su etiqueta lleve tal informacion concerniente a sus propiedades dietéticas segun lo
exige su Reglamento.

11) Si lleva o contiene cualquier sabor artificial, colorante artificial o preservativo
quimico, al menos que lleve una etiqueta declarando tal hecho, excepto en lo
estipulado de otra manera por su Reglamento.

12) Si no lleva, directamente encima de él o de su recipiente, cuando lo requiera el
Reglamento, el rétulo de inspeccion y no estando restringido por ninguna de las
anteriores, cualquier otra informacion que la autoridad correspondiente pueda exigir en
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el Reglamento para asegurarse de que no tenga marcas o etiquetas falsas o
enganosas y de que el publico este informado de la manera de manejo requerido para
mantener d articulo en condiciones sanas.

SECCION -5

ROTULACIONES Y ENVASADO:

a) Etiqueta o Roétulo: La ostentacién de material grafico, escrito o impreso sobre el
recipiente inmediato (no incluyendo revestimiento de los paquetes) de cualquier
articulo.

b) Marcas: Todas las etiquetas o marbetes y otro material grafico, escrito o impreso:
1) Sobre cualquier articulo o cualquiera de sus recipientes o envolturas; o

2) Que acomparnien a tal articulo.

c) Recipiente inmediato: El receptaculo o cualquier otra cubierta en la cual cualquier
producto esté directamente contenido o encerrado total o parcialmente.

d) Recipiente de embarque o externo: El recipiente exterior (caja, bolsa, barril u otro
receptaculo o cubierta) que contenga o encierre total o parcialmente cualquier pro-
dueto empacado en uno 0 mas recipientes inmediatos.

SECCION - 6

GANADO:

a) Todo animal vacuno, porcino y equino.

b) Ganado moribundo, enfermo o lisiado: Se entiende por tal todo animal que
manifieste cualquiera de los siguientes sintomas:

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

3) Respiracion dificultosa.

4) Inflamacion manifiesta.

5) Falta de coordinacién muscular.

6) Incapacidad para andar normalmente 0 mantenerse de pie.
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7) Cualquiera de las afecciones por las que se exige que el ganado sea rechazado en
la inspeccion antemortem, de conformidad con el Reglamento.

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

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

e) Ganado Sospechoso: Este término significa que el ganado asi identificado, es
sospechoso de estar afectado de una enfermedad o condicién que requiera su
condenacion por entero o en parte, al ser sacrificado y esta sujeto a un exadmen
subsiguiente de parte de un inspector para determinar cémo se dispone de él.

f) Ganado Condenado: Este término significa que el ganado asi identificado ha sido
inspeccionado y encontrado en una condicion mortal o afectado por otra condicion o
enfermedad que exigiria la condenacion del animal.

SECCION -7
ADITIVOS ALIMENTARIOS:

a) Sabor artificial: Un sabor que contenga cualquier constituyente sapido o aromatico
que haya sido elaborado por un proceso de sintesis u otro artificio similar.

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

c) Residuo Biolégico: Cualquier sustancia incluyendo metabolitos que permanezcan
depositados en los tejidos del ganado al tiempo del sacrificio o después como
resultado del tratamiento, o contacto del ganado con un pesticida, compuesto organico
0 inorganico, hormona, sustancia hormonal, promotor del crecimiento, antibidtico,
vermicida, tranquilizante u otro agente terapéutico profilactico.

SECCION - 8

METODOS HUMANITARIOS DE SACRIFICIO DE ANIMALES:

a) Anhidrico carbo6nico: Gas que tiene la férmula quimica CO2.

b) Concentracion de anhidrico carbdnico: Proporcion de anhidrico carbdnico y de aire
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atmosférico.

c) Tiempo de exposicion: El periodo en que se expone al animal a una concentracion
anestésica de anhidrico carbdnico.

d) Anestesia: Pérdida de sensacién o sensibilidad.

e) Anestesia Quirurgica: Estado de inconsciencia que se mide de conformidad con
practicas quirdrgicas aceptadas.

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

g) Proyectil cilindrico cautivo: Instrumento insensibilizador que, al ser activado, lanza
un proyectil cilindrico desde un cilindro a una distancia limitada regresandolo
inmediatamente a su posicidn, mediante la accidén de un resorte.

CAPITULOII
SECCION - 9
REQUISITOS RELATIVOS A INSTALACIONES SANITARIAS, Y EQUIPO.

Articulo 2 - ESTABLECIMIENTOS QUE REQUIEREN INSPECCION: Todo
Establecimiento donde se sacrifigue ganado vacuno, porcino 0 equino, para su
transporte o venta como articulo de comercio doméstico o internacional en el cual la
carne, los productos derivados o productos alimenticios procedentes de ganado
vacuno, porcino o equino son parcial o totalmente enlatados, salados, ahumados,
derretidos o preparados de otro modo para su transporte o venta como articulo de
comercie interno o internacional, que pueden ser usa dos como alimento humano,
seran sometidos a inspeccion segun lo dispone el presente Reglamento.

Articulo 3 - GANADO Y PRODUCTOS QUE ENTRAN A ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS: Todo ganado y todos los productos que entren a cualquier
Establecimiento Autorizado todos los productos preparados alli por entero o en parte,
seran inspeccionados, manejados, almacenados, preparadas, empacados, marcados y
rotulados en la forma establecida en el presente Reglamento.

CAPITULO Il

SECCION - 10
SOLICITUD DE INSPECCION:
Articulo 4 - El propietario u operador de cada Establecimiento, solicitara, antes de

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

comenzar a operar, la inspecciéon del mismo, en la Direcciéon General de Técnicas
Agropecuarias.

Articulo 5 - Las solicitudes seran hechas por escrito, al Servicio de Inspeccion de
Carnes de la Direccion General de Técnicas Agropecuarias del MAG.

Articulo 6 - Cuando se efectien cambios de propietarios o ubicacion, se debera
presentar una nueva solicitud.

SECCION - 11
DIBUJOS Y PLANOS:

Articulo 7 - Cada solicitud de inspeccién, debera ir acompafiada de cuatro copias de
dibujos completos con especificaciones de los planos del piso del Establecimiento,
para el cual se pide la inspeccion mostrando la ubicacion de las piezas principales del
equipo, desagues del piso, lavamanos y conexiones para mangueras para propositos
de limpieza.

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

7.2 Un plano mostrando el acabado de los pisos, paredes y cielos rasos de todos los
cuartos del Establecimiento.

SECCION - 12

ESPECIFICACIONES A SUMINISTRARSE EN LAS SOLICITUDES:

Articulo 8 - Las solicitudes incluiran las siguientes especificaciones: Las fuentes del
suministro de agua, desagues, refrigeracion, equipo, alumbrado y operaciones del
Establecimiento relacionadas a la sanidad y debido funcionamiento de la inspeccién.
Antes de suministrar tales documentos, los solicitantes pueden pedir informes al
Servicio de inspeccion de Carnes.

SECCION - 13

OTORGAMIENTO O RECHAZO DE LA INSPECCION:

Articulo 9 - Toda resolucion sera notificada por escrito al solicitante, por la Direccion
General de Técnicas Agropecuarias.

SECCION - 14

REVOCACION DE SOLICITUD:
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Articulo 10 - La Direccion General de Técnicas Agropecuarias podra revocar una
resoluciéon favorable dada una solicitud anterior, si juzga que la solicitud contenia
declaraciones falsas.

CAPITULO IV
SECCION - 15
NUMEROS OFICIALES:

Articulo 11 - Un numero oficial sera asignado a cada Establecimiento al que se le
haya resuelto favorablemente la solicitud de Inspeccién. Tal nimero sera usado para
identificar todos los productos inspeccionados, aprobados y preparados en el
Establecimiento. No se le asignard mas de un numero a cada Establecimiento.

Articulo 12 - Dos o0 mas Establecimientos aprobados de un mismo propietario
utilizaran numeros diferentes para identificar cada Establecimiento y sus productos
correspondientes.

SECCION - 16
SEPARACION DE ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS:

Articulo 13 - Cada Establecimiento Autorizado sera separado y distinto de cualquier
Establecimiento no Autorizado.

Articulo 14 - El sacrificio u otra preparacion de productos de equinos efectuados bajo
inspeccidn se hara en Establecimientos separados de cualquier Establecimiento
donde se sacrifiquen o preparen productos de ganado vacuno o porcino.

Articulo 15 - No se efectuara la inspeccién en ningun Establecimiento si cualquier
parte del mismo se usa como vivienda, al menos que la parte para la cual se solicit6 la
inspeccidn este separada de tal vivienda, por pisos, paredes y cielos rasos construidos
de concreto sélido, ladrillo u otro material parecido y los pisos, paredes y cielos
carezcan de aberturas que comuniquen directamente o indirectamente con cualquier
parte del edificio usado como vivienda.

SECCION - 17
CONDICIONES SANITARIAS Y FACILIDADES.
Articulo 16 - No se efectuara la inspeccién de un Establecimiento si no esta en

condiciones sanitarias y a menos que el Establecimiento acuerde en mantener tales
condiciones sanitarias y provea facilidades adecuadas para efectuar tal inspeccion.
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SECCION - 18
INICIACION DE LA INSPECCION

Articulo 17 - Cuando se resuelva favorablemente una solicitud de inspeccion, el
Supervisor encargado con anterioridad o en el primer acto de la inspeccién informara
al propietario o encargado del Establecimiento de los requisitos establecidos en este
Reglamento.

Articulo 18 - Si en la época en que se inicia la inspeccién de un Establecimiento se
encontrara cualquier producto que no ha sido inspeccionado anteriormente, ni pasado
o marcado de acuerdo con lo establecido en este Reglamento, se mantendra la
identidad del mismo y no sera transportado u ofrecido para su comercio
interdepartamental o extranjero, ni sera tratado de otra manera como si hubiera sido
inspeccionado y aprobado de acuerdo con estas reglas. El Establecimiento adoptara y
aplicara todas medidas necesarias y cumplira con todas las instrucciones que el Oficial
encargado prescriba con el fin de cumplir con el Articulo que antecede y el presente.

SECCION - 19
SUSPENSION DE LA INSPECCION.

Articulo 19 - El Supervisor queda autorizado para suspender la inspeccion al
establecimiento Autorizado donde las condiciones sanitarias son tales que sus
productos son sacados adulterados o por falta del operador de destruir productos
condenados o por no cumplir con cualquiera de las normas de este Reglamento.

Articulo 20 - :

20.1 El Servicio de Inspeccién puede ser suspendido cuando cualquier empleado del
Establecimiento Autorizado actuando en su propio nombre e interés, o en sus
funciones, asalte por la fuerza, resista, se oponga, impida, intimide o interfiera a
cualquier empleado del Servicio de Inspeccidn de Carnes mientras esté cumpliendo
las funciones prescritas en este Reglamento. Esta suspension de la inspeccién estara
vigente hasta que se asegure, de forma aceptable al Supervisor, que la causa de la
suspensién no se repetira, garantizandolo, el Director del Establecimiento o su
representante, de la forma siguiente:

1) Justifique satisfactoriamente el incidente.
2) Adopte las medidas oportunas para evitar que vuelva a producirse.

20.2 El Inspector Veterinario y los Inspectores Ayudantes informaran al Jefe Inmediato
de todas las violaciones e inobservancias a que se refiere el Articulo 19 que antecede.
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20.3 El Supervisor comunicara tales informes al Superior inmediato.

Articulo 21 - El Jefe del Servicio podra suspender temporalmente el Servicio de
Inspeccion en su totalidad o en parte en un Establecimiento Autorizado, en el cual no
se garantice el sacrificio y la manipulacién de ganado por métodos humanitarios. El
Jefe de Inspeccion notificara al Empresario correspondiente verbalmente o por escrito,
dicha suspensidn y las razones de la misma. La suspensidén permanecera en vigor
hasta que el Empresario adopte las medidas necesarias para evitar que vuelva a
producirse el hecho.

CAPITULO V
SECCION - 20
ORGANIZACION DEL PERSONAL.

Articulo 22 - Todos los empleados que intervengan en la inspeccion de carnes, seran
nombrados por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia a base de competencia para el
efectivo cumplimiento de este Reglamento.

Articulo 23 - Los empleados del Servicio de Inspeccién de Carnes se clasificaran:

a) Un Jefe o Supervisor del Servicio de Inspeccidén de Carnes, dependiente del
Director de Sanidad Animal de la DGTA. Debera ser un Médico Veterinario. Tendra a
su cargo la supervision de todo el Servicio de Inspeccidén de Carnes, cerciorandose del
fiel cumplimiento del Reglamento en todos los Establecimientos Autorizados.

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

c) Inspectores Médicos Veterinarios, dependientes del Supervisor del Servicio de
Inspeccion. Deberan ser Médicos Veterinarios graduados. Seran los responsables del
Servicio de Inspeccion de Carnes en los Establecimientos a su cargo. Informaran
directamente al Supervisor del Servicio.

d) Inspectores Ayudantes: Son Ayudantes de los Inspectores Médicos Veterinarios en
las Inspecciones ante y post-mortem, la cura, enlatado, empaque manipulaciones,
marca y rotulacién de los productos y cooperan con el Inspector Veterinario para hacer
cumplir los requisitos sanitarios y demas regulaciones contempladas en este
Reglamento. Deberan tener suficiente experiencia y capacidad en el ramo de
inspeccidn de carnes para el desemperio de sus labores.

SECCION - 21
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IDENTIFICACION.

Articulo 24 - Cada empleado del Servicio de Inspeccién portara una identificacién de
la que no deberéa separarse durante el desempefio de sus labores. Esta bastara para
darle acceso a través de todas las entradas regulares y a todas las partes de los
Establecimientos y locales en los cuales haya sido designado.

SECCION - 22
ACCESO A LOS ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS.

Articulo 25 - Al Supervisor y a los Inspectores Médico Veterinarios se les suministrara
una tarjeta o carnet de identificacion, lo que bastara para darles acceso a todos los
Establecimientos que se les sefale 0 a cualquiera de sus dependencias, a toda hora
del dia y de la noche, ya sea que el Establecimiento este operando o no.

SECCION - 23

EXCEPCIONA LA DESIGNACION DE INSPECTORES.

Articulo 26 - Excepto cuando sea especificamente autorizado por el Supervisor,
ningun empleado del Servicio de Inspeccidn sera enviado a desempefiar su deber a un
Establecimiento en el que cualquier miembro de su familia esté empleado por el
Establecimiento, en puestos bajo su jurisdiccidn. Ningun empleado del Servicio de
Inspeccion podra solicitar, a favor de cualquier persona, un empleo en cualquier
Establecimiento Autorizado.

SECCION - 24

OBTENCION DE PRODUCTOS.

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

Articulo 28 - Toda apelacién a una decision emitida por un empleado del Servicio de
Inspeccidn, sera presentada a su jefe inmediato.

CAPITULO VI
FACILIDADES PARA LA INSPECCION.

Articulo 29 - FACILIDADES PARA LOS INSPECTORES: Los Establecimientos
aprobados proveeran para el uso exclusivo del personal del Servicio de Inspeccion.
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a) Una oficina con los muebles necesarios, convenientemente alumbrada, ventilada y
en buenas condiciones sanitarias, para el desempeio de sus deberes oficiales. Estara
provista de un armario con llave y con facilidades adecuadas para que los empleados
del Servicio se cambien de ropa. Servicio de Lavanderia para la ropa de trabajo de los
Inspectores debe ser proporcionado por cada Establecimiento.

b) Corrales convenientes, equipo y ayudantes para llevar a cabo los exames ante
mortem, para la separacion, marcaje y segregacion de los animales "aprobados" de los
marcados "sospechosos" y los marcados "condenados"”. Los corrales, pasadizos y vias
seran pavimentados, empedrados, adoquinados, drenados y equipados de conexiones
de mangueras para propositos de limpieza.

c) ALUMBRADO ADECUADO:

1) En todos aquellos lugares donde no se dispone de suficiente y adecuada
iluminacion natural, se requiere de iluminacion artificial de buena calidad y bien
distribuida. La intensidad total de la iluminacién artificial de treinta candelas-pie. En
todos los lugares donde se realizan inspecciones, o donde se requiere de iluminacion
especial para que los empleados puedan preparar los productos, para que cumplan
con las exigencias de la inspeccion, la iluminacion debera ser no menor de 50
candelas-pie.

2) Los requerimientos especificos para ciertos lugares en plantas para carnes, se
incluye:

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

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

iii) Caja para lavado de cabezas (de vacuno). Cincuenta bujias-pie al nivel del gancho
para enganchar cabezas.

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

v) Cervical de res (Cadena para cabezas). Cincuenta bujias-pie en el punto de
inspeccidon mas bajo sobre las cabezas colgantes.

vi) Cervical de cerdo. Cincuenta bujias-pie al nivel de los ganglios linfaticos
mandibulares de las cabezas colgantes mas bajas.

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

vii) Visceras (de vacuno), (carreta). Cincuenta bujias-pie con descanso para el
medidor en el fondo de la trailla de la parte inferior de la carreta.

viii) Visceras (Mesas Mdéviles). Cincuenta bujias-pie con descanso para medidor en la
trailla o en la parte superior de la mesa (todas clases).

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

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

xi) Enfriadores de Canales (chill). Diez; bujias-pie, al nivel de las patas frontales de las
canales en el refrigerador.

xii) Enfriadores de visceras. Veinte bujia-pie en la iluminacién general para enfriadores
al nivel mas bajo del almacenaje de producto abiertos. Cincuenta bujias-pie en puntos
de productos empacados y areas de inspeccion.

APARATOS PARA PROTECCION:

3) Los aparatos para iluminacion en cuantos en donde la carne esta expuesta, debera
tener una mampara de proteccidn construida de material irrompible, para impedir la
contaminacién del producto con vidrios rotos. En lugares tales como cuarto de armado
de caja también las ldmparas deberan tener mampara protectora.

d) Perchas, recipientes y otros utensilios adecuados para colocar e inspeccionar la
cabeza, lengua, cola, glandulas, visceras a todas las piezas y la sangre que habran de
usarse en la preparacion de producto alimenticios de carne y productos médicos,
hasta después que se haya practicado el examen post-mortem, a fin de que puedan
ser identificados en caso de condena de la canal.

e) Equipos, carretillas y receptaculos para el manejo de las visceras de animales
sacrificados para evitar su contacto con el piso; y carretillas, perchas, mesas y otro
equipo necesario para el manejo separado y sanitario de las canales o sus partes.

f) Mesas, bancos y otro equipo en los que ha de practicarse la inspeccién, de tal
disefo, material y construcciéon que permita a los empleados del Servicio hacer la
inspeccidén de una manera pronta, eficiente y limpia.

g) Carretillas o recipientes de metal impermeables para retener y manipular canales o
partes de ellas no aptas para el consumo humano, construidos de manera que puedan
ser aseados facilmente. Tales carretillas y recipientes deberan ser marcadas de
manera visible, con la palabra "condenado” en letras rojas, de no menos de dos
pulgadas de alto y deberan estar provistos de cerraduras o sellos, para- garantizar su
manejo y supervision por parte del Servicio.
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h) Medios adecuados, incluyendo jabdn liquido y esterilizadores, para lavarse las
manos y desinfectarse, esterilizar los implementos usados en la inspeccién de las
canales enfermas, pisos y otros articulos y sitios que puedan ser contaminados por las
canales enfermas o de alguna otra forma.

i) En los Establecimientos Autorizados donde se sacrifica ganado, se dispondra de
cuartos, compartimientos o sitios especialmente preparados, que se denominaran
"sitios de inspeccion final" donde pueda efectuarse la inspeccién final de las canales
que hayan sido retenidas. El Establecimiento facilitard asistentes habiles para
manipular- las canales o piezas retenidas. Los sitios de inspeccion final tendran
dimensiones adecuadas y su arreglo o equipo seran los indicados para evitar la
contaminacién de las canales o piezas aprobadas para el consumo por contacto con
las canales y piezas condenadas. Estaran dotados de agua caliente, lavamanos,
esterilizador, mesa y de todo el equipo necesario para una inspeccion expédita,
eficiente y sanitaria. Los pisos deberan ser construidos de tal modo que faciliten el
mantenimiento de condiciones sanitarias y constaran de desagties apropiados.

j) Cuartos, compartimientos y recipientes en los cuales las canales y los productos
pueden ser retenidos para la inspeccion subsiguiente, seran en tal numero y
localizacién que exijan las necesidades de inspeccidén de cada Establecimiento.
Estaran dotados de cerraduras sdlidas, suministradas por el Establecimiento y las
llaves estaran bajo la custodia del Servicio de Inspeccién. Tales cuartos,
compartimientos y recipientes estaran marcados visiblemente con la frase "Retenido",
en letras rojas y de no menos de dos pulgadas de alto. Los cuartos y compartimientos
destinados a tal fin, deberan ser seguros y aptos para ser mantenidos limpios,
incluyendo facilidades para disponer de los liquidos que se acumulen en el piso. Los
empleados del Establecimiento no entraran a los cuatros o compartimientos de
retencion ni abriran ningun receptaculo de retencién, al menos que estén autorizados
por los empleados del Servicio.

k) Facilidades adecuadas, incluyendo materiales desnaturalizadores para la debida
disposicidon de articulos condenados de acuerdo con el Reglamento.

l) Muelles y cuartos de recepcion que seran designados por el Empresario del
Establecimiento, de acuerdo con el Inspector Veterinario, para la recepcion e
inspeccidn de todos los productos que ingresen al Establecimiento.

m) Armarios adecuados para guardar las marcas que lleven la leyenda de inspeccion
oficial y otros objetos y certificados oficiales cuando no estén en uso. Tales armarios
tendran sellos y cerraduras y las llaves no saldran de la custodia de los empleados del
Servicio.

Articulo 30 - EQUIPO Y ROPA DE TRABAJO DE LOS INSPECTORES: Los
Establecimientos suministraran a los Inspectores ropas e implementos de trabajo, para
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llevar a cabo la inspeccion.
CAPITULO

SECCION - 25
HORARIO DE OPERACIONES.

Articulo 31 - HORARIO DE OPERACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS: El Empresario de cada Establecimiento informara al Inspector
Veterinario 0 a su ayudante la hora en que inicia el trabajo del dia en cada seccién o
departamento y de la hora y dia en que se reanuden las operaciones. Cuando un
producto deba ser revisado o manipulado durante horas no acostumbradas, el
Operador del Establecimiento notificara, con tiempo razonable, por adelantado al
Inspector Veterinario o a su ayudante, del dia y hora en que tal trabajo sera
comenzado y tales operaciones no se comenzaran antes de ese tiempo.

Articulo 32 - Ninguna Seccién o Departamento en que se efectlen operaciones que
exijan inspeccion sera operado si no es bajo la supervision de un empleado del
Servicio de Inspeccién. Todo sacrificio de ganado y preparacion de productos seran
hechos dentro de horas razonables y a un ritmo adecuado, de acuerdo a la capacidad
del Establecimiento.

Articulo 33 - Cuando un Inspector es destacado a efectuar el trabajo en dos o mas
Establecimientos Autorizados donde se sacrifica poco ganado o donde se prepara solo
una pequena cantidad de productos, el Supervisor puede designar las horas del dia 'y
los dias de la semana durante los cuales las operaciones que requieren inspeccion
pueden efectuarse en cada Establecimiento.

Articulo 34 - El Empresario de un Establecimiento Autorizado, un importador o
exportador que desee trabajar bajo condiciones que exijan los servicios de un
Inspector del Servicio de cualquier domingo o dia feriado o durante mas de ocho horas
en cualquier otro dia, pedira, suficientemente por adelantado al Servicio de Inspeccion
de Carnes, suministrar el Servicio de Inspeccion durante tal periodo extra y pagara por
el mismo a la Direccién General de Técnicas Agropecuarias, las horas trabajadas,
segun las Leyes Laborales, para aquella reembolse el pago a los que efectuaron la
inspeccion.

CAPITULO VII
ESTABLECIMIENTOS; CONDICIONES SANITARIAS; REQUISITOS GENERALES.

Articulo 35 - EXAMEN PREVIO, ESPECIFICACIONES DEL EQUIPO Y
CONDICIONES SANITARIAS: Antes de iniciar las inspecciones se hard un examen
del Establecimiento y sus dependencias por un empleado del Servicio y se
especificaran las exigencias sanitarias y las facilidades indispensables para la
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inspeccion.

Articulo 36 - DIBUJOS Y ESPECIFICACIONES: Se someteran al estudio del
Supervisor, por cuadruplicados copias de los planos y especificaciones en su totalidad,
segun lo previsto en el Capitulo 11l de este Reglamento. Cuando se trata de remodelar
los Establecimientos aprobados o de erigir nuevas estructuras, se solicitara su
aprobacién antes de iniciar las construcciones.

SECCION - 26
REQUISITOS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS.

Articulo 37 - Los Establecimientos Autorizados serdn mantenidos en condiciones
sanitarias y para tal fin seran cumplidos los siguientes requisitos:

a.1) Habra luz abundante y bien distribuida y suficiente ventilacién en todos los cuartos
y compartimientos.

a.2) Habra suficiente espacio refrigerado para manejar correctamente los canales y
productos carnicos. Deberda mantener una temperatura maxima de 50°F en zonas de
manejo de productos carnicos. En la zona de enfriamiento inicial (hasta un maximo de
72 horas) debera mantener una temperatura maxima de 40°F.

En &reas de mantenimiento indefinido de productos carnicos deberd mantener una
temperatura maxima de 0°F.

b) Habra un eficiente sistema de desague canerias para el Establecimiento y el predio
y todos los desagues y alcantarillas con sifones y respiraderos aprobados por el
Médico Veterinario Oficial encargado.

c) El agua sera limpia, abundante y potable, con facilidades adecuadas para su
distribucién en la Planta y con proteccion contra impurezas y contaminacion. Todo
Establecimiento dara a conocer la fuente y cuando se le exija facilitara la inspeccién
de su captacidén de agua, sus facilidades para conservarla y su sistema de distribucion.
Los equipos que emplean agua potable deberan estar instalados de tal manera que el
agua usada no pueda ser devuelta a la instalacion de agua potable. Sélo se permitira
el uso de agua no potable a aquellas partes de los Establecimientos Autorizados
donde no se preparan, ni manipulan productos comestibles, y sélo con fines limitados,
como en los condensadores de amoniaco, que no se hallen conectados con el sistema
de agua potable, en lineas de vapor adscritos a los tanques de clarificacion de
productos no aptos para el consumo en conexién con el equipo usado para triturar y
lavar tales productos antes de depositarlos en tanques y en las lineas de alcantarillado
para remover los productos pesados depositados en ellas. No se permite el uso de
agua no potable en el lavado de los pisos, areas o equipos empleados en el transporte
de materiales de o para los departamentos de productos no aptos para el consumo, ni
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tampoco en los tanques de escaldar cerdos, maquinas depiladoras o en las lineas de
vapor adscritas a los equipos de clarificar productos comestibles, superficies para
desangrar o pasillos dentro del departamento de sacrificio. En todo caso las lineas de
agua no potable deberan estar claramente identificadas y no deberan entrecruzarse
con el sistema de agua potable, salvo que sea necesario para proteccion en caso de
incendio, cuando tal conexion sea del tipo que posea la valvula adecuada para librarse
de contaminacién accidental y que sea aprobada por las autoridades locales y por el
Servicio de Inspeccidén de Carnes.

d) El Servicio de Inspeccion puede permitir el reempleo del agua en las lineas de vapor
que salen de los desodorizadores usados en la preparacién de manteca y productos
comestibles semejantes y los equipos empleados en el enfriamiento de productos
enlatados, siempre que el reempleo sea para el mismo fin original y que se tomen las
siguientes precauciones para proteger el agua que se usa nuevamente.

d.1) Que todas las tuberias, depdsitos, tanques, torres de enfriamiento y equipo
similar, estén construidos e instalados de tal manera que se facilite su limpieza e
inspeccion.

d.2) Que el completo drenaje y disposicion del agua reutilizada, la limpieza efectiva del
equipo y la renovacion del agua potable, se efectien con los intervalos que sean
necesarios para garantizar un volumen de agua aceptable para los fines propuestos.

d.3) Que se mantenga la clorinacion efectiva de aproximadamente 1p.p.m. De cloro
residual en cualquier punto dentro del sistema de enfriamiento del agua reutilizada en
el enfriamiento de productos envasados, siendo entendido que la mera clorinacion no
es completamente confiable ni aceptada en lugar de los requisitos sefialados en los
incisos d.1) y d.2).

e) La aprobacion para la reutilizacion del agua que sea otra que la especificada en el
Arto. 37, inciso b) se obtendra del Supervisor en casos especificos

f) Se suministrara un amplio volumen de agua a no menos de 180°F. El que sera
empleado para el aseo del equipo de inspeccidn y otros equipos de los pisos, paredes,
gue estan sujetas a la contaminacion por la manipulacion de canales enfermas, sus
visceras y otras partes. Cuando sea necesario determinar la observancia de este
requisito, se instalaran termdémetros convenientemente ubicados para mostrar la
temperatura del agua en el sitio donde se use.

g) Con el objeto de asear cuartos y equipos que no estén mencionados en el Arto. 37,
inciso d), se llevara agua caliente a presién a tomas suficientes y convenientes y a una
temperatura que asegure una limpieza completa.

h) Los pisos, paredes, cielos rasos, divisiones, columnas, puertas y otras partes de
todas las construcciones deberan ser de tales materiales, construccion y acabado que
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permitan su limpieza facil y completa. Los pisos deberan ser impermeables. Los
cuartos y compartimientos usados para productos comestibles estaran separados y
seran distintos de los usados para productos no comestibles.

i) Debera dejarse suficiente espacio para pasillos, para que los productos
contaminados no entren en contacto con columnas, paredes y otras partes fijas del
edificio o con barriles, cajas y otros recipientes llevados a través de areas de retencion
y operacion. Los productos contaminados no seran colocados o almacenados debajo
de canales en los enfriadores o areas de retencién.

j) Los cuartos y compartimientos donde se prepare o maneje algun producto, deberan
estar libres de polvo y olores emanados de cuartos de vestir e inodoros, cajas de
captacion, sétanos para cueros, cuartos para empaques, tanques de productos no
comestibles y cuartos de fertilizantes y de corrales de ganado.

k) Se tomaran toda clase de precauciones para eliminar de los Establecimientos
moscas, ratas, ratones y otras plagas. Se prohibe el uso de venenos para cualquier
proposito en los cuartos y compartimientos donde se almacenen o manipulen
productos sin empacar, excepto mediante las restricciones y precauciones prescritas
por el Servicio de Inspeccidén. No se prohibe el uso de insecticidas, de cebos
envenenados y sustancias semejantes para el control de las plagas en los sétanos
para cueros, departamentos para productos no aptos para el consumo humano,
edificios exteriores y sitios semejantes o en bodegas de productos enlatados,
embarrilados, pero solamente se usaran los autorizados por el Supervisor. Los
llamados virus contra las ratas no podran ser usados en ninguna parte de los
Establecimientos y sus dependencias.

l) Los gatos y perros no tendran acceso al interior de los Establecimientos, sin
embargo, se permitiran perros guardianes en las dependencias exteriores.
FACILIDADES E INSTALACIONES SANITARIAS, REQUISITOS ESPECIFICOS.

Articulo 38 - Todo Establecimiento Autorizado tendra facilidades y comodidades
sanitarias adecuadas. Se exigen especificamente las siguientes:

a) Cuartos para vestirse, inodoros y mingitorios en numero suficiente, de amplias
dimensiones y convenientemente localizados. Los cuartos tendran luz abundante y
bien distribuida, debidamente ventilados y deberan llenar todos los requisitos respecto
a construccidn y equipo sanitarios. Estaran separados de los cuartos y compartimiento
en los cuales se preparen, almacenen y manipulen los productos. Cuando haya
empleados de ambos sexos, se proveeran facilidades separadas.

b) Lavatorios incluyendo agua corriente fria y caliente, jabon liquido y toallas seran
colocados cerca de los inodoros y mingitorios y también en otros lugares del
Establecimiento donde sea esencial el aseo de todas las personas que manipulan los
productos.
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c) Los desagues de los inodoros y mingitorios, deberan estar separados de los demas
desagties del edificio y no deberan desembocar en un receptaculo para captacion de
grasas.

d) Se usara la siguiente férmula para determinar el numero de tazas de inodoro que se
requieren:

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

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

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

Dos pies de urinarios de pilas son considerados equivalentes a un urinario individual.

Es aconsejable que se instalen urinarios en los cuartos de inodoros para hombres. Si
se usan urinarios tipo pesebre, el piso debera tener inclinacion para que desagle
adentro de los urinarios. Si se usan urinarios tipo acoplado a la pared, los drenes del
piso deberan instalarse inmediatamente debajo de ellos.

SECCION - 27
EQUIPOS Y UTENSILIOS, CONDICIONES SANITARIAS.

Articulo 39 - Los equipos y utensilios usados para preparar y manipular cualquier pro-
dueto seran de tal material y de tal construccion, que les permita ser aseados rapida y
completamente y que aseguren la limpieza mas estricta en la preparacion y
manipulacion de todos los productos. Hasta donde sea posible, tales equipos seran de
metal u otros materiales inoxidables. Las carretillas y receptaculos que se usan para
productos no comestibles deberan ostentar alguna marca visible y distintiva (franja
roja), que los identifique para ser usados para tal fin.

39. a) Los equipos y utensilios usados en un Establecimiento Autorizado para preparar
y manipular cualquier producto, deberan ser aprobados por el Supervisor. El
Empresario debera suministrar la suficiente informacidn sobre tales equipos para que
el Supervisor pueda formarse un criterio, si tal equipo llena los requisitos del presente
Reglamento. En caso de que el equipo no sea aceptado por el Supervisor, se le
impondra una marca de "RECHAZADOQ".

Articulo 40 - VAINAS PARA CUCHILLOS: Las vainas y objetos semejantes para
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guardar temporalmente los cuchillos, utensilios de acero, chairas, y demas empleados
por los trabajadores y otras personas en los Establecimientos Autorizados, seran
construidos de metales inoxidables u otros materiales impermeables y seran de un tipo
que les permita ser limpiados facilmente.

SECCION - 28
CUARTOS, COMPARTIMIENTOS, Y DEMAS CONDICIONES SANITARIAS.

Articulo 41 - Los cuartos, compartimientos, lugares, equipos y utensilios usados para
preparar, almacenar y de otra manera manipular cualquier producto y todas las otras
partes del Establecimiento se mantendran limpios y en condiciones sanitarias. No
habra ningin manejo o almacenaje de materiales que produzcan una condicién
objetable en los cuartos, compartimientos o lugares donde cualquier producto sea
preparado, depositado o manipulado en cualquier otra forma.

SECCION - 29
OPERACIONES Y PROCEDIMIENTOS SANITARIOS.

Articulo 42 - Los cuartos y compartimientos en los cuales se efectlian las
inspecciones y aquellos en los que se sacrifica ganado y se prepara cualquier
producto, estaran suficientemente libres de vapores y emanaciones para permitir que
los empleados del Servicio puedan hacer las inspecciones y garantizar la limpieza de
las operaciones. Las paredes, cielos rasos y estructuras superiores de los cuartos y
compartimientos en los cuales se preparan, manipulan y depositan los productos,
deberan mantenerse libres de humedad, para evitar el goteo y la contaminacion de los
productos.

Articulo 43 - Todos los cuartos y departamentos para manejo y depésitos de los
Establecimientos Autorizados usados para materiales no aptos para el consumo
deberan ser mantenidos en condiciones aceptablemente limpias. Los predios
exteriores de cada Establecimiento Autorizado incluyendo muebles y areas donde se
cargan carros y vehiculos y las calzadas para vehiculos, accesos, patios, corrales y
callejones deberan estar debidamente pavimentados, empedrados, adoquinados,
drenados y mantenidos aseados y ordenados. Las entradas de captacion de las
cloacas de los predios, seran de tal construccién y ubicacién que garanticen su
mantenimiento en aceptables condiciones en lo que se refiere a olores y limpieza. No
se permite colocar estos sumideros en los departamentos donde sean preparados,
manipulados y almacenados los productos. Se prohibe la acumulacion en los predios
de los Establecimientos Autorizados de cualquier materia en que puedan procrearse
las moscas, tales como pelos de cerdos, huesos, contenido del abdomen o estiércol.
Ninguna otra condicion que pueda resultar en la adulteracion de un producto o
interfiera con la inspeccidn sera permitida en ningun Establecimiento Autorizado o en
sus dependencias.
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43.a) Todos los tanques y equipos del digestor utilizado para extraer la grasa de
productos no comestibles, preparados o almacenados se hallan en salas y
compartimientos separados de los que se utilicen para preparar o almacenar
productos comestibles. No habra ninguna conexion entre las salas o compartimientos
que contengan productos no comestibles y las que contengan productos comestibles,
salvo que podra haber una puerta entre el departamento de sacrificio o0 separacion de
visceras y la sala en que se cargue el digestor, del departamento de preparacion de
productos instalados de acuerdo con la distribucion que permita el Reglamento o que
apruebe el Supervisor en casos especificos, podran utilizarse para transportar material
no comestible y rechazado desde el departamento de productos comestibles.

Articulo 44 - Cuando en la opinién de un empleado del Servicio de Inspeccién,
cualquier equipo, utensilio, cuarto o compartimiento de un Establecimiento Autorizado
este sucio y su uso sea una violacion del presente Reglamento, se le fijara una
etiqueta con las palabras: "NICARAGUA-RECHAZADQO". Ningun equipo, utensilio,
cuarto o compartimiento asi marcado sera usado nuevamente hasta que esté en
condiciones aceptables. La etiqueta asi fijada solamente podra ser removida por un
empleado del Servicio de Inspeccion.

Articulo 45 - Las operaciones y procedimientos relativos a la preparacién, almacenaje
y preparacion de cualquier producto, se ajustaran estrictamente a métodos limpios y
sanitarios.

Articulo 4 - SANIDAD DEL PERSONAL Y EQUIPO QUE MANIPULAN CANALES Y
PARTES ENFERMAS: Los operarios y otras personas que recortan y manipulan
canales o partes enfermas, antes de recortar y manipular otras canales o partes,
deberan asearse las manos con jabon liquido y agua caliente y enjuagarselas con
agua limpia. Los implementos usados en el recorte de canales enfermas seran
aseados cuidadosamente con agua caliente que tenga una temperatura minima de
180°F o en un desinfectante aprobado, seguido del enjuague en agua limpia. Los
empleados del Establecimiento que manejan cualquier producto mantendran sus
manos limpias y en todo caso después de visitar los retretes y mingitorios se lavaran
las manos antes de manipular cualquier producto o implemento usado en la
preparacion de los productos.

Articulo 47 - VESTIMENTAS, LIMPIEZA: Los delantales, botas y otras ropas
exteriores usadas por personas que manipulan cualquier producto, seran hechos de
un material que pueda asearse con facilidad. Al comienzo de cada dia de trabajo se
exigira ropa limpia y se cambiara durante el dia cuando asi lo exija el Inspector
Veterinario.

Articulo 48 - PROHIBICIONES: Queda prohibido escupir en los pisos y paredes;
llevarse a la boca chairas, etiquetas y cuchillos, inflar los pulmones o las tripas para
embutidos o soplar con aire proveniente de la boca cualquier recipiente que contiene o

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

esté destinado para alojar cualquier producto. S6lo medios mecéanicos podran
emplearse para pruebas. Se tendran cuidado de no contaminar los productos con el
sudor, el cabello, cosméticos, medicamentos y otras sustancias semejantes.

Articulo 49 - GASES Y OLORES EXTRANOS: Los equipos o sustancias que emitan
gases u olores no seran usados en Establecimientos Autorizados, excepto si los
permite el Inspector Veterinario en casos especificos en los que él determine que tal
uso no resultara en la adulteracion de un producto.

SECCION - 30

PROTECCION DEL PRODUCTO.

Articulo 50 - Los productos seran protegidos con cubiertas protectoras para evitar la
contaminacién por el polvo, tierra o insectos durante su almacenamiento, carga,
descarga y transporte desde los Establecimientos Autorizados.

Articulo 51 - Cuando sea necesario evitar la contaminacion de un producto por medio
de astillas de maderas o de otros medios semejantes, los barriles y recipientes

analogos y el espacio de carga de camiones, vagones de ferrocarril y otros medios de
transporte, seran forradas con materiales adecuados antes de empacar los productos.

Articulo 52 - Los barriles y recipientes semejantes y los camiones, vagones y otros
medios de transporte en los cuales se lleve cualquier producto seran mantenidos en
condiciones limpias y sanitarias.

Articulo 53 - El papel y otro material usado para cubrir o forrar los barriles o
recipientes similares y el espacio de carga de camiones, vagones y otros medios de
transporte, sera del tipo que no se rasgue durante su uso y que no se desintegre
cuando se humedezca con el producto.

Articulo 54 - Como el yute solo, usado como envoltura para la carne deposita hilachas
y no la protege suficientemente de contaminacidn exterior, no se permitira el uso del
yute para envolver la carne, al menos que la carne sea primeramente envuelta en
papel de buena calidad o tela de la clase que evite su contaminacidn con hilachas u
otras materias extranas.

Articulo 55 - Las tinas, barriles y cajas de segunda mano destinadas para el uso como
recipientes de cualquier producto, seran inspeccionados cuando sean recibidos en los
Establecimientos Autorizados y antes de que sean limpiados. Los que muestren
sefnales de haber sido usados impropiamente y sean inadecuados como recipientes
para productos alimenticios seran descartados. Se permitira el uso de los que no
muestren sefales de haber sido usados impropiamente después de que hayan sido
debida y completamente limpiados. En la limpieza de tinas y barriles es esencial la
saturacidon de vapor de agua después de fregarlos y enjuagarlos.
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Articulo 56 - El interior de los carros-tanques y remolques-tanques a usarse para el
transporte de cualquier producto, desde un Establecimiento Autorizado, sera
inspeccionado cuidadosamente por un empleado del Servicio en cuanto a limpieza se
refiere, aln cuan- do el contenido anterior haya sido producto comestible. Las
soluciones de sosa o lejia usadas en su limpieza, deben ser completamente
removidas, enjuagandolos con agua limpia. Cuando sea posible, los empleados del
Servicio de Inspeccién entraran a ellos con una luz e inspeccionaran todas las partes
de su interior.

Articulo 57 - NO EMPLEO DE PERSONAS ENFERMAS, CERTIFICADOS DE
SALUD: Ningun Operador de un Establecimiento - Autorizado empleara en ningun
departamento donde cualquier producto sea manejado o preparado a ninguna persona
que muestre evidencia de padecer de una enfermedad contagiosa en una etapa
trasmisible o0 que sepa es portadora de tal enfermedad o que esté afectada; de
diviesos, llagas, heridas infectadas u otras fuentes anormales de contaminadores
microbianos.

57.(a) El Servicio de Inspeccion de Carnes exigira que todos los empleados del
Establecimiento presenten un Certificado de Salud, extendido por las autoridades
correspondientes. Dicho Certificado garantizara que la persona esté libre de
enfermedades infectocontagiosas y parasitarias. Estos Certificados seran validos por
un ano.

CAPITULO VII
INSPECCION ANTE-MORTEM

Articulo 58 - INSPECCION ANTE-MORTEM EN LOS CORRALES: Se efectuara la
inspeccidén ante-mortero de todo ganado que vaya a ser sacrificado en un
Establecimiento Autorizado, antes que se autorice su sacrificio, después de
permanecer como minimo doce horas en reposo en los corrales del Establecimiento.
No se permitird entrar al ganado a un Establecimiento Autorizado donde han de ser
sacrificados o a cualquier departamento en el que manipulen productos comestibles,
sin antes haber pasado su correspondiente examen ante-mortero. Este examen
debera hacerse en los corrales del Establecimiento donde el ganado sera sacrificado.

SECCION - 31
ANIMALES SOSPECHOSOS.

Articulo 59 - ANIMALES SOSPECHOSOS DE ESTAR ENFERMOS:

59.1 Cualquier animal que en la inspeccidn ante-mortem no muestre claramente, pero
se sospeche, que padece cualquier enfermedad o afeccidén que pudiera causar la
condena parcial o total de la canal en la inspeccion post-mortero, sera marcado como
sospechoso hasta que se practique la inspeccion post-mortem. Se dispondra de ella
segun los Capitulos IX 'y X de este Reglamento.
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59.2 Todas los animales seriamente lisiados y los conocidos como "postrados” seran
identificados como sospechosos, a menos que sea exigido de ser clasificado como
condenados, segun el Articulo 60 de este Reglamento.

59.3 Los animales que han mostrado reaccion a la prueba de la tuberculina, seran
identificados como "sospechosos" y se dispondra de ellos como se estipula en el
Articulo 96 de este Reglamento.

59.3 (a) Los animales que hayan mostrado reaccién a la prueba de leptospirosis o
anaplasmosis, pero que no muestren sintomas de la enfermedad, seran marcados
como "sospechosos" y se dispondra de ellos como lo estipula el Articulo 105 de este
Reglamento.

59.4 Cualquier animal al que se encuentre en la inspeccién ante-mortem que esta
afectado de epitelioma de los ojos o de la regién orbital, en grado menor que el que se
describe en Articulo 107 inciso 1 de este Reglamento, serd marcado "sospechoso" y
se les dara el destino que se estipula en el Articulo 107 inciso 2 de este Reglamento.

59.5 (a) El animal que en la inspeccién ante-mortero se encuentre afectado de
anasarca en un estado de desarrollo menor que el descrito en este Reglamento, sera
marcado como "sospechoso" y se dispondra de él como se estipula en el Articulo 102
de este Reglamento.

59.5 (b) El animal podra someterse a tratamiento bajo la supervision de un Oficial del
Servicio. Si al término del mismo, el animal se encuentra libre de la enfermedad, podra
ser sacrificado, de lo contrario serda marcado como "sospechoso" y se dispondra de él
como estipula este Reglamento.

59.6 (a) Todos los cerdos sospechosos en la inspeccion ante-mortero de estar
afectados de Erisipela Porcina, seran marcados como "sospechosos" y se dispondra
de ellos segun los Articulos 99 y 100 de este Reglamento.

59.6 (b) Cualquier cerdo afectado de erisipela podra someterse a tratamiento bajo la
supervisidn de un Oficial del Servicio. Si al término del mismo, el animal se encuentra
libre de la enfermedad podra ser sacrificado o de lo contrario sera marcado como
"sospechoso", de acuerdo a como lo estipula el Reglamento.

59.7 (a) Cualquier animal afectado de Exantema Vesicular o Estomatitis Vesicular,
pero que se ha recuperado hasta el punto que las lesiones estan en proceso de
curacién, la temperatura es normal y el animal muestra que ha vuelto a su apetito y
actividades normales, sera identificado como "sospechoso" y se dispondra de él segun
el Articulo 127.2 de este Reglamento.

59.7 (b) Cualquier animal con Exantema o Estomatitis Vesicular, podra someterse a
tratamiento bajo la supervisién de un Oficial del Servicio. Si al término del mismo el
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animal se encuentra libre de la enfermedad, podra ser sacrificado o de lo contrario
sera identificado como "sospechoso"”, de acuerdo a como lo estipula el Reglamento.

59.8 Los animales previamente rechazados por Listeriosis, si se les destinan al
sacrificio, seran marcados como "sospechosos”, de acuerdo con el Reglamento.

59.9 El ganado que se presente para inspeccién ante-mortem y que se considere
como no desarrollado serd marcado como "sospechoso” y se permitira su sacrificio o
no dependiendo del criterio del Médico Veterinario Oficial.

59.10 Cualquier animal separado como "sospechoso” sera marcado o identificado bajo
la supervisién de un empleado del Servicio de Inspeccion. Se pondra una tarjeta de
identificacion de los animales en el corral de los "sospechosos". Tal identificacion sélo
podra ser removida por un empleado del Servicio.

59.11 Todo animal "sospechoso” en la inspeccidn ante-mortem sera separado y su
sacrificio se hara a continuacién de los animales aprobados, de acuerdo y
progresivamente a la gravedad de las lesiones.

59.12 Todos los animales marcados como "sospechosos" en el examen ante-mortem,
cuando se presenten para el sacrificio vendran acompanados de su tarjeta
correspondiente de identificacién.

59.13 Los verracos sexualmente desarrollados, y los cerdos adultos que ofrezcan
sefales de reciente castracion, seran marcados y considerados como sospechosos.
SECCION - 32

GANADO MUERTO, MORIBUNDO, LISIADO, ENFERMO O AFECTADO
SIMILARMENTE

Articulo 60 - GANADO MUERTO, POSTRADO, LISIADO ENFERMO O AFECTADO
SIMILARMENTE: Se procedera conforme lo establecido en el Arto. 69 de este
Reglamento en los casos siguientes:

60.1 El animal que se encuentre muerto o en condicién mortal en el local de un
Establecimiento Autorizado, sera condenado.

60.2 Los animales que muestren claramente en la inspeccion ante-mortem cualquier
enfermedad o condicion que, resultaria en la condenacién de sus canales en la
inspeccidén post-mortem, seran marcados "condenados".

60.3 Cualquier cerdo que tenga una temperatura de 106°.F (41°. C) o mayor y
cualquier ganado vacuno o equino que tenga una temperatura de 105°.F (40.5°. C) o
mayor, serdan marcados como "condenados". En casos de duda acerca de alta
temperatura o cuando por otras razones el empleado del Servicio estime necesario tal
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accion, cualquier ganado puede ser retenido por un tiempo razonable bajo la
supervisién de un empleado del Servicio para futura observacion y tomarle la
temperatura antes de que se determine la disposicion final de tal ganado. Cualquier
ganado retenido asi, sera reinspeccionado el dia de su sacrificio. Si al hacerse la
reinspeccion la temperatura persiste sera "condenado”.

60.4 Cualquier animal que se encuentre en estado comatoso o semicomatoso o
afectado de cualquier condicién no estipulada en es- te capitulo, que imposibilitaria su
sacrificio y uso como alimento humano, sera marcado "condenado".

SECCION - 33

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

Articulo 61 - GANADO QUE MUESTRE SINTOMAS DE DESORDENES
METABOLICOS, TOXICOS, NERVIOSOS O CIRCULATORIOS,
DESEQUILIBRADOS NUTRICIONALES O ENFERMEDADES INFECCIOSAS O
PARASITARIAS.

Todo animal que muestre, en la inspeccidn ante-mortem, sintomas de anaplasmosis,
piroplasmosis, quetosis, leptospirosis, listeriosis, paresia puerperal, seudorrabia, rabia,
paralisis, edema maligno, tétano, tetania, fiebre de transporte, purpura hemorréagica,
azoturia (caballos), encefalomielitis equina infecciosa. Encefalomielitis toxica
(envenenamiento por forraje), catarro causado por el tripanosoma equiperdum,
influenza aguda, osteoporosis generalizada, muermo, cojera inflamatoria aguda o
fistulas extensivas seran marcado como "condenado" y se dispondra de él de acuerdo
al Articulo 69, de este Reglamento.

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

62.1 Todos los cerdos que en la inspeccién ante-mortem muestren claramente que
estan afectados de célera porcino, seran condenados y se dispondra de ellos de
acuerdo con el Articulo 69, de este Reglamento.

62.2 Todos los cerdos, aunque no estén marcados como sospechosos, que
pertenezcan a lotes de los cuales uno o mas animales han sido condenados o
marcados como "sospechosos" de cdélera porcino, sera en lo que sea posible
sacrificados separadamente de cualquier otro ganado aprobado en la inspeccién ante-
mortem.

Articulo 63 - GANADO AFECTADO DE ANTRAX; ASEO Y DESINFECCION DE
CORRALES Y CALZADAS INFECTADAS.
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63.1 Cualquier animal que en el exdmen ante-mortem aparezca atacado de Antrax,
sera condenado y se dispondra de él segun el Articulo 69, de este Reglamento.

63.2 Ningun animal que pertenezca a un lote en el cual se ha manifestado el Antrax
en la inspeccion ante-mortem, sera sacrificado.

63.3 Los animales de apariencia saludable (que no sean cerdos) de un lote en el cual
se ha encontrado Antrax o cualquier animal de apariencia saludable que haya sido
tratado con productos biolégicos de Antrax que no contienen organismos vivos del
Antrax, pueden ser sacrificados y presentados para su inspeccion post-mortem si han
sido retenidos no menos de 21 dias después del ultimo tratamiento o la ultima muerte
de cualquier animal del lote. No se empleara ninguna vacuna contra Antrax
(organismos vivos) en el local de los Establecimientos Autorizados.

63.4 Los animales que hayan sido inyectados con vacunas contra el Antrax
(organismos vivos), dentro del término de seis semanas y aquellos que reaccionen
mediante dicho tratamiento mostrando infamacion, tumefaccion o edema en el sitio de
la inyeccion, seran condenados en la inspeccion ante-mortem.

63.5 Cuando en el examen ante-mortem aparezcan animales atacados de Antrax, la
limpieza y desinfeccidn de los corrales y calzadas expuestos al contagio, consistira en
el retiro inmediato y completo y la incineracidn del forraje, desperdicios y estiércol.
Enseguida se desinfectara el lugar expuesto, rociando los suelos, cercas, puertas y
todo el material expuesto con una solucion al 5% de hidroxido de sodio o lejia
comercial u otros desinfectantes aprobados por el Servicio de Inspeccién.

Articulo 64 - GANADO AFECTADO DE ANASARCA (HIDROPESIA BOVINA) Y
EDEMA GENERALIZADO: Todos los animales que en el examen ante-mortem
resulten atacados de anasarca en estado avanzado, caracterizado por un edema
extenso y generalizado, sera marcado, condenado y se dispondra de ellos, segun el
Arto. 69 de este Reglamento.

Articulo 65 - ERISIPELA PORCINA: Todos los cerdos que muestren claramente en la
inspeccidén ante-mortem que padecen de un caso agudo de Erisipela Porcina, seran
condenados y se dispondra de ellos segun el Articulo 69 de este Reglamento.

Articulo 66 - PRINCIPIO DE PARTO: Cualquier animal que de sefales de estar
principiando el parto, no se aceptara para sacrificio. Podra sacrificarse después de
siete dias del parto, si en la inspeccion ante-mortem se considera apto para el
sacrificio.

Articulo 67 - EPITELIOMA DE LOS OJOS: Todo animal que en la inspeccién ante-
mortem se le encuentre afectado de epitelioma de los ojos y la regidn orbital en la que
0jo haya sido destruido o esté oscurecido por tejido neoplastico, muestre infeccion
extensa, supuracién y necrosis generalmente acompanado de olor nauseabundo o
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cualquier animal afectado de epitelioma de los ojos de la region orbital que cualquiera
que sea su extension esté acomparnado de caquexia, sera marcado "condenado" y se
le daré el destino que estipula este Reglamento.

SECCION - 34

SACRIFICIO DE EMERGENCIA.

Articulo 68 - SACRIFICIO DE EMERGENCIA; INSPECCION ANTERIOR AL MISMO:
En todos los casos de sacrificio de emergencia los animales seran inspeccionados
inmediatamente antes de su sacrificio. Cuando haya necesidad del sacrificio de
emergencia el Establecimiento lo notificara al Servicio de Inspeccion.

SECCION - 35
DESTINO DEL GANADO CONDENADO, RECHAZADO Y SOSPECHOSO.
Articulo 69 - DISPOSICIONES DEL GANADO CONDENADO.

69.1 Los animales marcados "condenados" serdn sacrificados por el Establecimiento si
no estan ya muertos. Tales animales no seran llevados dentro del Establecimiento
Autorizado para ser sacrificados ni seran transportados a ningun departamento usado
para productos comestibles; se dispondra de ellos como se estipula para canales
condenadas. La etiqueta o sello oficial de "condenado" sélo podra ser removida por un
empleado del Servicio de Inspeccion.

69.2 Ganado rechazado para sacrificio: Cualquier animal rechazado- para sacrificio a
causa de quetosis, erisipela porcina, enfermedades vesiculares, tetania de la hierba,
enfermedad llamada del transporte, paresia parturienta, anasarca, anaplasmosis,
leptospirosis, listeriosis o una condicién inflamatoria que incluya neumonia, enteritis y
peritonitis, pueden ser apartados para su tratamiento.

69.3 Los animales anteriormente afectados de listeriosis incluyendo aquellos
apartados para su tratamiento, seran marcados como "sospechosos".

Articulo 70 - ANIMALES REACTORES A LA PRUEBA DE BRUCELOSIS: Los
bovinos, porcinos y equinos reactores a las pruebas de brucelosis se marcaran como
"sospechosos" y se sacrificaran por ultimo tomando las medidas sanitarias que el
Médico Veterinario considere convenientes.

Articulo 71 - ENFERMEDADES VESICULARES.
71.1 Cuando se descubra que un animal padece una enfermedad vesicular, el

Inspector Veterinario informara inmediatamente al Servicio de Sanidad Animal del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
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71.2 Ningun animal en cuarentena por orden del Servicio de Sanidad Animal, recibira
la inspeccion ante-mortem. Si no existe la cuarentena o si existié y ha sido levantada y
al hacerse la inspeccién ante-mortem se encuentra que un animal esta afectado de
exantema o estomatitis vesicular en estado agudo, evidenciado por lesiones agudas y
activas o una temperatura elevada, sera marcado "condenado" y se dispondra de él de
acuerdo con el Articulo 69 de este Reglamento.

71.3 Cualquier animal atacado de Exantema Vesicular o de Estomatitis Vesicular, que
se haya recuperado hasta el extremo de que las lesiones estén en vias de sanar y que
la temperatura ha vuelto a ser normal y que el animal demuestra haber recuperado el
apetito y las actividades normales, sera marcado "sospechoso", situado aparte y
retenido bajo vigilancia oficial para su tratamiento. La etiqueta "sospechoso" no sera
removida hasta que el animal sea declarado libre de la enfermedad y pueda ser librado
mediante un Certificado en el que un Veterinario pone en conocimiento de las
autoridades sanitarias que el animal esta exento de la enfermedad.

SECCION - 36

GANADO CON RESIDUOS BIOLOGICOS Y GANADO USADO PARA
INVESTIGACION

Articulo 72 - GANADO SOSPECHOSO DE TENER RESIDUOS BIOLOGICOS.

72.1 Cualquier animal sospechoso de haber sido tratado o expuesto a una sustancia
que imparta un residuo biolégico de los tejidos comestibles, haciéndolos inadecuados
para el consumo como alimento humano, serd marcado "rechazado", el animal puede
ser apartado y entregado a su duefio hasta que los procesos metabdlicos hayan
reducida el residuo suficientemente para que los tejidos estén aptos para la
alimentacién humana. Cuando haya pasado el tiempo de retencion, si se devuelve el
animal para su sacrificio debe ser examinado de nuevo para inspeccién antemortem.
Para determinar la cantidad de residuos presentes en los tejidos, el Servido de
Inspeccion puede permitir el sacrificio de tal animal y recoger tejidos para el anélisis
del residuo.

72.2 Todas las canales y 6rganos comestibles y demas partes de las mismos en los
que se encuentran residuos biol6gicos que conviertan a dicho articulo en adulterados,
seran marcados, rechazados y se les dara el destino que estipule el Reglamento.

Articulo 73 - GANADO USADO PARA INVESTIGACIONES.

73.1 Ningun animal que se use en cualquier investigacion con un producto biologico
experimental, drogas o productos quimicos experimentales, sera elegible para el
sacrificio en un Establecimiento Autorizado a menos que:-

a) El Empresario del Establecimiento, el Auspiciador de Investigacién o el Investigador,
haya sometido a la investigacidn del Servicio de Inspeccidn, la Direccion General de
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Técnicas Agropecuarias del MAG o al Ministerio de Salud, datos o una evaluacion
sumaria de los datos, que demuestre que el uso del producto objeto de la investigaciéon
no ocasionara que los productos de tal ganado se adulteren y que un empleado del
Servicio haya aprobado tal sacrificio.

b) En el caso que un animal haya estado sujeto a cualquier veneno experimental
(herbicidas, rodenticidas, pesticidas quimicos u otros), aditivo alimenticio y demas y
que el producto haya sido preparado, distribuido y usado de acuerdo con la Ley
correspondiente y que haya habido observancia en todas las limitaciones de tolerancia
establecidas a la hora del sacrificio.

73.2 El Servicio de Inspeccion puede negar o retirar la aprobacion del sacrificio de
cualquier animal sujeto a las estipulaciones de este Articulo, cuando lo estime
necesario para garantizar que todos los productos preparados en el Establecimiento
Autorizado estén libre de adulteracién.
SECCION - 37

MARCAS OFICIALES.

Articulo 74 - MARCAS OFICIALES PARA LOS FINES DE LA INSPECCION ANTE
MORTEN.

74.1 El Servicio de Inspeccidn debe separar durante la inspeccidon ante-mortem los
animales sospechosos de los sanos. Los animales sospechosos seran enviados a un
corral aparte donde seran examinados de una manera minuciosa. El corral debera
tener la leyenda: "ANIMALES SOSPECHOSOS MAG". Los animales sospechosos
seran marcados con un fierro con las siglas, "SP", con pintura y numerados
progresivamente dependiendo de la gravedad de la lesion. Los animales sospechosos
entraran al sacrificio, de acuerdo a su numeracion.

74.2 Se elaboraran tarjetas individuales en duplicado para animales sospechosos. Una
tarjeta quedara adjunto al corral y la otra quedara en poder del Servicio de Inspeccion.

La tarjeta adjunta al corral sera retirada una vez que los animales entren al sacrificio y

sblo podra ser retirada, por un empleado del Servicio de Inspeccion de Carnes.

74.3 Todos los cerdos considerados sospechosos seran marcados y sacrificados en
orden sucesivo como lo estipula el Arto. 74 inciso 1 de este Reglamento.

74.4 Todos los animales que segun esta Seccion deben ser “condenados”, seran
marcados con fierro o pintura roja con las letras CDO en mayusculas.

Articulo 75 - OBJETOS UTILIZADOS EN MARCAJE DE ANIMALES: Todos los
objetos utilizados en el marcaje de animales considerados "sospechosos" y
"condenados" seran los dispositivos oficiales para la identificacion del ganado, segun
esta Seccion del Reglamento.

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

CAPITULO IX
INSPECCION POST-MORTE.

Articulo 76 - EXTENSION Y TIEMPO DE INSPECCION POST-MORTEM : Se hara
una cuidadosa inspeccion y exadmen postmortem a las canales y partes de las mismas
pertenecientes a todo ganado sacrificado en los Establecimientos Autorizados. Tal
inspeccidén y exdmen seran practicados al tiempo del sacrificio.

SECCION - 38

IDENTIFICACION DE LA CANAL Y PARTES SEPARADAS DE LA MISMA.

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

77.1 La cabeza, la lengua, la cola, la glandula del timo y todas las visceras de cada
animal sacrificado y la sangre y otras partes del animal que se hayan de usar en la
preparaciéon de productos alimenticios de carne o de productos médicos, seran
manejados de tal manera, que se les identifique con la canal de la que provienen,
hasta que se haya completado el examen post-mortem de la misma. La identificacion
no se retirara hasta que se haya completado el examen post-mortem.

77.2 Todas las marcas e identificaciones de la canal y sus partes, seran removidas
bajo la vigilancia de los Inspectores Oficiales.

SECCION - 39
RETENCION, ROTULACION E IDENTIFICACION DE CANALES Y PIEZAS.

Articulo 78 - CANALES Y PIEZAS QUE SERAN RETENIDAS EN CIERTOS CASOS:
Todo canal incluyendo todos los 6rganos o piezas desprendidas, en los cuales se
encuentre cualquier lesion u otra condicion que la puedan hacer no apta para fines de
alimentacién humana o las adultere en otra forma, seran retenidas, por el empleado
del Servicio al tiempo de la inspeccion. La identidad de toda canal, érganos o piezas
desprendidas, seran mantenidas hasta que haya sido completada la inspeccién final.
Las canales retenidas no seran lavadas ni recortadas a menos que lo autorice el
Servicio de Inspeccion.

Articulo 79 - IDENTIFICACION DE CANALES Y PIEZAS, ROTULACION.

79.1 Se usaran etiquetas para identificar las canales, érganos o piezas retenidas
temporalmente. En todos los casos la identificacion sera definitivamente establecida
mediante la fijacion de etiquetas o sellos con la palabra "Retenido", tan pronto como
sea posible y antes de la inspeccion final. Estas etiquetas seran removidas Unicamente
por un empleado del Servicio.
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79.2 Esta retencion se hara en un lugar adecuado y separado de los demas canales
aprobados, por medio de un sistema que impida su remocién 0 manipulacion a menos
que sea bajo la supervision de un empleado del Servicio.

SECCION - 40

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

Articulo 80 - MARCAJE DE CANALES Y PIEZAS CONDENADAS.

80.1 Toda canal o parte de ella que se encuentre en la inspeccidn final insalubre o
adulterada de otra manera, serd marcada visiblemente por un empleado del Servicio y
al tiempo de la inspeccion con la palabra "Condenado”.

80.2 Los drganos desprendidos y otras piezas condenadas que no puedan ser
marcadas en tal forma seran colocadas inmediatamente en receptaculos que estaran
marcados "condenados", con letra en rojo y de no menos de dos pulgadas de alto.
Todo lo condenado permanecera bajo la custodia del Servicio y se dispondra de ello
segun el Capitulo Xll, de este Reglamento, al final de las labores y antes de terminar el
dia en que sean condenados.

Articulo 81 - REMOCION DE LOS CORDONES ESPERMATICOS, VERGAJOS Y
DIVERTICULOSOS DEL PREPUCIO: Los cordones espermaticos y vergajos seran
removidos en todas las canales. Los diverticulos del prepucio seran removidos de las
canales de los cerdos.

SECCION - 41

APROBACION Y MARCAJE DE CANALES Y PIEZAS.
Articulo 82 - MARCAJE DE CANALES Y PARTES APROBADAS: Las canales y
piezas que se encuentren en buenas condiciones sanitarias y no adulteradas, seran
aprobadas y marcadas segun lo estipulado en el Capitulo XIV de este Reglamento. En
todos los casos en que las canales que muestren lesiones localizadas sean aprobadas
y que las etiquetas "Retenido" estén fijadas en las canales, los tejidos afectados seran
removidos y condenados antes de que se remuevan las etiquetas. Las etiquetas
"Retenido" serdn removidas solamente por un empleado del Servicio.
SECCION - 42

ANTRAX

Articulo 83 - CANALES Y PIEZAS AFECTAS DE ANTRAX.
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83.1 Las canales que se encuentren antes de ser evisceradas y se determine que
estan afectadas de antrax, no seran evisceradas, sino retenidas y condenadas y se
dispondréa de ellas segun el Capitulo Xll de este Reglamento.

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

83.3 Cualquier parte de cualquier canal que esté contaminada con un material
infectado de antrax, ya sea por contacto de instrumentos sucios o de otra manera,
sera inmediatamente condenada y se dispondra de ellas de acuerdo con el Capitulo
XII de este Reglamento.

83.4 El agua de las tinas de escaldar por las que han pasado las canalas de los cerdos
afectados de antrax, serd vaciada inmediatamente en una cloaca y todas las piezas de
las tinas seran lavadas y desinfectadas, segun el inciso siguiente de este Articulo.

83.5 El local de sacrificio incluyendo el espacio para desangrar tina de escaldar,
caballete de suspensidn, pisos, paredes, columnas, plataformas, sierras, cuchillos,
ganchos, botas y delantales de los empleados contaminados, por medio del contacto
con materia infectadas de antrax, seran limpiados inmediatamente con uno de los
desinfectantes descritos a continuacién u otro desinfectante aprobado para tal fin, por
el Servicio de Inspeccidon de Carne. Pueden usarse los desinfectantes siguientes:

a) Una solucion al 5% de hidréxido de sodio o lejia comercial que contengan por lo
menos el 94% de hidroxido de sodio. La solucion debera ser preparada
inmediatamente antes de usarse, disolviendo 2 y 1/2 libras de hidréxido de sodio 0
lejia en 5 1/2 galones de agua caliente y para que sea verdaderamente efectiva debera
ser aplicada lo mas caliente posible. (Debido a la calidad extremadamente caustica del
hidréxido de sodio, debera usarse con precaucion y usando guantes y botas de

caucho para proteger las manos y pies y anteojos para proteger los ojos del personal
que interviene en las tareas de desinfeccién.

Es también aconsejable tener a mano una solucién acida como vinagre en caso de
que la solucion de hidroxido sédico entre en contacto con alguna parte del cuerpo).

b) Una solucién de hipoclorito de sodio con teniendo aproximadamente 0.05% (5.000
ppm) de cloro libre. La soluciéon debera estar recientemente preparada.

c) Cuando una solucién desinfectante haya sido aplicada a un equipo que después
vaya a estar en contacto con un producto- el equipo debera ser enjuagado con agua
limpia antes de tal contacto.

83.6 En caso de que se localice una infeccidén de antrax en el departamento de
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sacrificio de cerdos, se efectuara una desinfeccién preliminar inmediata desde la
entrada hasta el punto donde se descubrié la enfermedad y la canal afectada sera
condenada, bajada del carril, sacada de- la sala y enviada al crematorio. Cuando
termine el sacrificio del lote de cerdos del que formaba partes los animales infectados
de antrax, cesaran las operaciones de sacrificio y se llevara a cabo una limpieza y
desinfectacion completa. Si el sacrificio del lote no ha terminado al finalizar el dia en
que se descubri6 el antrax, la limpieza y desinfecciéon no se pospondra mas alla del
final de ese dia.

83.7 La primera e indispensable precaucidon que se exige a las personas que han
manipulado material afectado de antrax, es el aseo completo de sus manos y brazos
con jabon liquido y agua caliente corriente. Esta limpieza debe de hacerse
inmediatamente después del contacto antes de que los organismos vegetativos del
antrax hayan tenido tiempo de formar esporas. La limpieza debe efectuarse con un
cepillo o utensilio analogo. La limpieza es mejor cuando se hace en ciclos repetidos de
jabonaduras y enjuagues. Después que las manos hayan quedado limpias y sin trazas
de jabdn si se desea, pueden sumergirse por un minuto en una solucion al uno por mil
de bicloruro de mercurio enjuagandolas después completamente en agua corriente
limpia. El bicloruro de mercurio estara bajo la custodia del Servicio (Todas las
personas expuestas a la infeccion y con medida preventiva, que presenten llagas,
carbunclos o los sintomas, deberan consultar a un médico).

SECCION - 43

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA DE CANALES Y PARTES DEL GANADO
PORCINO.

Articulo 84 - LIMPIEZA DE LAS CANALES PORCINAS ANTES DE CORTARLAS:
Se removeran el pelo, costras mugre, cascos y pezunas, de las canales porcinas y
éstas se lavaran y asearan completamente antes de abrirlas para que sean
evisceradas e inspeccionadas.

Articulo 85 - El esterndn debera ser partido y las visceras abdominales y toraxicas
removidas al tiempo del destace para facilitar la debida inspeccién.

Y Articulo 86 - Las canales o partes de las mismas no deberan ser infladas con aire.
Articulo 87 - MANEJO DE PIEZAS GOLPEADAS Cuando solamente una parte de
una canal deba ser condenada a causa de ligeras magulladuras, se removera la parte
golpeada inmediatamente y se dispondra de ella de acuerdo con el Capitulo Xll de
este Reglamento.

INSPECCION DE VISCERAS Y OTRAS PARTES.

Articulo 88 - INSPECCION DE LOS PULMONES.
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88 Todos los pulmones del ganado bovino, porcino o0 equino no se conservaran para
consumo humano. Deberan, sin embargo, inspeccionarse adecuadamente para
detectar cualquier lesion, contaminacién, enfermedad o condicidén patoldgicas.

88.2 Los pulmones podran ser aprovechados para uso no-humano, tal como se
describe en Articulo 179.6 (b);

Articulo 89 - INSPECCION DE GLANDULAS MAMARIAS:

89.1 Las glandulas mamarias lactantes o enfermas del ganado vacuno, seran
removidas sin abrir los conductos lacteos ni sus cavidades. Si el pus u otras sustancias
objetables entran en contacto con la canal, las partes de la canal asi contaminadas
seran removidas y condenadas.

89.2 Las ubres de vacas no lactantes pueden ser conservadas para fines de
alimentacién humana, con tal de que se provean facilidades adecuadas para
manipularlas e inspeccionarlas. El examen al tacto de las ubres sera practicado por un
empleado del Servicio. A juicio del Inspector se incidiran las ubres en secciones no
mayores de dos pulgadas de ancho. Todas las ubres que muestren lesiones de
enfermedades seran condenadas.

89.3 Cada ubre sera debidamente identificada con su respectiva canal y se mantendra
separada de las otras ubres hasta que se haya dispuesto de ella.

89.4 Seran condenadas las ubres de las vacas oficialmente designadas como
"reactores de brucelosis" o "vacas eliminadas por mastitis".

Articulo 90 - CONTAMINACION DE CANALES, ORGANOS Y OTRAS PARTES:

90.1 Las canales, 6rganos y otras partes seran manejadas de una manera sanitaria
para evitar su contaminacidén con materias fecales, orina, bilis, pelo suciedades o
materias extranas. Sin embargo, si ocurriera la contaminacién, sera inmediatamente
removida de una manera satisfactoria para el Inspector.

90.2 Los sesos, carne de carrillo y recortes de la cabeza de los animales aturdidos con
arma de fuego, no seran conservados para uso como alimento humano, sino que
serdn manejados como se describe en el Capitulo VIII.

Articulo 91 - INSPECCION DE LOS RINONES: Un empleado del Servicio abrira
capsula renal y expondré los rifiones de todo animal, al tiempo del sacrificio, para ser
examinado.

Articulo 92 - SANGRE; UTILIZACION.
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92.1 La sangre puede utilizarse para la fabricacion de alimento animal en los
Establecimientos Autorizados, siempre que la misma proceda de ganado cuyas
canales hayan sido debidamente inspeccionadas y aprobadas.

92.2 La defibrinacion de la sangre para consumo humano no se hara con las manos.
Los anti-coagulantes que pueden ser usados deberan ser previamente aprobados por
el Servicio de Inspeccién.

Articulo 93 - HIGADO, CORAZON, BAZO Y TESTICULOS: Seran colocados en un
recipiente debidamente identificado por medio de una placa numerada. Dicha
numeracion deberéa ser idéntica a la de la canal correspondiente. Todas las visceras
seran debidamente inspeccionadas por un empleado del Servicio.

Articulo 94 - ESTOMAGO E INTESTINOS.

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

94.2 En caso se utilicen carretas de visceras, los estbmagos e intestinos se colocaran
por separado para su adecuada inspeccidn por parte de un empleado del Servicio.

CAPITULO X
DISPOSICION DE CANALES ENFERMAS O ADULTERADAS.

Articulo 95 - GENERALIDADES:

95.1 Las canales o partes de las canales de todos los animales sacrificados en un
Establecimiento Autorizado y que se encuentren, al tiempo del sacrificio o en cualquier
inspeccidn subsiguiente, que estan afectados de cualquiera de las enfermedades y
condiciones nombradas en este capitulo, seran tratadas de acuerdo a lo sefalado en
cada enfermedad o condicién. Los productos aprobados para la refrigeracion bajo este
Capitulo, deben ser manejados en el Establecimiento Autorizado donde sean
inicialmente preparados. Los productos aprobados para la refrigeracion pueden ser
trasladados para tal refrigeracion a un lugar con facilidades de congelacion, aprobados
por el Servicio con tal que, cuando asi se trasladen los productos sean embarcados en
recipientes sellados o en un medio sellado de transporte. Debido a que es
impracticable formular reglas relativas a cada caso y designar exactamente que etapa
del proceso de una enfermedad o una condicion resultara en la adulteracion de un
producto, la decisidn respecto a la disposicion de todas las canales, 6rganos u otras
partes no especificamente tratadas en este Capitulo, se le dejara al Inspector
Veterinario. El Veterinario encargado emitird su juicio con respecto a la disposicion de
todas las canales o parte de las canales bajo este capitulo, de una manera que
garantice que solamente los productos sanos y no adulterados, sean aprobados para
la alimentacién humana.
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95.2 En caso de duda acerca de una condicién o enfermedad, o la causa de una
condicién o para confirmar un diagndstico, se enviaran muestras representativas de
los tejidos afectados, debidamente preparados y empacados a uno de los laboratorios
aprobados por el Servicio de Inspeccion de Carnes.

Articulo 96 - TUBERCULOSIS: El siguiente principio se aplicara al destino que se de
a las canales de ganado basandose en la diferencia que existe en la patogenia de la
tuberculosis en porcinos, bovinos y equinos.

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

a) Cuando las lesiones de la tuberculosis estén generalizadas (la tuberculosis se
considera generalizada cuando las lesiones estan distribuidas de una manera que solo
es posible mediante la entrada de los bacilos en el sistema circulatorio).

b) Cuando los animales hayan sido observados con fiebre en la inspeccién ante-
mortem y se haya descubierto en la inspeccidn post-mortero que dicha fiebre se debe
a una lesion tuberculosa activa.

c) Cuando haya una caquexia conexa.

d) Cuando se halle una lesion de tuberculosis en cualquier musculo, tejido
intermuscular, hueso, articulacion u érgano abdominal) o en cualquier ganglio linfatico
como resultado del drenaje de un musculo, hueso, articulaciéon u 6rgano abdominal
(excluido el sistema gastrointestinal).

e) Cuando las lesiones sean extensas en los 6rganos y tejidos, ya sea de la cavidad
toréxica o la abdominal.

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

g) Cuando el caracter de la extensién de las lesiones no sea indicativo de una afeccion
localizada.

96.2 Organos u otras partes condenadas: El 6rgano u otra parte de una canal de
porcino, bovino o equino afectado por una tuberculosis localizada debera ser
condenado cuando contenga lesiones de tuberculosis” cuando el ganglio linfatico
correspondiente contenga lesiones de tuberculosis.

96.3 Canales de ganado vacuno aprobadas sin restriccion para el consumo humano.
Las canales de ganado vacuno pueden ser aprobadas sin restriccion para el consumo
humano unicamente cuando la canal de un animal no identificado como reactivo a una
prueba de tuberculinizacién administrada por un veterinario competente se halle libre
de lesiones de tuberculosis en la inspeccién post-mortem.

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

96.4 Partes de canales y canales de porcinos aprobadas sin restriccion para el
consumo humano. Las canales de porcinos que se hallen libres de lesiones de
tuberculosis en la inspeccion post-mortem, pueden ser aprobadas para consumo
humano sin restriccién. Cuando las lesiones de tuberculosis estén localizadas y
limitadas a un foco primario de infeccion, como los ganglios linfaticos cervicales, los
ganglios linfaticos mesentéricos o ganglios linfaticos mediastinicos, la parte no
afectada de la canal puede ser aprobada para consumo humano sin restriccion
después de que sea rechazado el 6rgano afectado u otra parte.

96.5 Canales de equinos aprobadas sin restriccién para consumo humano: Las
canales de equinos pueden ser aprobadas sin restriccidon para consumo unicamente si
se hayan libres de lesiones de tuberculosis en la inspeccion post-mortem.

Articulo 97 - COLERA PORCINO.
97.1 Las canales de todos los cerdos afectados de cdlera porcino seran condenadas.

97.2 Los sintomas incluyentes, pero sospechosos, de colera porcina, observados
durante la inspeccidn ante-mortem de un animal marcado “sospechoso”, seran
debidamente considerados en conexidn con lo que descubra en la inspeccion post-
mortem y cuando la canal de tal sospechoso demuestre lesiones en los rifiones y los
ganglios linfaticos que parezcan lesiones de cdlera porcino, seran considerados como
del colera porcino y se condenara la canal.

97.3 Cuando hayan lesiones que se parezcan a las del colera porcino en los rifiones y
ganglios linfaticos de las canales de cerdos que parecieron normales en la inspeccion
ante-mortem, se practicara una inspeccidn sub-siguiente para tratar de encontrar
lesiones corroborativas. Si en tal inspeccién, se encuentran lesiones caracteristicas
del colera porcino en algun érgano o tejido ademas de la de los rifiones o la de los
ganglios linfaticos 0 de ambos, entonces todas las lesiones seran consideras como del
cOlera y la canal sera condenada.

Articulo 98 - CANALES DEL CERDO INYECTADO CON EL VIRUS DEL COLERA
PORCINO.

98.1 Si las canales de los cerdos, que no sean de cerdos hiperinmunes, se presentan
para su inspeccidon después de los 28 dias siguientes o la inyeccidn, con virus del
célera porcino se le practicara la inspeccion post-mortem sin hacer referencia al virus
inyectado.

98.2 Si las canales de los cerdos hiperinmunes son presentadas para su inspeccion

después de los diez dias siguientes a la hiperinmunizacién, se les aplicara la
inspeccidn post-mortem sin hacer referencia al virus inyectado.
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Articulo 99 - ERISIPELA PORCINA: Las canales infestadas de erisipela porcina que
sea aguda o generalizada o que muestren cambios sistematicos, deberan ser
condenadas.

Articulo 100 - URTICARIA LEVE EN FORMA DE DIAMANTE DE LA ERISELA
PORCINA (DIAMOND-SKIN DISEASE): Las canales de los cerdos atacados de la
enfermedad epidérmica llamada "DiamondSkin ", cuando esta se halle localizada y no
lleve aparejado un cambio sistematico podran ser aprobadas para servir de alimento
humano después de haber sido removidas y condenadas las partes afectadas,
siempre que en cualquier otro aspecto, tales canales se hallen en buenas condiciones.

Articulo 101 - ARTRITIS.

101 Las canales afectadas de artritis localizadas, que no lleven aparejadas un cambio
sistematico, podran ser aprobadas para alimento humano, después de remover y
condenar todas las partes afectadas. Las articulaciones afectadas, con su ganglio
linfatico, seran removidas y condenadas. Para evitar contaminaciones no se abrira la
capsula de una articulacién hasta después que la articulacién afectada haya sido
removida.

101.2 Las canales afectadas de artritis seran condenadas cuando haya evidencia de
complicaciones sistematicas.

Articulo 102 - CANALES DE GANADO VACUNO AFECTADO DE ANASARCA O
EDEMA GENERALIZADO: Seran condenadas las canales de ganado vacuno que se
hallen, en la inspeccidén post-mortem, afectados de anasarca en periodo avanzado y
caracterizado por un edema generalizado extensivo o bien mar-caracter local, las
canales, incluyendo sus érganos desprendidos y otras partes seran aprobadas para
uso como alimento humano después de remover y condenar los tejidos afectados.

Articulo 103 - ACTINOMICOSIS Y ACTINOBACILOSIS.

103.1 La definicidon de generalizacién como se describe para la tuberculosis se
aplicara a la actinomicosis y a la actinobacilosis y las canales de animales con lesiones
generalizadas con cualquiera de esas enfermedades serdn condenadas.

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

103.3 Las cabezas afectadas de actinomicosis y actinobacilosis, incluyendo la lengua,
seran condenadas, excepto que la enfermedad en el maxilar sea leve, estrictamente
localizada y sin supuracion, trayectos fistulosos, ni complicacién de los ganglios
linfaticos. La lengua, si esta libre de enfermedad, podra ser aprobada o cuando la
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enfermedad sea leve y esté confinada a los ganglios linfaticos. La cabeza, incluyendo
le lengua, podra ser aprobada para alimento humano, después que los ganglios
afectados hayan sido removidos y condenados.

103.4 Cuando la enfermedad sea leve y esté localizada en la lengua, con o sin
complicacidn de los ganglios linfaticos correspondientes, la cabeza podra ser aprobada
para la alimentacién humana después de que los ganglios afectados y la lengua hayan
sido removidos y condenados.

Articulo 104 - Las canales de los animales afectados o con lesiones de cualquiera de
las enfermedades o condiciones nombradas a continuacion, seran condenadas:

Antrax

Edema malingno (gangrena gaseosa)

Pierna Negra (carbunco sintomatico)

Purpura hemorragica

Lesiones de viruela vacuna no cicatrizada Azoturia
Encefalomielitis Equina infecciosa

Encefalomielitis Téxica (envenenamiento por forraje)
Anemia infecciosa (fiebre de los pantanos)

Adenitis Equina (gurma)

Influenza

Durina

Osteoporosis generalizada

Muermo

Fistulas extendidas (mal de la cruz)

Cojera inflamatoria aguda

Articulo 105 - Las canales de animales atacados o con lesiones de cualquiera de las

enfermedades nombradas a continuacién, deberan ser condenadas, excepto cuando
haya habido recuperacién al grado que solamente persistan lesiones localizadas, en
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cuyo caso la canal podra ser aprobada para alimento humano después de remover y
condenar los érganos u otras partes afectadas:

Anaplasmosis
Piroplasmosis
Leptospirosis
Septicemia hemorragica

Articulo 106 - NEOPLASMAS: Cualquier érgano individual u otra parte de una canal
afectada de neoplasma, sera condenado. Si existe evidencia de metastasis o si la
condicidén general del animal ha sido atacada malignamente por el tamafno, posiciéon o
naturaleza del neoplasma, la canal completa debera ser condenada. Las canales
atacadas de linfoma maligno seran condenadas.

Articulo 107 - EPITELIOMA DE LOS OJOS.

107.1 Las canales de animales atacados de epitelioma de los ojos o de la regidn
orbital deberan ser condenados completamente si existe una de las siguientes
condiciones:

a) La afeccién se ha extendido a las estructuras 6seas de la cabeza con infeccién
extensiva, supuracion y necrosis.

b) Existe metastasis desde el ojo o regidn orbital a cualquiera de los ganglios linfaticos,
incluyendo el ganglio linfatico parotideo, érganos internos, musculos, esqueleto u otras
estructuras, sin importar la extensién del tumor primario.

c) La afeccion sin importar su extension esta asociada con caquexia o evidencia de
absorcién o cambios secundarios.

d) Si existe protuberancia acuosa del ganglio parotideo.

107.2 Las canales de los animales afectados de epitelioma de los ojos o de la regién
orbital en un grado menor que el descrito en el numeral que antecede podran ser
aprobadas para alimento humano después de remover y condenar la cabeza,
incluyendo la lengua, siempre que el resto de la carne esté en buenas condiciones.

Articulo 108 - CONDICIONES PIGMENTARIAS: MELANOSIS, XANTOSIS,
OCRONOSIS, Y OTROS.

108.1 A excepcion en lo estipulado en el Articulo 114.1 de este Reglamento las
canales de los animales que muestren depdsitos pigmentarios generalizados deberan
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ser condenadas.

108.2 Si los depdsitos pigmentarios estan localizados, las partes afectadas seran
removidas y condenadas.

Articulo 109 - RASPADURAS, MAGULLADORAS, ABSCESOS, PUS, Y OTROS.

109.1 Todas las raspaduras leves y bien limitadas de la lengua y la superficie interior
de los labios y la boca, que no afecten los ganglios linfaticos, seran cuidadosamente
cortadas, dejando solo los tejidos sanos y normales, los que podran ser aprobados
para la alimentacién humana.

109.2 Cualquier érgano o pieza de la canal que se encuentre muy golpeado o
aparezca con un tumor o abceso o una llaga purulenta, sera condenado y cuando las
lesiones son de tal caracter o grado de extensién que afecten a la canal completa, ésta
sera condenada en su totalidad. Las partes de las canales que estén contaminadas de
pus u otras materias enfermas, seran condenadas.

Articulo 110 - BRUCELOSIS: Las canales afectadas de lesiones de brucelosis
localizadas podran ser aprobadas para la alimentacion humana después de remover y
condenar las partes afectadas.

Articulo 111 - CANALES INFECTADAS DE TAL MANERA QUE SU INGESTION
PUEDA PRODUCIR ENVENENAMIENTO ALIMENTICIO.

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

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

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

c) Enteritis o gastritis hemorragica, gangrenosas o de caracter severo.

d) Metritis difusa o grave o mamitis aguda.

e) Flebitis de las venas umbilicales.

f) Pericarditis traumatica, séptica o purulenta.

g) Cualquier inflamacién aguda, absceso o llaga purulenta que tenga relaciéon con una

nefritis aguda, higado grasoso o degenerado, bazo hinchado y blando, hiperemia
pulmonar acentuada, inflamacién aguda de los ganglios linfaticos, enrojecimiento
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difuso de la piel, caquexia, decoloracién ictérica de la canal o una condicién analoga,
ya sea sola o combinada.

h) Salmonelosis.

111.2 Los implementos contaminados por medio de contactos con las canales
afectadas de cualquiera de las condiciones anormales mencionadas anteriormente,
seran aseados minuciosamente y desinfectados. El equipo usado en la preparacion de
tales canales, tales como recipientes para las visceras o mesas de inspeccién,
deberan ser desinfectados con agua caliente que tenga una temperatura minima de
180°. Farenheit (82.2°. C). Las canales o partes contaminadas por medio del contacto
con tales canales enfermas deberan ser condenadas a menos que todos los tejidos
contaminados sean removidos en el término de dos horas.

Articulo 112 - NECROBACILOSIS, PIEMIA Y SEPTICEMIA: En lo relativo a la
inspeccidn de la carne, la necrobacilosis puede ser considerada como una infecciéon
local en sus comienzos y las canales que aparezcan con las lesiones podran ser
aprobadas si se encuentran en buenas condiciones de nutricion, después de remover
y condenar las porciones afectadas con lesiones necréticas. Sin embargo, cuando el
enflaquecimiento, la inflamacidn turbia de los tejidos parenquimatosos de los érganos
o el crecimiento de los ganglios linfaticos estén asociados con dicha infeccion, es
evidente que la enfermedad ha progresado mas alla de la condicidn de localizacion
hacia un estado de toxemia, toda la canal debera ser condenada como insalubre y
perjudicial. La piemia o la septicemia pueden intervenir como una complicacion de la
necrosis local y en tal caso la canal debera ser condenada de acuerdo con el articulo
111 de este Reglamento.

Articulo 113 - LINFADENITIS CASEOSA.

113.1 Una canal flaca que muestre lesiones bien marcadas en las visceras y en los
ganglios linfaticos del esqueleto o lesiones extensas en cualquier regiéon debe ser
condenada.

113.2 Una canal flaca que muestre lesiones bien marcadas en las visceras, pero solo
ligeras lesiones en otras partes, o lesiones bien marcadas en los ganglios linfaticos del
esqueleto pero sélo leves lesiones en otras partes, sera condenada.

113.3 Una canal flaca que muestre solo lesiones en los ganglios linfaticos del
esqueleto y en las visceras, podra ser aprobada o no dependiendo del criterio del
Médico Veterinario Oficial.

113.4 Una canal bien nutrida con lesiones bien marcadas en las visceras, pero
solamente lesiones en otros lugares, o0 que muestre lesiones bien marcadas limitadas
a los ganglios linfaticos del esqueleto, pero solamente lesiones leves en otros lugares,
podra ser aprobada para alimentacion humana sin restriccion.
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113.5 Una canal bien nutrida que presente lesiones bien marcadas en las visceras y
en los ganglios linfaticos del esqueleto, serd condenada.

113.6 Todos los 6rganos y ganglios afectados de las canalas aprobadas para la
alimentacién humana, seran removidos y condenados.

113.7 El término flaco o delgado segun este Articulo, no se aplica a canales anémicas
0 emaciadas.

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

Articulo 115 - OLORES SEXUALES DE LOS CERDOS.

115.1 Las canales de los cerdos que expidan un olor sexual muy fuerte, seran
condenadas.

115.2 Si el olor no es muy pronunciado, podran ser aprobadas, pero para uso en
productos alimenticios para animales, después de ser desnaturalizada o derretida de
tal forma tratada que la haga no apta para consumo humano.

Articulo 116 - SARNA: Las canales de animales afectados de sarna o rofna en estado
avanzado que muestren caquexia o inflamacién extensiva de la carne, seran
condenadas. Cuando la enfermedad sea leve se podra aprobar la canal, después de
remover las partes afectadas.

Articulo 117 - CERDOS AFECTADOS DE URTICARIA, TINA TONSURANTE,
SARNA DEMODECTICA O ERITEMA: Las canales de los cerdos afectados de estas
enfermedades, pueden ser aprobadas para alimentacion humana después de separar
y condenar la piel afectada y si la canal esta en buenas condiciones.

Articulo 118 - QUISTES DE TENIA (CISTICERCUS BOVIS) EN BOVINOS.

118.1 Las canales infestadas de quistes de tenia, serdn condenadas si la infestacion
es excesiva o si la carne estd acuosa o descolorada. Las canales seran consideradas
excesivamente infestadas si, ademas de encontrar lesiones en por lo menos dos de
las localizaciones normales de inspeccion de la musculatura (corazén diafragma y sus
pilares, lengua, maseteros, eséfago), revelan en su superficie expuesta, uno o mas
quistes vivos o muertos, se hayan lesiones al menos en dos de las localizaciones
expuestas mediante:
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a) Incisién realizada alrededor de la musculatura expuesta en seccién transversal; o

b) Incision transversal practicada en cada extremidad anterior que empiece a unos 5-7
cm por encima del punto del olecrano y se extiende hasta el humero.

118.2 Las canales de los animales que muestren un quiste o una ligera o0 moderada
infestacion no tan extendida como indica en el inciso que antecede, segun se
determine mediante un cuidadoso examen del corazdn, meseteros, diafragma y sus
pilares, es6fago, lengua y las porciones del cuerpo que se hagan visibles en el
proceso de preparacion, podran ser aprobadas para la alimentacién humana después
de remover y condenar los quistes y los tejidos que los rodean a condicién de que las
canales, debidamente identificadas por etiquetas de retencién, sean mantenidas en
refrigeracién a una temperatura no mayor de 15°. F. Continuamente durante un
periodo de no menos de diez dias, si es carne deshuesada, si es carne con hueso se
mantendra a la misma temperatura, pero por un periodo no menor de veinte dias.

118.3 A las visceras y los despojos se dara el mismo destino que el resto de la canal
de la que proceden, a no ser que se halle algun quiste de cisticerco vivo o muerto en
dichos productos en cuyo caso seran condenados.

118.4 El deshuese de las canales retenidas por cistercosis se efectuara al final de las
operaciones de deshuese de canales aprobadas, bajo la supervision del Servicio de
Inspeccion de Carnes. La carne deshuesada y empacada en cajas u otro recipiente,
serdn marcadas con una tarjeta como "RETENIDO POR CISTICERCOSIS" y
sometidas a refrigeracion segun se estipula en el inciso 2 de este Articulo.

118.5 Las carnes retenidas por cisticercosis, seran mantenidas bajo la supervision del
Servicio de Inspeccidén de Carne, hasta tanto no hayan cumplido con lo recomendado
en el presente Articulo.

Articulo 119 - QUISTES DE TENIA (CISTICERCUS CELLULOSAE) EN CERDOS:
Las canales de los cerdos afectados de quistes de tenia (cistercus cellulosae) seguiran
el mismo destino de lo estipulado en el Articulo 118 de este Reglamento.

Articulo 120 - PARASITOS NO TRASMISIBLES AL HOMBRE; QUISTES
HIDATIDICOS, DUELA DEL HIGADO, (FASCIOLA HEPATICA).

120.1 Si las lesiones estan localizadas y son de tal caracter que los parasitos y las
lesiones causadas por los mismos pueden ser radicalmente eliminados, las porciones
libres de la canal, los 6rganos y piezas de la misma, podran ser aprobadas como
alimento humano después que las porciones afectadas hayan sido removidas y
condenadas.

120.2 Si un 6rgano o pieza de una canal muestra numerosas lesiones causadas por
parasitos y si el caracter de la infestacion es tal que es dificil la completa extirpacion
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de los parésitos y de las lesiones y si la infestacidon parasitaria imposibilita que la pieza
u érgano sean empleadas como alimento humano, el 6rgano o la pieza afectados
deberan ser condenados.

120.3 Si se descubre que los parasitos estan distribuidos de tal manera en una canal o
son de tal caracter que su eliminacion o la eliminacion de las lesiones causadas por
ellos es impracticable, ninguna pieza de la canal sera aprobada como alimento
humano y la canal sera condenada.

120.4 Los érganos u otras partes de canales infestadas de quistes hidatidicos
(equinococos) seran condenados.

120.5 Los higados infestados de Fasciola Hepatica deberan ser condenados.

Articulo 121 - EMACIACION: Las canales de los animales emaciados y las canales
que muestren una infiltracidén seria de los tejidos musculares o una degeneracién
serosa 0 mucoide del tejido graso, deberan ser condenados. Un cambio gelatinoso en
la grasa del corazén y los rilones de las canales bien nutridas o la mera magrez o
delgadez no seran clasificadas como emaciacion.

Articulo 122 - SACRIFICIO EN HORAS ANORMALES DE ANIMALES
LESIONADOS: Cuando por razones humanitarias sea necesario sacrificar un animal
lesionado, sea de noche, dia de asueto o festivo, debera estar presente el Médico
Veterinario Inspector para realizar el correspondiente exadmen postmortem y
determinar el destino de la canal y sus partes.

Articulo 123 - CANALES DE TERNEROS, CERDITOS Y POTRILLOS: Las canales
de estos animales se consideraran insalubres y seran condenados asi:

a) La carne tiene apariencia de estar empapada en agua, esta floja, blanda, se rasga
facilmente y puede perforarse con los dedos.

b) Tiene color rojo grisaceo.

c) Carece de un buen desarrollo muscular particularmente notable en la parte superior
de la pierna, donde se presentan pequenas infiltraciones serosas o pequefias
manchas edematosas entre los musculos

d) Los tejidos que mas tarde forman la capsula grasosa de los riflones estan
edmatosos, de unos colores amarillos sucios o rojos grisaceos, duros y
entremezclados con secciones de grasa.

Articulo 124 - ANIMALES NONATOS Y NACIDOS MUERTOS: Estos seran
condenados y no podra removerse la piel de la canal, dentro de un cuarto donde se
manipulen productos comestibles.
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Articulo 125 - ANIMALES ASFIXIADOS Y CERDOS ESCALDADOS VIVOS: Todos
los animales que de cualquier manera hayan muerto asfixiados y los cerdos que hayan
sido introducidos vivos al tanque de escaldar, serdn condenados.

Articulo 126 - HIGADOS AFECTADOS DE CAROTENOSIS, HIGADOS PINTOS,
ARENOSOS Y CON LOS CAPILARES DILATADOS.

126.1 Los higados afectados de carotenosis seran condenados.

126.2 Los higados de bovinos adultos y jévenes que muestren caracteristicas
conocidas como telangiectasicos, pintos, arenosos o con los capilares dilatados se les
dara el destino siguiente:

a) Cuando dichas lesiones sean leves en el érgano se eliminara la parte lesionada y el
resto del 6rgano sera aprobado para la alimentacién humana, sin restriccién.

b) Cuando dichas lesiones son mas severas y envuelven menos de la mitad del
organo, mientras que en el resto del érgano las condiciones son leves 0 no existen del
todo, dicho resto del 6érgano sera aprobado para la alimentacion humana, sin
restriccion, y la otra porcidén sera condenada.

c) Cuando dichas lesiones son mas severas y envuelven la mitad o mas de la mitad
del érgano, el érgano entero serd condenado.

d) La divisién entera de un érgano en dos partes para cumplir algunas de las
disposiciones anteriores, seran hechas por un sélo corte a través del 6rgano, aunque
esto no impida que se hagan los cortes necesarios para una correcta inspeccion.

126.3 Los higados considerados como pintos o con los capilares dilatados y aparte de
higados rechazados como no aptos para el consumo- humano, pueden ser remitidos
desde un Establecimiento Autorizado, para fines que no sean los de consumo
humano.

Articulo 127 - ENFERMEDADES VESICULARES.

127.1 Cualquier canal afectada de una enfermedad vesicular sera condenada si la
condicidn es grave o si la extension es tal que afecta la canal y se presentan senales
de absorcion o cambios secundarios.

127.2 Cualquier canal afectada de una enfermedad vesicular en una proporcién menor
al sefalado en inciso que antecede, podra ser aprobada para la alimentacion humana
después de remover y condenar las partes afectadas, si en lo restante se halle en
buenas condiciones.
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Articulo 128 - LISTERIOSIS: Las canales de los animales marcados como
"sospechoso" debido a un historial de listeriosis, seran aprobados para la alimentacién
humana después de condenar la cabeza y si el resto de la canal esta en condiciones
normales.

Articulo 129 - ANEMIA: Las canales de los animales demasiado anémicos para
producir carne, sana seran condenados.

Articulo 130 - INFLAMACION, DEGENERACION O INFILTRACION MUSCULAR:

130.1 Si se descubre que las lesiones musculares estan distribuidas de tal manera o
que son tales que su remocion es impracticable, la canal debera ser condenada.

130.2 Si las lesiones musculares pueden ser removidas, se aplicaran las siguientes
reglas para la disposicion de las canales, 6rganos comestibles y otras piezas de las
canales que muestren tales lesiones musculares:

a) Si las lesiones estan localizadas de tal manera que los tejidos afectados puedan
removerse, las partes no afectadas de la canal pueden ser aprobadas para la
alimentacién humana, después de remover y condenar la porcion afectada.

b) Si el caracter de las lesiones es tal que la completa extirpacién es dificil, 0 no se
puede realizar con certeza, o si la lesion la hace inadecuada para la alimentacion
humana, la parte debera ser condenada.

Articulo 131 - GRANULOMA COCCIDIOIDAL O COCCIDIOIDOMICOSIS:

131.1 Las canales que estén afectadas de granuloma coccidoidal generalizada o que
muestren cambios sistematicos debido a tal enfermedad, seran condenadas.

131.2 Las canales afectadas con lesiones localizadas de esta enfermedad podran ser
aprobadas para la alimentacién humana después que las partes afectadas hayan sido
removidas y condenadas.

Articulo 132 - OLORES EXTRANOS Y DE ORINA:

132.1 Las canales que expidan un olor fuerte de medicinas, producto quimico u otras
sustancias extrafas, seran condenadas.

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

132.3 Las canales, érganos o partes afectadas de un olor en un grado menor que el
descrito en los incisos que anteceden, podran ser aprobadas para la alimentacion
humana, después de remover las partes afectadas, o la disipacion del olor por
enfriamiento, o en los que el olor puede ser removido por recorte.
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Articulo 133 - CARNE Y PRODUCTO DERIVADOS DE LA CARNE DE GANADO
QUE HA ESTADO EXPUESTO A LA RADIACION:

La carne y productos derivados de la carne de animales a los que se haya
administrado un material radiactivo seran condenados.

Articulo 134 - RESIDUOS BIOLOGICOS: Las canales, 6rganos y otras partes de
canales de animales seran condenadas si se determina que estan adulterados debido
a la presencia de residuos biolégicos cualesquiera, que sobrepasen los niveles de
tolerancia permitidos.

CAPITULO XI
MARCAS OFICIALES, OBJETOS Y CERTIFICADOS

Articulo 135 - GENERALIDADES: Las marcas, objetos y certificados que se
prescriben o hacen referencia a esta parte, seran las marcas objetos y certificados
oficiales para los propdsitos de la Ley y el presente Reglamento y seran usados de
acuerdo con estas estipulaciones.

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

136.1 La leyenda de inspeccion oficial requerida por el Capitulo XIV de este
Reglamento para aplicarse a canales y partes de canales de ganado vacuno, porcino o
equino, inspeccionados y aprobados, productos alimenticios de carne en cubiertas de
tripa de animal y otros productos aprobados por el Servicio de Inspeccidén de Carnes,
debera ser tal como se especifica a continuacion:

El circulo debe tener aproximadamente 1 y 3/4" (una pulgada y tres cuartos) de
didmetro. El nimero debera ser el correspondiente a cada Establecimiento Autorizado
donde se prepare el producto.

Por Ejemplo:

El sello anterior se aplicara a canales de bovinos y porcinos en al menos dos lugares
bien visibles de la canal (paleta y lomo) en su parte externa y uno en su parte interna
(costillar). El sello anteriormente descrito se aplicard ademas en las colas de las
canales de los bovinos y porcinos y partes de las mismas.

A las visceras: higado, rifones, corazon y lengua se aplicara un sello eléctrico igual al

descrito, preferiblemente; sin embargo, el Médico Veterinario Oficial puede autorizar la
aplicacion de un sello, con tinta comestible, aprobado por este Reglamento.
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El sello anteriormente descrito se aplicara con tinta comestible aprobada por el
Supervisor de Inspeccion de Carnes.

136.2 La leyenda de inspeccion oficial requerida en el Capitulo XIV de este
Reglamento, que deben exhibir todas las etiquetas para productos de ganado vacuno
y porcino inspeccionados y aprobados, sera de la forma anteriormente expuesta,
excepto que no necesita ser del tamarnio ilustrado, siempre que sea de un tamano
suficiente y de un coloque le permita ser exhibido visible y facilmente legible y que
tenga las mismas proporciones respecto al tamafno de las letras y grueso de las lineas,
segun se ilustra.

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

Esta leyenda puede ser usada también para los efectos del Capitulo XIV de este
Reglamento sobre recipientes de embarque, etiquetas en forma de bandas, envolturas
artificiales y otros articulos con la aprobacion del Servicio de Inspeccidén de Carnes.

136.3 Cualquier hierro de marcar, sello, etiqueta u otro objeto aprobado por el Servicio
de Inspeccidén de Carnes y que lleve cualquier marca oficial prescrita en los incisos
que anteceden serd un objeto oficial para los efectos de este Reglamento.

136.4 Todas las marcas de inspeccion deberan ser cuidadosamente aplicadas y fijadas
firmemente.

136.5 Ninguna persona podra retirar 0 mandar a retirar de un Establecimiento
Autorizado algun articulo que deba ser marcado segun lo prescrito en este
Reglamento si no esta clara y legiblemente marcado en observancia de las reglas aqui
establecidas.

Articulo 137 - MARCAS Y OBJETOS OFICIALES PARA IDENTIFICAR
PRODUCTOS DE EQUINOS INSPECCIONADOS Y APROBADOS:

137.1 Esta leyenda de inspeccion oficial requerida en el Capitulo XIV de este
Reglamento para ldentificar canales de equinos y partes de canales o productos
alimenticios de carne de equinos inspeccionados y aprobados, seran de la forma
apropiada que se especifica a continuacion:

Por Ejemplo:

Debera tener forma de hexagono con dos vértices, uno hacia arriba y otro hacia abajo
y llevard las inscripciones de: NICARAGUA INSPECCIONADO Y APROBADO (INS.&
APROB). Ademas el numero del Establecimiento y claramente especificado "CARNE
EQUINA”. El tamarno del sello para "carne equina” sera de dos pulgadas de diametro

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

aproximadamente, entre sus dos vértices y sus dos lados laterales.

137.2 Cualquier hierro de marcar, sello, etiqueta u otro objeto aprobado por el Servicio
de Inspeccidén de Carnes y que lleve cualquier marca oficial prescrita en el inciso que
antecede sera un objeto oficial para los efectos de este Reglamento.

Articulo 138 - MARCAS Y OBJETOS OFICIALES PARA LA INSPECCION ANTE-
MORTEM. Para los efectos de este Reglamento, en la inspeccion ante-mortem seran
usadas las marcas y objetos oficiales prescritos en el Capitulo VIII de este
Reglamento.

Articulo 139 - SELLOS OFICIALES PARA TRANSPORTE DE PRODUCTOS.

139.1 La marca oficial para usarse en el sellado de vagones de ferrocarril y otros
medios de transporte, sera la inscripcion y nimero de serie como se muestra al final
de este inciso, u otro sistema, disefio o inscripcidn aprobada por el Supervisor. Este
sello sera fijado a los medios de transporte sélo por un empleado del Servicio. Debera
llevar la leyenda de “NIC-INSP.& APROB.” Y su correspondiente registro de serie.
Dicho numero se especificara en los Certificados Oficiales para la Exportacién de
Carnes.

139.2 En caso de descarrilamiento o de otra emergencia extraordinaria, los sellos de
Inspeccion fijados en los carros de ferrocarril 0 camiones que contienen cualquier
producto Inspeccionado y Aprobado, podran ser rotos por el conductor y si fuera
necesario, los articulos podran ser cargados de nuevo en otro carro o camion. En
todos los casos el Empresario del Establecimiento informara inmediatamente al
Servicio de Inspeccidén de Carnes donde fue elaborado el producto. Tal informe debera
contener la siguiente informacion:

1) Naturaleza de la emergencia.

2) Lugar en donde fueron rotos los sellos.

3) Punto original del embarque y su destino.

4) Numero e iniciales del carro o camién original.

5) Numero e iniciales del carro o camion en que los articulos han sido cargados de
nuevo.

6) Clase y cantidad de los articulos.
7) Certificado Oficial que amparaba el embarque.

139.3 El producto que sufriera tal percance debera ser regresado a su Establecimiento
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de origen, donde el Servicio de Inspeccién de Carnes reinspeccionara el producto y
determinara su ulterior destino.

Articulo 140 - MARCAS Y OBJETOS OFICIALES EN CONEXION CON LA
INSPECCION POST-MORTEM Y LA IDENTIFICACION DE PRODUCTOS
ADULTERADOS Y EQUIPOS INSALUBRES.

140.1 Las marcas oficiales requeridas para uso en la inspeccion post-mortero y para la
identificacion de productos adulterados y equipos insalubres son:

a) Un marbete usado para retener canales y piezas de canales en el departamento de
sacrificio con la leyenda: "RETENIDO".

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

b) La marca "RETENIDO" que se aplica a productos y articulos por medio de una
etiqueta de papel que lleva la leyenda "RETENIDQO".

c) La marca "RECHAZADOQ" que se usa para identificar edificios, cuartos y equipos
insalubres y que es aplicada por medio de una etiqueta de papel con la leyenda
"RECHAZADOQ".

d) La marca "INSPECCIONADO Y CONDENADQ" sera aplicada a productos
condenados por medio de un sello de marcar, en la siguiente forma: "NIC-INSP.&
CONDENADOQO" en varias partes del producto, visible y claramente.

140.2 Los marbetes, etiquetas, hierro de marcar, sellos y otros objetos aprobados por
el Servicio y que lleven cualquier marca oficial prescrita en este Articulo, seran objetos
oficiales para los efectos legales. Tales objetos se guardaran en compartimientos bajo
llave. Dichas llaves deben estar bajo el control estricto del Servicio de Inspeccidon de
Carnes, cuando no se estén utilizando.

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

Articulo 141 - MARCAS Y OBJETOS DE INSPECCION OFICIALES PARA LA
IMPORTACION DE PRODUCTOS: Las marcas oficiales para marcar productos
importados seran: "NICARAGUA INSPECCIONADO Y APROBADO".

Articulo 142 - CERTIFICADOS OFICIALES DE EXPORTACION.

El Certificado Oficial de exportacion requerido, es una autorizacion en forma de
Certificado extendido por un Inspector Veterinario, que lleva la leyenda: REPUBLICA
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DE NICARAGUA MINISTERIO DE AGRICULTURA 'Y GANADERIA y el sello del
Servicio de Inspeccion de Carnes, donde se certifica que la carne o producto
alimenticio proviene de animales que recibieron inspeccion veterinaria ante mortero y
post-mortero al tiempo de sacrificarse en Establecimientos Autorizados para la
exportacion de sus productos y se les encontré en buenas condiciones sanitarias y que
no estan adulteradas o mal etiquetadas y que han sido inspecciona- dos y aprobados
como lo estipula la Ley y Reglamento para la Inspeccidn Sanitaria de la Carne para los
Establecimientos Autorizados de la Republica de Nicaragua.

Articulo 14.3 - REQUISITOS QUE DEBEN LLEVAR LOS CERTIFICADOS
OFICIALES DE EXPORTACION.

143.1 Los Certificados Oficiales de Exportacion de los Establecimientos Autorizados,
deberan llenar los siguientes requisitos:

a) Todos los Certificados Oficiales de Exportacién deberan estar debidamente
numerados.

b) Al pie del Certificado debera aparecer en el original, manuscrito, el nombre del
Médico Veterinario Oficial quien extendié el Certificado y su firma completa.

c) El sello personal del Médico Veterinario Oficial.
d) El sello oficial del Servicio de Inspeccidn de Carnes.

e) El numero del sello (Marchamo) con el cual ha sido sellado el medio de transporte al
momento de ser embarcado el producto en un Establecimiento Autorizado.

f) Toda carne o derivado de la misma, la cual haya sido procesada en cualquier
Establecimiento Autorizado, para ser exportada debera ir acompanada de su
correspondiente Certificado Oficial de Exportacién, que garantice que la carne o sus
derivados han recibido Inspeccion Veterinaria y estan libre de enfermedades o
adulteraciones de acuerdo a este Reglamento. La forma de Certificado Oficial de
Exportacién sera y llevara las leyendas de Inspeccion y ademas indicaciones, como
aparece en el formato abajo descrito.

REPUBLICA DE NICARAGUA

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
DEPARTAMENTO DE INSPECCION DE CARNES
CERTIFICADO OFICIAL DE INSPECCION DE CARNES

PARA
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CARNES FRESCAS Y SUS DERIVADOS

g) Toda carne o derivado de la misma, la cual haya sido procesada en cualquier
Establecimiento Autorizado, podra ser trasladado o transportado de un
Establecimiento Autorizado a otro, para ser embodegada, expendida o para su ulterior
procesamiento, siempre y cuando vaya acompanada de su correspondiente
Certificado de Inspeccion Veterinaria, que garantice que la carne o sus derivados ha
recibido Inspeccion Veterinaria y esta libre de enfermedades o adulteraciones de
acuerdo a este Reglamento.

Articulo 144 - DISPOSITIVOS DI MARCAS; CONTROL DE LOS MISMOS: Todos los
dispositivos especiales para marca productos con la leyenda de inspeccion oficia u
otras marcas oficiales, incluidos los sellos que se autoricen, seran usados solamente:
bajo la supervision de un inspector y cuando no estén en uso para marcar, se
mantendra bajo llave en armarios 0 compartimientos adecuadamente equipados,
cuyas llaves no saldra de la posesién del Inspector.

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

145.1 Ninguna persona fijara o colocara ni hara que si fije o coloque, la leyenda de
inspeccion oficial o cualquier otra marca oficial, o cualquier abreviatura o simulacion de
cualquier marca oficial, en cualquier producto o recipiente del mismo, a no ser que se
haga bajo a supervisidn de un inspector o segun lo autorizado el Reglamento en
relacion con la fabricacion de recipientes.

145.2 Ninguna persona llenara o hara que se llene, por entero o en parte, ningin
producto, ningun recipiente que lleve o esté destinado a llevar cualquier marca oficial o
cualquier abreviatura o simulacién de cualquier marca oficial, si no es bajo la
supervision de un inspector.

145.3. Los productos que lleven cualquier marca oficial no seran enlatados, cocidos,
curados, ahumados, salados, empacados, clarificados o preparados de otra manera
por ninguna persona para fines comerciales a menos que:

1) Dicha preparacion se efectue en un Establecimiento Autorizado; o

2) Dicha, preparacion se verifique bajo inspeccidén gubernamental y el producto
preparado este marcado indicando ese hecho; o
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3) Las marcas oficiales sean eliminadas borradas o destruidas antes o durante tal
preparacion; o

4) La preparacion del producto consista solamente en operaciones de corte en
cualquier Establecimiento eximido de la inspeccidon segun el presente Reglamento.

Articulo 146 - ROTULACION DE EQUIPO, UTENSILIOS, SALAS Y
COMPARTIMIENTOS ANTIHIGIENICOS.

Cuando en la opinidén de un Inspector, cualquier equipo, utensilio, sala o
compartimiento de un Establecimiento Autorizado este sucio y su uso constituya una
infraccion al presente Reglamento, se le fijara una etiqueta con la leyenda
"rechazado".

Ningun equipo, utensilio, sala o compartimiento asi marcado sera usado nuevamente
hasta que esté en condiciones aceptable. La etiqueta fijada Unicamente puede ser
retirada por el Inspector del Servicio de Inspeccion de Carnes.

Capitulo XII

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

Articulo 147 - DISPOSICION DE LOS PRODUCTOS CONDENADOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS QUE TENGAN FACILIDADES PARA
DEPOSITARLOS EN TANQUES SELLADOS.

147.1 Con las canales, partes de canales y otros productos condenados se seguira las
disposiciones siguientes:

a) Se sellara primero la abertura inferior del tanque, por un empleado del Servicio;
luego los productos condenados, en presencia del empleado del Servicio, seran
colocados en el tanque y su abertura superior sera sellada por dicho empleado, quien
se asegurara de que el contenido del tanque esté sometido a suficiente calor durante
un tiempo suficiente para destruir definitivamente dicho contenido, al efecto de que no
pueda usarse para fines alimenticios. Estas operaciones no seran necesarias cuando
el tanque esté conectado, en su parte inferior, directamente a una linea de aire.

b) El uso de trituradores o desmenuzadores en la preparacion previa a su depdsito en
los tanques de productos condenados se ha observado que le da al material
condenado un caracter y apariencia de no comestible, por lo tanto, todas las
operaciones indicadas en el inciso que antecede no necesitaran la vigilancia del
inspector ni el sellado de los tanques.

c) Si el material condenado, triturado o desmenuzado, no es ulteriormente procesado

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

en el Establecimiento donde se produjo deberéa ser desnaturalizado como se estipula
en el Articulo 149 de este Reglamento.

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

La grasa clarificada derivada del material condenado, sera retenida hasta que un
empleado del Servicio haya tenido la oportunidad de determinar si la grasa clarificada
esta eficazmente desnaturalizada.

147.3 Se podra disponer de las canales condenadas, segun lo previsto en el Articulo
149 de este Reglamento, en lugar de depositarlas en tanques, con la aprobacién del
Inspector.

Articulo 148 - TANQUES Y EQUIPOS USADOS PARA CLARIFICAR: Todos los
tanques y equipos usados para clarificar, preparar de otra manera o almacenar
productos no comestibles, estaran en cuartos o compartimientos separados de los
usados para preparar o almacenar productos comestibles.

No debera haber conexidn entre los cuartos y compartimientos que contengan
productos no comestibles y los que contengan productos comestibles, excepto que
podra haber una puerta entre la sala de sacrificio y separacién de visceras y el cuarto
de carga de los tanques del departamento de clarificacién de productos no
comestibles.

Articulo 149 - DISPOSICION DE PRODUCTOS CONDENADOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS APROBADOS QUE NO TENGAN FACILIDADES PARA
DEPOSITARLOS EN TANQUES.

149.1 Las canales, partes de canales y otros productos condenados en un
Establecimiento Autorizado que no tenga facilidades para depositarlos en tanques,
seran destruidos en presencia de un Inspector, por incineracion o desnaturalizacidon
con acido carbdlico crudo un desinfectante de creosota o una férmula consistente en
una parte de colorante verde N°. 3, 40 partes de agua, 40 partes de detergente liquido
y 40 partes de aceite de limoncillo o cualquier otro material patentado aprobado por el
Servicio de Inspeccidén de Carnes en casos especificos.

Cuando tal producto debe ser desnaturalizado se le haran cortes con un cuchillo antes
de aplicar el agente desnaturalizador, excepto que en el caso de animales muertos
que han sido sangrados y limpiados, que se enviaran directamente al crematorio bajo
la supervisién de un empleado del Servicio.

149.2 Se dispondra de todas las canales y partes condenadas a causa del Antrax,
como se estipula en el Articulo 69 de este Reglamento, en los Establecimiento
Autorizado, sin facilidades para depositarlos en tanques: (A) por incineracion completa
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o (B) por desnaturalizacion completa o total con acido catabélico crudo o un
desinfectante de creosota.

Ademas, se notificara a las autoridades correspondientes de Sanidad Animal (MAG).

Articulo 150 - SUPRESION DE OLORES EN LA PREPARACION DE PRODUCTOS
NO COMESTIBLES: Los tanques y otros equipos usados en la preparacion de
productos no comestibles, estaran debidamente equipados con condensadores y otros
aparatos que supriman aceptablemente los olores resultantes de tal preparacion.

Articulo 151 - GRASAS CLARIFICADAS NO COMESTIBLES PREPARADAS EN
LOS ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS: La grasa animal clarificada derivada de
material condenado y otros no comestibles en los Establecimientos Autorizados, sera
desnaturalizada para distinguirla eficazmente de un producto comestible, ya sea por
desperdicios de baja calidad agregados durante la clarificacién o anadiéndole a tal
grasa y mezclandolo completamente con ella, aceite desnaturalizador, aceite
combustible N°. 2 o brucina disuelta en una mezcla de alcohol, aceite de pino o aceite
de romero.

Articulo 152 - GRASAS NO COMESTIBLES PROCEDENTES DE FUERA DE LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS: Las grasas no comestibles procedentes de
fuera de las dependencias de cualquier Establecimiento Autorizado no seran recibidos
en esteé.

Articulo 153 - ANIMALES CONDENADOS EN LA INSPECCION ANTE MORTEM :
Estos animales no seradn conducidos a través de cuartos o compartimientos en los
cuales se preparen, manipulen o almacenen productos comestibles.

Articulo 154 - CANALES DE ANIMALES MUERTOS: Con excepcion de los animales
muertos en el camino, que son recibidos con el ganado destinado al sacrificio en un
Establecimiento Autorizado, ningun animal muerto o parte de la canal de un animal
que muri6é de otra manera que no sea por sacrificio, podra traerse al local de un
Establecimiento Autorizado.

Bajo ninguna circunstancia los animales que hayan muerto de otra manera que no sea
por sacrificio o cualquier parte de ellos no seran traidas a cualquier cuarto donde se
prepare, manipule o almacene cualquier producto comestible.

Articulo 155 - ESPECIMENES PARA FINES EDUCATIVOS, DE INVESTIGACION Y
OTROS FINES QUE NO SEAN DE ALIMENTACION; PERMISOS REQUERIDOS:
Los especimenes de materiales condenados y otros materiales no comestibles
incluyendo embriones y especimenes de parasitos animales, podran concederse para
fines educativos de investigacion y otros fines que no sean para alimentacién, con
autorizacion del Inspector Veterinario, a condicién de que la persona que desee tales
especimenes haga una solicitud, por escrito o0 haga arreglo y tenga el permiso del
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Establecimiento Autorizado para obtener los especimenes.

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

Los especimenes seran recogidos y manejados solamente en el tiempo y lugar de
manera que no interfieran con la inspeccién ni causen ninguna condicién indeseable y
seran identificados como no comestibles cuando salgan del Establecimiento.

Articulo 156 - HIGADOS CONDENADOS POR INFESTACION PARASITARIA Y
OTRAS CAUSAS; CONDICIONES DE SU DISPOSICION PARA FINES QUE NO
SEAN LOS DE LA ALIMENTACION HUMANA.

156.1 Los higados condenados a causa de infestacion por Fasciola Hepatica no
podran ser embarcados de un Establecimiento Autorizado y seran tratados de acuerdo
al Articulo 149 de este Reglamento.

156.2 Los higados condenados por causas de parasitos que no sean quistes
hidatidicos; y los higados condenados por causas de condiciones tales como
telangiectasia, angioma, “aserrin”, cirrosis, carotenosis u otro cambio no dafino,
abscesos benignos, o contaminacion, cuando tales condiciones no estén asociadas
con enfermedades infecciosas de las canales, podran ser embarcados del
Establecimiento Autorizado Unicamente para fines diferentes al consumo humano, y
unicamente si el tejido afectado con abscesos es removido y destruido dentro del
Establecimiento y todos los higados son desnaturalizados, con polvo de carbén
vegetal.

Esta prevision para el traslado de un Establecimiento se hace solamente bajo lo
estipulado en este Reglamento.

Articulo 157 MANEJO DE CIERTOS PRODUCTOS CONDENADOS PARA
PROPOSITOS QUE NO SEAN LOS DE LA ALIMENTACION HUMANA.

157.1 Las canales condenadas de animales afectados de una o mas de las siguientes
condiciones, pueden ser embarcados en un Establecimiento Autorizado, solamente
para fines que no sean los de la alimentacion humana y solamente si se obtiene el
permiso correspondiente del Médico Veterinario Inspector del Establecimiento:
Anasarca, Carcinoma Ocular de Célula Escamosa (después de remover el tejido
neoplastico), Emaciacién, Miositis Eosindfilica, Inmadurez, Magulladuras y Lesiones no
sépticas, Sarcosporidiosis.

Esta estipulacion es también aplicable a terneros nonatos y a articulos tales como

pulmones, panzas, ubres y siempre que estos articulos no estén condenados por
razones patoldgicas.

Fuente: http://www.leybook.com/doc/26830



http://www.leybook.com/doc/26830

Tales permisos seran concedidos solamente que todas las partes que han de usarse
asi, sean rapidamente manipuladas, profusamente tajadas y adecuadamente
identificadas.

El tajado, identificacidn y empaque seran efectuados en un area para productos no
comestibles, bajo la supervision de un Inspector.

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

La operacion no debe causar condiciones insalubres dentro del Establecimiento.
157.2 Los recortes de carne procedente de la sala de deshuese que no llenan los
requerimientos sanitarios podran ser aprovechados como alimento para animales,
siendo empacados y rotulados adecuadamente.

La desnaturalizacién de estos productos debera ser llevado a cabo con polvo de
carbdn vegetal.

Capitulo Xl
METODOS HUMANITARIOS DE SACRIFICIO DE ANIMALES
Articulo 158 - CORRALES, ViAS DE ACCESO Y RAMPAS PARA GANADO.

158.1 Los corrales, vias de acceso y rampas para el ganado se mantendran en buenas
condiciones.

No habra en ellos objetos agudos o protuberantes que puedan, a juicio del Inspector,
ocasionar lesidén o dolor a los animales.

Se repararan las tablas sueltas, el entablado astillado o roto y los agujeros
innecesarios donde puedan lesionarse la cabeza o patas de un animal.

158.2 El piso de los corrales, rampas y vias de acceso para el ganado se construiran y
mantendran de manera que los animales puedan apoyarse bien en él.

Las superficies del piso no deben ser resbalosas.

Las rampas con listones o el empleo de arena, segun convenga, durante la temporada
de lluvias es aconsejable.

158.3 El ganado sospechoso y moribundo, enfermo o incapacitado se le proporcionara
un corral cubierto que sea suficiente, a juicio del Inspector, para protegerlo contra las
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condiciones meteoroldgicas desfavorables del lugar, mientras se espera la decision del
Inspector respecto al mismo.

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

Articulo 159 - MANIPULACION DEL GANADO.

159.1 El movimiento del ganado desde las rampas de descarga hasta los corrales y
desde los corrales hasta la zona de insensibilizacién se efectuara con un minimo de
agitacion y molestias para los animales.

No se obligara al ganado a que camine a un paso mas rapido que el normal.

159.2 Los chuzos eléctricos, azotes u otros instrumentos que se utilicen para conducir
a los animales, se emplearan lo menos posible con el fin de reducir al minimo la
agitacion y las lesiones.

Se prohibe toda utilizacion de dichos instrumentos, que a juicio del Inspector, sea
excesiva.

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

159.3 No se utilizaran, para conducir el ganado, tuberias u objetos punzantes ni otro
objetos que, a juicio del inspector, puedan causar lesiones o dolor innecesario a los
animales.

159.4 Ganado incapacitado y animales que no puedan moverse:

a) Los animales incapacitados y animales que no puedan moverse, se separaran de
los animales normales y se les colocara en el corral cubierto que dispone el presente
Reglamento.

b) Se prohibe arrastrar a los animales incapacitados y otros animales que no puedan
moverse, mientras estén conscientes. Sin embargo, se podra arrastrar a los animales
insensibilizados.

c) Los animales incapacitados y otros animales que no puedan moverse deberan ser
trasladados, mientras estén conscientes, en equipo adecuado para tal fin, por ejemplo,
en una plataforma de arrastre.

159.5 Los animales tendran acceso al agua en todos los corrales si han de
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permanecer en los mismos mas de doce horas; tendran también acceso a forraje si
tienen que permanecer mas de veinticuatro horas.

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

159.6 Antes de que los animales sean maneados, izados, arrojados, lanzados o
cortados, se aplicaran métodos de insensibilizacién aprobados en este Reglamento.

Articulo 160 - METODO MECANICO PROYECTIL CILINDRICO CAUTIVO.

160.1 El sacrificio de cerdos, bovidos y équidos, utilizando proyectiles cautivos que
producen conmocién y la manipulacién conexa, en cumplimiento de las disposiciones
que figuran en esta parte, se designan y aprueban por la presente disposicidn como
método humanitario para sacrificar y manipular dichos animales.

160.2 Aplicacién de objetos insensibilizadores, efecto requerido, manipulacién:

a) Se aplicaran al ganado los proyectiles cautivos insensibilizadores de acuerdo con
esta seccion, de manera de producir la pérdida inmediata del conocimiento de los
animales antes de que sean maneados, izados, arrojados, lanzados o cortados.

Se insensibilizaran los animales de manera que pierdan el conocimiento con un
minimo de agitacién y molestias.

b) La conduccion de los animales a la zona de insensibilizacién se efectuara con un
minimo de agitacién y molestias para los animales.

Es muy importante que los animales lleguen tranquilos a la zona de insensibilizacién,
puesto que si se hallan nerviosos o lesionados resulta dificil colocar el equipo de
insensibilizacién.

Entre otras cosas, esto exige que, al conducir a los animales a las zonas de

insensibilizacién, se utilice el equipo eléctrico lo menos posible y con el voltaje minimo
que sea eficaz.

c) Inmediatamente después que se aplique el golpe insensibilizador a los animales
éstos deberan encontrarse en un estado de pérdida total del conocimiento y
permanecer de este modo mientras sean maneados, degollados y desangrados.
Articulo 161 INSTALACIONES Y PROCEDIMIENTOS.

161.1 Los instrumentos insensibilizadores aceptables, consistentes en proyectiles
cilindricos cautivos, pueden penetrar el craneo o no penetrarlo.
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Este ultimo tipo de instrumento se conoce también con el nombre de instrumento de
conmocion cerebral o de tipo de hongo.

Los instrumentos penetrantes mediante detonacion, hacen que penetre un proyectil
cilindrico de diversos diametros y longitudes a través del craneo hasta el cerebro.

La pérdida de conocimiento se produce inmediatamente mediante destruccion fisica
del cerebro y una combinacion de variacion de la presion intracraneal y conmocion
cerebral por aceleracién.

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

El diametro de la superficie que golpea puede variar segun lo exija el caso.

La pérdida de conocimiento se produce inmediatamente por una combinacion de esa
conmocion por aceleracion y de variantes de presion intracraneal.

También es aceptable una combinacion de instrumentos que utilicen proyectiles que
penetren y no penetren en el craneo.

La impulsion de los instrumentos puede lograrse por medio de la detonacioén o de una
carga medida de pdélvora o de aire comprimido controlado con precision.

Los proyectiles cilindricos cautivos seran de tal tamafo y disefio que, al colocarse
debidamente y ser activados, se produzca inmediatamente la pérdida de conocimiento.

161.2 A fin de lograr una pérdida uniforme de conocimiento con todos los golpes, los
aparatos de aire comprimido deberan estar instalados de manera que produzcan la
presion constante de aire que sea necesaria y deberan tener manémetros que midan
constantemente la presién del aire.

Los mandmetros seran de lectura facil y se hallaran en lugar facilmente accesible para
que los utilice el operador del aparato de insensibilizacion y el inspector.

Al objeto de proteger a los empleados, inspectores y otras personas, es conveniente
que todos los aparatos de insensibilizacion estén dotados de dispositivos de seguridad
para que no se produzcan lesiones por su descarga accidental.

Los instrumentos de insensibilizacion deberan mantenerse en buenas condiciones.
161.3 La zona en que se lleve a cabo la insensibilizacién se disefara y construira de

manera que limite los movimientos de los animales lo suficiente para permitir que el
operador cologue el aparato insensibilizador con un elevado grado de precision.
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Todas la rampas, pasadizos, compuertas y mecanismos restrictivos del movimiento
que se encuentren entre los corrales y las zonas de insensibilizacion, y en ambos
lugares, no contendran objetos que puedan producir dolor como por ejemplo extremos
sin cubrir de cerrojos, planchas de madera sueltas, astilladas o rotas, objetos de metal
agudos y protuberantes de cualquier clase.

No habra agujeros innecesarios u otras aperturas en las que puedan sufrir lesion las
patas de los animales.

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

Como piso de las rampas que conduzcan a las zonas de insensibilizacién se utilizara
cemento aspero o estriado a fin de reducir las caidas de los animales.

Las rampas, pasadizos y zonas de insensibilizacién estaran disefiados de manera que
en ellas quepan cdmodamente los diversos tipos de animales que hayan de ser
insensibilizados.

161.4 La operacion de insensibilizacidn es un procedimiento que requiere gran
atencién y un operador bien adiestrado y experimentado.

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

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

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

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

162.1 El sacrificio de bovidos, cerdos y équidos mediante el disparo de arma de fuego
y la manipulacion de los animales en relacién con ese sacrificio, en cumplimiento de
las disposiciones que figuran en este Capitulo, se designan y aprueban por la
presente como método humanitario de sacrificio y manipulacion de dichos animales.

162.2 Utilizacién de armas de fuego:

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

Se disparara al animal de manera que pierda el conocimiento con un minimo de
agitacion y molestia.

b) La conduccion de los animales a la zona en que se lleve a cabo la insensibilizacion
se efectuara de la misma manera que se exige para otros métodos de
insensibilizacién.

Articulo 163 - REQUISITOS PARA UTILIZACION DE ARMAS DE FUEGO.

163.1 En caso de utilizacién de armas de fuego para el sacrificio de animales, en los
Establecimientos Autorizados, el Empresario solicitara por escrito, la autorizacion del
Supervisor.

163.2 El arma de fuego sera de calibre tal, de acuerdo a la especie, tamano, raza,
edad y sexo a sacrificarse.

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

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

Articulo 164 - MI?TODO ELECTRICO; INSENSIBILIZARON POR MEDIO DE
CORRIENTE ELECTRICA.

164.1 En el sacrificio de porcinos, mediante una corriente eléctrica y la manipulacion
en relacion con dicho sacrificio, en cumplimiento de las disposiciones que figuran en
esta seccion, se designan y aprueban por la presente como método humanitario de
sacrificar, manipular dichos animales conforme el Reglamento.

164.2 Administracion de corriente eléctrica, efecto que se requiere, manipulacion.

a) Se administrara una corriente eléctrica a fin de producir la anestesia quirurgica de
los animales antes de que sean maneados, izados, arrojados, lanzados o cortados.

Se expondra a los animales a la corriente eléctrica de manera que se logre la
anestesia rapidamente y con tranquilidad del animal.

b) Es muy importante que los animales lleguen tranquilos al lugar en que se aplique la
corriente eléctrica, a fin de lograr una insensibilizacion rapida y eficaz.

c) La clase y localizacién de la sacudida eléctrica sera tal que produzca una
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insensibilizacion inmediata al dolor del animal sometido a dicha sacudida.

d) El animal insensibilizado permanecera en estado de anestesia quirdrgica mientras
se le manea, degtella y desangra.

Sin embargo, el animal habra de morir por la pérdida de sangre como consecuencia
del degtielle y desangrado y no de la sacudida eléctrica.

Articulo 165 - INSTALACIONES Y PROCEDIMIENTOS, OPERADOR, CORRIENTE
ELECTRICA.

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

165.2 Requisitos especiales relativos al equipo para la aplicacidén de la corriente
eléctrica: El equipo para administrar corriente eléctrica debera funcionar con la
maxima eficacia, si ha sido debidamente disefiado y funciona bien mecéanicamente.

Los pasadizos, compartimientos, aplicadores de corriente y demas equipo que se
utilice para la conduccion del animal hasta el area de sacrificio, se regiran por este
Capitulo.

165.3 A todos los animales se les suministrara una corriente eléctrica suficiente para
que pierdan inmediatamente el conocimiento y mantengan esa condicion durante el
desangrado.

Se utilizaran aparatos de control del tiempo, voltaje y corriente a fin de que todos los
animales reciban la carga eléctrica necesaria para producir la pérdida inmediata del
conocimiento.

Ademas, se aplicara la corriente de manera que se evite la produccion de hemorragias
u otras modificaciones de los tejidos que pudieran dificultar los procedimientos de
Inspeccion.

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

Cuando un Inspector observe un incidente de manejo o sacrificio inhumano en
conexion con el sacrificio, debera informar al Empresario del Establecimiento y
solicitarle que tome las medidas necesarias para evitar que el hecho vuelva a
repetirse.

Si el Empresario no toma las medidas necesarias rapidamente ni asegura que no
volvera a ocurrir este hecho, el Inspector tomaré las siguientes medidas:
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a) Si la causa del tratamiento inhumano es debida a deficiencia de las facilidades, falta
de reparaciones o0 equipos rotos, el Inspector pondra una tarjeta de "RECHAZADQO"
Ningun equipo, vias de acceso, corral o compartimiento "RECHAZADQO" seran
utilizados hasta que sean aceptables para el Inspector.

Tales tarjetas so6lo podran ser removidas por un empleado del servicio.

b) Si la causa del tratamiento inhumano es el resultado de acciones de empleados del
Establecimiento, en el manejo y movimientos del ganado, el Inspector debera poner
una tarjeta de "RECHAZADQ" en las vias de acceso al area de aturdimiento.

Después de poner tales tarjetas en las vias de acceso, ningun ganado podra ser
llevado al area de aturdimiento hasta que el Inspector reciba satisfactorias
seguridades del Empresario del Establecimiento de que el hecho no volvera a ocurrir.

Estas tarjetas s6lo podran ser removidas por un empleado del servicio. Si la causa del
tratamiento inhumano resulta del aturdimiento inapropiado, el Inspector pondra tarjeta
de "RECHAZADOQ” al area de aturdimiento.

Las operaciones de aturdimiento no continuaran hasta que el Inspector reciba
satisfactorias seguridades de parte del Empresario del Establecimiento de que el
hecho no volvera a repetirse.

La tarjeta s6lo sera removida por un empleado del Servicio.

d) Podra denegarse la inspeccion de acuerdo al Reglamento, si no se cumplen las
disposiciones referentes al sacrificio humanitario estipulado en este Capitulo.

CAPITULO XIV
MARCAJE DE PRODUCTOS Y SUS CONTENEDORES

Articulo 167 - AUTORIZACION REQUERIDA PARA HACER OBJETOS QUE
LLEVEN MARCAS OFICIALES.

Ningun manufacturador de sellos deberda moldear, imprimir, litografiar o de otra forme
hacer o causar la hechura de cualquier objeto que exhiba cualquier marca oficial o
simula cualquiera de ellas para efecto de este Reglamento, sin la debida autorizacion
escrita por parte del Supervisor.

Articulo 168 - APROBACION REQUERIDA PARA MARCAS OFICIALES: Ningun
objeto que exhiba marcas oficiales podra ser hecho para usarse en cualquier producto
hasta no haberse obtenido la autorizacidén escrita por parte del Supervisor.
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Articulo 169 - USO DE MARCAS OFICIALES PROHIBIDAS, EXCEPTO BAJO LA
SUPERVISION DE UN EMPLEADO DEL PROGRAMA, REMOCION DE MARCAS
OFICIALES, CUANDO SE REQUIERA.

169.1 Ninguna persona podra poner o tratar de poner cualquier leyenda oficial de
inspeccion o cualquier marca oficial o cualquier abreviatura o simulacion de cualquier
marca oficial, en o sobre cualquier producto o contenedor del mismo, excepto bajo la
supervisién de un empleado del Servicio de Inspeccion de Carnes.

169.2 Ninguna persona llenara o tratara de llenar, completamente o en parte con
cualquier producto, ningun contenedor que lleve cualquier marca oficial o cualquier
abreviatura o simulacion de una marca oficial, excepto bajo la supervision de un
empleado del Servicio de Inspeccién de Carnes.

169.3 Productos que lleven cualquier marca oficial no podran ser enlatados,
cocinados, curados, ahumados, salados, empacados o preparados de otra manera
para fines comerciales, a menos que:

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

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

3) Las marcas oficiales sean destruidas, desfiguradas o destruidas de otra forma antes
o durante tal preparacion, o

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

Articulo 170 - OBJETOS PARA MARCAR, PARA SER SUMINISTRADOS POR LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS; CONTROL DE LOS MISMOS.

170.1 El empresario de cada Establecimiento Autorizado debera suministrar la tinta
para marcar, sellos eléctricos o cualquier otro objeto para marcar productos con
marcas oficiales si el Supervisor considera que es necesario marcar tales productos
en ese Establecimiento.

La leyenda del objeto utilizado para marcar sera como descrito en el Capitulo XI.
170.2 Todos los objetos oficiales para marcar productos o cualquier otra marca oficial,
incluyendo los sellos, deberan ser utilizados Unicamente bajo la supervision de un
empleado del Servicio de Inspeccidén de Carnes y cuando no se estén utilizando en las
labores deberan guardarse bajo llave en un compartimiento.

La llave de tal compartimiento estara bajo la vigilancia del Servicio de inspeccién de
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Carnes.

Articulo 171 - TINTA PARA MARCAR PARA SER SUMINISTRADA A UN
ESTABLECIMIENTO AUTORIZADO; APROBACION DEL SERVICIO DE
INSPECCION; COLOR.

171.1 El Empresario de un Establecimiento Autorizado debera suministrar toda la tinta
que se utilizara para marcar productos en un Establecimiento Autorizado.

Tal tinta debera estar hecha con ingredientes no dafinos y aprobados para tal
propésito por el Supervisor.

Muestra de tal tinta deberan ser enviadas peridédicamente a los Laboratorios cuando el
Médico Veterinario Oficial asi lo estime conveniente.

171.2 Solamente tinta aprobada para tal propdsito podra ser aplicada con sellos o
marcas oficiales, sobre canales de bovinos y porcinos o productos derivados de ellos.

Cualquier tinta conteniendo F.D &. C. VIOLET N°. 1, no sera aprobada para los
propositos descritos.

171.3 Excepto lo estipulado en el inciso que antecede, tinta de cualquier color
aprobada por el Servicio de Inspeccidén de Carnes, podra ser utilizada para sellos o
marcas oficiales, para marcar canales o parte de ellas de bovinos de cerdos.

171.4 Tinta de color verde no sera utilizada para marcar canales de bovinos o cerdos
o partes derivadas de ellos.

171.5 Solamente tinta de color verde podra ser utilizada para marcar con marcas
oficiales, canales o partes de ellas provenientes de equinos.

171.6 La tinta utilizada debera asegurar la legibilidad y permanencia de los sellos o
marcas en los productos y debera ademas contrastar adecuadamente con el color del
producto en el cual se aplicara.

Articulo 172 - PRODUCTOS INSPECCIONADOS SIN ESTAR MARCADOS;
TRASLADO ENTRE ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS, TRASLADO EN EL
COMERCIO.

172.1 Cualquier producto procesado en un Establecimiento Autorizado, no podra ser
trasladado de este lugar a otro, o trasladado al comercio, si no exhibe la leyenda oficial
de inspeccion sobre €l y bajo el control del Servicio de Inspeccion de Carnes.

172.2 Cualquier medio de transporte, camion, o furgdn, o cualquier otro contenedor
cerrado, utilizado para el traslado de cualquier producto procesado en un
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Establecimiento Autorizado a otro o al comercio, debera llevar el sello (Marchamo),
con la leyenda del Inspeccionado y Aprobado, el cual debera ser aplicado al momento
del embarque por un empleado del Servicio de Inspeccidén de Carnes.

172.3 Todo producto trasladado o manejado en la forma descrita en los articulos
anteriores, deberan ir amparados con el correspondiente Certificado de Inspeccidn,
extendido por el Médico Veterinario Oficial del Establecimiento, en el cual ha sido
procesado y embarcado dicho producto.

Articulo 173 - EMBARQUE O TRANSPORTE DE PANZAS (RUMENES) ENTRE
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS BAJO SELLADO OFICIAL; CERTIFICADOS.

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

173.2 Todo producto transportado entre Establecimientos Autorizados, de acuerdo a
los articulos 172 y 173 de este Reglamento seran reinspeccionados en el lugar de su
destino, por un empleado del Servicio de Inspeccion de Carnes, segun lo estipulado en
este Reglamento.

Articulo 174 - MARCAJE DE CANALES Y PARTES DE EQUINOS.

174.1 Todas las canales y sus partes inspeccionadas y aprobadas en cualquier
Establecimiento, deberan ir marcadas en el momento de la inspeccion, con la Leyenda
Oficial de Inspeccidn prescrita en el Arto. 137 de este Reglamento y cualquier otra
informacidn requerida.

174.2 Toda canal equina y sus partes o carne de ella, deberan ser marcadas
mostrando la especie animal de donde derivan, antes de que los productos sean
vendidos, transportados, ofrecidos para venta o transporte o recibidos para ser
transportados en el comercio.

Articulo 175 - PRODUCTOS QUE DEBEN SER MARCADOS CON MARCAS
OFICIALES.

175.1 Cada canal y sus partes que hayan sido inspeccionados y aprobados en un
Establecimiento Autorizado, debera ser marcados en el momento de la inspeccion,
con una leyenda de inspeccion oficial conteniendo el numero del Establecimiento.

175.2 Cada parte principal de la canal y cada higado, lengua y corazdn de bovino que
hayan sido inspeccionados y aprobados, seran marcados con la leyenda de inspeccion
oficial conteniendo el nimero del Establecimiento Autorizado antes de que salgan del
Establecimiento Autorizado en el cual han sido inspeccionados y aprobados.
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Marcas oficiales de inspeccidén pueden ser aplicadas a productos como se desee para
llenar los requisitos o condiciones de mercado local.

175.3 Los higados de bovinos deben ser marcados con la leyenda oficial de
inspeccion, conteniendo el numero del Establecimiento Autorizado en los cuales los
bovinos fueron sacrificados, en la parte conexa y mas gruesa del érgano.

175.4 Canales o partes de las mismas las cuales hayan sido inspeccionados y
aprobadas pero que no estén marcadas con la leyenda oficial de inspeccién, no
entraran en ningun Establecimiento Autorizado ni podran ser vendidas, transportadas
u ofrecidas para venta o transporte en el comercio.

175.5 Cualquier producto de tal naturaleza o pequefiez que no pueda ser marcado, y
que haya sido inspeccionado y aprobado pero que no ostente la leyenda de
inspeccion, podra ser retirado de un Establecimiento Autorizado para su transporte en
recipientes cerradas que ostenten la leyenda de inspeccion y las otras marcas exigidas
por este Reglamento, o en recipientes abiertos que ostenten la leyenda de inspeccion
en forma de etiquetas para carnes domésticas o para el comercio, bajo la condicién de
que al ser sacado el producto de tales recipientes cerrados o abiertos no pueda ser
transportado de nuevo para el comercio doméstico o extranjero hasta que sea
inspeccionado otra vez por un empleado del Servicio de Inspeccion de Carnes y
empacado bajo su vigilancia en recipientes que ostenten la leyenda de inspeccion y
aquellas otras marcas exigidas por este Reglamento, y que bajo la condicién también
de que no se podrd introducir a un Establecimiento Autorizado ningun producto sin
marcar en un recipiente abierto, salvo que se trate de devolucidén al mismo
Establecimiento, en cuyo caso deben retenerse separadamente de otros productos
pendientes de su salida del Establecimiento, para ser dedicados de modo exclusivo al
comercio doméstico.

Articulo 176 - MARCAJE EXTERNO DE LOS CONTENEDORES.

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

176.2 Cuando cualquier producto preparado en un Establecimiento Autorizado para
comercio doméstico (local) haya sido inspeccionado y aprobado y sea cubierto con tela
o de otra forma envuelto, la envoltura deberd llevar la leyenda oficial de inspeccion.

176.3 Los contenedores externos de glandulas y 6rganos que no sean usados para
consumo humano, deberan ser marcados claramente con la frase: PROPOSITOS
ORGANOTERAPEUTICOS o "Propésitos Técnicos" sin hacer referencia a la
inspeccion.
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Articulo 177 - MARCAS ABREVIADAS DE INSPECCION.

El Supervisor podra aprobar y autorizar que se utilicen marcas abreviadas de
inspeccion.

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

Articulo 178 - ROTULOS REQUERIDOS; SUPERVISION POR UN INSPECTOR.

Cuando en un Establecimiento Autorizado cualquier producto inspeccionado y
aprobado se coloque en algun receptaculo o cubierta que constituya un envase
inmediato, se le fijara a tal envase un rétulo como se describe en este Reglamento,
excepto que los siguientes no tendran que llevar dicho rétulo:

a) Las envolturas de canales desangradas y limpiadas y partes principales sin
elaborar, que lleven la leyenda de inspeccion oficial, si tales envolturas tienen por
objeto solamente proteger los productos contra la suciedad y sequedad excesiva
durante su transporte o0 almacenamiento y si las envolturas no llevan ninguna
informacién mas que los nombres comerciales de companias, marcas comerciales o
ndameros en claves que no incluyan ninguna informacion requerida en este
Reglamento.

b) Las envolturas transparentes no coloreadas, tales como el celofan, que no lleven
material escrito, impreso o grafico y que envuelvan cualquier producto no envasado o
envasado que lleve todas las marcas requeridas por este Reglamento, las cuales sean
claramente legibles a través de tales envolturas;

c) Tripa animal o artificial transparente para embutidos que lleve solamente las marcas
requeridas por este Reglamento:

d) Redecillas usadas como "artificios" como por ejemplo las que se aplican a carnes

curadas en preparacién para su ahumado ya sea que dichas redecillas sean o0 no
retiradas después de completarse la operacidn para la cual fueron aplicadas.

Capitulo XV

INGRESO DE PRODUCTOS A ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS
REINSPECCION Y PREPARACION DE PRODUCTOS

Articulo 179 - PRODUCTOS Y OTROS ARTICULOS QUE ENTREN EN LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS.

179.1 Salvo lo estipulado de otra manera en este Reglamento ningun producto sera
introducido en un Establecimiento Autorizado a menos que hayan sido preparados
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bajo la supervision de un inspector y esté identificado por una leyenda oficial de
inspeccién como inspeccionado y aprobado.

Los productos recibidos en un Establecimiento Autorizado durante la ausencia del
inspector seran identificados y mantenidos de una manera aceptable al inspector.

El producto que entre en cualquier Establecimiento Autorizado no sera usado y
preparado alli hasta que haya sido reinspeccionado de acuerdo con este Reglamento.

Cualquier producto originalmente preparado en un Establecimiento Autorizado no
podra ser devuelto a ninguna parte de tal Establecimiento, excepto las zonas de
recepcion aprobada conforme al presente Reglamento, hasta que haya sido
reinspeccionado por el inspector.

179.2 Todo articulo que vaya a usarse como ingrediente en la preparacién de
productos alimenticios de carne, cuando entre a un Establecimiento Autorizado y
durante todo el tiempo que permanezca en tal Establecimiento, llevara una etiqueta
indicando el nombre del articulo, la cantidad o porcentaje en el mismo de cualquier
sustancia restringida por este Reglamento, y una lista de los ingredientes del articulo si
esta compuesto de dos 0 mas ingredientes.

Ademas, la etiqueta debera mostrar el nombre y direccion del fabricante o distribuidor.

179.3 Los recipientes de preparaciones que entren en cualquier Establecimiento
Autorizado para ser usadas en coccidén o en agua de retorno, en agua de escaldar
cerdos o en lavado de mondongos llevaran durante todo el tiempo que estén en el
Establecimiento Autorizado etiqueta en las que aparezcan los nombres quimicos de
los productos quimicos que estan especificamente limitados por este Reglamento
respecto a la cantidad que debe usarse; las etiquetas en los recipientes también
indicaran el porcentaje de cada producto quimico en la preparacion.

179.4 Los colorantes, productos quimicos y otras sustancias cuyo uso este restringido
a ciertos productos sélo podran introducirse en un Establecimiento Autorizado a
mantenerse en el mismo en el caso de que dichos productos se hayan preparado en
dicho Establecimiento.

Ningun colorante, producto quimico, aditivo conservador u otra sustancia prohibida
sera introducido o guardado en un Establecimiento Autorizado.

179.5 Toda la proteina aislada de soya que entre, y mientras esté en un
Establecimiento Autorizado, debe ser rotulada de acuerdo con los requisitos del
presente Reglamento y disposiciones del presente Reglamento.

179.6 (a) Las glandulas y érganos, tales como cotiledones, ovarios, glandulas
prostaticas, amigdalas, médulas espinales y glandulas linfaticas, pineales, pituitarias,
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paratiroides, suprarrenales, pancreaticas y tiroides separadas usados en la
preparacion de productos farmaceéuticos, organoterapéutico o técnico y que no sean
usados como alimento humano (sean o no preparados en los Establecimientos
Autorizados) pueden introducirse y depositarse en los departamentos de productos
comestibles de Establecimientos bajo inspeccidn oficial si estdn envasados en
recipientes adecuados para que la presencia de tales glandulas y érganos no interfiera
de ninguna manera en el manteniendo de las condiciones sanitarias u obstaculice la
inspeccion.

Las glandulas y érganos que sean considerados como productos alimenticios para el
consumo humano pueden ser introducidos en los Establecimientos Autorizados para
fines farmacéuticos, organoterapéuticos o técnicos solamente si son inspeccionados y
aprobados y debidamente identificados en tal sentido.

179.6 (b) Los pulmones y I6bulos pulmonares provenientes de ganado sacrificado en
un

Establecimiento Autorizado y no sean condenados, no necesitan ser desnaturalizados
cuando éstos sean destinados para su uso en Establecimiento para la manufactura,
de alimento animal, zooldgicos, a otros establecimientos donde seran utilizados para
consumo animal que no requieran procesamiento adicional.

El empaque utilizado para el embarque de los pulmones no desnaturalizados debe ser
debidamente sellado y rotulado "PULMONES NO APTO PARA CONSUMO HUMANO"
con un tamano de letra no menor de 5 centimetros (2 pulgadas).

179.7 Las canales de animales de caza los canales derivados del sacrificio por
cualquier persona de ganado de su propia crianza y las partes de tales canales no
pueden llevarse a un Establecimiento Autorizado para su preparacién, envasado o
almacenado.

179.8 El empresario de un Establecimiento Autorizado suministrara la informacion que
sea necesaria para determinar el origen de cualquier producto u otro articulo que entre
en el Establecimiento.

Tal informacioén incluira, pero sin limitarse a ello el nombre y direccion del vendedor y
proveedor, companfia de trasporte, agente o intermediario que intervenga en la venta o
entrega, del producto o articulo en cuestion.

179.9 El Supervisor podra exigir al empresario que retiré inmediatamente de su
Establecimiento todo producto o ave de corral producto avicola u otro articulo que se
haya introducido en un Establecimiento Autorizado en contravencién del presente
Reglamento y el incumplimiento de esa peticidon se considera infraccion de la presente
disposicidén reglamentaria.

Si en un Establecimiento Autorizado se reciben aves sacrificadas o productos avicolas
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otros articulos y se sospecha que éstos estén adulterados o mal marcados segun el
presente Reglamento, se notificara este hecho a las autoridades gubernamentales
pertinentes.

Articulo 180 - REINSPECCION, RETENCION Y DESTINO DE PRODUCTOS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS.

180.1 Todos los productos y todas las aves de corral sacrificadas y productos de aves
de corral introducidos en un Establecimiento Autorizado seran identificados y
reinspeccionados en el momento de su recepcion y estaran sujetos a reinspeccion en
el Establecimiento Autorizado de tal manera y en las ocasiones que estime necesario
el oficial encargado para garantizar la observancia del presente Reglamento.

Dichos productos seran almacenados separados de los productos que se elaboran
normalmente en ese Establecimiento Autorizado.

180.2 Todos los productos, ya sean frescos curados o preparados de otra manera,
aunqgue hayan sido previamente inspeccionados y aprobados, seran reinspeccionados
por inspectores tan frecuentemente como lo consideren necesario a fin de asegurarse
de que no estan adulterados o mal marcados en el momento en que entren o salgan
de los Establecimiento Autorizados y que se cumplan con este Reglamento.

180.3 La reinspeccidon puede efectuarse por medio de planes de muestreo
estadisticamente bien concebidos que aseguren un alto nivel de confianza.

El inspector encargado designara el tipo de plan y el inspector escogera el plan
especifico que vaya a usarse de acuerdo con las instrucciones dadas por el
Supervisor.

180.4 En el momento de la reinspeccidén en un Establecimiento Autorizado, un
inspector colocara una etiqueta de "retenido” en todos los productos que sean
sospechosos en tal reinspeccion de estar adulterados o mal marcadas, y tales
productos seran retenidos para su inspeccién subsiguientes

Tales etiquetas seran retiradas sélo por inspectores autorizados.

Cuando se efectue la inspeccién subsiguiente si el producto se encuentra adulterado,
todas las leyendas de inspeccidn oficial u otras marcas oficiales en relacion con las
cuales se considera el producto no aceptable o no conforme segun este Reglamento
seran retiradas o borradas, y el producto sera rechazado y se le dara el destino que
estipula en el mismo, salvo que podra aplazarse una determinacién sobre su condicién
de adulterado si un producto se ha manchado o ensuciado por haber caido al piso o
de otra manera accidental, o si el producto esta afectado de cualquier otra condiciéon
que el inspector estime que pueda corregirse, en cuyo caso el producto sera limpiado,
incluyendo recortes si es necesario o de otra manera manipulado en una forma
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aprobada por el inspector para asegurarse de que no esté adulterado o mal marcado y
entonces sera presentado para su reinspeccion y destino de acuerdo con este
Reglamento.

Si en la inspeccidn final el producto no se encuentra ni adulterado ni mal marcado, el
inspector retirara la etiqueta de "retenido".

Si al reinspeccionar un producto se le encuentra mal marcado pero no adulterado,
sera mantenido con la etiqueta de retenido, segun dispone este Reglamento, hasta
que se corrija debidamente las marcas o se expida una orden para suspender esa
rotulacién o el uso del recipiente en que se encuentra el producto, o segun el criterio
del Inspector en este caso podra proceder al decomiso del producto.

El Inspector prepara un registro completo de cada una de las operaciones que se
efectien conforme a este Articulo e informara de su actuacién al Supervisor y
notificara al Responsable del Establecimiento.

Articulo 181 - DESIGNACION DE LUGARES DE RECEPCION DE PRODUCTOS Y
OTROS ARTICULOS PARA SU REINSPECCION: Cada Establecimiento Autorizado
designard, con la aprobacién del Inspector encargado, un muelle o lugar en el cual los
productos y otros articulos sujetos a reinspeccion segun el presente Reglamento,
seran recibidos.

Articulo 182 - MUESTREO DE PRODUCTOS, AGUA, COLORANTES, PRODUCTOS
QUIMICOS, Y OTROS, PARA SU EXAMEN: En los Establecimientos Autorizados se
tomaran para analisis peridédico muestras de productos, agua, colorantes, productos
quimicos, aditivos, conservadores, especias u otros articulos.

Articulo 183 - LA PREPARACION DE PRODUCTOS DEBE SER OFICIALMENTE
SUPERVISADA, RESPONSABILIDADES DE LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS.

183.1 Todos los procedimientos usados para curar encurtir, clarificar, enlatar o para
preparar de otra manera cualquier producto en los Establecimientos Autorizados seran
supervisados por un inspector.

No se usara ningun artefacto o aparato, tales como mesas, carros, cubetas, tanques,
bandejas, maquinas, instrumentos, latas o recipientes de cualquier clase al menos que
sean de tales Materiales y de tal construccion que no contaminen o adulteren el
producto y estén limpios y sanitarios.

Todas las etapas de la preparacidén de productos comestibles se llevaran a cabo

cuidadosamente y con una limpieza estricta en las salas o0 compartimientos separados
de los usados para productos no comestibles.
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183.2 Sera responsabilidad del empresario de todo Establecimiento Autorizado cumplir
con este Reglamento.

Para lo cual establecera programas de control adecuados para garantizar el
mantenimiento del Establecimiento y la preparacién, marcado, rotulado, envasado y
otra manipulacion de sus productos de acuerdo con los requisitos sanitarios
estipulados en este Reglamento.

183.3 Cualquier producto quimico, preservativo, cereal, especias y otras sustancias
que sean presentadas para su empleo en los Establecimientos Autorizados seran
examinados por un Inspector encargado y si se encuentra que son impropios o en
alguna forma inaceptables, se identificaran con una etiqueta con la leyenda "retenido”
y no seran empleados mientras no se les quite la etiqueta, lo que sélo podra hacerlo
un Inspector después de cerciorarse de que la sustancia puede ser aceptada o,
tratAndose de una sustancia inaceptable, cuando ésta ya haya sido retirada del
Establecimiento.

Articulo 184 - REQUISITOS CONCERNIENTES A INGREDIENTES Y OTROS
ARTICULOS USADOS EN LA PREPARACION DE PRODUCTOS.

184.1 Todos los ingredientes y otros articulos usados en la preparacion de cualquier
producto seran limpios, puros, sanos, saludables y no resultaran en la adulteracion del
producto.

Los Establecimientos Autorizados suministraran a los inspectores informacion exacta
con respecto a todos los procedimientos relativos a la preparacién de productos,
incluyendo la composicién del producto y cualquier cambio en tales procedimientos
que sea esencial para el control de la inspeccion del producto.

184.2 Las Unicas tripas que pueden usarse como envolturas de productos son las que
proceden de bovinos, ovinos, porcinos o caprinos.

Articulo 185 - CANALES Y PARTES APROBADOS PARA LA COCCION;
EXTRACCION DE LA MANTECA, GRASA DE CERDO CLARAFICADA O SEBO.

185.1 Las canales y partes aprobadas para la coccién pueden ser derretidas para
extraer manteca o grasa clarificada de cerdo, siempre que la clarificacién se haga la
siguiente manera:

a) Cuando se emplee un equipo cerrado de clarificacidn, la abertura inferior, excepto
cuando este permanentemente acoplada a una linea de aire, sera primero sellada
firmemente por un empleado de Servicio de Inspeccion; luego las canales o partes
seran colocadas en tal equipo en presencia, después de lo cual la abertura superior
serd sellada firmemente por dicho empleado.
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Cuando el producto aprobado para la coccion en el tanque no consista en un canal o
la parte principal entera, los requisitos para el sellado quedaran a discrecién del
Supervisor.

Tales canales y partes seran cocidas por un tiempo suficiente para convertirlas en
manteca, grasa de cerdo clarificada y sebo, siempre que todas las partes de los
productos sean calentadas a una temperatura no menor de 170°. F. Durante un
periodo no menor de treinta minutos.

b) En los Establecimientos no equipados con equipos cerrados de clarificacion para
convertir las canales y partes aprobadas para la coccidon en manteca, grasa de cerdo o
sebo, tales canales o partes pueden ser derretidas en calderas abiertas bajo la
supervision directa de un inspector.

Esa clarificacion se efectuara dentro de las horas regulares de trabajo y en
cumplimiento de los requisitos relativos a temperatura y tiempo que se especifican en
el inciso que antecede.

Articulo 186 - ROTULOS REQUERIDOS; SUPERVISION POR UN INSPECTOR:
Para los efectos del presente Articulo se estara a lo dispuesto en el Articulo 178 de
este Reglamento, y ademas:

a) Envases inmediatos tales como bolsas para hervir, bandejas de comidas
congeladas y para pasteles, que no lleven otra informaciéon que nombres comerciales
de companfias, marcas comerciales, numeros en clave, instrucciones y sugerencias
para la preparacién y servicio de su contenido, y los cuales estén envueltos en un
recipiente de tamafo para el consumidor que lleve una etiqueta como se describe en
el presente Reglamento;

b) Los recipientes de productos aprobados para coccion o refrigeracion y trasladados
de un Establecimiento Autorizado segun este Reglamento;

c) Las hojas plegadas o cubiertas similares fabricadas de papel o material semejante,

ya sea que envuelvan o no completamente el producto, y que lleven cualquier material
escrito, impreso o gréfico, llevaran todas las caracteristicas que se requieren para una
etiqueta de un envase inmediato.

d) Ninguna envoltura ni otro envase que lleve o haya de llevar un rétulo sera llenado,
por entero o en parte, con nada que no sea un producto que haya sido inspeccionado
y aprobado en observancia de este Reglamento.

Ningun recipiente sera llenado, por entero o en parte, y ningun rétulo le sera fijado si
no es bajo la supervisién de un inspector.

Articulo 187 - INFORMACION QUE DEBERA FIGURAR EN LOS ROTULOS.
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Para efecto de este Reglamento, los rétulos de todos los productos mostraran la
siguiente informacién en el recuadro principal de exhibicion:

1) El nombre del producto, definicion o norma de identidad o composicién, el nombre
del alimento especificado en la norma, y en el caso de cualquier otro producto, el
nombre comun y usual del alimento, si lo hubiere, y si no, una designacion descriptiva.

2) Si el producto se fabrica a base de dos o mas ingredientes, la palabra "ingredientes"
seguido de una lista estos.

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

4) Una declaracién exacta de la cantidad neta del contenido;

5) La leyenda de inspeccion oficial y, salvo lo que se estipule de otra manera en este
Reglamento, el nimero del Establecimiento Autorizado en la forma aprobada por el
Supervisor.

6) Cualquiera otra informacion exigida por este Reglamento para tipos especificas de
productos;

7) Cualquier palabra, declaracion u otra informacion que esta parte exija que aparezca
en el rotulo debera estar prominentemente colocada en el mismo con tal visibilidad
(comparada con otras palabras, declaraciones, disefios o dibujos en la rotulacion) y en
tales términos, que permita ser leida y entendida bajo condiciones normales de
compra y uso.

Articulo 188 - ROTULACI()N EN LOS PRODUCTOS ENVASADOS QUE
REQUIEREN MANIPULACION ESPECIAL.

Los productos envasados que requieran un manejo especial para mantener su
condicion sanitaria tendran en el recuadro principal de exhibicion y en forma

prominente rotulaciones tales como: “manténgase en refrigeracion”, “manténgase

congelado”, “Articulo perecedero”, “manténgase en refrigeracién” o una declaraciéon
similar que apruebe el Supervisor en casos especificos.

Los productos que sean mantenidos congelados durante su distribucion y
descongelados antes o durante su exhibicion para la venta al por menor llevaran la
declaraciéon "manténgase congelado" en el recipiente en que se transporten.

Los recipientes de tamano para el consumidor de esos productos llevaran la
declaracién "previamente manejados congelados para su proteccion, recongele o
mantenga refrigerado”.
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En todos los productos enlatados perecederos la declaracién se mostrara en letras
mayusculas de un cuarto de pulgada de altura para los recipientes que tengan un
peso neto de mas de tres libras, 0 menos y para los recipientes que tengan un peso
neto de méas de tres libras, la declaracion sera en letras mayusculas de media pulgada
de altura como minimo.

Capitulo XVI
SECCION 44

OPERACIONES DE DESHUESE; INSPECCION Y REINSPECCION, EQUIPOS Y
FACILIDADES

DEFINICION: Para efectos del presente Reglamento y en especial, este Capitulo, se
agregan las siguientes definiciones:

a) DESHUESE: Es el procedimiento que se realiza en un Establecimiento Autorizado,
por medio del cual se separan las partes blandas de los huesos, de una canal o piezas
de ellas, para fines alimenticios.

b) CORTES: Son musculos o partes de ellos que se separan de una canal para fines
de exportacion o comercio local.

c) INSPECCION: Son los procedimientos que realizan los Inspectores Oficiales del
Servicio de Inspeccion de Carnes en un Establecimiento Autorizado para garantizar la
obtencién de un producto preparado y procesado de acuerdo a lo estipulado en este
Reglamento.

d) REINSPECCION: Son los procedimientos de control de calidad, basados en la
inspeccién de muestras al azar de los productos procesados en Establecimiento
Autorizado para garantizar su identidad, limpieza y salubridad.

e) INFORMES: Son los formatos u otros reportes escritos, diariamente, detallando las
diferentes actividades realizadas por el Servicio de Inspeccidén de Carnes, referente a
los procedimientos de deshuese, su inspeccion y reinspeccion.

f) LOTES: Se considera lote a efectos de inspeccion, toda la produccion del articulo
identificable mediante un numero.

SECCION 45
Articulo 189 - SANIDAD PRE OPERACIONAL.

189.1 Todo el personal que labora en la Sala de Deshuese de un Establecimiento
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Autorizado debera presentarse en buen estado de salud y tanto personalmente como
su equipo y vestimenta en condiciones higiénicas aceptables.

189.2 Todo Establecimiento Autorizado debera suministrar el equipo adecuado para
manipular los productos comestibles y no comestibles.

El equipo para "no comestibles" llevara pintada una franja roja para diferenciarlo del
producto "comestible".

Articulo 190 - EQUIPOS Y FACILIDADES.

190.1 Todo Establecimiento Autorizado debera suministrar el equipo y facilidades
necesarias para el desempeno de las labores de deshuese.

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

190.2 Todo Establecimiento Autorizado debera suministrar las facilidades y equipo
necesarios para efectuar una adecuada inspeccién de los productos procesados para
garantizar la obtencidn de un producto limpio y salubre.

190.3 El Establecimiento Autorizado debera suministrar las instalaciones y servicios
necesarios para el desempeno de las labores, tales como luces, servicios para lavarse
las manos y limpiar las herramientas antes de proceder a las operaciones de corte y
deshuese.

Articulo 191 - PROCEDIMIENTO OPERACIONAL.

191.1 El Servicio de Inspeccion de Carnes indicara y supervisara la secuencia de la
operacion de deshuese de las canales de acuerdo a los lotes y Programa de Muestreo
para Andlisis de Residuos estipulado en este Reglamento Capitulo XVII.

191.2 El Establecimiento Autorizado suministrara el personal necesario para efectuar
la limpieza y remocién de las materias extrafas o lesiones de la canal antes de su
ulterior procesamiento.

191.3 El deshuese de las canales debera llevarse a cabo por personal calificado en
todas las fases de su elaboracion para garantizar que el producto procesado cumpla
con los requisitos de higiene establecida en este Reglamento.

191.4 Unicamente el producto que haya sido inspeccionado y aprobado por el Servicio
de Inspeccidén de Carnes podra ser sellado con las leyendas de Inspeccion Oficial y
empacado para ser transportado, vendido u ofrecido al mercado local o de
exportacion, de acuerdo a este Reglamento.
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191.5 El empaque de los productos procesados en un Establecimiento Autorizado, se
hara de acuerdo a las normas de supervisidon del Servicio de Inspeccion de Carnes,
segun lo estipulado en este Reglamento.

191.6 En ningun Establecimiento Autorizado se permitira el empacado para
exportacion, de carnes o piezas de carne de menor tamafo a dos pulgadas cubicas o
piezas de tamano equivalente.

191.7 El Servicio de Inspeccidn del Establecimiento debera asegurarse de que los
productos no estén adulterados cuando se coloquen en congeladores.

Si hay duda acerca de las buenas condiciones de un producto congelado, el inspector
exigira la descongelacion y reinspeccion de una cantidad suficiente del mismo para
determinar su verdadera condicion.

191.8 Un producto congelado puede ser descongelado en agua o salmuera de la
manera y con el uso de métodos que sean aceptables al inspector.

Antes de que tal producto sea descongelado, se practicara un examen minucioso para
determinar su condicién.

Si es necesario, este examen incluird la descongelacién de muestras representativas
por otros medios que no sean el agua y la salmuera.

191.9 Un producto congelado, puede descongelarse, para su inspeccion, bajo la
supervisién del Servicio de Inspeccion de Carnes, a una temperatura adecuada, que
garantice que sus caracteristicas organolépticas y la calidad del producto no se veran
afectadas.

191.10 Se debera tener cuidado de extraer los huesos y particulas de hueso de los
productos que estén destinados para ser molidos.

191.11 El Médico Veterinario Oficial y sus Inspectores ayudantes se regiran por las
Tablas Detalladas a Continuacion (TABLA N°. I y Il), para la clasificacidén de los
defectos en el procedimiento de las carnes de bovinos, equinos y cerdos,
determinando en base a ello el destino de las carnes de acuerdo al presente
Reglamento.
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CAPITULO XVii
PRODUCTOS IMPORTADOS

Para los efectos de este Reglamento las disposiciones contenidas en este Capitulo
sélo se aplicaran a los productos derivados de bovinos, porcinos y equinos.

Articulo 194 - ELEGIBILIDAD DE LOS PAISES EXTRANJEROS PARA LA
IMPORTACION DE PRODUCTOS: Se podra importar carne o productos de carnes de
otro pais cuyo Sistema de Inspeccién de Carnes sea sustancialmente, equivalente y
eficiente como el sistema existente y establecido para la Republica de Nicaragua al
tenor de las presentes disposiciones.

Articulo 195 - NO SE IMPORTARA NINGUN PRODUCTO QUE NO SE SOMETA AL
PRESENTE REGLAMENTO: No se admitira para la importacidn, ningun producto
procedente de otro pais extranjero que no cumpla con todos los requisitos de este
Capitulo.

Articulo 196 - EXIGENCIA DE CERTIFICADOS EXTRANJEROS A PRODUCTOS
IMPORTADOS: Cada embarque que contenga carne o producto de caree consignado
a la Republica de Nicaragua, procedente de un pais extranjero, presentara su
Certificado Oficial de Inspeccion de Carnes del pais exportador.

Articulo 197 - PRODUCTOS IMPORTADOS; CONDENA DE LOS MISMOS;
MARCAS.

197.1 Cualquier producto alimenticio de carne que se importe, que al ser
inspeccionado se encuentre malsano, insalubre o de otra manera impropio para
alimento humano o que contenga cualquier colorante, preservativo o ingrediente no
permitido por este Reglamento, sera condenado y marcado de la siguiente manera:
"Inspeccionado y condenado”; sin embargo cualquier producto que contenga
ingredientes no permitidos por este Reglamento, aunque en su preparacion o
empaqgue han sido usadas sustancias que no contravengan las leyes del pais
extranjero del cual procede, y tampoco se halle malsano, insalubre e impropio para
alimento humano, debera ser marcado de la siguiente forma: "Entrada denegada".

197.2 Cualquier producto importado o el envase del mismo, acompafnado de un
certificado extranjero de Inspeccidén segun lo exigido por este Capitulo, que al ser
Inspeccionado no se encuentre malsano, insalubre o de otra manera impropio para
alimento humano, o que no contenga ningun colorante, sustancia quimica o
preservativos ni aquellos ingredientes no permitidos en este Reglamento, o que en
ninguna forma viole lo dispuesto en este Capitulo, seran marcados "Inspeccionados y
aprobados”, o con una abreviatura de esta leyenda y con el nombre o abreviatura de la
dependencia para la cual el Inspector presta sus servicios. Todos los productos asi
marcados, de conformidad con este Capitulo seran admitidos en el pais.
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Articulo 198 - PRODUCTOS IMPORTADOS; INFORME A LA ADUANA, MANEJO Y
MARCA DE LOS ARTICULOS A LOS QUE SE NIEGA LA ENTRADA: Los
Inspectores del Servicio de Inspeccidén de Carnes rendiran informes sobre sus
observaciones respecto a cualquier producto que haya sido Inspeccionado al tenor de
este Capitulo, al Administrador de la Aduana donde se registre el producto, y oficiaran
al Administrador para que niegue la admisién a todos los productos marcados con la
leyenda "Inspeccionado y condenado”, o “Entrada denegada”, indicando que los
mismos deben ser retirados por el consignatario dentro de un plazo especifico, a
menos que en dicho plazo los haga destruir en forma que se inutilicen como alimento,
bajo la vigilancia de un Inspector del Servicio de Inspeccion de Carnes, dandole aviso
al Administrador de Aduana. Tal plazo sera de treinta dias a partir de la fecha de
notificacién a las autoridades aduaneras, salvo que se fije un plazo distinto mediante
solicitud al Servicio de Inspeccidn.

Articulo 199 - PEQUENAS IMPORTACIONES PARA USO PERSONAL DEL
CONSIGNATARIO; REQUISITOS: Todo producto que se ofrezca para ser importado
en cantidades de cincuenta libras o0 menos y que haya sido adquirido por el importador
afuera de Nicaragua para su propio consumo, podra importarse a Nicaragua desde
cualquier pais sin cumplir con las disposiciones del Reglamento, pero con sujecién a
los requisitos que sean aplicables conforme a otras leyes. No obstante, los empleados
del Servicio de Inspeccidn podran inspeccionar cualquier producto que se presente
para importacion para determinar el cumplimiento de esta disposicion.

Articulo 200 - MANIPULACION Y TRANSPORTE DE LOS ARTICULOS
IMPORTADOS: Todos los productos importados, después de ser admitidos de
conformidad con este Capitulo seran considerados, tratados, manipulados y
transportados como si se tratara de un producto doméstico y quedaran sujetos a las
disposiciones contenidas en este Reglamento.

CAPITULO XIX
SECCION - 46

INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 201 - Segun lo establecido en la Ley de Industrializacion Sanitaria de la
Carne, "La Gaceta", Diario Oficial No. 84 del 18 de Abril de 1958 - Decreto No. 9.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia es la Autoridad Ejecutora a través de sus
servicios de Inspeccidon de Carnes y dependencias correspondientes, como la
Institucion responsable de cumplir y hacer cumplir la Ley y el presente Reglamento de
Inspeccion Sanitaria de la Carne para los Establecimientos Autorizados.

Articulo 202 - Ningun Establecimiento dentro del pais podra operar sin obtener la
autorizacion mediante la Inspeccidn correspondiente. En caso contrario cometera
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infraccion al presente Reglamento sujeto a las sanciones correspondientes.

Articulo 203 - Toda solicitud para Inspeccion de un Establecimiento, presentada con
los requisitos que establece el presente Reglamento sera resuelta en un término de
quince dias.

Articulo 204 - Realizada la Inspeccion, la resolucién favorable sera notificado al
solicitante a fin de que comience a operar el Establecimiento segun lo dispone el
presente Reglamento.

Articulo 205 - Se podra revocar la Resolucion favorable otorgada a un
Establecimiento si se constatare posteriormente mediante Inspeccion, que los
requisitos para operar prescritos en este Reglamento, han sido contravenidos.

Articulo 206 - El Inspector del Servicio de inspeccién de Carnes esta facultado para
suspender la Inspeccidn en un Establecimiento de manera temporal ya sea total o
parcial, cuando constate irregularidad en el cumplimiento de lo aqui dispuesto y
contravenciones al presente Reglamento.

Articulo 207 - Podra denegarse o retirar la Aprobacién de la Inspeccion en un
Establecimiento en los siguientes casos:

a) Si no cumple con las disposiciones referentes al sacrificio humanitario de animales
estipulados en el Capitulo Il de este Reglamento.

b) Cuando constate el Inspector, contravenciones en el sacrificio de animales sujetos a
las estipulaciones del Articulo 73 de este Reglamento (Ganado usado para
investigaciones), a fin de garantizar que los productos preparados en el
Establecimiento estan libres de adulteracion.

c) Cuando se realice Reinspeccién, el Supervisor del Servicio de Inspeccion de
Carnes, esta facultado para ordenar:

El retiro o retencion inmediata de todo producto que se haya introducido en el
Establecimiento en contravencion de lo dispuesto en el presente Reglamento.

En todos los casos para el destino de los productos, se procedera de conformidad a lo
sefialado en el Articulo 180 de este Reglamento.

Articulo 208 - Recurso de Apelacién: Contra las resoluciones e informes sobre
Inspecciones realizadas en los Establecimientos segun lo dispone el presente
Reglamento, cabra el Recurso de Apelacidén el cual se interpondra ante el Jefe
Inmediato dentro de los cinco dias de notificada al Establecimiento. El Jefe Inmediato
se pronunciara en la Apelacion dentro de los cinco dias siguientes a su recepcion,
quedando en esta forma agotada la Via Administrativa.
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Articulo 209 - Todo Inspector y empleado del Servicio de Inspeccién de Carnes que

en el ejercicio de sus funciones incumpla con lo dispuesto en la Ley, su Reglamento y

perjudique o contravenga las funciones y el desarrollo de las actividades del Servicio

de Inspeccidén de Carnes sera objeto de sancion administrativa consistentes en la

Suspension inmediata en el ejercicio de su cargo, todo sin perjuicio de la

responsabilidad civil o penal que amerite segun las leyes vigentes de la materia.
SECCION - 47

DISPOSICIONES FINALES

Articulo 210 - Regulaciones Administrativas: Para el efectivo cumplimiento del
presente Reglamento, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia esta facultado para
emitir las regulaciones que estime necesario mediante Disposiciones Administrativas
con caracter de obligatoriedad y observancia.

Articulo 211 - Los Empleados del Servicio de Inspeccién de Carnes no obtendran
productos de los Establecimientos Autorizados, salvo que lo hagan en el comercio
detallista, si existiere. Excepto cuando el Establecimiento autorice la venta de sus
productos a sus propios empleados; los empleados del Servicio de Inspeccion de tal
adquisicion deberan presentar la factura correspondiente.

Articulo 212 - El presente Reglamento deroga toda disposicién que se le oponga para
los efectos de exportacion e importacién de carne, producto o articulo, existente en el
Reglamento para la Industrializacion Sanitaria de la Carne, publicado en "La Gaceta",
Diario Oficial No. 124 del 5 de Junio de 1958.

Articulo 213 - Vigencia: El presente Reglamento entrara en vigencia a partir de su
publicacién en "La Gaceta", Diario Oficial.

Dado en la ciudad de Managua, Casa de la Presidencia, a los cinco dias del mes de

Septiembre de mil novecientos noventa.- Violeta Barrios de Chamorro, Presidente
de la Republica de Nicaragua.
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