Reg. No. 2430, sobre Inspeccion Sanitaria de las Carnes y Productos
Carnicos para la Exportacién.

CONSIDERANDO: Que es funcién esencial del Estado Dominicano y
parte de la politica programada por el Gobierno de Concentracion Nacional a
través de la Secretaria de Estado del Salud Publica y Asistencia Social, velar
por a adopcion y estricto cumplimiento de las medidas sanitarias adecuadas.

CONSIDERANDO: Que es imprescindible inspeccionar y regulara de
manera especifica las ventas de carnes de bovinos, ovinos, porcinos y
caprinos, incluyendo los productos derivados de tales carnes, destinados a la
exportacién, a fin de asegurar que sean aptos para la alimentacién humana.

CONSIDERANDO: Que para facilitar el comercio internacional de las
carnes y sus productos, es conveniente dotar a la legislacion sanitaria de
nuestro pais de un instrumento legal acorde con las exigencias requeridas al
efecto en los mercados extranjeros.

VISTOS el Codigo de Salud Publica, Ley No. 4471 de fecha 28 de junio
de 1956, articulo 89 y siguientes que disponen que un reglamento dictado por
el Poder Ejecutivo, a propuesta del Secretario de Estado de Salud Publica y
Asistencia Social, determinara las condiciones especiales que deben tener los
articulos alimenticios para el consumo humano, asi como los establecimientos
donde se expenden; la Ley No. 1147, de fecha 25 de mayo de 1929, que regula
la matanza de reses y aves destinadas a la exportacion; la Ley No. 581, de
fecha 12 de octubre de 1933, que prohibe la exportacion, compra y venta de
frutos y productos agricolas, pecuarios o industriales, cuando no estén en buen
estado; el reglamento no. 1207, de fecha 14 de junio de 1943, para la
inspeccion de mataderos, ganado, carnes y sus derivados, asi como el
Reglamento No, 1688, de fecha 28 e abril de 1956, que prohibe la venta en el
territorio nacional o para el extranjero, de las carnes y sus productos derivados,
si previamente no han sido examinados conforme a los requisitos sanitarios;

En ejercicio de las atribuciones que me confiere el articulo 55 de la
Constitucion de la Republica, dicto el siguiente.

REGLAMENTO SOBRE LA INSPECCION SANITARIA DE LAS CARNES Y
PRODUCTOS CARNICOS PARA LA EXPORTACION.

TITULO |
DEFINICIONES

Articulo 1.- El Codigo y las Leyes. Para los efectos de este reglamento se
entiende:

a) Cddigo: Codigo de Salud Publica, Ley No. 4471, de fecha 28 de junio
de 1956. Articulos 89 y siguientes.

b) Ley No. 1147, de fecha 25 de mayo de 1929, que regula la matanza de
reses y aves destinadas a la exportacion; Ley No. 581, de fecha 12 de



octubre de 1933, que prohibe la exportacién, compra y venta de frutos
agricolas, pecuarios o industriales, cuando no estén en buen estado.

1.1DENOMINACIONES OFICIALES:
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Secretaria: Secretaria de Estado de Salud Publica y Asistencia Social.
Secretario: Secretario de Estado de Salud Publica y Asistencia Social.
Division: Division de Proteccion de Alimentos.

Director de la divisién: El Director de la Division de Proteccion de
Alimentos.

El Programa: Programa de Inspeccién de Carne.

Inspector Encargado: Medico veterinario responsable de las operaciones
sanitarias del saneamiento a que esta asignado.

Inspector: Un inspector del servicio de inspeccion de carne.

Empleado del programa: Todo inspector u otra persona empleada por la
Secretaria que este autorizado para llevar a cabo cualquier actividad o
tarea relacionada con el programa.

1.2 DENOMINACIONES COMERCIALES AUTORIZADAS.

a)

Establecimiento  autorizado: Tendra la consideracion de
establecimiento que participe en actividades relacionadas con el
sacrificio, troceo, deshuesado, enlatado, curacidén, ahumado, salazdn,
envasado, extraccidon de grasa u otras de tipo similar en que se
mantenga inspeccion de conformidad con este reglamento.

Se entiende por la canal todas las partes, incluidas las visceras, de toda
res sacrificada.

Carne: Con la genérica de carne se designa la parte de los musculos de
los bovinos, ovinos, porcinos y caprinos que recubre el esqueleto o que
se encuentra en la lengua, en el corazén o en el eso6fago, con o sin
grasa que los acompana y recubre y las porciones de hueso, piel,
tendones, nervios y vasos sanguineos que normalmente acompafnan al
tejido muscular y que no se separan se este en el proceso de
preparacion de la carne. No se incluyen en la misma los musculos que
se encuentran en los labios, hocicos y orejas. Este término, cuando se
aplica a productos de equinos, tendra un significado equivalente al que
se le da en el reglamento que concierne a los bovinos, ovinos, porcinos
y caprinos.

Productos derivados carnicos: Se entiende por productos derivados
carnicos toda la parte apta para el consumo humano, que no sea y que
se haya obtenido de una o mas reses de los bovinos, ovinos, porcinos o
caprinos, tendra un significado equivalente al que se le da en el
reglamento que concierne a los bovinos, ovinos, porcinos o caprinos.

Productos alimenticios de carne: Se entiende por producto alimenticio
de carne todo articulo susceptible de ser utilizado para consumo



f)

g9)

humano que sea preparada total o parcialmente con carne u otra parte
de la canal de cualquier bovino, ovino, porcino o caprino.

Comestible: Se entiende por comestible todo articulo destinado al
consumo humano.

No comestible: Se entiende por tal todo articulo adulterado, no
inspeccionado para el consumo humano.

1.2ADITIVOS ALIMENTARIOS.

a)

Saborizante artificial: Se entiende por tal el saborizante que contenga
sapida o agente aromatico fabricado mediante procedimiento sintético u
otro medio analogo.

Colorante artificial: Se entiende por tal el colorante que contenga tinte
pigmento fabricado mediante procedimiento sintético y otro analogo, o el
colorante que fue fabricado mediante la extraccion de un tinte o
pigmento natural de una planta o de otra materia en que dicho tinte o
pigmento se produjo naturalmente.

Aditivos conservados quimicos: Se entiende por tal todo producto
que, al anadirse a un producto alimenticio de carne, tiende a impedir o
retrasar su deterioro, pero en el que no se incluyen la sal de mesa,
azucares, vinagres, especias 0 aceites extraidos de especias o
sustancias anadidas a la carne o productos alimenticios de carne
mediante exposicion a ahumado de madera.

Residuos biolégicos: Se entiende por tal toda sustancia, incluidos los
residuos metabdlicos que permanezcan en el ganado en el momento del
sacrificio o en cualquiera de sus tejidos después de efectuado el mismo
que sea resultado de tratamiento o exposicion del ganado a un pesticida
compuesto organico o inorganico, hormona, sustancia de tipo hormonal,
activadores del crecimiento, antibidticos, antihelminticos, calmantes u
otro agente terapéutico o profilactico.

1.3MARCAS AUTORIZADAS DE |INSPECCION. (Marcas, Sellos,
Certificados):

a)

Marca oficial: Se entiende por tal la leyenda o cualquier otro simbolo de
inspeccion que prescriba el reglamento con miras a identificar el estado
de cualquier articulo o animal sometido a inspeccion.

Leyenda de inspeccién oficial: Se entiende por esta expresion todo
simbolo que se prescriba en el reglamento en el que se indique que un
articulo ha sido inspeccionado y aprobado de conformidad con el
reglamento.



c)

g9)

Inspeccionado y aprobado: Con esta expresion se designa el producto
de este modo identificado que ha sido inspeccionado y aprobado de
acuerdo con el reglamento y que en el momento de ser inspeccionado,
aprobado e identificado, se determino que no estaba adulterado.

Aprobado para coccién: con esta expresion se entiende que la carne
o derivados carnicol de este modo identificados han sido inspeccionados
y aprobados a condicion de que sean cocidos o transformados en grasa
de conformidad con lo estipulado en el reglamento.

Aprobado para refrigeracion: Con esta expresion se entiende que la
carne o derivados carnicol de este modo identificados han sido
inspeccionados y aprobados a condicion que sean refrigerados o de otro
modo manipulados de acuerdo con lo estipulado en este reglamento.

Inspeccionados y rechazado: Con este expresion se entiende que la
canal, visceras, otra parte de la canal u otro producto de este modo
identificado h asido inspeccionado, encontrado estar adulterado vy
rechazado en virtud de este reglamento.

Retenido: Con este término se entiende que la canal, visceras, otra
parte de la canal y otro producto o articulo de este modo identificado es
retenido para ser posteriormente examinado por un inspector con el fin
de decidir sobre el destino que se le vaya a dar.

Certificado oficial: Con esta expresion se entiende todo certificado
cuya expedicion, segun lo dispuesto por el reglamento, haya de ser
efectuad por un inspector u otra persona que desempeie funciones
oficiales de conformidad con este reglamento.

1.4ADULTERADO.

Este término es aplicable a toda canal, parte de la misma, carne o producto
alimenticio de carne en que ocurran una o mas de circunstancias que se
exponen a continuacion:

a)

Si llevan o contienen cualquier sustancia venenosa o nociva que los
puede hacer perjudicial para la salud, pero en caso de que no sea una
sustancia afadida, dichos productos no se consideraran adulterados en
virtud de esta clausula si la cantidad de esa sustancia en el contenido de
la cobertura de los mismos no lo hace ordinariamente perjudicial para la
salud.

[) Si llevan o contienen (debido a la administracion de cualquier
sustancia animal vivo o de otra manera) cualquier sustancia afiadida
venenosa o nociva (que no figure entre las siguientes: a) un pesticida
quimico contenido aportado por un producto agricola primario; b) un
aditivo alimentario, y c) un aditivo colorante) pueda, a juicio de la division
hacer que dichos productos sean inadecuados para el consumo
humano.



II) Si total o parcialmente constituyen un producto primario agricola y el
mismo lleva o contiene un pesticida quimico que sea peligroso.

[II) Si llevan o contiene cualquier aditivo colorante que sea peligroso, con la
salvedad de que un articulo que no se considere adulterado segun los
Incisos I, 1ll, o IV se estimara no obstante adulterado si la utilizacion del
pesticida quimico, aditivo alimentario o cobertura de dicho articulo esta
prohibida por el reglamento en los establecimientos autorizados.

c) Si total o parcialmente se componen de una sustancia sucia, putrefacta
o descompuesta o son por cualquier otra razén insanos, antihigiénicos o
de otro modo inadecuados para el consumo humano.

d) Si han sido preparados envasados o mantenidos en condiciones no
sanitarias y se hayan podido contaminar con suciedad o se hayan hecho
perjudicial para la salud.

e) Si total o parcialmente son el producto de un animal que ha muerto de
otra manera no sea mediante el sacrificio.

f) Si sus envases se componen, total o parcialmente, de cualquier
sustancia venenosa o nociva que pueda hacer el contenido perjudicial
para la salud.

g) Si han sido deliberadamente sometidos a radiacion, a no ser que por
ejemplo de la radiacibn se haya hecho de conformidad con el
reglamento.

h) Si han sido omitidos o sustraidos, total o parcialmente, cualquier
sustancia constitutiva de lo mismo, o cuando les hayan sido sustraidas
cualquier sustancia en su totalidad o parte, o cuando se haya encubierto
cualquier defecto o calidad inferior de cualquier manera que sea, o
cuando se les haya afiadido o mezclado o envasado cualquier sustancia
par aumentar su volumen o peso o reducir su calidad o fuerza o hacerlos
aparecer mejor o de mayor valor que el que tienen realmente.

i) Si los mismos son margarinas que contiene una grasa animal u otra
materia prima utilizada, total o parcialmente, asi como cualquier
sustancia sucia, putrefacta o descompuesta, o es de otro modo
adulterado.

1.5MAL MARCADO.
Esta expresion es aplicable a toda canal, parte de la misma, carne o
producto alimenticio de carne en que concurran una o mas de las

circunstancias que se exponen a continuacion:

a) Si su rotulado es falso o engafioso en cualquier aspecto particular.



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

c) Sies una imitacion de otro alimento, a no ser que se haga constar en su
rotulo, en caracteres de tamafo uniforme y en forma destacada, la
palabra “imitacion” e inmediatamente a continuacidon el nombre del
alimento imitado.

d) Si su envase esta fabricado, moldeado o rellenado de manera que
induzca a error o engano.

e) Si se contiene en un paquete u otro envase a menos que lleve una
etiqueta en la que se haga constar.

I) El nombre y domicilio del fabricante, envasador o distribuidor.

I0) Una informaciéon exacta del contenido en lo que se refiere a peso,
medidas o computo numérico, salvo que se especifique de otro modo
en el reglamento en lo que concierne a la cantidad del contenido.

f) Si cualquier palabra, declaracién u otra informacién cuya aparicion en la
etiqueta u otro rotulado este estipulado por o en virtud del reglamento no
se hace constar de forma destacada en el mismo con tal visibilidad en
comparacioén con otras palabras, declaraciones, dibujos o inscripciones
en el rotulo) y en tales condiciones que la pueda leer y entender el
individuo ordinario en condiciones de adquisicion y consumo usuales.

g) Si pretender ser o se presenta como alimento para el cual el reglamento
ha establecido una definicion y norma de identificacion o composicién,
salvo que:

I) Que concuerde con dicha especificacion y norma.

[I) Su rotulo lleve el nombre del alimento especificado en la definicidon y
norma y en cuanto lo pueda exigir dicho reglamento, los nombres
comunes de los ingredientes optativos (que no sean especias,
saborizantes ni colorantes) que se hallen presentes en dicho alimento.

h) Si el mismo pretende ser o presenta como un alimento para el cual el
reglamento tenga establecida una o varias normas de relleno del envase
y no se cumple la norma pertinente de relleno de envase, a no ser que
se haga constar en su rotulo, en la manera y forma que lo exige dicho
reglamento, una declaracién en el sentido de que no se alcanza el nivel
de la norma prescrita.

i) Si el mismo no esta sujeto a las disposiciones del apartado (g), del
presente articulo, a no ser que en su rotulo se haga constar:

I) El nombre comun u ordinario.



II) En el caso de que este fabricado con dos o mas ingredientes, el nombre
comun o corriente de cada uno de dichos ingredientes, salvo que lo exija de
otra manera el reglamento.

)
k)

Si el mismo pretende tener o se presenta como poseedor de
propiedades dietéticas especiales como lo exige el reglamento.

Si el mismo lleva o contiene cualquier saborizante o colorante artificial o
aditivo conservador quimico, a menos que lleve un rotulo en el que se
haga constar el hecho, salvo que disponga otra cosa el reglamento.

Si no lleva, directamente en el mismo o en sus envases y cuando o exija
el reglamento, la leyenda de inspeccion y sin limitarse a ninguna
restriccion anterior, toda otra informacién que la Divisidon pudiere exigir
en dicho reglamento con el fin de asegurar que el mismo no tenga
rétulos falsos o engafiosos y que el publico sea informados sobre la
manera de manipularlo debidamente para mantener el articulo en un
estado saludable.

1.6 ROTULACION Y ENVASADO.

a)

Rétulo: Se entiende por rotulo el material escrito, impreso o grafico
adherido o grabado sobre el envase inmediato (sin incluir los
revestimiento de los paquetes) de cualquier articulo.

Envase inmediato: se entiende por tal el recipiente u otra cubierta en el
que se contenga directamente o se encierre total o parcialmente
cualquier producto.

Embalaje: La envoltura exterior (caja, saco, barril, cesto u otro recipiente
0 cobertura) que contenga o en el que se encierre total o parcialmente
cualquier producto empaquetado en uno o mas envases inmediatos.

1.7GANADO.

Ganado: Se entiende por tal todo animal vacuno, ovejuno, cabrio,
caballar, mular u otro tipo de équido.

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

Desorden del sistema nervioso central.

Temperatura anormal (alta o baja).

Respiracion dificultosa.

Inflamacion anormal.

Falta de coordinacion muscular.

Incapacidad para andar normalmente o mantenerse de pie.

Cualquiera de las afecciones por las que se exige que el ganado sea
rechazado en la inspeccion ante mortem de conformidad con este
reglamento.

Sospechoso: Este termino significa que el ganado asi identificado es
sospechoso de hallarse afectado por una enfermedad o estado de que



puede requerir su rechazo, total o parcialmente, al ser sacrificado y es
sometido a un examen ulterior por un inspector para determinar el
destino que se le vaya a dar.

Rechazado: Este término significa que el ganado identificado ha sido
inspeccionado y hallado en un estado moribundo o aquejado de
cualquier otra afeccion o enfermedad que podria recibir rechazo de su
canal.

1.8 METODOS HUMANITARIOS DE SACRIFICO DE ANIMALES.

f)

Anhidrido carbodnico: Gas que tiene formula quimica CO2.
Concentracion de anhidrido carbonico. Proporcion de anhidrido
carbédnico y aire atmosférico.

Tiempo de exposicion: El periodo en que se expone al animal a una
concentracion anestesia de anhidrido carbdnico.

Anestesia: Perdida de sensaciéon o sensibilidad.

Anestesia quirurgica: Estado de inconsciencia que se mide de
conformidad con practicas quirurgicas aceptadas.

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

Proyectil cilindrico cautivo: Instrumento insensibilizador que, al ser
activado, lanza un proyectil cilindrico desde un cilindro a una distancia
limitada.

TITULO Il

REQUISITOS RELATIVOS A INSTALACIONES SANITARIAS, EQUIPOS,

OPERACIONES Y METODOS HUMANITARIOS DE SACRIFICO.

Art. 2.- Establecimientos que requieren inspeccion.

Se exige la inspeccion conforme al reglamento en todo establecimiento

en el cual se sacrifique ganado para su transporte o venta como articulo de
comercio, o en el cual se preparen productos derivados de las canales del
ganado por entero aparte, para su transporte o venta como articulos de
comercio de que se destinen para usarse como alimento humano.

Art. 3.- Ganado y productos que entran en establecimientos autorizados.

Todo ganado y todos los productos que entren en cualquier

establecimiento autorizado y todos los productos preparados alli por entero en

parte,

seran inspeccionados manejados, almacenados, preparados,

envasados, marcados y rotulados como lo exige el reglamento.



Art. 4.- Solicitud de Inspeccion.

a)

c)

Antes de que se otorgue la inspeccion, todo el que opere en
establecimiento regulado por la ley, tantos es propietario, arrendatario o
se trate de sociedad subsidiaria, hara la solicitud de la misma por escrito
a la Secretaria de Estado de Salud Publica y Asistencia Social como lo
estipula este titulo.

Todas las solicitudes que se hagan conforme a lo dispuesto este articulo
se presentaran en un formulario suministrado por la Divisién de
Proteccion de Alimentos e incluiran toda la informacion requerida. Las
marcas comerciales del solicitante, a efectos de rotulacién, se insertaran
en el espacio en blanco que corresponda a la solicitud. El solicitante de
la inspeccidn sera responsable del cumplimiento de la Ley y del
Reglamento, si se otorga la inspeccidn. La preparacion de productos y
otras operaciones en el establecimiento para el cual se otorgue la
inspeccion podran ser efectuadas solamente por el solicitante nombrado
en la solicitud.

En los casos de cambios o ubicaciones se hara una nueva solicitud.

Art. 5.- Dibujos e informacién que deben suministrarse; Otorgamiento
o rechazo de la inspeccion:

a)

1)

3)

Cada solicitante de inspeccion debera presentar:

Dibujos completos con especificaciones de la distribucion del piso del
establecimiento para el cual se pide la inspeccion en los que se muestre
la ubicacion del equipo principal, desagues del piso; linea principal de
desagle, lavamanos y conexiones para mangueras con fines de
limpieza.

Un plano en que se muestren los limites del terreno del establecimiento,
ubicacion, ubicacion en bosquejo de los edificios n el terreno, puntos
cardinales y caminos y carreteras que presten servicios al
establecimiento.

Un plano de las salas en que se muestre el acabado de las paredes,
pisos y techos de todas las salas del establecimiento.

Las especificaciones incluiran declaraciones que se describan la fuente de
agua, cafnerias, desagues, refrigeracion, equipo, alumbrado y operaciones
del establecimiento.

b)

Se presentaran a la Secretara de estado de Salud Publica y Asistencia
Social dibujos con especificaciones, un plano de los terrenos y una lista
de las salas, segun se dispone en el Apartado a) anterior, par la
renovacion de cualquier establecimiento autorizado o parte del mismo y
para nuevas edificaciones que se vayan a utilizar en un establecimiento



e)

autorizado o parte del mismo, y utilizar en un establecimientos
autorizado o parte del mismo y se obtendra aprobacién de los planos
antes de proceder a la construccion.

Se dara aviso por escrito a cada solicitante a quien se haya otorgado la
inspeccion, especificando el establecimiento al cual se aplique el
otorgamiento.

La divisiébn de Proteccion de Alimentos esta autorizada para otorgar la
inspeccion y determinar que el solicitante y el establecimiento reunen los
requisitos para la misma y para degenerar la inspeccion de cualquier
establecimiento si determina que no ha recibido aprobacion de las
etiquetas y recipientes que se usaran en el establecimiento como lo
requiere el reglamento. Cuando la inspeccion sea denegada, el
solicitante sera informado de la decision y de las razones para el
rechazo y se le dara una oportunidad para presentar su parecer.

Podra denegarse la inspeccién de acuerdo con las disposiciones de la
ley relativas al sacrificio y manipulacion humanitarios del ganado.

Art. 6.- NUmeros Oficiales.

a)

Se designara un numero oficial a cada establecimiento al que se haya
otorgado la inspeccion. Este numero sera utilizado para identificar todos
los productos inspeccionados y aprobados, preparados en el
establecimiento.

Dos o mas establecimientos autorizados del mismo duefio o control
recibiran el mismo numero oficial, siempre que se afada una letra de
serie en cada caso par identificar cada establecimiento y los productos
del mismo.

Cuando la inspeccion de un establecimiento haya sido otorgada a un
solicitante, no sera otorgada a ninguna otra persona en el mismo
establecimiento. Sin embargo, las personas que trabajen como
entidades distintas en un mismo edificio o estructura podran administrar
establecimientos por separado dentro del mismo edificio unicamente con
arreglo a las respectivas habitaciones que se les hayan concebido.
Todas las personas que administren establecimientos por separado en
el mismo edificio o estructura seran responsables de cumplir el
reglamento en sus propios establecimientos, que incluiran las areas
comunes, por ejemplo, pasillos, escalera y elevadores.

Art. 7.- Examen y especificaciones para el equipo y las condiciones
Sanitarias Previos al Otorgamiento de la Inspeccién.

Antes de iniciar la inspeccion se hara un examen del establecimiento y sus
terrenos por un empleado calificado de la Division de Proteccion de Alimentos y
los requisitos sanitarios y las instalaciones indispensables para la inspeccion
sera especificadas por el conforme al reglamento.
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Art. 8.- Métodos Humanitarios de Sacrificio de Animales:

a)

1)

4)

Corrales, vias de acceso y rampas para ganado.

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 lesidbn 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 las
patas de un animal.

El pido de los corrales, rampas y vias de acceso para el ganado se
construiran y mantendran de manera de manera que los animales
puedan apoyarse bien en el. Son ejemplos de construccion y
mantenimiento aceptables las superficies del piso que no sean
resbalosas o estén estriadas, las rampas con listones y el empleo de
arena, segun convenga, durante los meses de invierno.

Al ganado sospechoso y moribundo, enfermo e incapacitado se le
proporcionara un corral cubierto que sea suficiente, a juicio del inspector,
para protegerlo contra las condiciones meteorolégicas desfavorables del
lugar mientras se espera la decisidn del inspector respecto al mismo.

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

Manipulacién del Ganado.

El movimiento del ganado desde las rampas de descargas hasta los
corrales y desde los corrales hasta la zona de insensibilizaciéon se
efectuar con un minimo de agitacion y molestias para los animales. No
se obligara al ganado que camine a un paso mas rapido que el normal.

Las garrochas eléctricas, azotes de lona u otros instrumentos que se
utilicen para conducir a los animales se emplearan o menos posible con
el fin de reducir al minimo agitacion y lesiones. Se prohibe toda
utilizacidon de dichos instrumentos que, a juicio del inspector, sea
excesiva. Las agarrochas eléctricas ya vayan conectadas a la corriente
alterna normal se reduciran de voltaje mediante un transformador al
voltaje minimo que sea eficaz y este no pasara de 50 voltios de corriente
alterna.

No se utilizaran para conducir al ganado tubos, objetos agudos o
puntiagudos ni otros objetos que, a juicio del inspector, puedan causar
lesiones o dolor innecesarios a los animales.

Ganado incapacitado y otros animales que no puedan moverse:
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I) Los animales incapacitados y otros animales que no puedan moverse se
separaran de los animales que no puedan moverse, mientras estén
conscientes. Sin embargo, se podra arrastrar a los animales
insensibilizados.

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

[ll) 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.

IV) Los animales tendran acceso a agua en todos los corrales y si han de
permanecer en los mismos mas de 24 horas tendran también acceso de
forraje. Habra espacio suficiente en el corral para que los animales que
permanezcan durante la noche puedan recostarse.

V) Antes de que los animales sean maneados, izados, arrojados, lanzados
o cortados, se aplicaran los métodos de insensibilizacion aprobados en este
reglamento.

c) Producto Quimico, Anhidrido Carbénico.

Por la presente disposicion se desganan y aprueban como método de sacrificio
y manipulacion humanitarios los animales, el sacrificio de ovejas, terneras vy
cerdos mediante el gas anhidrido carbénico y su manipulacién en relacién con
este método.

1) Administracién del gas, efecto que debe producir, manipulacion:

[) El gas anhidrido carbdnico se administrara en una camara de acuerdo con
este articulo de manera que produzca anestesia quirurgica en los animales
antes de que sean maneados, izados, arrojados, lanzados o cortados. Se
expondra a los animales en anhidrido carbénico de manera que la anestesia se
logre de manera rapida y tranquila, con un minimo de agitacion y molestia para
los animales.

II) La conducciéon o transporte de los animales a la camara de anhidrido
carbdnico se efectuara con un minimo de agitacion y molestias para los
animales. Es esencial que loa animales lleguen tranquilos a la camara de
anestesia, puesto que la induccion o fase inicial de la anestesia es menos
violenta con animales déciles. Entre otras cosas esto exige que, al conducir a
los animales a la camara de anestesia, los instrumentos eléctricos se utilicen lo
menos posible y con el voltaje minimo que sea eficaz.

[II) Al salir de la camara de anhidrido carbdnico los animales se encontraran en
un estado de anestesia quirurgica y permaneceran en esta situacion mientras
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sean maneados, degollados y desangrados. No se producira en los animales
asfixia ni muerte por ninguna causa antes de desangrarlos.

2) Instalaciones y Procedimientos-Requisitos generales aplicables a las
camaras de gas y equipo auxiliar; operador:

I) El gas anhidrido carbdnico se administrara en una camara que logre exponer
al animal a dicho gas. Para la anestesia mediante el anhidrido carbonico se
utiliza comunmente dos tipos de camaras con el mismo principio. Estas son las
camaras en forma de “U” y la de “cal”. Ambas se basan en el principio de que el
anhidrido carbdnico tiene un peso especifico mayor que el del aire. Las
camaras tienen apertura de ambos extremos para la entrada y salida de los
animales y una concentracion anestésica del gas. La anestesia se produce en
esta seccion. Se conduce a los animales desde los corrales a través de un
pasadizo construido de tuberias o de otro metal liso hasta una cinta
transportadora sin fin que transporta a los animales a través de la camara. Los
animales son separados unos de otros en la cinta transportadora por medio de
impulsores sincronizados con la cinta transportadora o se impide de otra forma
que se amontonen. Mientras se aplican los impulsores para separar a los
animales, se utiliza una compuerta mecanica o manual para mover al animal a
cinta transportadora. Los animales anestesiados quirdrgicamente son
trasladados fuera de la camara por medio de la misma cinta transportadora sin
fin por la cual entraron y pasaron por el gas anhidrido carbdnico.

II) EI movimiento de los animales por la cadmara de anhidrido carbonico
depende de un operador. ElI funcionamiento o detencion de la cinta
transportadora depende por completo del operador. Es necesario que este
posea la pericia debida, sea atento y este consciente de su responsabilidad. Si
esta persona se descuida puede administrar dosis excesivas del gas y provocar
la muerte de los animales.

3) Requisitos especiales relativos a la camara de gas y al equipo auxiliar. Para
que el equipo anestésico funcione con la maxima eficacia es preciso que su
disefio sea adecuado y que funcione bien mecanicamente. Es necesario que
los pasadizos, compartimentos, las camaras de gas y demas equipos que se
utilicen hayan sido disefiados para que quepan debidamente las especies de
animales que se anestesien. No contendran objetos que constrinan el
movimiento o produzcan dolor. Se debe impedir que los animales se lesionen
eliminando proyecciones puntiagudas o ruedas dentadas y engranajes
descubiertos. No habra agujeros, espacios o aperturas innecesarios en los que
puedan lesionarse las patas de los animales. Los impulsores u otros aparatos
que tengan por objeto mover mecanicamente o conducir a los animales, o
mantenerlos en movimiento o separarlos unos de otros, se construiran de
material flexible o de material rigido pero bien acolchados. Las compuertas
activadas mecanicamente por las que pasen constantemente los animales al
equipo anestésico estaran construidas de modo que no ocasionen lesiones.
Todo el equipo que intervenga en la anestesia de animales se mantendra en
buenas condiciones.
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4) Gas. ElI mantener una concentracién y distribucién uniforme de anhidrido
carbodnico en la camara de anestesia en un aspecto fundamental para producir
la anestesia quirdrgica. Esta puede lograrse mediante instrumentos
relativamente precisos que tomen una muestra y analicen la concentracion del
anhidrido carbdnico en la camara mientras se llevan a cabo las operaciones de
anestesia. Se mantendran uniforme la concentracion de gas de manera que
sea constante el grado de anestesia que se produzca en los animales
expuestos. El gas carbonico que llegue a las camaras de anestesia puede
provenir de la reduccion controlada de anhidrido carboénico en forma sélida o de
una forma liquida controlada. En cualquiera de los casos el anhidrido carbonico
se suministrara a un ritmo suficiente para anestesiar adecuada vy
uniformemente a los animales que pase por la camara. Las muestras de gas
par efectuar en analisis se tonaran de un lugar o lugares representativos dentro
de la camara se registrara graficamente la concentracion de gas y el tiempo de
exposicion. Ni el anhidrido carbdénico ni el aire atmosférico que se utilice en las
camaras de anestesia contendran gases nocivos irritantes. Todos los dias,
antes de utilizar el equipo para anestesiar animales, se tendra cuidad de
mezclar adecuadamente el gas y el aire de la camara. Se mantendra en
buenas condiciones todo el equipo de produccién de gas y de control y todos
los indicadores, instrumentos y aparatos de medicidon estaran a la disposicidon
de los inspectores de la Divisidon de Proteccion de alimentos para su inspecciéon
durante las operaciones de anestesia y en otros momentos. A fin de eliminar la
posibilidad de dosis excesivas debidas a fallos mecanicos o de otra indole del
equipo, debera existir un sistema adecuado de salida de gas.

d) Método Mecanico; Proyectil Cilindrico Cautivo.

El sacrificio de ovejas, cerdos, cabras, terneros, reses, caballos, mulas y otros
équidos utilizando proyectiles cautivos que producen conmocién y la
manipulacion conexa, en cumplimiento de las disposiciones que figuran en este
articulado, se designan y aprueban por la presente disposicion como método
humanitario para sacrificar y manipular dichos animales.

1) Aplicacion de Objetos Insensibilizadores, Efecto Requerido;
manipulacion:

I) Se aplicaran al ganado los proyectiles cautivos insensibilizadores de acuerdo
con este articulado, de manera de producir la perdida inmediata de
conocimientos 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 agitacion y molestias.

II) La conduccion de los animales a las zonas en que se lleve a cabo la
insensibilizacidén se efectuara con un minimo de agitacion y molestias para los
animales. Es muy importante que los animales lleguen tranquilos que los
animales lleguen tranquilos a las zonas de insensibilizacion, puesto que si se
hallan nerviosos o lesionados resulta dificil colocar el equipo de
insensibilizacidon. 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.
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[ll) Inmediatamente después de que se aplique el golpe insensibilizador a los
animales estos deberan encontrarse en un estado de perdida total de
conocimientos y permanecer de este modo permanecer de este modo mientras
se le maneados, degollados y desangrados.

2) Instalaciones y Procedimientos.

I) Los instrumentos insensibilizadores aceptables, consisten en proyectiles
cilindricos cautivos, pueden penetrar el craneo o no penetrarlo. Este ultimo tipo
de instrumento se conoce también con el nombre se instrumento de conmocién
cerebral o de tipo de hongo. Los instrumentos penetrantes mediante
denotacién hacen que penetre en proyectil cilindrico de diversos diametros y
longitudes a través del craneo hasta el cerebra. La perdida de conocimientos
se produce inmediatamente mediante destruccidon fisica del cerebro y una
combinacion de variacién de la presion intracraneal y conmocion cerebral por
aceleracion. Los aparatos no penetrantes o de tipo de hongo lanzan al ser
detonados un proyectil 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 perdida de conocimiento se
produce inmediatamente por una combinacion de una conmocidn por
aceleracion y de variaciones de presion intracraneal. También es aceptable una
combinacién de instrumentos que utilicen proyectiles que se penetren en el
craneo. La impulsion de los instrumentos puede lograrse por medio de la
detonacién de una carga medida de pdlvora o de aire comprimido controlado
con precision. Los proyectiles cilindricos cautivos seran de tal tamano y disefio
que, al colocarse debidamente y ser activados, se produzca inmediatamente la
perdida del conocimiento.

II) A fin de lograr una perdida uniforme de conocimiento con todos los golpes,
los aparatos de aire comprimido deberan estar instalados de manera que
produzcan la presidon constante del aire que sea necesaria y deberan tener
mandémetros que midan constantemente la presion del aire. Los mandmetros
seran de lectura facil y se hallaran en lugar faciimente accesible para que los
utilicen el operador del aparato de insensibilizacién y el inspector. Al objeto de
proteger a los empleados, inspectores y otras personas es conveniente que
todos los aparatos de insensibilizaciéon 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.

[ll) La zona en que se lleve a cabo la insensibilizacion se disefiara de manera
que limite los movimientos de los animales lo suficiente para permitir que el
operador coloque el aparato insensibilizador con un elevado grado de
precision. Todas las rampas, castizados, compuertas y mecanismos restrictivos
del movimientos 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 y objetos de metal agudos y protuberantes
de cualquier clase. No habra agujeros innecesarios u otras aperturas en las
que puedan sufrir lesién las patas de los animales se hallaran debidamente
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recubiertas en el borde inferior a fin de evitar lesiones por contacto con el
ganado. Como piso de las rampas que conduzcan las zonas de
insensibilizacion se utilizara cemento aspero o estriado a fin de reducir las
caidas de los animales. Las rampas, pasadizos y zonas de insensibilizacion
estaran disefadas de manera que en ellas quepan comodamente los diversos
tipos d animales que hayan de ser insensibilizados.

IV) La operacion de insensibilizacion es un procedimiento que requiere gran
atencion y un operador bien adiestrado y experimentado. Este debe poder
colocar con exactitud el instrumento insensibilizador a fin de que produzca la
perdida de conocimiento inmediato. Debe utilizar la carga detonadora correcta
para el tipo, raza, tamafo, edad y sexo del animal de que se trate a fin de
obtener los resultados deseados.

3) Requisitos Especiales.

El instrumento y la fuerza necesaria para producir la pérdida del conocimiento
inmediata varian segun el tipo, raza, tamafo, edad y sexo del animal. Los
cerdos, ovejas y terneros jévenes requieren por lo general menos fuerza para
que se produzca la conmocion que los animales adultos del mismo tipo. Los
toros, carneros y verracos suelen necesitar la penetracién del craneo para que
se produzca la perdida inmediata de conocimiento. La carga detonadora que
puede ser adecuada para animales mas pequefos, como por ejemplo cerdos o
animales jovenes, no puede ser utilizada de manera aceptable para especies
mas grandes o animales mas viejos, respectivamente.

e) Método Mecanico; Insensibilizacién por Disparo de Arma de Fuego.

El sacrificio de reses, terneros, ovejas, cerdos, cabras, caballos, mulas y otros
équidos mediante el disparo de arma de fuego y la manipulacién de los
animales en relaciéon con ese sacrificio, en cumplimiento de las disposiciones
que figuran en este articulo, se designan y aprueban por la presente como
método humanitario de sacrificio y manipulacion de animales conforme a la ley.

1) Utilizacion de armas de fuego, efecto que se requiere; manipulacion:

I) Se utilizaran las armas de fuego para lanzar una bala o proyectil que penetre
en el animal de acuerdo con este articulo a fin de producir la perdida de
conocimiento del animal mediante un solo disparo antes de que sea maneado,
izado, arrojado, lanzado o cortado. Se dispara al animal de manera que pierda
el conocimiento con un minimo de agitacion y molestia.

II) La conduccion de los animales a las zonas en que lleve a cabo la
insensibilizacién se efectuar con un minimo de agitacién y molestias para los
animales. Es muy importante que los animales lleguen tranquilos a la zona en
que se les va a disparar, puesto que la colocacion con precision de la bala es
dificil en el caso de animales nerviosos o lesionados. Entre otras cosas esto
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exige que, al conducir a los animales a las zonas de insensibilizacién, se utilice
el equipo eléctrico lo menos posible y con alto voltaje minimo que sea eficaz.

[ll) Inmediatamente después de que se haya disparado el arma de fuego y
lanzado el proyectil, el animal debera estar un estado de pérdida total del
conocimiento y permanecer de este modo mientras se le manea, deguella y
desangra.

Instalaciones y Procedimientos:

I) Al descargarse las armas de fuego aceptables lanzan proyectiles o balas de
diversos tamafnos y diametros que atraviesan el craneo y penetran el cerebro.
La perdida de conocimiento se produce inmediatamente por una combinacion
de destruccidn fisica del cerebro y de cambios de talque, al apuntar
debidamente con ellas y descargarlas, el proyectil produzca perdida inmediata
de conocimiento.

Il) Para asegurarse de que se produzca una pérdida de conocimiento uniforme
de los animales con toda descarga en que se utilicen armas de fuego de
pequefio calibre, es necesario emplear uno de los siguientes tipos de proyectil:
balas huecas puntiagudas; balas fragiles de hierro con pdlvora. Cuando se
utilicen se utilicen proyectiles de hierro con pdlvora, el arma de fuego se hallara
muy cercana al craneo del animal al dispararse. Las armas de fuego deben
mantenerse en buenas condiciones. Para proteger a los empleados,
inspectores y otras personas, es conveniente que todas las armas de fuego
estén dotadas de artefactos de seguridad a fin de evitar lesiones las armas de
fuego deberan ser contraria a las zonas en que se lleven a cabo operaciones.

[ll) Las disposiciones relativas a la zona en que se lleve a cabo la
insensibilizacién por conmocién son aplicables también a la zona en que se
efectuen disparos.

IV) La insensibilizacién por medio de armas de fuego es un procedimiento de
precision que requiere un operador bien adiestrado y experimentado. Debe de
poder dirigir con exactitud el proyectil y producira la perdida inmediata de
conocimiento. Tiene que utilizar el arma de fuego del calibre correcto, la carga
de podlvora y el tipo de municion necesarios para producir los resultados
deseados.

3) Requisitos Especiales.

El arma de fuego y la municién que se utilice en lo que respecta al calibre y
carga de pélvora necesaria para producir la perdida inmediata de conocimiento
del animal podra variar segun la edad y sexo del animal. En el caso de toros,
carneros y verracos, podran utilizarse armas de fuego de pequefio calibre
siempre que produzcan la perdida inmediata de conocimiento de los animales.
Las armas de fuego de pequeno calibra suelen se eficaces para insensibilizar
otras reses, ovejas, cerdos, cabras, terneros, caballos y mulas.
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f) Método Eléctrico; Insensibilizacion por Medio de Corriente Eléctrica.

El sacrificio de porcinos, ovinos y caprinos mediante una corriente eléctrica y la
manipulacion en relacion con dicho sacrificio, en cumplimiento de las
disposiciones que figuran en este articulo, se designan y aprueban por la
presente como meétodo humanitario de sacrificar y manipular dichos animales
conforme a la ley.

1) Administracion de Corriente Eléctrica, Efecto que se Requiere;
Manipulacién.

) 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,
asi con un minimo de agitacion y molestias para el ganado.

II) La conduccion o transporte de los animales al lugar en que se aplique la
corriente eléctrica se efectuara con un minimo de agitacion y molestias para los
animales. 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. Entre otras cosas esto exige que, al conducir a los animales al lugar en
que se aplique la corriente, se utilice el equipo electrénico lo menos posible y
con el voltaje minimo que sea eficaz.

[Il) La clase y localizacidén de la sacudida eléctrica sera tal que produzca una
insensibilizacion inmediata al dolor del animal sometida a dicha sacudida.

IV) El animal insensibilizado permanecera en estado de anestesia quirurgica
mientras se le manea, degulella y desangra. Sin embargo, el animal habra de
morir por la perdida de sangre como consecuencia del deguelle y desangrado y
no de la sacudida eléctrica.

2) Instalaciones y Procedimientos; Operador:

I) Requisitos generales relativas al operador. Es necesario que el operador del
equipo que administre el la corriente eléctrica sea diestro, atento y consciente
de su responsabilidad. Si esta persona se descuida puede administrar dosis
excesivas y provocar la muerte de los animales.

II) Requisitos especiales relativos al equipo para la aplicacién de la corriente
eléctrica. El equipos para administrar corriente eléctrica funciona con la minima
eficacia si ha sido debidamente disefiado y funciona bien mecanicamente.

Los pasadizos, compartimentos, aplicadores de corriente y demas equipos que
se utilicen deberan estar disefiados de manera que en ellos quepan
holgadamente las especies de animales que se vayan a anestesiar. En ellos no
debera haber objetos restrictivos del movimiento que puedan producir dolor.
Debe evitarse que se lesionen los animales eliminando proyecciones
puntiagudas o ruedas dentadas o mecanismos al descubierto. No habra
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agujeros, espacios o0 aperturas innecesarios en los que puedan lesionarse la
patas de los animales. Los impulsores u otros artefactos que tengan por objeto
mover o conducir mecanicamente a los animales o mantenerlos en movimiento,
o separados entre si, se construiran de material flexible o acolchado. Las
compuertas activadas mecanicamente que tengan por objeto mantener el
movimiento constante de animales hacia el equipo eléctrico insensibilizador se
construiran de manera que no ocasione lesiones. Todo el equipo
insensibilizador eléctrico y controles auxiliares y demas equipos se mantendran
en buenas condiciones y todos los indicadores, instrumentos y aparatos de
medicion estaran a disposicion de los inspectores para su inspeccion durante
las operaciones de insensibilizacion y en otras ocasiones.

3) Corriente Eléctrica:

A todos los animales se les administrara una corriente eléctrica suficiente para
que pierdan inmediatamente el conocimiento y mantengan esa condicion
durante el desangrado. Se utilizaran aparatos de control de tiempo, voltaje y
corriente a fin de que todos los animales reciban la carga eléctrica necesaria
par producir una perdida inmediata de conocimiento. Ademas, se aplicara la
corriente de manera que se evite la produccidon de hemorragias u otras
modificaciones de los tejidos que pudieran dificultar los procedimientos de
inspeccion del Programa de Infeccién de Carnes.

Art. 9.- Separacion de Establecimientos Autorizados.

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

b) El sacrificio u otra preparacion de productos de caballos, mulas u otros
equidos que se exige se efectuen bajo inspeccidon de acuerdo con el
reglamento, se haran en establecimientos separados de cualquier
establecimiento en el cual se sacrifique ganado vacuno, lanar, porcino o cabrio
0 sean preparados sus productos.

¢) No se inaugurara la inspeccion en ningun edifico si cualquier parte del mismo
se usa como vivienda, al menos que la parte para la cual se solicite la
inspeccion esté separada de tal vivienda por pisos, paredes y cielos rasos de
concreto solido, ladrillos o un material parecido y los pisos, paredes y cielos
rasos estén sin aberturas que directa o indirectamente comuniquen con
cualquier parte del edifico usada como vivienda.

Art. 10.- Establecimientos; Condiciones Sanitarias; Requisitos Generales:

a) Los establecimientos autorizados se mantendran en condiciones sanitarias y
para tal fin cumpliran los requisitos de esté articulo.

b) Habra luz abundante de buena calidad y bien distribuida y suficiente,

ventilacion para todas las salas y compartimentos a fin de asegurar buenas
condiciones sanitarias.
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c) Habra un eficiente sistema de desagulie y caferias para el establecimiento y
el terreno y todos los desagues y canales estaran debidamente instalados con
sifones y respiradores aprobados por el inspector encargado.

d) El agua corriente sera limpia, abundante y potable con instalaciones
adecuadas para su distribucion en la planta y su proteccion contra impurezas y
contaminacién. Todo establecimiento dara a conocer la fuente y cuando se lo
exija el inspector encargado, facilitara la inspeccion de su captacién de agua,
sus instalaciones para conservarla y su sistema de distribuciéon. Los equipos
que empleen agua potable deberan estar instalados de tal manera que el agua
usada no pueda ser devuelta a la instalacién de agua potable. Solo se permitira
el uso de agua no potables en aquellas partes de los establecimientos
autorizados en que no se preparen con fines limitados, como en los
condensadores de amoniaco que no se hallen conectados con el sistema de
agua potable, en linea de vapor adscritas a los tanque de clarificaciéon de
productos no aptos para el consumo, en relaciéon con el equipo usado para
triturar y lavar tales productos antes de depositarlos en tanques y en los
conductos de alcantarillados para mover productos soélidos depositados en
ellos. No se permite el uso de agua no potable en los tanques de escaldar
cerdos, maquinas depiladotas o tuberias de vapor adscritas al equipo de
claridad productos, ni tampoco para la limpieza de corrales, zonas de sangrado
o vias centro de departamento de sacrificio. En todos los casos, las tuberias 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 y siempre que sea del tipo que posee una
valvula adecuada para librarse de contaminacién accidental.

2) El inspector encargado puede permitir el reaprovechamiento del agua en las
tuberias de vapor que salen de los desodorizadores usados en la preparacion
de manteca y productos comestibles semejantes y los equipos empleados en el
enfriamiento de productos enlatados, siempre que dicho reaprovechamiento
sea para el mismo fin original y que se tomen las siguientes precauciones para
proteger el agua que se use nuevamente.

I) Que todas las tuberias, depdsitos, tanques, torres de enfriamiento y equipo
similar que se emplee en el manejo del agua reaprovechada estén construidos
de instalados de tal manera que se facilite su limpieza e inspeccion.

II) Que el drenaje y eliminacion completos del agua reaprovechada. La limpieza
del equipo y la renovacion con agua potable se efectuen a los intervalos que
sean necesarios para garantizar un volumen de agua aceptable para los fines
que se persigan.

[II) Que se mantenga la clorinacion eficaz, como minimo aproximadamente una
parte por millon de cloro residual en cualquier punto dentro del sistema de
enfriamiento) del agua reaprovechada en el enfriamiento de productos
envasados, siendo entendido que la clorinacion por si sola no es
completamente confiable ni aceptada en lugar de los requisitos sefialados en
los Incisos | y Il) anteriores.
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3) La aprobacion para el reaprovechamiento del agua que no sea la indicada
en el Apartado 2, de este parrafo se obtendra del Director de la Divisidon
escasos especificos.

4) Se suministrara un amplio volumen de agua de agua a 180° F. como
minimo, la cual se empleara para el aseo del equipo del inspeccién y otros
equipos, de los pisos, paredes que estén sujetas a la contaminacién por la
preparacion y manipulacion de canales enfermas, sus visceras y otras partes.
Cuando sea necesario determinar la observancia de este requisito, el
empresario instalara termometros convenientemente ubicados en el
establecimiento autorizado para mostrar la temperatura del agua en el sitio
donde se use.

5) Con el objeto de asear salas y equipos que no estén mencionados en el
Apartados 4, de este parrafo, se llevara agua caliente a presion a un numero
suficientes de tomas convenientes y a una temperatura que asegura una
limpieza completa.

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

f) Se deben colocar pasamanos y dejarse 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 que se lleven 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 retencion.

g) Las salas y compartimentos donde se prepare o maneje algun producto
deberan estar libres de polvo y olores emanados de salas de vestir e inodoros,
cajas de capacitacion, sétanos para cueros, salas de embutidos, tanques de
productos incomestibles y salas de fertilizantes y de corrales de ganado.

h) Se tomara toda clase de precauciones para eliminar de los establecimientos
autorizados moscas, ratas, ratones y otras plagas. Se prohibe el uso de
venenos para cualquier fin en las salas y compartimentos donde se almacenen
0 manipulen productos sin envasar. Excepto mediante las restricciones y
precauciones prescritas por el reglamento o por el inspector encargado en
casos especificos. 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 de productos no aptos para el consumo humano,
edificios exteriores y sitios semejantes o0 en bodegas de productos enlatados o
embarrilados, pero solamente se usaran los aprobados por el Jefe de la
Division. Los llamados virus contra las ratas no podran ser usados en ninguna
parte de los establecimientos y sus dependencias.
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i) Los gatos y los perros no tendran acceso al interior de los establecimientos
autorizados; sin embargo, se permitiran perros guardianes en las dependencias
exteriores.

Art. 11.- Instalaciones y Servicios Sanitarios; Requisitos Especificos.
Todo establecimiento autorizado contara con instalaciones y servicios
sanitarios adecuados. Entre estos se exigen especificamente los
siguientes:

a) Cuartos para vestirse, inodoros y mingitorios en numeros suficiente, de
amplias dimensiones y convenientemente localizados. Los cuartos contaran
con instalaciones que den luz abundante de buena calidad y bien distribuida.
Estaran debidamente ventilados y deberan cumplir todos los requisitos del
reglamento en lo que se refiere a construccion y equipos sanitarios. Estaran
separados de las salas y compartimentos en los cuales se preparen,
almacenen o manipulen los productos. Cuando haya empleados de ambos
sexos, se proveeran instalaciones separadas.

b) Habran lavamanos aceptables con agua corriente fria y caliente, jabdén y
toallas en los inodoros y mingitorios o cerca de ellos y también en otros lugares
del establecimiento donde sea esencial la limpieza de todas las personas que
manipulen los productos.

c) Los desagues de los inodoros deberan estar separados de los desagues del
edificio hasta un lugar fuera del mismo y los desaglies de los inodoros y
mingitorios no deberan desembocar en un receptaculo para captacion de
grasas.

d) Instalaciones convenientemente, situadas para la limpieza y desinfectacion
de los utensilios y la manos de todas las personas que manipulen cualquier
producto.

Art. 12.- El Equipo Debe Poder Limpiarse Facilmente.

Debera ser marcado aquel que se emplee para productos no comestibles. Los
equipos y utensilios utilizados para preparar y manipular cualquier producto
seran de tales materiales y de tal construccién que les permita se aseados
rapida y completamente y que aseguren la limpieza mas estricta en la
preparacion y manipulaciéon de todos los productos. Hasta donde sea posible,
tales equipos seran de metal u otros materiales impermeables. Las carretillas y
receptaculos que se usan para productos no comestibles deberan ostentar par
alguna marca visible y distintiva que los identifique como se utilizan para tales
materiales y no seran usados para manejar productos comestibles.

Art. 13.- Vainas para Cuchillos.
Las vainas y objetos semejantes par aguardar temporalmente los cuchillos,

utensilios de acero, ensayadores, etc., empleados por los trabajadores y otras
personas en los establecimientos autorizados sera construidos de metales
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inoxidables y otros materiales impermeables, seran de un pito que permita su
facil limpieza y se mantendran limpios.

Art. 14.- Las Salas, Compartimientos, Etc.

Deberan estar limpios e higiénicos. Las salas, compartimientos, lugares,
equipos y utensilios utilizados para preparar, almacenar y manipular cualquier
producto y todas las otras partes del establecimiento se mantendran limpios y
incondiciones sanitarias. No habra ningun manejo o almacenaje de materiales
que produzcan una condicion indeseable en las salas, compartimientos o
lugares donde algun producto sea preparado, depositado o manipulado en
cualquier forma.

Art.15.- Las Operaciones y Procedimientos deberan cumplir normas y
procedimientos sanitarios y las salas, ropas, utensilios, etc. deberan estar
limpios e higiénicos.

a) Las operaciones y procedimientos relativos a la preparacién, al almacenaje y
manipulacion de cualquier producto se ajustaran estrictamente a métodos
limpios y sanitarios.

b) Las salas y compartimentos en los cuales se efectuen las inspecciones y
aquellos en los que se sacrifiquen ganado y se prepare cualquier producto
estaran suficientemente libres de vapores y emanaciones para permitir a los
inspectores efectuar las inspecciones y garantizar la limpieza de las
operaciones. Las paredes, cielos rasos, y estructuras superiores de las salas y
compartimentos en los cuales se preparen, manipulen y depositen los
productos, deberan mantenerse libres de humedad para evitar el goteo y la
contaminacioén de los productos.

c) Los carniceros y otras personas que recorten y manipulen canales o partes
enfermas, antes de recortar y manipular otras canales o partes, deberan
lavarse las manos con jabon liquido y agua caliente y enjaguarselas con agua
limpia. Los instrumentos usados en el recorte de canales enfermas seran
aseados cuidadosamente con agua caliente que tenga una temperatura minima
de 180 grados Fahrenheit o en un desinfectante aprobado por el Director de la
Division seguido enjuague con agua limpia. Los empleados del establecimiento
llevaran las manos limpias y al utilizar los inodoros y mingitorios, se lavaran las
manos antes de manipular cualquier producto o instrumento usado en la
preparacion de los productos.

d) Los delantales, batas y otra ropa exterior utilizada por personas que
manipulen cualquier producto seran fabricados de un material que pueda
lavarse con facilidad. Se usara ropa limpia al comienzo asi los exija el inspector
encargado.

e) Queda prohibido escupir en piedras de afilar o en los pisos, llevarse a la
boca asadores, etiquetas o cuchillos; inflar los pulmones o las tripas para
embutidos o soplar con aire proveniente de la boca receptaculo como cubetas,
barriles o toneles que contengan o estén destinados para cualquier producto.
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Solo se podran emplear medios mecanicos para esas pruebas. Se tendra
cuidado de no contaminar los productos con el sudor, el cabello, cosméticos,
medicamentos y otras sustancias semejantes.

f) El equipo o sustancias que emitan gases u olores no seran usados en
establecimientos autorizados excepto los permitidos por el reglamento so por el
inspector encargado s en casos especificos en los cuales este determine que
dicho uso no dara lugar a la adulteracion de un producto.

Art. 16.- Manipulaciéon Protectora de los Productos.

Los productos eran protegidos contra la contaminacion por polvo, tierra o
insectos durante su almacenamiento, carga y descarga y durante su transporte
desde los establecimientos autorizados.

Art. 17.- Envoltura de Yute para la Carne.

Como el yute usado como envoltura par ala carne sin otro material deposita
hilachas en la carne y no la protege suficientemente contra la contaminacién
exterior no se permitira el uso de yute para envolver la carne al menos que sea
previamente envuelta en el papel de buena calidad o tela de la clase que evite
su contaminacion con hilachas u otras materias extrafias.

Art. 18.- Salas para el Manejo y Deposito de Materiales no Comestibles;
Dependencias Exteriores, Muelles, Calzadas para Vehiculos, Accesos,
Corrales Callejones, etc. Materias que Crian Moscas, otras Condiciones.

Todas las salas y departamentos para manejo y depdsitos de los
establecimientos autorizados usados para materiales no aptos par el consumo
deberan ser mantenidos en condiciones aceptablemente Ilimpias. Las
dependencias exteriores de todo establecimiento autorizado, incluyendo
muelles y areas donde se cargan automoviles y vehiculos y las calzadas para
vehiculos, accesos, patios, corrales y callejones, deberan estar debidamente
pavimentados y drenados y mantenidos limpios y ordenados.

Los suministros de las cloacas en los locales seran de tal construccion y
ubicacion y se les prestara tal atencion 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 acumulacién en los
locales de los establecimientos autorizados de cualquier materia en que
puedan procrearse las moscas, tales como pelos de cerdo, huesos en
contenido del abdomen o estiércol. No se permitira ninguna otra condicién que
pueda dar por resultados la adulteracién de un producto o que interfiera con la
inspeccion en ningun establecimiento autorizado o en sus dependencias.
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Art. 19.- El Digestor y demas Instalaciones, para los Productos no
Comestibles, se hallaran separados de las instalaciones para los
productos comestibles.

Todos los tanques y equipos del digestor utilizados para extraer la grasa de
productos no comestibles, preparados o almacenarlos se hallaran en salas o
compartimentos separados de los que se utilicen para preparar o almacenar
productos comestibles. No habra ninguna conexién entre las salas o
compartimentos que contengan productos no comestibles y las que contengan
productos comestibles, salvo que podra haber una puerta entre el
departamento de sacrificio o separacion de visceras y la sala en que se cargue
el digestor del departamento de preparacion de productos no comestibles. Las
tuberias y conductos instalados de acuerdo con la distribucion que permita el
reglamento o que apruebe el director de la Division en casos especificos,
podran utilizarse para transportar material no comestible y rechazado desde el
departamento de productos comestibles al departamento de productos no
comestibles.

Art. 20.- Empleo de Personas Enfermas.

Ningun empresario responsable del funcionamiento de un establecimiento
autorizado u otra persona que prepare cualquier producto en un
establecimiento autorizado empleara en ningun departamento donde se
manejen o preparen productos a ninguna persona que muestre evidencias de
padecer de una enfermedad contagiosa en una etapa transmisible, o que es
portadora de tal enfermedad contagiosa en una etapa que este afectada de
diversos, llagas, heridas infectadas u otras fuentes anormales de
contaminantes microbioldgicos.
TITULO Il
PROGRAMA DE INSPECCION DE CARNES, ORGANIZACION Y
FUNCIONES.

Art. 21.- Inauguracién de la Inspeccion.

Cuando se otorga la inspeccion, el Director de la Division, en la inauguracion
de la inspeccion o anteriormente a ella, informara el empresario del
establecimiento de los requisitos del reglamento. Si el establecimiento, en el
momento de inaugurarse la inspeccion, contiene cualquier producto que no
haya sido inspeccionado, aprobado y marcado hasta entonces en cumplimiento
del reglamento, se mantendra la identidad del mismo y no sera distribuido en el
comercio, ni sujeto a los requisitos del reglamento, ni tratado como
inspeccionado y aprobado conforme al reglamento. El establecimiento adoptara
y aplicara todas las medidas necesarias y cumplira con todas las instrucciones
que el Director de la Divisidn prescriba para llevar a cabo los fines de este
articulo.

Art. 22.- Sanidad e Instalaciones Adecuadas.
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No se inaugurara la inspeccidon en un establecimiento si este no se halla en
condicion sanitaria, a menos que el establecimiento se comprometa a mantener
la condicién sanitaria y provea instalaciones adecuadas para efectuar tal
inspeccion.

Art. 23.- Identificacién de los Inspectores.

A cada inspector se le suministrara una identificacion oficial segun prescriba la
Secretaria. Esta identificacion sera suficiente para permitirle la entrada por
todas las puertas y a todas las partes del establecimiento y locales a los cuales
este asignado.

Art. 24.- Acceso de los inspectores a los Establecimientos.

Con el fin de efectuar cualquier examen o inspeccién necesario par evitar el
uso en el comercio de cualquier producto adulterado, los inspectores tendran
acceso en todo momento, dia o de noche, ya sea que el establecimiento este
en funcionamiento o no, a cualquier parte del establecimiento autorizado al cual
estén asignados.

Art. 25.- Instalaciones y Servicios para los Inspectores.

Los establecimientos autorizados proporcionaran gratuitamente oficinas,
incluidos los muebles necesarios, alumbrado, calefaccién y servicio de limpieza
para el uso exclusivo de los inspectores asignados a los mismos. El espacio
asignado par este fin debera tener la aprobacion del inspector encargado y
estara ubicado convenientemente, bebidamente ventilado y provisto de
armarios con llave adecuados para proteccion y almacenaje del equipo
desprograma y con servicios adecuados para que los inspectores se cambien
de ropa, si son considerados necesarios por el inspector encargado. A
discrecion del Director de la Division, las plantas pequefias que requieran
menos de un inspector a jornada completa no necesitan proporcionar esos
servicios donde existan en un lugar cercano conveniente.

Art. 26.- Otras Instalaciones, Servicios y Condiciones que deben ser
proporcionadas por el establecimiento.

Cuando la pide el supervisor del programa, cada establecimiento autorizado
proporcionara las siguientes autorizado proporcionara las siguientes
instalaciones y servicios y cualesquiera otros que se consideren esenciales
para la eficiente ejecucion de la inspeccién y el mantenimiento de las
condiciones sanitarias.

a) Corrales convenientes, equipo para llevar a cabo los examenes ante mortem
y para la separacion, marca y segregacion de los animales aprobados de los
marcados “sospechosos” y los marcados “rechazados” (los corrales, pastizales
y vias seran pavimentados, drenados y equipados de conexiones de
mangueras para fines de limpieza).

b) Suficiente alumbrado par ala debida ejecucion de la inspeccion.
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c) Rejillas, recipientes y otros utensilios adecuados para retener partes como la
cabeza, la lengua, la cola, la glandula timo y las visceras y todas las piezas y la
sangre que habran de usarse en la preparacién de productos alimenticios de
carne y productos médicos, hasta después de que se haya practicado el
examen post mortem, a fin de que puedan ser identificados en caso de
rechazo de la canal, equipos, carretillas, rejillas, receptaculos marcados |,
mesas y otros equipo necesario para el manejo separado y sanitario de las
canales o partes aprobadas para coccion.

d) Mesas, bancos y otro equipo en los que haya de practicarse la inspeccion,
de tal disefio, material y construccion que permitan a los empleados del
programa practicar su inspecciéon de una manera pronta, eficiente y limpia.

e) Carretillas o recipientes de metal impermeables para retener y manipular
canales y piezas enfermas, construidos de manera que puedan ser aseados
facilmente; tales carretillas y recipientes deberan ser marcados de manera
visible con la frase “rechazado” en letras de no menos de dos pulgadas de
altura y cuando lo requiera el inspector encargado, deberan estar provistos de
cerraduras y sellos.

f) Medios adecuados, incluyendo jabon liquido y esterilizadores, para lavarse y
desinfectarse las manos, para esterilizar los instrumentos usados en la
inspeccion de las canales enfermas, pisos y otros articulos y lugares que
puedan ser contaminados por las canales enfermas o de alguna otra manera.

g) Los establecimientos donde se sacrifican animales, se dispondra de salas,
compartimentos o lugares abiertos especialmente preparados, que se
denominaran “lugares de inspeccion final’, donde pueda efectuarse la
inspeccion final de las canales que hayan sido retenidas. El establecimiento
facilitara ayudantes competentes para manipular las canales o piezas
retenidas; los lugares de inspeccion final tendran dimensiones adecuadas para
evitar la contaminacién de las canales y piezas aprobadas como alimentos
propios para ser consumidos o para su coccion, por medio del contacto con
canales y piezas rechazadas; estaran dotados de agua caliente, lavabos,
esterilizador, mesas y otro equipo necesario para una inspeccién expedita,
eficiente y sanitaria; los pisos deberan ser construidos de tal modo que faciliten
el mantenimiento de condiciones sanitarias y estaran dotados de desagues
apropiados y cuando el lugar de inspeccion final forme parte de un piso mayor,
estara separados del resto del piso por un borde o barandilla, o de otra manera.

h) Salas, jaulas u otros compartimentos, y receptaculos en los cuales las
canales y los productos puedan ser retenidos para su inspeccién subsiguiente
(estos seran en tal numero y tales ubicaciones como exijan las necesidades de
la inspeccidn en el establecimiento; estaran equipados de cerraduras seguras o
sellos y seran mantenidos bajo llave o sellos oficiales suministrados por el
servicio de inspeccion de; llaves de tales cerraduras estaran bajo la custodia de
los inspectores. Tales salas, compartimentos o recipientes estaran marcados
visiblemente con la frase “retenido”, en letras de no menos de dos pulgadas de
altura; las salas y compartimentos destinados a tal fin deberan ser seguros y
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aptos para ser mantenidos limpios, incluyendo la eliminacion sanitaria de los
liguidos que se acumulen en el piso; los empleados de establecimiento no
entraran en las salas o compartimentos de retencion ni abriran ningun
receptaculo de retencion a menos que estén autorizados por el inspector.

i) Medios adecuados, incluidos materiales desnaturalizadotes, para la debida
eliminacion de articulos rechazados de acuerdo con el reglamento (tanques u
otro equipo de extraer grasa, los cuales, segun en reglamento, deben estar
sellados o cerrados con llave.

j) Muelles y salas de recepcién para la inspeccién de todos los productos como
se estipula en el articulo 105 de este reglamento.

k) Armarios adecuados para guardar la marcas que lleven; la leyenda de la
inspeccion oficial y otros dispositivos oficiales (excluidos los rétulos) y
certificados oficiales cuando no estén en uso. Tales armarios tendran sellos y
cerraduras suministrados por el programa; las llaves de tales cerraduras no
saldran de la custodia de los inspectores del programa.

I) Instalaciones y servicios sanitarios segun se disponga en el reglamento.
Art. 27.- Marcas y Dispositivos Oficiales.

a) 1) Las marcas, dispositivos y certificados que se prescriben o a los que se
hace referencia en este titulo seran las marcas, dispositivos y certificados
oficiales y seran se acuerdo con el reglamento.

2) Las etiquetas de “retenido” y “rechazado”, y todas las demas marcas, de los,
rotulos y demas dispositivos aprobados por la division de Proteccion de
Alimentos, se consideraran dispositivos oficiales a los fines del reglamento.

b) La leyenda de inspeccion oficial que haya de aplicarse a canales y partes de
canales de bovinos, ovinos, porcinos o caprinos, inspeccionados y aprobados,
productos alimenticios de carne en tripa animal y otros productas tendra la
forma apropiada que especifique y apruebe la Divisién.

c) La leyenda de inspeccion oficial que deban exhibir todas las etiquetas para
productos de bovinos, ovinos, porcinos y caprinos inspeccionados y aprobados.

2) esta marca oficial se aplicara por medios mecanicos y no sera aplicada con
un sello de mano.

3) La leyenda de inspeccién oficial puede ser usada también sobre embalajes,
rotulos en forma de banda, tripa artificial y otros articulos con la aprobacién de
la Division.

d) La leyenda de inspeccion oficial requerida para identificar canales de

caballos y partes de canales, o productos alimenticios de carne de caballo
inspeccionado y aprobado tendra la forma apropiada que apruebe la Division.
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e) Las marcas y dispositivos oficiales usados en relacion con la inspeccién
ante-mortem son los prescritos en el reglamento.

f) La marca oficial que se utilice en el sellado de vagones o container y otros
medios de transporte llevara la inscripcion y un numero de serie aprobado por
la Division este sello sera fijado a los medios de transporte solamente por un
inspector, quien también fijara al mismo un “marbete de advertencia”

g) El marbete de que se utilice para retener canales de piezas se canales den
departamento de sacrificio lleva la leyenda de’retenido”. Es un marbete de tres
secciones el que se usa para porcinos, ovinos, caprinos y terneros y de cinco
secciones el que se usa para el ganado vacuno.

h) La marca “retenido” que se aplica a productos y articulos por medio de una
etiqueta de papel que lleva la leyenda “retenido”

i) La marca “rechazado” que se usa para identificar edificios, salas y equipo
insalubres y se aplica por medio de una etiqueta de papel que lleva la leyenda
‘rechazado”.

j) La marca “aprobado para coccion” que se aplica a los productos aprobados
para su coccion por medio de un hierro de marcar.

k) La marca “inspeccionado y rechazado” se aplicara a productos rechazados
por medio de un hierro de marcar.

Art. 28.- Dispositivos de Marcar; Control de los mismos.

Todos los dispositivos oficiales para marcar productos con la leyenda de
inspeccion oficial de otras marcas oficiales, incluidos los sellos de inspeccion
que se auto cierran, seran usados solamente bajo la supervision de un
inspector y cuando no estén en uso para marcar, se mantendran bajo llave en
armarios o compartimientos adecuadamente equipados, cuyas llaves no
saldran de la posesién del inspector. El armario o compartimiento sera sellado
con un sello oficial segun se describe en el reglamento.

Art. 29.- Prohibiciéon del Uso de Marcas Oficiales sino es Bajo la
Supervisidén de un Inspector; Eliminacion de las Marcas Oficiales cuando
se requiera.

a) Ninguna persona fijara o colocara, ni hara que se fije o coloque, la leyenda
de inspeccion oficial o cualquier otra marca oficial, o cualquier abreviatura o
simulacién de cualquier marca oficial, en cualquier producto o recipiente del
mismo, a no ser que se haga bajo la supervison de un inspector, o segun lo
autoriza el reglamento en relacién con la fabricacién de recipientes.

b) Ninguna persona llenara o hara que se llene, por entero o en parte, con
ningun producto, ningun recipiente que lleve o este destinado a llevara
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cualquier marca oficial, o cualquier abreviatura o simulacién de cualquier marca
oficial si no es bajo la supervision de un inspector.

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

1) Dicha preparacién se efectué en un establecimiento autorizado.

2) Dicha preparacion se verifique bajo inspeccion gubernamental y el producto
preparado este marcado indicando ese hecho.

3) Las marcas oficiales sean eliminadas, borradas o destruidas antes o durante
tal preparacion.

4) La preparacion del producto consista solamente en operaciones de corte en
cualquier establecimiento eximido de la inspeccion segun el reglamento.

Art. 30.- Rotulacion de Equipo, Utensilios, Salas y Compartimentos
Antihigiénicos.

Cuando en la opinidn de un inspector, cualquier equipo, utensilio, sala o
compartimiento de un establecimiento autorizado este sucio y su uso constituya
una infraccion del reglamento, se le fijara una etiqueta con la leyenda
‘rechazado”. Ningun equipo, utensilio, sala o compartimiento asi marcado sera
usado nuevamente hasta que este en condiciones aceptables. La etiqueta
fijada solo sera retirada por un inspector.

Art. 31.- Rotulacion de Equipos, Pasadizos, Corrales o Compartimentos
para evitar el sacrificio o manipulacién en relaciéon con dichos sacrificio
por métodos no humanitarios.

Cuando un inspector observe un incidente de sacrificio o de manipulacion en
relacion con dicho sacrificio que no sea humanitario, informara al empresario
correspondiente del incidente y solicitara que dicho empresario tomes las
medidas oportunas para evitar que vuelva a producirse el hecho. Si el
empresario no toma esas medidas o no ofrece al inspector garantias
satisfactorias de que se tomaran dichas mediadas, el inspector seguira los
procedimientos que se especifican en los Parrafos a, b y ¢ de este articulo,
segun corresponda.

a) Si la causa del trato no humanitario es resultado de deficiencias o falta de
repararon de las instalaciones o de averia del equipo, el inspector adherira la
etiqueta de “rechazado”. No se utilizara ningun equipo, pasadizo, corral o
compartimiento que lleve esa etiqueta hasta que el inspector lo considere
aceptable. Unicamente un inspector podréa retirar la etiqueta. Todo el ganado
que haya sido sacrificado antes de que se coloque la etiqueta podra ser
preparado o elaborado bajo inspeccion.
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b) Si la causa del trato no humanitario es resultado de la actuacién de
empleados del establecimiento en la manipulacion o traslado del ganado, el
inspector colocara una etiqueta de “rechazado” a los pasadizos que conduzcan
a las zonas de insensibilizacién. Después de haber rotulado el pasadizo, no se
conducira mas ganado a la zona de insensibilizaciéon hasta que el inspector
reciba garantias de satisfactorias del empresario correspondiente de que no
volvera a producirse ese hecho. Solo podra retirar la etiqueta un inspector.
Todo el ganado sacrificado antes de que se haya colocado la etiqueta podra
ser preparado o elaborado bajo inspeccion.

c) Si la causa del trato no humanitario es resultado de insensibilizacién
inadecuada, el inspector colocara una etiqueta de “rechazado” en la zona de
insensibilizacion. No se reanudaran los procedimientos de insensibilizacion
hasta que el inspector reciba garantias satisfactorias por parte del empresario
de que no volvera a producirse ese hecho. Solo podra retirar la etiqueta un
inspector. Todo en ganado sacrificado antes de que sea colocado de la
etiqueta podra se preparados o elaborado bajo inspeccion.

Art. 32.- Retiro de la Inspecciéon; Declaracion de Politica.

a) El Director de la division esta autorizado para retirar la inspeccion de un
establecimiento autorizado cuando las condiciones sanitarias sean tales que
sus productos estén adulterados, o porque el empresario no destruya
productos rechazados como lo exige el reglamento.

b) La asignacion de inspectores podra ser suspendida temporalmente, en su
totalidad o en parte, por el Director de la Division en la medida en que se
determine que es necesario evitar que se obstaculice la inspeccion cuando el
empresario de algun establecimientos autorizado o alguna empresa subsidiaria
de éste, que actué dentro de las facultades de su cargo, empleo o
representacion amenace con agredir o ataque, intimide u obstaculice algun
inspector por razon del cumplimiento de sus funciones oficiales conforme al
reglamento, a menos que el empresario, inmediatamente después de que el
incidente le haya sido comunicado por un supervisor autorizado o por el
inspector, proceda a:

1) Justificar satisfactoriamente el incidente.

2) Adoptara medidas oportunas para evitar que vuelva a producirse

3) Dar garantias aceptables de que no volvera a producirse.

Dicha suspensidon permanecera en vigor hasta que el empresario
correspondiente haya tomado una de las acciones mencionadas, bien
entendido, no obstante, que a solicitud de celebrar una breve audiencia para
demostrar las razones por las que deba darse por terminada la suspension.

c) El director de la division podra suspender temporalmente el servicio de

inspeccion, en su totalidad o en parte, en un establecimiento autorizado en la
medida en que determine que es necesario evitar el sacrificio o la manipulacion
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en relacién con dicho sacrificio, de ganado por métodos no humanitarios. El
director de la Divisidon notificara al empresario correspondiente verbalmente o
por escrito, tan pronto como lo permitan las circunstancias, dicha suspension y
las razones de la misma. La suspension permanecera en vigor hasta que el
empresario adopte las mediadas necesarias para evitar que vuelva a
producirse el hecho u ofrezca otras garantias satisfactorias de que no se
producira de nuevo el hecho. A solicitud, se concedera al empresario la
oportunidad de celebrar una audiencia para demostrar las razones por las que
deba darse por terminada la suspension.

TITULO IV
INSPECCION ANTE MORTEM

Art. 33.- Inspeccion Ante Mortem en Corrales de los Establecimientos
Autorizados.

a) Todo animal ofrecido para el sacrificio en un establecimiento autorizado sera
examinado e inspeccionado en el dia del sacrificio y anteriormente al mismo, a
menos que, debido a circunstancias especiales, el inspector encargado haya
hecho arreglos previos aceptables con el Director en casos especificos de que
tal examen e inspeccién se hagan en un dia diferente al del sacrificio.

b) Tal inspeccion ante mortem debera hacerse en los corrales del
establecimiento en el cual el ganado se ofrezca para su sacrificio, antes de que
se permita al ganado entrar en cualquier departamento del establecimiento
donde ha de ser sacrificados o0 en el que se manipulen productos comestibles.

Art. 34.- Ganado Sospechoso de estar enfermo o con ciertas afecciones,
identificacion de los animales sospechosos; destino después de la
inspeccion Post mortem o de otra manera.

a) Todo animal que, en la inspeccion ante mortem, no muestre claramente,
pero sospeche que tiene alguna enfermedad o afeccion que pueda resultar en
el rechazo del animal en la inspeccidén post mortem y todo animal que muestre
en la inspeccion ante mortem cualquier enfermedad o afeccion que resultaria
en el rechazo de solamente una parte de la canal en la inspeccion post
mortem, sera manejado s de tal manera que se retenga su identidad como
sospechoso hasta que se le practique la inspeccidon post mortem final.

b) Todos los animales seriamente lisiados y los conocidos comunmente como
postrados” (que no se puedan tener en pie) seran identificados con la marca
“sospechoso” y se les dara el destino que estipula el reglamento.

c) Los animales que hayan mostrado reaccion a la prueba de letospirosis o

anaplasmosis, pero que no muestren sintomas de la enfermedad, seran
marcados “sospechosos” y se les dara el destino que estipula el reglamento.
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d) Los animales que se sepa que han mostrado reacciona a la prueba de
tuberculina seran marcados “sospechosos” y se les dara el destino que estipula
el reglamento.

e) Cualquier animal al que se encuentre en la inspeccidén ante mortem que esta
afectado de epitelioma de los ojos o de la region orbital en grado menor que el
que se describe en el reglamento sera marcado “sospechoso” y se le dara el
destino que estipula el reglamento.

f) Todo animal que en la inspeccion ante mortem se le encuentre afectado de
anasarca en un grado de desarrollo menor que el que se describe en el
reglamento sera marcado “sospechoso” y se le dara el destino que estipula el
reglamento.

g) Todo animal sospechoso de estar afectado de anasarca debe ser segregado
y retenido para su tratamiento bajo supervisiéon se un inspector responsables
aprobado por el inspector encargado. Si al terminar el periodo de tratamiento
se determina, al examinarlo, que el animal esta libre de la enfermedad, se le
puede destinar a cualquier fin. De otra manera, serda marcado”sospechoso” y
tratado como tal o sera decomisado y se le dara el destino que estipula el
reglamento.

h) todos los cerdos sospechosos en la inspeccion ante mortem de estar
afectados de erisipela porcina seran marcados “sospechosos” y se les dara el
destino que estipula el reglamento.

i) Un cerdo sospechoso de estar afectado de erisipela porcina puede ser
segregado y retenido para su tratamiento bajo supervision aprobada por el
inspector encargado. Si, al terminar el tratamiento, se determina que el animal,
al ser examinado, esta libre de la enfermedad, se le puede destinara a
cualquier fin. De otro modo, sera marcado “sospechoso” y tratado como tal o
sera decomisado y se le dara el destino que estipula el reglamento.

j) Todo animal que este afectado de exantema vesicular o estomatitis vesicular,
pero que se haya recuperado hasta el punto de que las lesiones estén en curso
de curacioén, la temperatura este dentro de lo normal y el animal muestre que
ha vuelto a su apetito y actividades normales, sera marcado “sospechoso” y se
dara el destino que estipula el reglamento, excepto que, si se desea, tal animal
esta libre de la enfermedad. El animal al que se encuentre estar libre de tal
enfermedad puede ser destinado al sacrificio o para otros fines.

k) El ganado que se presente para inspeccion ante mortem conforme a este
titulo y al que el inspector considere como no desarrollado sera marcado
“sospechoso” y si es sacrificado, el destino que se de a sus canales sera
determinado por el resultado del examen post mortem en relacion con las
condiciones ante mortem. Si no se les sacrifica como sospechosos, tales
animales seran retenidos bajo la supervision se un inspector. Después que
adquieran suficiente desarrollo, se les puede destinar al sacrificio o para
cualquier otro fin siempre que no hayan estado expuestos a alguna enfermedad
contagiosa o infecciosa.
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I) Los animales previamente rechazados por listeriosis, si se les destina al
sacrificio, seran marcados “sospechosos” de acuerdo con el reglamento.

m) Todo animal que, segun este titulo, deba ser tratado como sospechoso sera
identificado como tal bajo la supervision de un inspector por medio de una
marca oficial de acuerdo con el reglamento, la cual solamente podra ser
retirada o eliminada por un inspector.

n) Todo animal identificado como sospechosos en la inspeccion ante mortem
sera segregado y sacrificado separadamente de otros animales en el
establecimiento, a menos que se le de el destino que estipula el reglamento.

0) Todo animal identificado como sospechoso en la inspeccion ante mortem,
cuando se presente para su sacrificio, vendra acompafiado de un formulario en
el cual el inspector del establecimiento anotara el numero de identificacidon
como sospechoso y cualquier otro numero de marbetes de identificacion y un
abreve descripcion del animal y de la enfermedad o condicién por la cual se
clasifico al animal como sospechoso, incluyendo la temperatura cuando esta
tenga relacion con el destino que se de a la canal en la inspeccion post
mortem.

p) Cuando un animal identificado como sospechosos o por cualquier otra razén
sea destinado a cualquier fin, segun se dispone en este titulo, el dispositivo de
identificacion oficial sera retirado solamente por un inspector, quien informara
de esta accion al inspector encargado.

Art. 35.- Ganado Muerto, Moribundo, Lisiado o Enfermo, o Afectado
Similarmente.

a) El animal que se encuentre muerto o moribundo en el local de un
establecimiento autorizado sera marcado “rechazado” y se le dara el destino
que estipula el reglamento.

b) Los animales que muestren claramente en la inspeccién ante mortem
cualquier enfermedad o afeccidon que resultaria en el rechazo de sus canales
en la inspeccion post mortem seran marcados “rechazados” y se les dara el
destino que estipula el reglamento.

c) Cualquier cerdo que tenga una temperatura de 106° F o mayor y cualquier
ganado vacuno, lanar, cabrio, caballar, mular u otros equinos que tenga una
temperatura de 105° F o mayor seran marcados “rechazados”. En caso de
duda acerca de la causa de la temperatura alta o cuando por otras razones el
inspector estime necesaria tal acciéon, cualquier ganado puede ser retenido por
un tiempo razonable bajo la supervision de un inspector para futura
observacion y tomarle la temperatura antes de que se determine el destino final
de tal ganado. Cualquier ganado retenido de este modo sera reinspeccionado
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el dia de su sacrificio. Si, al hacerse tal reinspecciéon, o cuando no haya sido
retenido para futura observacion y tomar la temperatura y luego en la
inspeccion original, el animal tiene una temperatura de 105° F en el caso de
otro ganado, el animal sera rechazado y se le dara el destino que estipula el
reglamento.

Art. 36.- Ganado que Muestre Sintomas de Ciertos Desordenes
Metabodlicos, Toxicos, Nervioso o Circulatorios, Desequilibrios
Nutricionales o Enfermedades Infecciosas o Parasitarias.

Todo animal que muestre, en la inspeccién ante mortem, sintomas de
anaplasmosis, quetosis, leptospirosis, listeriosis, paresia puerperal,
seudorrabia, rabia, paralisis, ovejas, tétanos tetania, marcas de tren, morrifia,
purpura hemorragica, azoturia (caballos), encefalomielitis equina infecciosa,
encefalomielitis toxica (envenenamiento del forraje), catarro causado por el
tripanosoma, equiperdum, influencia aguda, osteoporosis generalizada,
muermo, cojera inflamatoria aguda o fistulas extensas, ser marcado como
rechazado y de le dara el destino que estipula este reglamento.

Art. 37.- Cerdos; Su Eliminacién a Causa del Célera Porcino.

a) Todos los cerdos que muestren claramente en la inspeccion ante-mortem
que estan afectados por el célera porcino seran marcados “rechazados” y se
les dara el destino que estipula el reglamento.

b) Todos los cerdos, aunque no estén ellos mismos marcados como
sospechosos que pertenezcan a lotes en los cuales uno o0 mas animales hayan
sido rechazados o0 marcados como sospechosos por el colera porcino, seran en
lo que sea posible, sacrificados separadamente de todo otro ganado aprobado
en la inspeccién ante-mortem.

Art. 38.- Epitelioma de los Ojos.

Todo animal al que en la inspeccion ante mortem se le encuentre afectado de
epitelioma de los ojos y la regién orbital en la que el ojo haya sido destruido o
este oscurecido por tejido neoplasico, muestre infeccidon extensa, supuracién y
necrosis generalmente acompafnada de olor nauseabundo, o cualquier animal
afectado de epitelioma de los ojos o de la region orbital que, cualquiera que sea
su extensién, este acompanado de caquexia, sera marcado “rechazado” y se le
dara el destino que estipula el reglamento.

Art. 39.- Ganado Afectado por Antrax; Limpieza y Desinfecciéon de
Corrales de Ganado y Calzadas Afectadas.

a) Ningun animal que en el examen ante mortem aparezca atacado de antrax
sera marcado “rechazado” y se le dara el destino que estipula el reglamento.

b) Ningun animal que pertenezca a un lote en el cual se haya manifestado el

antrax en la inspeccion ante mortem sera sacrificado y presentado para
inspeccion post mortem hasta que se haya determinado, por medio de una
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cuidadosa inspeccion ante mortem, que no queda en el lote ningun animal
infectado de antrax.

c) Los animales de apariencia saludable (que no sean cerdos) de un lote en el
cual se haya encontrado antrax o cualquier animal de apariencia saludable que
haya sido tratado con productos bioldégicos de antrax que no contengan
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. O bien si asi
se desea, todos los animales aparentemente saludables del lote pueden ser
segregados y retenidos para su tratamiento por un envenenamiento facultado
bajo la supervision de un inspector u otro oficial designado. No se empleara
ninguna vacuna contra el antrax (organismos vivos) en el local de los
establecimientos autorizados.

d) Los animales que hayan sido inyectados con vacunas contra el antrax
(organismos vivos) dentro del termino de seis semanas y aquellos que hayan
reaccionado a dicho tratamiento mostrando inflamacion, tumefaccién o edema
en el sitio en que fueron inyectados, seran rechazados en la inspeccion ante
mortem o podran ser retenidos bajo la supervisién de un inspector u otro oficial
designado hasta la expiracién del periodo de seis semanas y la desaparicidon
de la reaccion causada por el tratamiento.

e) Cuando en el examen ante mortem aparezcan animales atacados de antrax,
la limpieza y desinfeccion de los corrales y calzadas expuestas al contagio en
los establecimientos autorizados consistira en el retiro inmediato y completo y
la incineracion del forraje, desperdicios y estiércol. En seguida se desinfectara
el local expuesto rociando los suelos, cercas, puertas y todo el material
expuesto con una solucién al 5% de hidréxido de sodio o lejia comercial
preparada conforme al reglamento u otro desinfectante que pueda ser
aprobado en casos concretos por el director especificamente para este fin.

Art. 40.- 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, serdan marcados ‘rechazados” y se les dara el destino que
estipula el reglamento.

Art. 41.- Erisipela Porcina.

Todos los cerdos que muestren claramente en la inspeccion ante mortem que
padecen de un caso agudo de erisipela porcina seran marcados “rechazados” y
se les dara el destino que estipula el reglamento.

Art. 42.- Principio del Parto.

Todo animal que de sefales de comienzo del parto no sera sacrificado hasta
después de que este haya ocurrido y presentado la placenta. Si el animal es
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por lo demas aceptable, se permitira entonces el sacrificio o que se le de otro
destino.

Art. 43.- Sacrificio de Emergencia; Inspector Anterior al Mismo.

En todos los casos de sacrificio de emergencia, excepto en los contemplados
en el reglamento, los animales seran inspeccionados inmediatamente antes de
su sacrificio, aunque hayan sido inspeccionados previamente. Cuando exista la
necesidad del sacrificio de emergencia, el establecimiento lo notificara al
inspector encargado o a su ayudante a fin de que se practique el examen.

Art. 44.- Destino del Ganado Rechazado.

a) Salvo lo estipulado en contrario en este titulo, los animales marcados
‘rechazados” seran sacrificados por el establecimiento autorizado si no estan
ya muertos. Tales animales no seran introducidos en el establecimiento
autorizado para ser sacrificados o faenados, ni seran transportados a ningun
departamento del establecimiento utilizando para productos comestibles, sino
que se les dara el destino que estipula el reglamento para canales rechazadas.
La etiqueta oficial de “rechazado” no se retirara de la canal sino que
permanecera en ella hasta que se eche en el tanque digestor o hasta que se le
de otro destino segun prescribe el reglamento en cuyo momento podra ser
retirada por un inspector. El numero de la etiqueta sera comunicado al
inspector encargado por el inspector que superviso el deposito de la canal en el
tanque digestor.

b) Cualquier ganado rechazado a causa de quetosis, erisipela porcina,
enfermedades vesiculares, tetania, fiebre de transporte, paresia puerperal,
anasarca, anaplasmosis, leptospirosis, listeriosis o una afeccion inflamatoria,
incluidas neumonia, enteritis y peritonitis, puede ser apartado y retenido para
su tratamiento bajo la supervision de un inspector o de un inspector encargado.
La etiqueta de identificacion de “rechazado” sera retirada por un inspector
después del tratamiento bajo la supervision si se determina que el animal esta
libre de cualquiera de esas enfermedades.

c) los animales anteriormente afectados de listeriosis; incluyendo aquellos
destinados al sacrificio después del tratamiento segun el apartado b de este
articulo, seran marcados “sospechosos”.

Art. 45.- Enfermedades Vesiculares.

Si, al hacerse la inspecciéon ante mortem se encuentra que un animal esta
afectado de exantema vesicular o estomatitis vesicular en estado agudo
evidenciado por lesiones agudas y activadas o una temperatura elevada ser
marcado “rechazado” y se le dara el destino que estipula el reglamento.

Art. 46.- Ganado Sospechoso de Tener Residuos Biolégicos.

a) Cualquier animal sospechoso de haber sido tratado o expuesto a una
sustancia que imparta un residuo biolégico a los tejidos comestibles
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haciéndolos inadecuados para el consumo humano se manipulara en
cumplimiento de las disposiciones de este parrafo. Seran identificados en los
establecimientos autorizados con la marca “rechazado”. El animal puede ser
retenido bajo la custodia de un empleado del programa u otro oficial designado
por el Director hasta que los procesos metabdlicos hayan reducido el residuo
suficientemente para que los tejidos estén aptos para la alimentacién humana y
no estén adulterados. Cuando haya pasado el tiempo de retencion, si se
devuelve el animal para su sacrificio, debe ser examinado de nuevo en
inspeccion ante mortem. Para ayudar a determinar la cantidad de residuo
presente en los tejidos, los inspectores del programa pueden permitir el
sacrificio de tal animal y recoger tejidos para el analisis del residuo.

b) Todas las canales y 6rganos comestibles y demas partes de los mismos en
los que se encuentren residuos bioldgicos que conviertan a dichos articulos en
adulterados seran marcados “rechazados” y se les dara el destino que estipula
el reglamento.

Art. 47.- Marcas Oficiales para los fines de la Inspeccién Ante-Mortem.

a) Todo animal que, de acuerdo con este titulo, deba ser marcado sospechoso
sera identificado con una chapa de metal en la oreja, numerada en serie, que
lleve la palabra “sospechoso” excepto lo estipulado en el reglamento. El animal
que este afectado de epitelioma de los ojos, actinomicosis o actinobacilosis
hasta tal grado que las lesiones seran descubiertas facilmente en la inspeccion
post mortem no necesita ser marcado individualmente en la inspeccién ante
mortem con la etiqueta “sospechoso” siempre que tal animal sea segregado y
manejado de otra manera como sospecho.

b) Ademas, la identificacion de un cerdo sospechoso debe incluir el uso de
tatuajes especificados por el inspector para mantener la identidad del animal
cuando se use en el equipo depilador.

c) Todo animal que, segun este titulo, deba ser marcado “rechazado” sera
identificado con una chapa metélica en la oreja, numerada en serie, que lleve
la palabra “rechazado”.

d) Los objetos descritos en los parrafos a, b y ¢ de este articulo seran los

dispositivos oficiales para la identificacion de ganado que deba ser identificado
como sospechoso y rechazado” segun se estipula en este titulo.

TITULO V
INSPECCION POST-MORTEM

CAPITULO |
PROCEDIMIENTO

Art. 48.- Extension y Momento de la Inspeccién Post-Mortem.
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Se dara una cuidadosa inspeccién post-mortem de las canales y partes de la
misma pertenecientes a todo ganado sacrificado en los establecimientos
autorizados. Tal inspecciéon y examen seran practicados en el momento del
sacrificio salvo que, debido a circunstancias especiales, se hayan hecho
arreglos previos aceptables con el Director en casos especificos para que tal
inspeccion y examenes hagan posteriormente.

Art. 49.- Identificacion de la Canal con Ciertas Partes Separadas de la
misma y con el Animal del cual Provienen.

La cabeza, la cola, la lengua, la glandula del timo y todas las visceras de cada
animal sacrificado, y toda la sangre y otras partes de tal animal que se hayan
de usar en la preparaciéon de productos alimenticios de carne o de productos
meédicos seran manejados de tal manera que se les identifique con el resto de
la canal y como que provienen del animal del caso, hasta que se haya
concluido el examen de post mortem de la canal y partes de la misma. Dicho
manejo incluira la retencién de chapas de las orejas y del lomo, implantes y
otros objetos de identificacion fijados al animal, de manera que se relacionen
con la canal hasta que se haya concluido el examen post mortem.

Art. 50.- Canales y Piezas que se Retendran en Ciertos Casos.

Toda canal, incluidos todos los 6rganos desprendidos y otras piezas, en los
cuales se encuentre cualquier lesion u otra condicidn que pueda causar que la
carne u otra pieza no se deba usa para fines de la alimentacion, o las adultere
en otra forma, y los que por esa razon requeririan una inspeccion ulterior, seran
retenidos por el inspector en el momento de la inspeccién. La identidad de toda
canal, érgano desprendido u otra pieza asi retenido se mantendra hasta que se
haya concluido la inspeccién final. Las canales retenidas no seran lavadas ni
recortadas a menos que lo autorice el inspector.

Art. 51.- Identificacién de Canales y Piezas; Rotulacion.

Se usaran objetos y métodos aprobados por la Division para la identificacidon
temporal de las canales, 6rganos y piezas retenidas. En todos los casos, la
identificacion sera definitivamente establecida mediante la fijacién de etiquetas
con la palabra “retenido” tan pronto como sea posible y antes de la inspeccién
final. Estas etiquetas no seran retiradas sino por un inspector.

Art. 52.- Marca de las canales y Piezas Rechazadas; Deposito en Tanques
del Digestor, Separacion.

Toda canal o parte que se encuentre en la inspeccion final que este
defectuosa, insalubre o adulterada sera marcada visiblemente en la superficie
de los tejidos de la misma por un inspector, en el momento de la inspeccion,
como “inspeccionado”. Los érganos desprendidos que hayan sido rechazados y
otras piezas que, por su caracter, no puedan ser marcados de tal forma, seran
colocados inmediatamente en carretillas o receptaculos que se mantendran
visiblemente marcados “inspeccionado y rechazado”, con letras de no menos
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de dos pulgadas de altura. Todas las canales y piezas rechazadas
permaneceran bajo la custodia de un inspector y se les dara el destino que
exige el reglamento al final o antes de terminar el dia en que sean rechazadas.

Art. 53.- Canales y Piezas Aprobadas para su Coccion; Marcas.

Las canales y piezas aprobadas para la coccién seran marcadas visiblemente
en los tejidos superficiales de las mismas por un inspector en el momento de la
inspeccion como “aprobado para coccion”. Todas esas canales y piezas seran
cocidas de acuerdo con el reglamento, y mientras no lo hayan sido
permaneceran bajo la custodia de un inspector.

Art. 54.- Extraccion de los Cordones Espermaticos Vergajos y Diverticulos
del Prepucio.

Los cordones espermaticos y vergajos seran extraidos de todas las canales.
Los diverticulos del prepucio seran extraidos se las canales de los puercos.

Art. 55.- Aprobacién y Marca de Canales y Piezas.

Las canales y piezas que se encuentren buenas, saludables, sanitarias y no
adulteradas seran aprobadas y marcadas segun se estipula en este
reglamento. En todos los casos en que las canales que muestren lesiones
localizadas sean aprobadas par alimento o para su coccidn y que las etiquetas
con la leyenda “retenido” estén fijadas a las canales, los tejidos afectados seran
extraidos y rechazados antes de que se retiren las etiquetas. Las etiquetas de
‘retenido” seran retenidas solamente por un inspector.

Art. 56.- Antrax; los Animales no seran Eviscerados; Eliminacién de las
Canales Afectadas, Cueros; Cascos; Cuernos; Pelo, Visceras y su
Contenido y Sebo; Manejo de Sangre y el Agua Hirviente de las Tinas de
Escaldar: Desinfeccion y Limpieza Generales:

a) Las canales que, antes de ser evisceradas, se determine que estan
afectadas de antrax no seran evisceradas sino retenidas, decomisadas e
inmediatamente depositadas en tanques del digestor o eliminadas de otra
manera como lo establece este reglamento.

b) Todas las canales y piezas, incluidos cueros; cascos; cuernos; pelo, visceras
y su contenido, sangre y sebo de cualquier ganado que se encuentre afectado
de antrax seran decomisados e inmediatamente se eliminaran como se
establece en este reglamento exceptuando la sangre que pueda ser tratada en
el equipo usual de coccién y desecacion.

c) Toda parte de cualquier canal que esté contaminada con un material
infectado de antrax, ya sea por contacto con instrumentos sucios o de otra
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manera, sera inmediatamente decomisada y se eliminara de acuerdo con este
reglamento.

d) El agua de las tinas de escaldar por las que hayan pasado las canales de los
cerdos afectados de antrax sera vaciada inmediatamente en una cloaca y todas
las piezas se las tinas de escaldar seran lavadas y desinfectadas como se
estipula en el parrafo e de este articulo.

e) 1) El local del sacrificio, incluido el espacio para desangrar, tina d escaldar,
caballete de suspension, pisos, paredes, columnas, plataformas, sierras,
cuchillo de carniceria, cuchillos de otra clase y ganchos, asi como el material
infectado sera, excepto en los estipulados en el inciso 2 de este parrafo,
limpiados inmediatamente y desinfectados con uno de los siguientes
desinfectantes aprobados especificamente por la Division.

I) Una solucion al 5% de hidroxido de sodio o lejia comercial que contenga por
lo menos el 94 % de hidroxido de sodio. La solucion debera ser preparada
inmediatamente antes de usarse disolviendo 2,5 libras de hidroxido de sodio o
lejia en 5,5 galones de agua caliente y para que sea verdaderamente eficaz,
debera ser aplicada lo mas caliente posible. (Debido a la cualidad
extremadamente caustica del hidroxido de sodio en solucién, debera usarse
con sumo cuidado poniéndose guantes y botas de caucho para proteger las
manos Yy los pies y gafas para proteger los ojos de los que intervienen en la
tarea de desinfeccion. Es también aconsejable tener a mano una solucion
acida, como el vinagre, en caso de que la solucion de hidréxido de sodio entre
en contacto con alguna parte del cuerpo).

II) Una solucion de hipoclorito de sodio que contenga aproximadamente 0,5 %
(5.000 partes por millén) de cloro libre. La solucidon debera estar recientemente
preparada.

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

2) En caso de que se localice una infeccion de antrax en el departamento de
sacrificio de cerdos, se efectuara una desinfeccion preliminar inmediata desde
la entrada hasta el punto donde se descubrio la enfermedad y la canal afectada
sera cortada y bajada de carril y sacada de la sala. Cuando termine el sacrificio
del corte de puercos del que formaban parte los animales infectados de antrax,
cesaran las operaciones de sacrificio y se llevara a cabo una limpieza y
desinfecciéon completas como se estipula en el inciso | de este parrafo. Si el
sacrificio del lote no ha terminado al finalizar el dia en que se descubrio el
antrax, la limpieza y desinfeccion no se aplazaran mas alla del final de ese dia.

3) La primera e indispensable precaucion que se exige a las personas que
hayan manipulado material infectado de antrax es el lavado completo de sus
manos y brazos con jabdn liquido y agua caliente corriente. Es importante que
esa limpieza se efectué inmediatamente después del contacto, antes que los
organismos vegetativos del antrax hayan tenido tiempo para formar esporas. Al
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verificar la limpieza debe emplearse un cepillos u otro utensilio analogo para
asegurar la eliminacion de todo material infectado de la unas y debajo de ellas.
Este procedimiento de limpieza es muy eficaz cuando se lleva a cabo en ciclos
repetidos de jabonaduras. Después que las manos hayan quedado limpias y
sin trazas de jabon, si se desea pueden sumergirse por un minuto en una
solucion al uno por mil de bicloruro de mercurio, enjaguandolas después
completamente en agua corriente limpia. El inspector encargado mantendra
bajo su custodia el bicloruro de mercurio para tal fin. (Como precaucion, todas
las personas expuestas a la infeccion por medio del antrax deberan comunicar
cualquier aspecto sospechoso (llagas o carbunclos) o los sintomas a un medico
para que sea administrado un suero contra el antrax, u otro tratamiento
indicado).

Art. 57.- Limpieza de las Canales Porcinas antes de Cortarlas.

Se extraeran el pelo, costras, mugre, cascos y unas de las canales porcinas y
estas se llevaran y limpiaran completamente antes de abrirlos para que sean
evisceradas e inspeccionadas.

Art. 58.- El esternéon debera ser partido, las Visceras Abdominales y
Toraxicas deberan se extraidas.

Con el objeto de facilitar la debida inspeccion, se partira el esternén de todos
los animales y se extraeran las visceras abdominales y toraxicas en el
momento del sacrificio.

Art. 59.- Manejo de Pieza Magulladas.

Cuando solamente un parte de una canal debe ser rechazada a causa de
ligeras magulladuras, se extraera la parte magullada inmediatamente y se
eliminara de acuerdo con el reglamento o la canal sera inmediatamente
colocada en una sala de retencion de y guardada alli hasta que se enfrié y
entonces la parte magullada sera extraida y eliminada segun se estipula en
este articulo.

Art. 60.- Pulmones. Los pulmones no se destinaran para la exportacion.
Art. 61.- Inspeccion de Glandulas Mamarias.

a) Las glandulas mamarias lactantes o enfermas de bovinos, ovinos, porcinos y
caprinos seran extraidas sin abrir los conductos lacteos ni sus cavidades. Si se
permite que el pus u otras sustancias objetables entren en contacto con la
canal, las partes de canal asi contaminadas seran extraidas y decomisadas.

b) Las ubres de vacas no lactantes pueden ser conservadas para fines de
alimentacion con tal que se disponga se instalaciones adecuadas para
manipularlas e inspeccionadas. El examen al tacto de las ubres, y cuando sea
necesario mediante incision en secciones de dos pulgadas de grueso como
maximo, sera practicado por dos pulgadas de grueso como maximo, sera
practicado por empleados del establecimiento. Todas las ubres que muestren
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lesiones de enfermedades seran rechazadas por un inspector. Cada ubre sera
debidamente identificada con su respectiva canal y se mantendra separada y
aparte de las otras ubres hasta que se haya eliminados de acuerdo con las
estipulaciones del reglamento.

c) Las glandulas mamarias lactantes de bovinos, ovinos, porcinos y caprinos no
seran conservadas para fines de alimentacion.

d) Seran rechazadas las ubres de las vacas oficialmente designadas como
“reactores a la brucelosis” o vacas eliminadas por mastitis”.

Art. 62.- Contaminacion de las Canales, Organos y otras partes:

a) Las canales, organos y otras piezas seran manejadas de una manera
sanitaria para evitar su contaminacion con materias fecales, orina, bilis, pelo,
mugre o materias extrafias; sin embargo, si ocurriera la contaminacion seran
inmediatamente extraidas de una manera satisfactoria para el inspector.

b) Los sesos, carne de los carrillos y recortes de la cabeza de los animales
insensibilizados con balas de plomo, hierro, esponjoso o de fragmentacion no
seran conservados para uso como alimento humano, sino que seran
manejados como se describe en este reglamento.

Art. 63.- Inspeccion de los Rifones.

Un empleado del establecimiento abrira la capsula renal y expondra los rifiones
de todo animal en el momento del sacrificio para que un inspector los examine.

Art. 64.- Conservacion de la Sangre de Ganado. Como producto
Comestible.

La sangre puede conservarse para fines comestibles en los establecimientos
autorizados, siempre que la misma proceda de ganado cuyas canales hayan
sido inspeccionadas y aprobadas y la sangre se recoja, se difibrine y manipule
de manera que no resulte adulterada. La difibrinacion de la sangre al consumo
humano no debe hacerse con las manos. Pueden utilizarse anticoagulantes
especificados en el reglamento en lugar de la defibrinacién.

CAPITULO II
DESTINO

Art. 65.- Destino de Canales y Partes Enfermas o Adulteradas:
Generalidades.

a) Las canales o partes de las canales de todos los animales sacrificados en un
establecimiento autorizado y que se encuentren en el momento del sacrificio o
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en cualquier inspeccién subsiguiente que estan afectados de cualquiera de la
enfermedades y afecciones enumeradas en este titulo seran tratadas de
acuerdo con las disposiciones del articulo aplicables a la enfermedad o
afeccion correspondiente, con la salvedad de que ningun producto sea
aprobado para la alimentacion humana conforme a cualquier articulo a menos
que se determine que no esta de otra manera adulterado. Los productos
aprobados para la coccidon o refrigeracion conforme a este titulo deben ser
manejados en el establecimiento autorizado donde seran inicialmente
preparados a menos que sean trasladados a otro establecimiento autorizado
para tal manejo, o en tal caso de los productos aprobados para refrigeracion a
menos que sean trasladados para tal refrigeracién a un lugar con instalaciones
de congelacién aprobados por la Division en casos especificos, con la salvedad
de que cuando se trasladen los productos sean enviados en recipientes
sellados de acuerdo con el reglamento o en un medio sellado de transporte
como se estipula en el reglamento. Debido a que es impracticable formular
reglas relativas a cada caso y designar exactamente que etapa del proceso de
una enfermedad o de una afeccién dara por resultado la adulteraciéon de un
producto, la decision respecto al destino que se vaya a dar a todas las canales,
organos u otras partes no especificamente tratadas en este titulo se le dejara al
oficial medico veterinario. El veterinario emitira su juicio con respecto al destino
de todas las canales que garantice que solamente los productos sanos y no
adulterados sean aprobados par ala alimentacion humana.

b) En caso de duda acerca de una afeccion o enfermedad, o la causa de un
afeccion, o para confirmara un diagndstico, se enviaran muestras
representativas de los tejidos afectados, debidamente preparados vy
empacados, a uno de los laboratorios oficiales autorizados.

Art. 66.- Tuberculosis.

El siguiente principio se aplicara al destino que se le de a las canales de
ganado basandose en la diferencia que exista en la patogenia de la
tuberculosis en porcinos, bovinos, ovinos, caprinos y equinos.

a) Canales rechazadas: Toda canal de porcinos, bovinos, caprinos, ovinos y
equinos sera rechazada si en la misma concurren algunas de las siguientes
circunstancias:

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

2) Cuando los animales hayan sido observados con fiebre en la inspeccion ante
mortem y se haya descubierto en la inspeccion post mortem que dicha fiebre se
debe a una lesion tuberculosa activa.

3) Cuando haya una caquexia conexa.
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4) Cuando se halle una lesion de tuberculosis en cualquier musculo, tejido
intermuscular, hueso, articulacion u érgano abdominal (excluido el sistema
gastrointestinal) o en cualquier ganglio linfatico como resultado del drenaje de
un musculo, hueso, articulacion u érgano abdominal (excluido el sistema
gastrointestinal).

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

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

7) Cuando el caracter o la extension de las lesiones no sea indicativo de una
afeccion localizada.

b) Organos u otras partes rechazadas: El érgano u otra parte de un canal de
porcino, bovino, ovino, caprino o equino afectado por una tuberculosis
localizada debera ser rechazado cuando contenga lesiones de tuberculosis o
cuando el ganglio linfatico correspondiente contenga lesiones de tuberculosis.

c) 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 tuberculina administrada por un
veterinario competente se halle libre de lesiones de tuberculosis en la
inspeccion post-mortem.

d) Partes de canales y canales de ganado vacuno aprobadas para coccion:

1) Cuando la canal de un animal vacuno revele una lesion o lesiones de
tuberculosis que no sean tan graves o numerosas como las lesiones que se
describen en el parrafo a, la parte no afectada puede ser aprobada para
coccion de acuerdo con el reglamento, si el caracter y la extensién de las
lesiones estan calcificadas o encapsuladas y siempre que el érgano u otra
parte afectada sea rechazada.

2) Cuando la canal de un animal vacuno no identificado como reactivo a una
prueba de tuberculina administrada por un veterinario competente se halle libre
de lesiones de tuberculosis, la canal puede ser aprobada para coccién de
conformidad con este reglamento.

e) Partes de canales y canales de porcinos aprobados 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 restriccion. Cuando las lesiones de tuberculosis estén
localizadas y limitadas a foco primario de infeccidon, como los ganglios linfaticos
cervicales, los ganglios linfaticos mesentéricos o ganglios linfaticos mediaticos,
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.
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f) Partes de canales de porcinos aprobados para coccion. Cuando la canal de
cualquier porcino revele lesiones mas graves 0 mas numerosas que las que se
describen en el parrafo ¢, pero no tan graves o tan numerosas como las
lesiones que se describen en el parrafo a, las partes no afectadas de dicha
canal pueden ser aprobadas para coccion de conformidad con el reglamento; si
el caracter y la extension de las lesiones indican una afeccion localizada vy si las
lesiones estan calcificadas o encapsuladas y siempre que el érgano u otra
parte afectada sea rechazado.

g) canales de ovinos, caprinos y equinos aprobados sin restriccion para
consumo humano. Las canales de ovinos, caprinos y equinos pueden ser
aprobadas sin restriccion para el consuno humano uUnicamente si se halla libre
de lesiones de tuberculosis en la inspeccion post-mortem.

h) Partes de canales de ovinos, caprinos y equinos aprobados para coccion. Si
una canal de cualquier ovino, caprino o equino revela una lesion o lesiones de
tuberculosis que no sean tan graves o tan numerosas como las lesiones que se
describen en el parrafo a, la parte no afectada de la canal puede ser aprobada
para coccion de conformidad con el reglamento; si el caracter y la extensién de
las lesiones indican un afeccidn localizada y si las lesiones estan calcificadas o
encapsuladas y siempre que el érgano u otra parte afectada sea rechazado.

Art. 67.- Célera Porcina.

a) Las canales de todos los cerdos afectados de cdlera porcino seran
rechazadas.

b) Los sintomas inconcluyentes pero sospechosos de cdlera porcino
observados durante la inspeccion ante-mortem de un animal marcado
“sospechoso” seran debidamente considerados en relacion con lo que se
descubra en la inspeccion post-mortem y cuando la canal de tal animal
sospechoso muestre lesiones en los rifiones y los ganglios linfaticos que
parezcan lesiones de codlera porcino seran consideradas como del codlera
porcino y se rechazara la canal.

c) Cuando haya lesiones que se parezcan a las del cdlera porcino en los
ganglios linfaticos de las canales de cerdos que parecieron normales en la
inspeccion ante-mortem, se practicara una inspeccion ulterior para tratar de
encontrar lesiones corroborativas. Si en tal inspeccién ulterior se encuentran
lesiones caracteristicas del colera porcino en algun érgano o tejido ademas de
las de los rifiones o las de los ganglios linfaticos o de ambos, entonces todas
las lesiones seran consideradas como del colera porcino y la canal debera ser
rechazada.

Art. 68.- Erisipela Porcina.

Las canales afectadas de erisipela porcina que sea aguda o generalizada, o
que muestren cambio sistematico, deberan ser rechazadas.
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Art. 69. - Urticaria Leve (Diamond-Skin Disease).

Las canales de los cerdos atacados de urticaria leve, cuando esta se halle
localizada y no lleve aparejado un cambio sistematico, podran ser aprobadas
para servir de alimento humano después de haber sido extraidas y rechazadas
todas las partes afectadas, siempre que en cualquier otro aspecto tales canales
se hallen en buenas condiciones.

Art. 70.- Artritis.

a) Las canales afectadas de artritis que este localizada y no lleve aparejado un
cambio sistematico podran ser aprobadas para alimento humano después de
extraer y rechazar todas las partes afectadas. Las articulaciones afectadas, con
los correspondientes ganglios linfaticos, seran extraidas y rechazadas. A fin de
evitar la contaminacion de la carne que sea aprobada, no se abrira una capsula
que se encuentre en una articulacion hasta que se haya extraido la articulacién
afectada.

b) Las canales afectadas con artritis se rechazaran cuando exista evidencia de
que el sistema se ha afectado.

Art. 71.- Canales de Ganado Vacuno Afectado de Anasarca o Edema
Generalizado.

a) Seran rechazadas las canales de ganado vacuno que se hallen en la
inspeccion post-mortem afectadas de anasarca en periodos avanzado y
caracterizado por un edema generalizado extenso o bien marcado.

b) Las canales de ganado vacuno, incluidos sus érganos desprendidos y otras
piezas, que se hallen en la inspeccion post-mortem que estan afectadas de
anasarca extendida en un grado menor que el descrito en el parrafo a, de este
articulo, seran aprobadas para su uso como alimento humano después de
extraer y rechazar los tejidos afectados, siempre que la lesion sea de caracter
local.

Art. 72.- Actinomicosis y Actinobactilosis.

a) La definicion de generalizacion como se describe para la tuberculosis se
aplicara a la actinomicosis y a la actinobacilosis y las canales de animales con
lesiones generalizadas de cualquiera de esas enfermedades seran rechazadas.

b) Las canales de los animales bien nutridos que muestren lesiones simples no
complicadas de actinomicosis y actinobacilosis pueden ser aprobadas para la
alimentacion humana después de que los 6rganos infectados u otras partes
afectadas hayan sido extraidos y rechazados, salvo lo dispuesto en los
parrafos c y d de este articulo.

c) Las cabezas afectadas de actinomicosis o actinobacilosis, incluidos la

lengua, seran rechazadas, excepto cuando la enfermedad del maxilar sea leve,
estrictamente localizada y sin supuracion, trayectos fistulosos ni complicacion
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de los ganglios linfaticos, la lengua, si esta libre de la enfermedad, podra ser
aprobada, o que cuando la enfermedad sea leve y este limitada a los ganglios,
la cabeza, incluida la lengua, podra ser aprobada para alimento humano
después de que los ganglios afectados hayan sido extraidos y rechazados.

d) Cuando la enfermedad sea leve y este localizada en la lengua, con o sin
aplicaciéon de los ganglios linfaticos correspondientes, la cabeza podra ser
aprobada para alimentacion humana después de extraer y rechazar la lengua y
los correspondientes ganglios linfaticos.

Art. 73.- Anaplasmosis, antrax, Piroplasmosis, Hemoglobinuria Bacilar
Bovina, Carbon Sintomatico (Gangrena Enfisematosa o “Pierna Negra”),
Lengua Cianética (Azul) de las Ovejas, Septicemia de Hemorragica,
Icterohematuria Ovina, Rinotraquitis Infecciosa Bovina, Leptospirosis ,
Catarro Epizoético Maligno, Morrifa, Purpura Hemorragica, Azoturia,
Encefalomielitis Equina Infecciosa, Encefalomielitis Toxica
(Envenenamiento por el Forraje), Anemia Infecciosa (Fiebre de los
Pantanos), Durina (Enfermedad de los Genitales y Piernas Traseras de los
Caballos), Influenza Aguda, Osteoporosis Generalizada, Muermo, Cojera
Inflamatoria Aguda, Fistulas Extendidas y Lesiones de Vacunas o
Cicatrizadas.

a) Las canales de animales afectadas o con lesiones de cualquiera de las
enfermedades o afecciones enumeradas a continuacion seran rechazadas:

1) Antrax.

2) Carbdn sintomatico (gangrena enfisematosa).
3) Lesiones de vacuna no cicatrizadas (vaccinia).

4) Morrina.

5) Purpura hemorragica.

6) Azoturia.

7) Encefalomielitis equina infecciosa.

8) Encefalomielitis toxica (envenenamiento por el forraje.
9) Anemia infecciosa (fiebre de los pantanos).

10) Durina.

11) Influenza aguda.

12) Osteoporosis generalizada.

13) Muermo.
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14) Cojera inflamatoria aguda.

15) Fistulas extendidas.

b) Las canales de animales atacados o con lesiones de cualquiera de las
enfermedades enumeradas a continuacion deberan ser rechazadas, excepto
cuando haya habido recuperacién hasta un grado que solamente persigan
lesiones localizadas, en cuyo caso la canal podra ser aprobada para consumo
humano después de extraer y rechazar los érganos u otras partes afectadas:

1) Anaplasmosis

2) Hemoglobinuria bacilar bovina

3) Piroplasmosis.

4) Lengua ciandtica de las ovejas.

5) Septicemia de hemorragica.

6) Icterohematuria ovina.

7) Rinotraquitis bovina infecciosa.

8) Leptospirosis.

9) Catarro epizoo6tico maligno.

Art. 74.- Neoplasmas:

a) Cualquier érgano individual u otra parte de una canal que este afectado de
neoplasma sera rechazado. Si existe evidencia de metastasis o si la condicion
general del animal ha sido atacada malignamente por el tamafo, posicidén o
naturaleza del neoplasma, la canal completa debera ser rechazada.

b) Las canales afectadas de linfoma maligno seran rechazadas.

Art. 75.- Epitelioma de los Ojos:

a) Las canales de animales atacados de epitelioma de los ojos o de la regién
orbital deberan sera rechazados completamente si existe una de las siguientes

tres condiciones:

1) La afeccién se ha extendido a las estructuras 6seas de la cabeza con
infeccion extensa, supuracidn y necrosis.

2) Existe metastasis desde el ojo o la regidn orbital a cualquiera de los ganglios

linfaticos, incluidos el ganglio linfatico parotidiano, érganos internos, musculos,
esqueleto u otras estructuras, sin importar la extension del tumor primario; o
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3) La afeccion, sin importar su extensién, va acompanada de caquexia o haya
evidencia de absorcién o cambios secundarios.

b) Las canales de los animales afectados de epitelioma de los ojos o de la
region orbital en un grado menor que el descrito en el parrafo a) de este articulo
podran ser aprobadas para consumo humano después de extraer y rechazar la
cabeza, incluida la lengua, siempre que por lo demas la canal este en buenas
condiciones.

Art. 76.- Condiciones Pigmentarias; Melanosis, Xantosis, Ocronosis, etc.

a) Las canales de los animales que muestren depdsitos pigmentarios
generalizados tal como melanosis, xantosis, ocronosis, seran rechazadas.

b) Las partes afectadas de las canales que muestren depdsitos pigmentarios
localizados de tal caracter que sean insalubres o adulterados deberan ser
extraidos y rechazados.

Art. 77.- Raspaduras, Magulladuras, Abscesos, Pus. Etc.

Todas las raspaduras leves y bien limitadas de la lengua y la superficie interior
de los labios y la boca, que no afecten a los ganglios linfaticos, seran
cuidadosamente cortadas, dejando solamente los tejidos sanos y normales, los
que podran ser aprobados para alimentacion humana. Cualquier érgano o
pieza de una canal que se encuentre muy golpeado o aparezca con un tumor o
absceso, o una llaga purulenta, sera rechazado; u cuando las lesiones sean de
tal caracter o grado de extension que afecten a la canal completa, esta sera
rechazada en su totalidad. Las partes de las canales que estén contaminadas
de pus u otras materias enfermas seran rechazadas.

Art. 78.- Brucelosis.
Las canales afectadas de lesiones de brucelosis localizadas podran ser
aprobadas para la alimentacibn humana después de extraer y rechazar las

partes afectadas.

Art. 79.- Canales infectadas de tal manera que su investigacion pueda
producir intoxicacién alimentaria:

a) Se rechazaran todas las canales tan infectadas que el consumo de los
productos derivados pueda producir intoxicacion alimentaria. Esto incluye todas
las canales que muestren sefales de:

1) Inflamacion aguda de los pulmones, la pleura, el pericardio, el peritoneo o
las meninges.

2) Septicemia o premia, ya sea puerperal, traumatica o sin causa evidente.

3) Enteritis o gastritis hemorragicas, gangrenosas o de caracter grave.
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4) Metritis difusa grave o mamitis aguda.
5) Flebitis de las venas umbilicales.
6) Pericarditis traumatica, séptica o purulenta.

7) Cualquier inflamacion aguda, absceso o llaga purulenta que tenga relacién
con una nefritis aguda, higado grasoso o degenerado, bazo hinchado y blando,
hiperemia pulmonar acentuada, inflamacién general de los ganglios linfaticos,
enrojecimiento difuso de la piel, caquexia, decoloracién ictérica de la canal o
una afeccién analoga, ya sean solos o combinados.

8) Salmonelosis.

Los instrumentos contaminados por medio del contacto con las canales que
padezcan cualquiera de las afecciones anormales mencionadas en este
articulo, seran aseados minuciosamente y desinfectados como se estipula en el
reglamento. El equipo usado en la preparacion de dichas canales, tales como
los recipientes para las visceras o mesas para inspeccion, deberan ser
desinfectados con agua caliente que tenga una temperatura minima de 180°
Fahrenheit. Las canales o partes contaminadas por medio del contacto con
tales canales enfermas, deberan ser rechazados en el término de dos horas.

Art. 80.- Necrobacilosis, Premia y Septicemia.

En lo relativo a la inspeccion de la carne, la necrobacilosis puede ser
considerada como una infeccion local en sus comienzos y las canales que
aparezcan con las lesiones podrian sera aprobadas si se encuentran en
buenas condiciones nutritivas después de extraer y rechazar las partes
afectadas por lesiones necroticas. Sin embargo, cuando dicha infeccidn haya
producido el enflaquecimiento, la inflamacién turbia de Ilos tejidos
parenquimatosos de los érganos o el crecimiento de los ganglios linfaticos, es
evidente que la enfermedad ha progresado mas alla de la condicién de
localizacion hacia un estado de toxemia, y toda la canal debera ser rechazada
como insalubre y perjudicial. La premia o la septicemia pueden intervenir como
complicacion de la necrosis local y en tal caso la canal debera ser rechazada
de acuerdo con el reglamento.

Art. 81.- Linfadenitis Gaseosa.

a) Se rechazara toda la canal flaca que muestre lesiones bien marcadas en las
visceras u en los ganglios linfaticos del esqueleto, o que muestre lesiones
extensas en cualquier region.

b) Podra aprobarse para coccién toda flaca que muestre lesiones bien
marcadas en las visceras pero solo ligeras lesiones en otras partes de la
misma, o que muestre lesiones bien marcadas en los ganglios linfaticos del
esqueleto pero solo leves lesiones en otras partes de la misma.
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c) Podra aprobarse sin restriccion para consumo humano toda canal flaca que
muestre lesiones leves en los ganglios linfaticos del esqueleto y en las
visceras.

d) Podra aprobarse sin restriccién para el consumo humano toda la canal bien
nutrida que presente lesiones bien marcadas en las visceras pero solamente
lesiones leves en otros lugares de las mismas o que muestre lesiones bien
marcadas limitadas a los ganglios linfaticos del esqueleto pero solamente
lesiones leves en otros lugares.

e) Podra aprobarse para coccién toda canal bien nutrida que presente lesiones
bien marcadas en las visceras y en los ganglios linfaticos del esqueleto pero
cuando las lesiones de una canal bien nutrida sean numerosas y extensas,
debera ser rechazada.

f) Se extraeran y rechazaran todos los 6rganos y ganglios afectados de las
canales aprobadas para la alimentacidn humana sin restriccion o aprobadas
para su coccion.

g) El termino “flaca”, tal como se usa en este articulo, no se aplica a las canales
anémicas o extenuadas y el término “lesiones” se refiera a lesiones de
linfadenitis caseosa.

Art. 82.- Ictericia.

Las canales que presenten cualquier grado de ictericia seran rechazadas. Las
afecciones de grasa amarilla causadas por factores de nutricion o
caracteristicas de ciertas razas de ganado y la grasa amarilla que se observa
algunas veces en la oveja no se confundiran con la ictericia. Tales canales
deberan ser aprobadas para el consumo humano si por lo demas son
normales.

Art. 83.- Olores Sexuales de los Cerdos:

a) Las canales de los cerdos que expidan un olor sexual muy fuerte seran
rechazadas.

b) La carne de las canales de los cerdos que tengan un olor sexual no muy
pronunciado puede ser aprobada para su uso en productos alimenticios de
carne cocida molida o para clarificacién. En otro caso sera rechazada.

Art. 84.- Sarna o rona.

Se rechazaran las canales de animales afectados de sarna o rofa en estado
avanzado, que muestren caquexia o inflamacién extensa de la carne. Cuando
la enfermedad sea leve se podra aprobar la canal después de separar y
rechazar la piel afectada y si la canal esta por lo demas en buenas condiciones.

Art. 85.- Cerdos afectados de Urticaria, Tina Tonsurante, Sarna
Demodéctica o Eritema.
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Las canales de los cerdos afectados de urticaria, tina tonsurante, sarna
demodéctica o eritema pueden sera aprobadas para consumo humano
después de separar y rechazar la piel afectada y si la canal esta por los demas
en buenas condiciones.

Art. 86.- Quistes de Tenias (Cisticercus Bovis) en el ganado vacuno:

a) Salvo en los que se estipula en el parrafo b, del presente articulo, las
canales de ganado vacuno que estén afectadas por lesiones de Cisticercos
Boris de les dara el destino siguiente:

1) Las canales de ganado vacuno que muestren lesiones de Cisticercus Bovis
deben rechazarse si la infestacion es extensa o si la musculatura es edematosa
o esta descolorida. Las canales se consideraran extensamente infestadas si
ademas de hallarse lesiones por lo menos en dos de las localizaciones
normales de inspecciéon a saber, en el corazon, el diafragma y sus soportes,
musculos de masticacion, esofago, lengua y musculatura expuesta durante las
operaciones normales de preparacion, se hallan al menos en dos de las
localizaciones expuestas mediante:

I) Incision realizada en cada rueda con las musculaturas expuestas en seccion
transversal, y

II) Incision transversal practicada en cada extremidad que empiece a unos 5 o
7 centimetros por encima del punto del olécrano y se extiende hasta el
hamedo.

2) Las canales de ganado vacuno que muestren una o mas lesiones de quistes
Cisticercus Bovis, pero que no sean tan extensas como se indica en el inciso 1,
de este articulo, y que se determine mediante un examen meticuloso, incluido
un examen, pero sin limitarse exclusivamente a este, del corazon, el diafragma
y sus soportes, musculos de masticacion, eséfago, lengua y musculatura
expuesta en el transcurso de las operaciones normales de preparacion de la
carne, pueden ser aprobadas para el consumo humano tras la extraccion y
rechazo de las lesiones junto con los tejidos circundantes, siempre que las
canales, debidamente identificadas por etiquetas de retencién, se mantengan
en almacenamiento refrigerado bajo el control de un inspector a una
temperatura que no sea superior de 15° Fahrenheit continuamente durante un
periodo no inferior a 10 dias, o en el caso de carne deshuesada procedente de
dichas canales, la carne cuando se contenga en cajas, u otros recipientes,
debidamente identificada mediante etiquetas de retencion, se mantenga bajo el
control positivo de un inspector a una temperatura no superior de 15°
Fahrenheit continuamente durante un periodo no inferior a 20 dias. Como
alternativa al mantenimiento en conservacion refrigerada como se dispone en
este inciso, dichas canales y carne pueden ser calentadas en todas sus partes
a una temperatura no inferior a 140° Fahrenheit bajo el control positivo de un
inspector.
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b) A las visceras y los despojos se les dara el mismo destino que al resto de la
canal de la que procedan a no ser se halle alguna lesion de Cisticercos Boris
en dichos productos derivados, en cuyo caso deben ser rechazados.

Art. 87.- Cerdos Afectados de Quistes de Tenia (Cisticercus Cellulosae):

Las canales de los cerdos afectados de quistes de tenia (Cisticercus
Cellulosae) podran ser aprobadas para su coccion, a menos que la infestacion
sea excesiva, en cuyo caso las canales seran rechazadas.

Art. 88.- Parasitos no Trasmisibles al Hombre; Quistes de Tenia Ovina,
Quistes Hidatidicos, Puera de Higado (Fasciola Hepatica), Gusanos Vejiga
de Modorra, (Coenurus Cerebralis, Multiceps).

a) Al decidir el destino que se vaya a dar a las canales, 6rganos comestibles y
otras piezas de las canales que muestren evidencia de infestacién de parasitos
no transmisibles al hombre, se aplicaran las siguientes reglas generales, a
menos que se estipule de otra manera en este articulo: si las lesiones estan
localizadas de tal manera y son de tal caracter que los parasitos y las lesiones
causadas por los mismos pueden ser radicalmente extraidos, las porciones
libres de la canal, érganos u otra parte de la canal pueden aprobarse para el
consumo humano después de haberse extraido y rechazado las porciones
afectadas. Sin un 6rgano o pieza de una canal muestra numerosas lesiones
producidas por parasitos, y si el caracter de la infestacion es tal que es dificil la
completa extirpacion de los parasitos y de las lesiones, y si la infestacion
parasitaria imposibilita que la pieza u 6rgano sea empleado como alimento, el
organo o la pieza afectada deberan ser rechazados. Si se descubre que los
parasitos estan distribuidos de tal manera en una canal o son de tal caracter
que su extraccidn o la extraccién de las lesiones causadas por ellos es
impracticable, ninguna pieza de la canal sera aprobada como alimento y la
canal en cuestiéon sera rechazada. Si la infestacion es moderada, la canal
podra ser aprobada para su coccion pero en el caso de que tal canal no sea
cocida como lo exige el reglamento entonces sera rechazada.

b) En el caso de canales de ovinos que estén afectadas por quistes de tenias
(Cistecercus Ovis, denominada cisticercosis, no transmisibles al ser humano),
estas pueden ser aprobadas para el consumo humano tras la extracciéon vy
rechazo de las partes afectadas, siempre que si, al efectuarse la inspeccion
final de las canales ovinas retenidas a causa de cisticercosis, el numero total
de quistes que se hallen encerrados en cualquier musculo o en inmediata
relacion con el tejido muscular, excluido el corazén, excede de cinco, esto se
tomara como indicacion de que los quistes estan generalmente distribuidos y
son tan numerosos que su extraccion resultaria practicamente imposible y toda
la canal sera rechazada o dichas canales seran calentadas en todas sus partes
a una temperatura no inferior a 140° Fahrenheit tras extraerse y rechazarse
todas las partes afectadas.

c) Las canales afectadas de gusanos, vejiga de modorra (Coenurus
Cerebrales, Multiceps Multiceps) podran ser aprobadas para la alimentacién
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humana después de haberse rechazado el érgano afectado el cerebro o la
meédula espinal.

d) Los érganos u otras partes de canales infestadas de quietes hidatidicos
(equinococos) seran rechazados.

e) Los higados infestados de la duela del higado o de tenias listadas deberan
ser rechazados.

Art. 89.- Enflaquecimiento.

Las canales del ganado demasiado extenuado para producir carne sana y las
canales que muestren una infiltracion seria de los tejidos musculares o una
degeneracion serosa o mucoide del tejido graso, deberan ser rechazadas. Un
cambio gelatinosos de la grasa del corazon y los rifiones de las canales bien
nutridas o la mera magrez o delgadez no seran clasificadas como extenuacion.

Art. 90.- Sacrificio en Horas Anormales de Animales Lesionados.

Cuando por razones humanitarias, sea necesario sacrificar un animal lesionado
de noche, en domingo o dia festivo, en caso de que no se pueda encontrar al
inspector, se tendra pendiente de inspeccién la canal y todas las partes con la
cabeza y todas las visceras, a excepcion del estomago, la vejiga y los
intestinos sostenidos por sus ligamentos naturales. Si no se retienen asi todas
las partes, la canal sera rechazada. Si al inspeccionar la canal de un animal
sacrificado en ausencia del inspector, se encuentra cualquier lesion o evidencia
que indique que el animal esta enfermo o contaminado, o que sufre de una
infeccidn que requiera el rechazo del animal en la inspeccion ante-mortem o si
no hay evidencia de la afectacion que hizo necesario el sacrificio de
emergencia, la canal sera rechazada.

Art. 91.- Canales de Terneritos, Cerditos, Cabritos, Corderitos y Potrillos.

Las canales de terneritos, cerditos, cabritos, corderitos y potrillos se
consideraran insalubres y seran rechazadas si:

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

b) Tiene color rojo grisaceo; o si c) carecen de un buen desarrollo muscular,
particularmente notable en la parte superior de la pierna, donde se presenten
pequenas infiltraciones serosas o pequefias manchas edematosas entre los
musculos; o di d) los tejidos que mas tarde forman la capsula grasosa de los
rinones estan edematosos, de un color amarillo o rojo grisaceo, duros y
entremezclados con secciones de grasa.

Art. 92.- Animales Nonatos y Nacidos Muertos.
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Todos los animales nonatos y nacidos muertos seran rechazados y no podra
extraerse la piel de la canal dentro de una sala donde se manipulen productos
alimenticios.

Art. 93.- Animales Asfixiados y Cerdos Escaldados Vivos.

Todos los animales que de cualquier manera hayan muerto asfixiados y de los
cerdos que hayan sido introducidos vivos en el tanque de escaldar seran
rechazados.

Art. 94.- Higados Afectados de Carotenosis; Higados Designados como
Pinto, Arenoso y con los Capilares Dilatados.

a) Los higados afectados de carotenosis seran rechazados.

b) A los higados de bovinos adultos y jovenes que muestren las caracteristicas
que no califican de pintos, arenosos o con los capilares dilatados se les dara el
destino siguiente:

1) Cuando alguna o todas las caracteristicas sean leves en un érgano, este
sera aprobado en su totalidad para la alimentacién humana sin restriccion.

2) Cuando alguna o todas las afecciones sean mas graves y afecten a menos
de la mitad del 6rgano, mientras que en el resto del érgano esas caracteristicas
sean leves o0 no existan en absolutos, el resto del érgano sera aprobado para la
alimentacion humana sin restriccion y la otra parte afectadas sera rechazada.

3) Cuando alguna o todas las caracteristicas sean mas graves que leves y
afecten a la mitad o mas de la mitad del érgano, el 6rgano entero sera
rechazado.

4) La division de un o6rgano en dos partes para cumplir algunas de las
disposiciones anteriores se efectuara mediante un solo corte a través del
organo, aunque esto desde luego no impide que se hagan los cortes
necesarios para una correcta inspeccion.

c) Los higados considerados como pintos o con los capilares dilatados y partes
de higados rechazados como no aptos para el consumo humano pueden ser
remitidos desde el establecimiento autorizado para fines que no sean el
consumo humano, de acuerdo con este reglamento.

Art. 95.- Enfermedades Vesiculares.

a) Toda canal afectada de una enfermedad vesicular sera rechazada si la
afeccion es grave o si la extension de la afeccidon es tal que afecte a la canal
completa y se presenten sefales de absorcion o cambio secundario.

b) Toda canal afectada de una enfermedad vesicular en un grado menor que el
que describe en el parrafo a de este articulo podra ser aprobada para la
alimentacién humana después de extraer y rechazar las partes afectadas, si en
lo restante se halla en buenas condiciones.
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Art. 96.- Listeriosis.

Las canales de animales marcados como “sospechosos” debido a un historial
de literiosis seran aprobados para la alimentacion humana después de
rechazar la cabeza y si el resto de la canal esta en condiciones normales.

Art. 97.- Anemia.

Las canales del ganado demasiado anémico para poder producir carne sana
seran rechazadas.

Art. 98.- Inflamacion, degeneracion o Infiltracién Muscular.

a) Si se descubre que las lesiones musculares estan distribuidas de tal manera
0 que son de tal caracter que resulta impractico extraerlas, la canal debera ser
rechazada.

b) Si se determina que las lesiones musculares distribuidas de tal manera o son
de tal caracter que resulta practico extraerlas, se aplicaran las siguientes reglas
para decidir el destino que vaya a dar a las canales, 6rganos comestibles y
otras piezas de las canales que muestren tales lesiones musculares. Si las
lesiones estan localizadas de tal manera y son de tal caracter que los tejidos
afectados pueden extraerse, las partes no afectadas de la canal pueden ser
aprobadas para la alimentacion humana después de extraer y rechazar la
lesién afectada. Si una parte de la canal muestra lesiones numerosas, o si el
caracter de la lesion es tal que es dificil la completa extirpaciéon o no se puede
realizar con certeza, o si la lesion hace que la pieza no sea adecuada para la
alimentaciéon humana, dicha parte debera ser rechazada.

c) Si las lesiones son leves y de tal caracter que resultan insignificantes desde
el punto de vista de salubridad, las canales o partes podran ser aprobadas para
su uso en la fabricacién de productos molidos cocidos, después de extraer y
rechazar las porciones visiblemente afectadas.

Art. 99.- Granuloma Coccidioidal.

a) Las canales que estén afectadas de granuloma coccioidal generalizada o
que muestren cambios sistematicos debido a tal enfermedad seran
rechazadas.

b) Las canales afectadas de lesiones localizadas de esta enfermedad podran
ser aprobadas para la alimentacion humana después que las partes afectadas
hayan sido extraidas y rechazadas.

Art. 100.- Olores de Sustancias Extranas y de la Orina.

a) Las canales que expidan un olor fuerte a medicinas, productos quimicos u
otras sustancias extrafias seran rechazadas.
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b) Las canales que expidan un olor fuerte a orina seran rechazadas.

c) Las canales, 6rganos o partes afectadas de un olor en un grado menor que
el descrito en el parrafo a o b de este articulo, o en los que el olor pueda ser
eliminado por recorte o enfriamiento podran ser aprobadas para la alimentacion
humana, después de extraer las partes afectadas o de que haya desaparecido
el olor.

Art. 101.- Carne y Productos Derivados de la Carne de Ganado que haya
estado Expuesto a la Radiacion.

La carne y productos derivados de la carne de animales a los que se les haya
administrado un material radioactivo seran rechazados a menos que el uso de
la radiacion haya sido de conformidad con el reglamento.

Art. 102.- Residuos Biolégicos.

Las canales, 6rganos y otras partes de canales o de animales seran
rechazados si se determina que estan adulterados debido a la presencia de
residuos biologicos cualesquiera.

TITULO IV
ELABORACION DE CARNES

CAPITULO |
REINSPECCION DE PRODUCTOS, PREPARACION, MARCAS Y
ROTULACION.

Art. 103.- Productos y otros Articulos que entren en los Establecimientos
Autorizados.

a) Salvo lo estipulado de otra manera en el reglamento, ningun producto sera
introducido en un establecimiento autorizado a menos que haya sido preparado
bajo la supervision de un inspector y este identificado por una leyenda oficial de
inspeccion 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 ni preparado
alli hasta que haya sido reinspeccionado de acuerdo con el reglamento.
Cualquier producto originalmente preparado en un establecimiento autorizado
no podra ser devuelto a ninguna parte de tal establecimiento, excepto la zona
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de recepcién aprobada conforme al reglamento, hasta que haya sido
reinspeccionado por el inspector.

b) Todo articulo que vaya a usarse como ingrediente en la preparacion de
productos alimenticios de carne, cuando entre en 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 el reglamento, y una lista de los
ingredientes del articulo si esta compuesto de dos o mas ingredientes.
Ademas, la etiqueta debera mostrar el nombre y direccién del fabricante o
distribuidor.

c) Los recipientes de preparaciones que entren en cualquier establecimiento
autorizado para ser usados en coccidon o en agua de retortas, en agua de
escaldar cerdos o en lavado de mondongos llevaran durante todo el tiempo que
estén en el establecimiento autorizado etiquetas en las que aparezcan los
nombres quimicos de los productos quimicos que estan especificamente
limitados por el reglamento respecto a la cantidad que debe usarse; las
etiquetas en los recipientes también indicaran el porcentaje de cada producto
quimico en la preparacion.

d) Los colorantes, productos quimicos y otras sustancias cuyo uso este
restringido a ciertos productos solo podran introducirse en un establecimiento
autorizado o 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.

e) Toda la proteina aislada de soya que entre y mientras este en un
establecimiento autorizados, debe ser rotulada de acuerdo con los requisitos
del reglamento y cumplir con las otras disposiciones del mismo.

f) Las glandulas y o6rganos, tales como cotiledones, ovarios, glandulas
prostaticas, amigdalas, medulas espinales y glandulas linfaticas, pineables,
pituitarias, paratiroides, suprarrenales, pancreaticas y tiroideas separadas
usados en la preparacion de los productos farmaceéuticos, 6rganos o6rgano
terapéuticos o técnicos y que no sean usados como alimento humano (sean o
no preparados en los establecimientos autorizados) pueden introducirse y
depositarse en los departamentos de de productos comestibles de
establecimientos bajo inspeccion oficial si estan envasados en recipientes
adecuados para que la presencia de tale glandulas y érganos no interfieran de
ninguna manera con el mantenimiento de las condiciones sanitarias u
obstaculice la inspeccidn. Las glandulas y 6rganos que sean considerados
como productos alimenticios para el consumo humano pueden ser introducidos
en los establecimientos autorizados para fines farmacéuticos, dérganos
terapéuticos o técnicos solamente si son inspeccionados y aprobados y
debidamente identificados en tal sentido. Los pulmonares de ganado
sacrificado en un establecimiento autorizado no podran llevarse a ningun otro
establecimiento autorizado a menos que se les identifiqgue mientras
permanezcan en estos Ultimos establecimientos como destinados a la
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exportacion o que se les lleve al departamento de productos no comestibles del
establecimiento para ser utilizados en productos no comestibles.

g) Las canales de animales de caza y las canales derivadas del sacrificio por
cualquier persona de ganado de su propia crianza del sacrificio por cualquier
persona de ganado de su propia crianza, de acuerdo con el reglamento, y las
partes de tales canales pueden llevarse a un establecimiento autorizado para
su preparacion, envasado y almacenaje de acuerdo con el reglamento siempre
qgue no den origen a una condicién insalubre.

h) EI empresario de un establecimiento autorizado suministrara la informacién
que sea necesaria para determinar el origen de cualquier producto u otro
articulo que entre en el establecimiento. Tal informacién incluira, pero sin
limitarse a ello, el nombre y direccidn del vendedor o proveedor, compafiia de
transporte, agente o intermediario que intervenga en la venta o entrega del
producto o articulo en cuestion.

i) El Director podra exigir al empresario que retire inmediatamente de su
establecimiento todo producto o ave de corral o producto avicola u otro articulo
que se haya introducido en un establecimiento autorizado en contravencién del
reglamento y el incumplimiento de esa peticion se considerara infraccion de la
presente disposicion reglamentaria. Si en un establecimiento autorizado se
reciben aves sacrificadas o productos avicolas u otros articulos y se sospecha
que estos adulterados o mal marcados segun el reglamento, se notificara este
hecho a las autoridades gubernamentales pertinentes.

Art. 104.- Reinspeccion, Retencion y destino de Productos en los
Establecimientos Autorizados.

a) 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 estan
sujetos a reinspeccion en el establecimiento autorizado de tal manera y el las
ocasiones que estime necesario el inspector encargado para garantizar la
observancia del reglamento.

b) Todos los productos, ya sean frescos, curados o preparados de otra manera,
aunque 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 establecimientos autorizados y que
se cumple el reglamento.

c) La reinspeccion 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
Director.
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d) En el momento de la reinspeccion en un establecimiento autorizado, un
inspector colocara una etiqueta del “retenido” en todos los productos que sean
sospechosos en tal reinspeccion de estar adulterados o mal marcados y tales
productos seran retenidos para su inspeccién subsiguiente. Tales etiquetas
seran retiradas solo por inspectores autorizados. Cuando se efectué la
inspeccion subsiguiente, si el producto se encuentra adulterado, todas las
leyendas de inspeccion oficial u otras marcas oficiales en relacion con las
cuales se considera el producto no aceptables o no conforme segun el
reglamento seran retiradas o borradas y el producto sera rechazado y se le
dara el destino que estipula el reglamento, salvo que podra aplazarse un
determinaciéon sobre su condicion de adulterados 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 condicion 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 aprobada
por el inspector para asegurare de que no este adulterado o mal marcado y
entonces sera presentado para su reinspeccion y destino de acuerdo con el
reglamento. Si en la inspeccion 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 o una etiqueta detencion, segun
dispone el reglamento, hasta que se corrija debidamente las marcas o hasta
que se expida una orden de suspender el uso de la rotulacion o del recipiente
del producto o hasta que se instituya el decomiso judicial u otra accion
adecuada. El inspector preparara un registro completo de cada una de las
operaciones que se efectuen conforme a este parrafo e informara de su
actuacion al supervisor.

Art. 105.- Designacion de Lugares de Recepcion de Productos y otros
Articulos para su Reinspeccion.

Cada establecimiento autorizado designara, con la aprobacién del inspector
encargado del muelle o lugar en el cual los productos y otros articulos sujetos a
reinspeccion segun el reglamento seran recibidos, y tales productos y articulos
seran recibidos solamente en dicho muelle o lugar.

Art. 106.- Muestreo de Productos, Agua, Colorantes, Productos Quimicos,
etc. Para su examen.

Se tomaran para su examen de productos, agua, colorante quimicos, aditivos,
conservadores, especias u otros articulos en cualquier establecimiento
autorizado tan frecuentemente como se estime necesario para el desempefo
eficiente de la inspeccion.

Art. 107.- La Preparacion de Productos debe ser Oficialmente
Supervisada; Responsabilidades de los Establecimientos Autorizados.

a) Todos los procedimientos usados para curar, encurtir, clarificar, enlatar o
para preparar de otra manera cualquier producto en los establecimientos
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autorizados seran supervisados por un inspector. No se usara ningun artefacto
0 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 preparacién de productos
comestibles se llevaran a cabo cuidadosamente y con una limpieza estricta en
las salas o compartimentos separados de los usados para productos no
comestibles.

b) Sera responsabilidad del empresario de todo establecimiento autorizado
cumplir con el reglamento a fin de llevar a cabo efectivamente esta
responsabilidad, el empresario establecera programas de control adecuados
para garantizar el mantenimiento del establecimiento y la preparacion,
marcado, rotulado, envasado y otra manipulacién de sus productos de acuerdo
estrictamente con los requisitos sanitarios y de otra indole de este capitulo.

Art. 108.- Requisitos Concernientes a Ingredientes y otros Articulos
Usados en la Preparacién de Productos.

a) Todos los ingredientes y otros articulos usados en la preparacién de
cualquier producto seran limpios, puros, sanos, saludables y no resultaran en la
adulteracién del producto, Los establecimientos autorizados suministraran a los
inspectores informaciéon exacta con respecto a todos los procedimientos
relativos a la preparacion de productos, incluyendo la composicion del producto
y cualquier cambio en tales procedimientos que sea esencial para el control de
la inspeccion del producto.

b) Las unicas tripas pueden usarse como envolturas de productos son las que
precedan de bovinos, ovinos, porcinos o caprinos.

Art. 109.- Canales y Partes Aprobadas para la Coccién; Extracciéon de la
Manteca, Grasa de Cerdo Clarificada o Sebo. Las canales y partes
aprobadas par ala coccion pueden ser derretidas para extraer manteca o
grasa clarificada de cerdo, siempre que la clarificacion se haga de la
siguiente manera:

a) cuando se emplea un equipo cerrado de clarificacién, la abertura inferior,
excepto cuando este permanentemente acoplada una linea de aire, sera
primero sellada firmemente por un empleado del programa; luego las canales o
partes seran colocadas en tal equipo en su presencia, después de lo cual la
abertura superior sera sellada firmemente por dicho empleado. Cuando el
producto aprobado para la coccion en el tanque no consista en una canal o
parte principal entera, los requisitos para el sellado quedaran a discrecion del
supervisor del programa. 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 30 minutos.

b) En los establecimientos no equipados con equipo cerrado de clarificaciéon
para convertir las canales y partes aprobadas para coccion en manteca. Grasa
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de cerdo o sebo, tales canales o partes pueden ser derretidas en calderas
abiertas bajo la supervision de dentro de las horas regulares de trabajo y en
cumplimiento de los requisitos relativos a temperatura y tiempo que se
especifica en el parrafo a de este articulo.

Art. 110.- Canales y Partes de las Mismas Aprobadas para Coccidn;
Utilizacion de para fines Alimenticios de Después de la Coccion.

Las canales y las partes de las mismas aprobadas para coccidon pueden ser
utilizadas para la preparacién de productos alimenticios de carne, siempre que
dichas canales o partes se calientes a una temperatura no inferior a los 170° F.
durante un tiempo no inferior de 30 minutos, bien antes de utilizarse o durante
la preparacion del producto terminado.

Art. 111.- Productos que no Deben ser Marcados de los Establecimientos
Autorizados a menos que estén Marcados de acuerdo con el Reglamento.

Ninguna persona sacara o hara sacar de un establecimiento autorizado ningun
producto que las disposiciones de este capitulo requeriran que esté marcado
de alguna manera a menos que esté clara y legiblemente marcado en
observancia de dichas disposiciones reglamentarias.

Art. 112.- Productos que Deben ser Marcados con Marcas Oficiales.

a) Cada canal que haya sido inspeccionada y aprobada en un establecimiento
autorizado sera marcada en el momento de la inspeccion con la leyenda de
inspeccion oficial que contenga el numero del establecimiento autorizado.

b) Salvo que se estipule o de otra manera en el reglamento, cada parte
principal de una canal, y cada higado, lengua y corazén de bovino que haya
sido inspeccionado y aprobado sera marcado con la leyenda de inspeccion
oficial que contenga el numero del establecimiento autorizado antes de salir del
establecimiento en el cual fue primeramente inspeccionado y aprobado, que se
pueda marcar sera marcado con la leyenda de inspeccién oficial que contenga
el numero del establecimiento autorizado donde fue ultimamente preparado,
salvo que los productos no necesiten ser marcados si estan envasados en
recipientes inmediatos debidamente marcados con sus etiquetas de acuerdo
con el reglamento. Se pueden aplicar marcas oficiales de inspeccion
adicionales a los productos segun se desee para satisfacer las necesidades
locales.

c) Los higados de bovinos seran marcados con la leyenda de inspeccién oficial
que contenga el numero del establecimiento autorizado en el cual se sacrifico
el animal correspondiente, en la superficie convexa de la porcion mas gruesa
del 6rgano.
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d) No entraran en ningun establecimiento autorizado las partes de canales que
hayan sido inspeccionadas y aprobadas pero no lleven la marca con la leyenda
de inspeccion oficial.

Art. 113.- Rétulos Requeridos; Supervision por un Inspector.

a) 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 rotulo como se describe en el
reglamento, excepto que los siguientes no tendran que llevar dicho rotulo:

1) Las envolturas de canales desangradas y limpiadas y partes principales sin
elaborar, que lleven la leyenda de inspeccién oficial, si tales envolturas tienen
por objeto solamente proteger los productos contra la suciedad y sequedad
excesivas durante su transporte o almacenamiento y si las envolturas no llevan
ninguna informacién mas que los nombres comerciales de compafiias, marcas
comerciales 0 numeros en clave que no incluyan ninguna informacién requerida
en el reglamento.

2) La 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 el
reglamento, las cuales sean claramente legibles a través de tales envolturas.

3) Tripa animal o artificial transparente de embutidos que lleve solamente las
marcas requeridas por el reglamento.

4) Redecillas usadas como “artificios”, como por ejemplo las que se aplican a
carnes curadas en preparacion para su ahumado, ya sea que dichas redecillas
sean o no retiradas después de completarse la operacion par ala cual fueron
aplicadas.

5) Envases inmediatos tales como bolsas para hervir, bandejas de comidas
congeladas y para pasteles, que no lleven otra informacién que nombres
comerciales de compafias, marcas comerciales, numeros de clave,
instrumentos y sugerencias para su preparacion y servicio de su contenido, y
los cuales estén envueltos en un recipiente de tamano para el consumidor que
lleve una etiqueta como se describe en el reglamento.

6) Los recipientes de productos aprobados para coccidn o refrigeracion y
trasladados de un establecimiento autorizado segun el reglamento.

b) Las hojas plegadas o cubiertas similares fabricadas de papel o de materiales
semejantes, ya sea que envuelvan o no complemente el producto y que lleven
cualquier material escrito, impreso o grafico, llevaran todas las caracteristicas
que se requieren para una etiqueta de un envase inmediato.
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c) Ninguna envoltura ni otro envase que lleve o haya de llevar un rotulo sera
llenado, por entero o en parte, con nada que no sea un producto que haya sido
inspeccionado y aprobado en observancia del reglamento. Ningun recipiente
sera llenado, por entero o en parte, ningun rotulo sera llenado si no es bajo la
supervision de un inspector.

Art. 114.- Informacién que debera Figurar en los Rétulos:

a) Los roétulos de todos los productos mostraran la siguiente informacion en el
recuadro principal de exhibicién:

1) El nombre del producto que, en el caso en que pretenda ser o se presente
un producto para el cual se prescriba en el reglamento un definicion o norma de
identidad o composicion, sera el nombre del alimento especificado en la norma,
y en el caso de cualquier otro producto sera el nombre comun y usual del
alimento, si lo hubiere, y si no, uno designacion descriptiva verdadera, como se
estipula en el reglamento.

2) Si el producto se fabrica a base de dos o mas ingrediente, la palabra
“ingredientes” seguida de una lista como se estipula en el reglamento.

3) ElI nombre y domicilio del fabricante, mayorista o distribuidor para que se
prepare el producto.

4) Una declaracion exacta de la cantidad neta del contenido.

5) Una leyenda de inspeccion oficial y salvo lo que estipule de otra manera en
el reglamento, el numero de establecimiento autorizado en la forma aprobada
por la division.

6) Cualquier otra informacion exigida por el reglamento para tipos especificos
de productos.

b) Cualquier palabra, declaracion u otra informacion que este titulo lo 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 por la
persona ordinaria bajo condiciones normales de compra y uso.

Art. 115.- Declaraciones en los Productos Envasados que Requirieren
Manipulacién Especial.

Los productos envasados que requieran un manejo especial par mantener su
condicion sanitaria tendran en el recuadro principal de exhibicion y en forma
prominente una declaracion como “manténgase en refrigeracion”, “manténgase
congelado”, “articulo perecedero, manténgase en refrigeracion” o una
declaracion similar que apruebe la Division 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 declaracién
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“‘manténgase congelado” en el recipiente en que se transporten. Los recipientes
de tamafo para el consumidor de estos productos llevaran la declaracion
“previamente manejados congelados para su proteccion, recongele o mantenga
refrigerado”. En todos los productos enlatados perecederos la declaracion se
mostrara en letras mayusculas de un cuarto de pulgada de altura para los
recipientes que tengan un peso neto de tres libras o0 menos, y para los que
tengan mas de tres libras, la declaracién sera en letras mayusculas de media
pulgada de altura como minimo.

Art. 116.- Marcas Abreviadas de Inspeccion.

La divisidbn 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 las que sean abreviaturas autorizadas.

Art. 117.- Requisitos Concernientes a Procedimientos:

a) 1) Se debera tener cuidado para asegurarse de que los productos no estén
adulterados cuando se coloquen en congeladores. Si haya 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.

2) 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 condicion. Si es necesario, este examen incluira la
descongelacion de muestras representativas por otros medios que no sean el
agua y la salmuera.

b) Los productos tales como filetes de cerdo, sesos, mollejas de ternero,
estofados o chop suey no seran envasados en recipientes herméticamente
cerrados de metal o vidrio, salvo que posteriormente sean sometidos a un
proceso de calentamiento o tratados en otra forma para conservar el producto
de una manera aprobada por la divisién de casos especificos.

c) Se debera tener cuidado de extraer los huesos y particulas de hueso de los
productos que estén destinados para picarse.

Art. 118.- Manipulacion de Cierto Material para Elaboracién Mecanica.

El material que se vaya a elaborar en “producto (especie) elaborado
mecanicamente” o en una imitacion de dicho producto debera elaborarse de
dicha manera en el plazo de un hora desde el momento que se corte o se
separe de la canales o partes de las mismas, salvo que dicho producto se
pueda mantener durante mas de 72 horas a 4° C. (40° f) o menos, o mantener
indefinidamente a 18° C. (0° F) o menos. Todo producto (especie) elaborado
mecanicamente o toda imitacion del mismo debera utilizarse, inmediatamente
después de su elaboraciéon, como ingrediente en un proceso alimenticio de
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carne, salvo que el mismo pueda mantenerse antes de dicho uso durante no
mas de 72 horas a 4° C. (40 ° F) o menos, o indefinidamente a 18° C. (0 ° F) o
menos.

Art. 119.- Requisitos para Coccion Relativos a Carne Vacuna Cocida y
Asada.

a) La carne vacuna cocida y asada debera prepararse mediante un
procedimiento de coccidon que produzca una temperatura minima de 63° C.
(145° F) en todas las partes de cada asado o ser preparada de acuerdo con las
estipulaciones de los parrafos b y ¢ del presente articulo.

b) La carne vacuna cocida podra también prepararse utilizando cualquiera de
los procedimientos que se describen en la tabla siguiente y en los
procedimientos que se describen en la tabla siguiente y en los parrafos c, 1y d,
y la carne vacuna asada podra también prepararse mediante cualquiera de los
procedimientos de coccion que se describen las tablas siguientes y el parrafo c,
2 y d, siempre que el procedimiento produzca y mantenga la temperatura
minima requerida en todas las partes de cada asado durante al menos el
tiempo indicado:

TABLA RELATIVA A LOS DIVEROS PROCEDIMIENTOS DE
ELABORACION DE LA CARNE DE VACUNO Y ASADA.

Temperatura Interna Tiempo Minimo de
Minima Elaboracion en Minutos

°F °C

130 54,5 121

131 55,5 97

132 55,6 77

133 46,1 62

134 56,7 47

135 57,2 37

136 57,8 32

137 58,4 24

138 58,9 19

139 59,5 15

140 60,0 12

141 60,6 10

142 61,1 8

143 61,7 6

144 62,2 5
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c) 1) Cocinado en bolsas: Cada asado que se cocine en humedo debera
colocarse en una pelicula impermeable a la humedad, bien empaquetado al
vacio o eliminado el aire excedente, y la bolsa sellada antes de cocinado por
inmersion en un bafio de agua o del cocinado en un horno.

2) 1) Cocinado sin bolsas (cubierto con una red o una rejilla): Los asados
elaborados completamente mediante calentamiento en seco deberan pesar 10
libras o mas antes de la elaboracidén y ser cocinados en seco en un horno
mantenido a una temperatura de 121° C. (250° F) o mas alta durante todo el
proceso, 0

II) Podra utilizarse una temperatura de horno inferior a los 121° C. (250° F.)
para el cocinado en seco de asados de cualquier tamafio, siempre que la
humedad relativa, medida en la camara u orificio de salida del horno en el que
se preparen, sea mayor del 90 por ciento durante por lo menos el 25 por ciento
del tiempo de cocinado total del proceso, pero en ningun caso un tiempo
inferior a una hora. Esta humedad relativa podra lograrse mediante inyeccién a
vapor o utilizando hornos cerrados capaces de producir y mantener el 90 por
ciento requerido de humedad relativa.

d) El elevador que seleccione cualquiera de los diversos procedimientos que se
especifiquen en los parrafos b y ¢ del presente articulo debera disponer del
equipo apropiado par garantizar que los asados de carne vacuna no se pongan
en contacto entre si en el curso de la elaboracion y tendra el equipo de control
adecuado para garantizar el cumplimiento de los limites de tiempo (dentro de
un minuto) temperatura (de 1 grado F) y la humedad relativa (de 5 por ciento)
requeridos por el procedimiento. El elaborador proporcionara de los dispositivos
de registro adecuados y hara accesibles de los datos de los mismos cuando se
le soliciten. Los dispositivos de registro continuo con los niveles de precision
estipulados seran aceptables para todos los productos preparados de acuerdo
con lo dispuesto en los parrafos ay b.

Art. 120.- Enlatado por Proceso de Calentamiento y Recipientes
Herméticamente Cerrados; cierre; Marcas en Clave; Proceso de
Calentamiento; Incubacion.

a) Los recipientes seran limpiados completamente antes de ser leonados, y se
deben tomar precauciones para evitar que se ensucien enseguida las
superficies interiores.

b) Los recipientes de metal, vidrio u otro material seran lavados en una posicién
invertida con un rociador de agua. La boquilla del rociador sera de tal disefio
que el agua rociada a presion enjugue efectivamente las superficies interiores
de cada recipiente. Dichos recipientes no tendran agua acumulada cuando
sean recibidos en la estacion de llenado. En lugar de limpiarlos con agua, se
permite utilizar el equipo suficiente del tipo de chorro al vacio para limpiar
recipientes inmediatamente de su llenado.
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c) No se acepta mas que el cierre perfecto en el caso de recipientes
herméticamente sellados. El proceso de calentamiento seguira inmediatamente
al cierre.

d) Los empleados competentes del establecimiento haran una inspeccion
cuidadosa de los recipientes inmediatamente después del cierre, y los que
estén llenados o cerrados defectuosamente o muestren un vacio inadecuado,
no seran elaborados hasta que el defecto haya sido corregido. Los recipientes
seran de nuevo inspeccionados por los empleados del establecimiento cuando
se hayan enfriado lo suficiente para ser manipulados después del proceso de
calentamiento. El contenido de los recipientes defectuosos sera rechazado a
menos que la correccidn del defecto se efectue dentro de las 6 horas siguientes
al sellado de los recipientes o terminacion del proceso de calentamiento, segun
sea el caso, salvo que: 1) Si la condicion defectuosa es descubierta durante el
turno de la tarde, las latas de productos podran mantenerse en enfriadores a
una temperatura que no exceda de 38° F, bajo condiciones que eficaz y
rapidamente las enfrien hasta el siguiente dia cuando el defecto pueda ser
corregido; 2) Las latas con poco vacio o llenadas en exceso de producto que
no hayan sido manipulados de acuerdo al Inciso 1, de este parrafo podran ser
incubadas bajo la supervision de un inspector, después de lo cual las latas
seran abiertas y el producto bueno aprobado para alimento; y 3) Las latas de
poco vacio o llenadas en exceso del producto de una clase que deba ser
rotulada “Perecedero, manténgase en refrigeracion” y que hayan sido
mantenidas bajo refrigeracion adecuada desde que empezaron a elaborarse
podran sera abiertas y el producto bueno aprobado para alimento.

e) Los productos enlatados no seran aprobados a menos que después de
enfriarse a la temperatura de la atmdsfera muestren las caracteristicas
externas de latas en buenas condiciones, es decir, las latas no deberan estar
llenas en exceso; tendran lados concavos, exceptuando el lado de la costura o
soldadura; todos los extremos seran céncavos; no habra abultamiento, los
lados y los extremos se acomodaran al producto, y no habra estafio flojo o
suelto.

f) todos los productos enlatados estaran clara y permanentemente marcados
en los recipientes, en clave o de otra forma con la identidad del contenido y la
fecha de enlazamiento. La clave usada y su significado estaran en la oficina del
inspector.

g) Los productos enlatados en los casos en que se use el calentador para su
conservacion deberan ser preparados bajo una temperatura y durante un
periodo de tiempo tales que garanticen su conservacién bajo las condiciones
corrientes de almacenamiento y transporte, con la excepcion de aquellos
productos enlatados que sean preparados sin presion a vapor con permiso de
la Division en casos especificos y que estén rotulados “perecedero,
manténgase en refrigeracion”.

h) Los toles de productos enlatados seran identificados durante su

manipulacion previa al proceso de calentamiento, rotulando las canastas, jaulas
o latas con una etiqueta que cambie de color al pasar por el proceso de
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calentamiento, o por otros medios eficaces que imposibiliten en absoluto que
no sean sometidos a calentamiento después de ser cerrados.

i) El establecimiento autorizado tendra instalaciones para la incubacion de
muestras representativas de productos enlatados completamente elaborados,
La incubacion consistira en la retencién del producto enlatado durante los
periodos de tiempo y a las temperaturas prescritas en el apartado 4 de este
articulo.

1) La prueba de incubacion se efectuara en la medida que lo exija el supervisor
del programa. El encargado El grado en que se exijan las pruebas de
incubacion dependera de condiciones tales como el historial del
establecimiento autorizado en lo que respecta a efectuar operaciones de
enlatado, el grado en que el establecimiento suministre supervision e
inspeccion competentes en relacion con las operaciones de enlatado, el
caracter del equipo usado y el grado en que dicho equipo se mantenga en su
maxima eficiencia. Esos factores seran considerados por su maxima eficiencia.
Esos factores seran considerados por el inspector encargado al determinar la
extensioén de las pruebas de incubacion en un determinado establecimiento.

2) En el caso de que un establecimiento autorizado deje de proporcionar
instalaciones adecuadas para la incubacion de muestras para pruebas, el
inspector encargado podra exigir que se mantenga el lote entero bajo las
condiciones y por el periodo de tiempo que, a juicio, puedan ser necesarios par
asegurar la estabilidad del producto.

3) El supervisor del programa podra permitir que los lotes de productos
enlatados sean remitidos desde el establecimiento autorizado ante de terminar
la incubacion de las muestras cuando no tenga motivo para sospechar
condiciones malsanas en los lotes de que se trate, y bajo circunstancias que
aseguren el regreso del producto al establecimiento autorizado para su
reinspeccion en caso de que tal accion sea la indicada segun el resultado de la
incubacion.

4) La incubacién consistirda en mantener las muestras a una temperatura de 95°
F (+ 0 - 2° F.) durante un periodo minimo de 10 dias excepto que:

I) Las muestras de productos empacados firmemente tales como carnes
moldeadas listas para consumo y productos con un alto contenido de grasa,
tales como chorizos empacados en manteca y productos que pesen tres libras
0 mas se mantendran a 95° F (+ o - 2° F.) durante un periodo minimo de 20
dias.

II) Las muestras de productos compuestos de trozos o tortas de carne en un
medio o0 salsa donde el PH componente de carne y el medio o salsa sean
significativamente diferentes seran incubados a 95° F (+ o - 2° F.) durante un
periodo minimo de 30 dias.

Art. 121.- Tratamiento Prescrito de la Carne de Cerdo y los Productos que
contengan Carne de Cerdo para Destruir la Triquina:

70



a) Todas las formas de carne de cerdo fresca, incluidos chorizos frescos no
ahumados, que contengan tejido muscular de cerdo, y carne de cerdo tal como
tocino y quijadas, que no estén incluidas en el parrafo b, de este articulo, estan
clasificadas como productos que son normalmente bien cocinados en el hogar
o en otro lugar antes de ser servidas al consumidor. Por lo tanto, no se exige el
tratamiento de tales productos para la destruccién de la triquina.

b) Los productos mencionados en este articulo y los productos del mismo
caracter que contengan tejido muscular de carne de cerdo (sin incluir
corazones, estomagos e higados de cerdo), o el tejidos muscular de carne de
cerdo que forme un ingrediente de tales productos, seran efectivamente
calentados, refrigerados o curados en establecimientos sometidos a inspeccion
oficial para destruir cualquier posible triquina viva, a saber: salchichas de
Bolonia; salchichas alemanas, chorizos de Viena; salchichas ahumadas;
salchichas Knoblauch; mortadela; todas la formas de salchichas secas o de
verano, incluido mettw ursa; mezcla d carne molida que contenga carne de
cerdo sazonada con vino 0 con saborizantes similares; chorizos de cerdo
curados; salchichas que contengan cerdo curado o ahumado; rollos de carne
cocidos; jamones asados; horneados, hervidos o cocidos; o brazuelo de cerdo,
jamones de estilo italiano; jamones de estilo Westfalia, punta d lomo de cerdo
ahumado sin hueso; rollos d carne curados; capacollo (campicola, capola);
coppa; puntas de lomo de cerdo sin hueso curadas o frescas; jamones, lonjas,
lomos, brazuelo y cortes similares de carnes de de cerdo en tripa natural o
artificial u otros recipientes donde se envuelven acostumbradamente los
articulos de tiendas de de fiambres (exceptuando los jamones estilo escocés);
productos empanizados de carne de cerdo; lomos de cerdo sin hueso curados,
tocino deshuesado; tocino usado para envolver tortas, filetes y productos
similares, y otros cortes de carne de cerdo ahumado tales como jamones,
lomos, lomitos y brazuelo de cerdo y carne vacuna, ternera, cordero, carnero o
cabra y otro producto consistente en mezclas y carne de cerdo y otros
ingredientes, que la Division determine en el momento en que se presente la
rotulacion del producto para su aprobacion de acuerdo con el reglamento en la
reevaluacién ulterior del producto, que se prepararan de tal manera que se
consumiran pocos hechos o sin cocinar por completo debido al aspecto de el
producto terminado o por otras razones. Los lomos de cerdos deshuesados y
curados estaran sujetos al tratamiento prescrito para la destruccion de la
triquina antes de ser expedidos del establecimiento donde se curaron.

c) El tratamiento consistira en calentamiento, refrigeracion o curacién, como
sigue:

1) Calentamiento:

I) Todas las partes del tejido muscular de cerdo seran calentadas a una
temperatura no menor de 137° F y el método usado sera uno que se sepa que
da el resultado. A causa de las diferencias de los métodos de calentamiento y
de los pesos de los productos en tratamiento, no es practico especificar
detalles de los procedimientos para todos los casos.

71



Il) Se adoptaran procedimientos que aseguren el calentamiento apropiado de
todas las partes del producto. Es importante que cada pieza de salchicha, cada
jamon y demas productos tratados por calentamiento en agua se mantengan
enteramente sumergidos durante el periodo de calentamiento; y que los
pedazos mas grandes de un lote y los eslabones de mas adentro de la
salchicha amontonada y otros productos agrupados y piezas colocadas en la
parte mas fria del gabinete, compartimiento o cubeta de calentamiento estén
incluidos en las pruebas de temperatura.

2) Refrigeracion:

En cualquier etapa de preparacion y después de su enfriamiento preparatorio a
una temperatura no mayor de 40° F, o su congelacion preparatoria, todas las
partes de los tejidos de musculos de cerdo o producto que contenga tales
tejidos estaran sujetas continuamente a una temperatura no mayor de una de
las especificadas en el Cuadro 1, siendo la duracién de tal refrigeracion a la
temperatura especificada del espesor de la carne o de las dimensiones
interiores del recipiente.

CUADRO I

PERIODO REQUERIDO DE CONGELACION A LA TEMPERATURA

INDICADA.
Temperatura Grupo 1 Grupo 2
(° Fahrenheit) (en dias) (en dias)
5 20 30
-10 10 30
-20 6 12

I) El grupo 1 comprende productos en pedazos separados que no excedan de 6
pulgadas de espesor o arreglados en estantes separados con capas que no
excedan de 6 pulgadas de profundidad, o almacenados en jaulas o cajas que
no excedan de 6 pulgadas de profundidad, o arreglos en bloques solidamente
congelados que no excedan de 6 pulgadas de espesor.

II) El grupo comprende productos en piezas, capas o dentro de recipientes, el
espesor de los cuales exceda de 6 pulgadas pero no de 27 pulgadas; y los
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productos en recipientes, incluidos barriles, toneles, cubetas y cartones, que
tengan un espesor que no exceda de 27 pulgadas.

[II) El producto sometido a esa refrigeracidn o los recipientes del mismo estaran
espaciados dentro del congelador de tal manera que permitan la libre
circulacién del aire entre las piezas de carne, capas, bloques, cajas, barriles y
toneles, a fin de que la temperatura de la carne por todas partes sea
rapidamente reducida a no mas de de +5°, -10° 0 -20° F segun el caso.

IV) En lugar de los métodos descritos en el Cuadro 1, el tratamiento puede
consistir en refrigeracion a una temperatura de 30° F, en el centro de las piezas
de carne o de la congelacién comercial en seco al vacio.

V) Durante el periodo de refrigeracion, el producto ser mantenido separado de
otros productos y bajo la custodia del inspector en salas o compartimentos
equipados y asegurados con sello o cerradura del servicio de inspeccién de
carnes. Las salas y compartimentos que contengan productos en refrigeracion
estaran equipados de termdmetros exactos colocados en el nivel mas alto o
encima del nivel mas alto a que estén almacenados los productos y alejados de
los serpentines de refrigeracion. Después que haya terminado la congelacién
prescrita de la carne de cerdo ha de usarse en la preparacion de los productos
enumerados en el parrafo b de este articulo, se mantendra la carne de cerdo
bajo la inmediata vigilancia de un inspector hasta que este preparada en su
forma definitiva como uno de los productos enumerados en el parrafo b de este
articulo o hasta que se traslade bajo control de un inspector a otro
establecimiento autorizado para su preparacion en tal forma definitiva.

VI) La carne de cerdo que haya sido refrigerada como se especifica puede ser
trasladada en camiones, remolques o recipientes sellados a otro
establecimiento autorizado de la misma u otra localidad, para su uso en la
preparacion de los productos enumerados en el parrafo b de este articulo.
Dichos vehiculos se sellaran de acuerdo con el reglamento cuando se
trasporten de un establecimiento autorizado a otro.

3) Curacion:

I) Salchicha: La salchicha puede ser embutida en envoltura animal, envoltura
de hidrocelulosa o en bolsas de tela. Durante cualquier etapa del tratamiento
de la salchicha para la destruccion de la triquina viva, excepto como se estipula
en el Método 5, estas cubiertas no estaran banadas de parafina o de cualquier
sustancia similar, ni ninguna salchicha sera lavada durante cualquier periodo
de secamiento prescrito. En la preparacion de la salchicha podra utilizarse uno
de los siguientes métodos:

Método 1: La carne sera molida o picada en pedazos que no excedan de tres
cuartos de pulgada de diametro. Se mezclara completamente con la carne
molida o picada una mezcla de curacién en seco que contenga no menos de 3-
1/3 libras de sal por cada quintal de salchicha no embutida. Después de
embutirse, las salchichas que tengan un diametro que no exceda de 3-'%
pulgadas medidas en el momento de embutido, se mantendran en una sala de
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secamiento no menos de 20 dias a una temperatura de no menos de 45° F.,
excepto que en la salchicha de la variedad conocida como peperoni, si las
envolturas no exceden de 1-/8 pulgadas de diametro medidas en le momento
del embutido, el periodo de secamiento puede reducirse a 15 dias. En ningun
caso, sin embarga, se secara la salchicha de la sala de secamiento en menos
de 25 dias contados desde la fecha en que se le fue agregado el material de
curacion, excepto que las salchichas de la variedad conocida como peperoni, si
las envolturas no exceden del tamafo especificado, pueden sacarse el
terminara un periodo de 20 dias contados a partir de la fecha en que se haya
agregado el material de curacion. Las salchichas en envolturas que excedan de
3-12 pulgadas de diametro, pero no 4 pulgadas, en el momento del embutido
se mantendran en la sala de desecacidn no menos de 35 dias a una
temperatura no menor de 45° F., y en ningun caso se sacaran las salchichas de
sala de secamiento en menos de 40 dias contados a partir de la fecha en que
se agrego el material de curacién.

Método 2: La carne sera molida o picada en pedazos que no excedan de tres
cuartos de pulgadas de diametro. Se mezclara completamente con la carne
molida o picada una mezcla de curacién en seco que contenga no menos de 3-
1/3 libras de sal por cada quintal de salchicha no embutida. Después de
embutirse, las salchichas que tengan un diametro que no exceda de 3-1/2
pulgadas medidas en el momento del embutido seran ahumadas no menos de
40 horas a una temperatura no menor de 80° F., y finalmente mantenidas en
una sala de desecacién no menos de 10 dias a una temperatura no menor de
45° F. En ningun caso, sin embargo, se sacaran las salchichas de la sala de
secamiento en menos de 18 dias desde que fueron agregados los materiales
de curaciéon. La salchicha que exceda de 3-1/2 pulgadas, pero no de 4, de
diametro en el momento del embutido se mantendra en la sala de secamiento,
después del ahumado indicado anteriormente, no menos de 25 dias a una
temperatura no menor de 45° F., pero en ningun caso se sacara de la sala de
secamiento en menos de 33 dias desde la fecha en que se agregaron los
materiales de duracion.

Método 3: La carne sera molida o picada en pedazos que no excedan de tres
cuartos de pulgada de diametro. Se mezclara completamente con la carne
molida o picada una mezcla de curacidén en seco que contenga no menos de 3-
1/2 libras de sal para cada quintal de salchicha no embutida. Después de
mezclarse con la sal y demas materiales de curacion y antes de rellenarse, la
carne molida o picada se mantendra a una temperatura no menor de 34° F.,
durante no menos de 36 horas. Después de embutirse, las salchichas se
mantendran a una temperatura no menor de 34° F., por un periodo adicional
suficiente para que haya un total de no menos de 144 horas desde el momento
en que se agregaron los materiales de curacion a la carne o las salchichas se
mantendran por el tiempo especificado en un medio de curacion a la salmuera
de no menos de 50 grados de concentracion (medidos con el saldbmetro) a una
temperatura no menor de 44° F. Finalmente, las salchichas que no excedan de
un didmetro de 3-1/2 pulgadas medidas en el momento del embutido seran
ahumadas por 12 horas por lo menos. La temperatura de la sala de ahumado
durante este periodo en ningun momento sera de menos de 90° F., y durante 4
horas consecutivas de este periodo la sala se mantendra a una temperatura no
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menor de 128° F. Las salchichas que excedan de 3-1/2 pulgadas, pero no de 4
de diametro en el momento del relleno seran ahumadas, siguiendo la duracion
preescrita, durante no menos de 15 horas. La temperatura de la sala de
ahumado durante el periodo de 15 horas no sera en ningun momento menor de
90° F. y por 7 horas consecutivas de este periodo la sala de ahumado se
mantendra a una temperatura no menor de 128° F. Al regular la temperatura de
la sala de ahumado para el tratamiento de las salchichas por este método, la
temperatura de 128° se alcanzara gradualmente durante un periodo de no
menos de 4 horas.

Método 4: La carne sera molida o picada en pedazos que no excedan de un
cuarto de pulgada de diametro. Se mezclara directamente con la carne molida
0 picada una mezcla de curacidon en seco que contenga no menos de 2-1/2
libras de sal para cada quintal de la salchicha no embutida. Después de
mezclarse la sal y otros materiales de curacion y antes de embutirse, la carne
molida o picada se mantendra como masa compacta de no mas de 6 pulgadas
de profundidad a una temperatura no menor de 36° F., durante no menos de 10
dias. Al terminar este periodo de retencion, la salchicha sera embutida en
envolturas o bolsas de tela que no excedan de 3-1/2 pulgadas de diametro,
medidas en el momento del embutido. Después de rellenarse, las salchichas se
mantendran en la sala de secamiento a una temperatura no menor de 45° F.,
durante el resto del periodo de 35 dias a contar desde el momento en que se
agregaron los materiales de curacion a la carne. En cualquier momento
después el embutido, si el empresario del establecimiento lo estima
conveniente, el producto puede ser calentado en un bafo de agua por un
periodo que no exceda de 3 horas a una temperatura no menor de 80° F., o el
producto puede ser calentado y ahumado como se especifica. El tiempo
dedicado al calentamiento y ahumado, sin embarga, sera adicional al periodo
de retencion de 35 dias especificado.

Método 5: La carne sera molida o picada en pedazos que no excedan de tres
cuartos de pulgadas de diametro. Se mezclara completamente con la carne
molida o picada una mezcla de curacién en seco que contenga no menos de de
3-1/3 libras de sal para cada quintal de salchicha no embutida. Después de
embutirse, lasa salchichas se mantendran no menos de 65 dias a una
temperatura no menor de 45° F. Las envolturas de las salchichas preparadas
por este método pueden ser bafiadas en cualquier etapa de su preparacion
antes o después del periodo de retencion con parafina u otra sustancia
aprobada por la Division.

II) Capocillo (capicola, capocola): Las agujas de cerdo deshuesadas para el
capocillo seran curadas en una mezcla de curacion en seco que contenga no
menos de 4-1/2 libras de sal para cada quintal de carne por un periodo de no
menos de 25 dias a una temperatura no menor de 36° F. Si el material de
curacion se aplica a las agujas por el procedimiento conocido como batido, se
puede anadir una pequefa cantidad de salmuera. Durante el periodo de
curacion las agujas pueden componerse de acuerdo a cualquiera de los
procesos usuales de composicion, incluida la adicion de salmuera o sal seca si
se desea. Las puntas o agujas, antes o después de la curacion, no seran
sometidas a ningun tratamiento que tenga por objeto extraer la sal de la carne,

75



salvo que se puede permitir el lavado superficial. Después de embutirse el
producto, sera ahumado por un periodo de no menos de 30 horas a una
temperatura no menor de 80° F., y sera finalmente mantenido en una sala de
secamiento no menos de 20 dias a una temperatura no menor de 45° F.

[Il) Coppa: Las puntas de cerdos deshuesadas para coppa seran curadas en un
mezcla de curacion en seco que contenga no menos de 4-1/2 libras de sal por
quintal de carne durante un periodo de no menos de 18 dias a una temperatura
no menor de 36° F. Si la mezcla de curacién se aplica a las puntas por el
procedimiento conocido como batido, se puede afiadir una pequefia cantidad
de salmuera. Durante el periodo de curacidn las puntas pueden ser
compuestas de acuerdo a cualquiera de los métodos usuales de composicién,
incluida la adicién de salmuera o sal seca si se desea. Las puntas no seran
sujetas, durante o después de la curacidn, a ningun tratamiento que tenga por
objeto extraer la sal de la carne, salvo que permitira el lavado superficial.
Después de embutirse, el producto se mantendra en una sala de secamiento
no menos de 35 dias a una temperatura no menor de 45° F.

V) Jamones y brazuelos de cerdo: En la curacion de jamones y brazuelos se
podran utilizar cualquiera de los siguientes métodos:

Método 1: Los jamones y brazuelos seran curados por un procedimiento de
curacion de sal en seco no menos de 40 dias a una temperatura no menor se
36° F. Se colocaran los jamones y brazuelos sobre la sal, empleando no menos
de 4 libras para cada quintal de producto, y las sales aplicara de un manera
completa a la carne magra de cada articulo. Cuando estén colocados para su
curacion, los productos pueden ser bafiados con salmuera si asi se desea, Por
lo menos una vez durante el procedimiento de curacién los productos seran
compuestos y se aplicara sal adicional, si se necesario, para que la carne
magra de cada articulo este completamente cubierta. Después de retirar los
productos de curacion, pueden remojarse en agua a una temperatura no mayor
de 70° F., durante no mas de 15 horas durante las cuales el agua puede
cambiarse una vez, pero no se someteran a ningun otro tratamiento con el
objeto de quitar la sal a la carne, salvo que se permita un lavado superficial.
Los productos seran finalmente secados o ahumados no menos de 10 dias a
una temperatura no menor de 95° F.

Método 2: Los productos seran curados por un procedimiento de curacion de
sal en seco a una temperatura no menor de 36° F., por un periodo de no
menos de 3 dias por cada libra de peso (en bruto) de cada articulo. El tiempo
de curacién de cada lote de tales productos se calculara a base del peso del
articulo mas pesado del lote. Los productos curados por este método, antes de
ser colocados en la curacién, seran bafados con una solucién de salmuera de
no menos de 100° de concentracion (medidos con el saldmetro) inyectandose
4 onzas de solucién en pierna y una cantidad igual a lo largo del lado lateral
(fémur). Los productos seran colocados en la sal, empleandose no menos de 4
libras de sal por cada 100 libras de producto, aplicandose la sal de una manera
completa a la carne magra de cada articulo. Por lo menos una vez durante el
procedimiento de curacion, los productos seran revisados y compuestos y se
aplicara sal adicional, si es necesario, para que la carne magra de cada articulo
este completamente cubierta. Después de retirarlos de la curacion, los
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productos pueden ser remojados en agua a una temperatura no mayor de 70°
F., durante no mas de 4 horas, pero no se someteran a ningun tratamiento con
el objeto de quitarle la sal a la carne, salvo que se permite un lavado
superficial. Los productos seran luego secados o ahumados no menos de 48
horas a una temperatura no menor de 80° F., y finalmente, seran mantenidos
en una sala de secamiento no menos de 20 dias a una temperatura no menor
de 45° F.

V) Lomos deshuesados de cerdo y puntas de lomo. En lugar del calentamiento
o refrigeracion para destruir | posible triquina viva en los lomos deshuesados de
cerdo, los lomos pueden ser curados por un periodo de no menos de 25 dias a
una temperatura no menos de 36° F., por medio de uno de los siguientes
métodos.

Método 1: La aplicacién de una mezcla de curacion de sal seca que contenga
no menos de 5 libras de sal por cada 100 libras de carne.

Método 2: La aplicacion de una solucién de salmuera de no menos de 80° de
concentracion (medidos con el salédmetro) sobre la base de no menos de 60
libras de salmuera por cada 100 libras de carne.

Método 3: La aplicacion de una solucion de salmuera afiadida a la curacion de
sal seca aprobada, siempre que la solucion de salmuera de menos de 80° de
concentracion medidos con el saldmetro).

VI) después de la curacion, los lomos pueden sera remojados en agua durante
no mas de 1 hora a una temperatura no mayor de 70° F., o lavado bajo rociado,
pero no se someteran, durante o después del procedimiento de curacién, a
ningun otro tratamiento para extraer la sal.

VII) Después de la curacién, los lomos seran ahumados durante no menos de
12 horas. La temperatura minima de la sal de ahumado durante este periodo
en ningun momento sera menor de 100° F., y por 4 horas consecutivas de este
periodo la sala de ahumado se mantendra a una temperatura no menor de 125°
F.

VIIl) Finalmente, el producto se mantendra en una sala de secado por un
periodo de no menos de 12 dias a una temperatura no menor de 45° F.

d) instrucciones generales: Cuando sea necesario cumplir con los requisitos de
este articulo, las salas de ahumado, salas de secamiento y otros
compartimentos usados en el tratamiento de la carne de cerdo para destruir la
triquina viva seran equipados adecuadamente por el empresario del
establecimiento autorizado con termometros en la sala de ahumado de
salchichas, sala de secamiento y otros compartimentos cuando se determine
que dan servicio satisfactorio, y para rechazar y exigir que se suspenda su uso,
para los fines de las disposiciones de este articulo, cualquier termémetro
(incluidos los automaticos) del establecimiento cuando se determine que son
inexactos o no confiables.
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CAPITULO 1lI
INGREDIENTES NO CARNICOS, RESIDUOS Y SUSTANCIAS QUIMICAS
APROBADAS.

Art. 122.- Rotulacion de Productos Quimicos, Aditivos Conservadores,
Cereales, Especias, etc., con Etiqueta de “Retenidos”.

Cuando cualquier producto quimico, aditivo conservador, cereal, especia u
otras sustancias este destinado para su uso en un establecimiento autorizado,
sera examinado por un inspector y si los encuentra inadecuado o inaceptables
para el usos a que este destinado a si la decision final respecto a su aceptacion
se aplaza pendiente de examen de laboratorio y otro examen, el empleado
fijara una etiqueta de “retenido” a la sustancia o envase de la misma, La
sustancia asi rotulada se mantendra separada de otras sustancias como lo
exija el inspector encargado y no estara usada hasta que se le quite la etiqueta,
lo que hara solamente un inspector después de decidir que la sustancia puede
ser aceptada o, en el caso de una sustancia inaceptables, cuando sea retirada
del establecimiento.

Art. 123.- Pesticidas Quimicos y otros residuos en los Productos.

a) Ingredientes no carnicos: Los residuos de pesticidas quimicos, aditivos par
alimentos y colorantes y otras sustancias dentro o encima de los ingredientes
(que no sean carne, productos derivados de la carne, ni productos alimenticios
de carne) usados en la formulacion de productos no excederan los niveles
permitidos por el reglamento, y los ingredientes que no sean de carne deberan
cumplir los requisitos del reglamento.

b) Productos y carne, productos derivados de la carne u otros productos
alimenticios de carne usados como ingredientes: Los productos usados
como ingredientes no llevaran ni contendran ningun residuo de pesticida
quimico, aditivo alimentario o colorante en exceso del nivel permitido por el
reglamento, ni ninguna otra sustancia que este prohibida por el reglamento o
que de otra manera adultera los productos.

c) Normas y procedimientos: La Division dara las normas y procedimientos
para determinar cuando los ingredientes se productos acabados estan usados
en cumplimiento de esta articulo. Copias de tales instrucciones se pondran a la
disposicion de las personas interesadas que las soliciten a la Division.

Art. 124.- Aprobacion de Sustancias para uso en la Preparacion de
Productos:

a) Ningun producto podra contener sustancia alguna que lo adultere o que no
este aprobada por el reglamento o en casos especificos por la Division.

b) Requisitos para el uso salitre (nitrito) y ascorbato de sodio o eritorbato
(isoscorbato) de sodio en el tocino: Se utilizara nitrito de sodio en una
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proporcion de 120 partes por 1,000.000 entrantes o una cantidad equivalente
de nitrito de potasio (148 partes por 1,000.000 entrantes); y se utilizaran 550
partes por 1,000.000 de ascorbato de sodio o isoascorbato) de sodio. El
ascorbato de sodio tiene un peso molecular de aproximadamente 198. Las
formas hidratadas de estas sustancias se ajustaran para obtener el equivalente
de 550 partes por 1,000.000 de ascorbato de sodio o eritorbato de sodio.

c) Bajo declaracion las siguientes sustancias pueden ser anadidas a los
productos:

1) Sal comun, azucares aprobados (sacarosa, azucar de cafia o remolacha),
azucar de arce, dextrosa, azucar invertida, miel, sélidos de sirope de may,
jarabe de may y sirope de glucosa), humo de madera, vinagre, saborizantes,
especias, nitrato de sodio, nitrito de potasio y otras sustancias especificadas en
el cuadro del apartado 4) de este parrafo pueden agregarse a los productos
bajo las condiciones, si las hay, especificadas en este titulo o en otro lugar del
reglamento.

2) Pueden afnadirse otros sabores artificiales inocuos a los productos con la
aprobacion de la Division en casos especificos.

3) Se pueden aplicar materias colorantes y tintes que no sean los especificados
en el cuadro del apartado 4, de este parrafo a los productos mezclados con
grasas clarificadas, aplicados a envolturas de embutidos naturales o artificiales
y aplicados a las envolturas que contengan productos si son aprobados por la
Division en sacos especificos. Cuando cualquier materia colorante o tinte sea
aplicada a las envolturas, no debera haber penetracion de color en el producto.
Cuando cualquier materia colorante o tinte se agregue a la grasa de pasteleria
que contenga sabor artificial, el producto serd envasado en recipientes
convencionales redondos para grasa de pasteleria con una capacidad de no
mas de tres libras.

4) Las sustancias especificadas en el siguiente cuadro son aceptables par uso
en la preparacion de productos, siempre que se destinen a los fines indicados,
dentro de los limites de las cantidades declaradas y bajo otras condiciones
especificadas en el reglamento.

Sustancias Propésito Producto Cantidad
Anticoagulantes:
Acido Citrico, Citrato de Sodio | Evitar Coagulacién | Sangre de ganado 0,2 % con o sin agua.
fresca Cuando se usa el agua para

agua por 1 parte de &cido
citrico o citrato de sodio.

Agente Antiespumante:

Polisilicon de metilo Retardar espuma Sopas y grasas 10 partes por millon.
clarificadas
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Antioxidantes e interceptores
de oxigeno:

HAB (hinoxianisol butilado)

Retardar rancidez

Salchichas secas

0,003 % basado en peso
total; 0,006 % en
combinacion.

HTB (hidroxilotueno butilado)

Propil Galato

BHQT (butilhidroquinona
terciaria)

0,003 % basado en peso
total; 0,006 % en
combinaciéon con HAB y/o
HTB.

HAB (hidroxianisol butilado)

Grasa animal
clarificada o
combinacién de tal
grasa y grasa vegetal.

0,01 % basado en el peso
total, 0,02 % en
combinacion.

HTB (hidroxitolueno butilado)

Glicina

Resina de guayacol

BHQT (butilhidroquinona
terciaria)

0,01 % basado en el peso
tota; 0,02 % en
combinacion solamente con
HAB y/o HTB.

Tocoferoles

Retardar rancidez

Rasa animal
clarificada o
combinacion de tal
grasa vegetal.

0,03 % se utilizara una
concentracion de 30% de
tocoferoles en aceites
vegetales cuando se
agregue como antioxidante
a productos designados
como “manteca de cerdo”.

HAB (hidroxianisol butilado)

Salchichas de cerdo
frescas, salchichas
italianas, frituras de
carne de vacuno
precocinadas y
salchichas frescas
hechas con carne de

vacuno o de vacuno y

cerdo.

0,01 % basado en el
contenido de grasa; 0,02 %
en combinacion basado en
el contenido de grasa.

HTB (hidroxitolueno butilado)

BHQT (butilhidroquinona
terciaria)

0,01 % basado en el
contenido de grasa; 0,02 %
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en combinacion unicamente
con HAB y/o HTB basado
en el contenido de grasa.

HAB (hidroxianisol butilado)

Carnes secas

0,01 % basado en el peso
total; 0,01 % en
combinacion.

HTB (hidroxitolueno butilado)

BHQT (butilhidroquinona
terciaria)

0,01 % basado en el peso
total; 0,01 % en
combinacion unicamente
con HAB y/o HBT.

Aglutinantes:
Algina Extender y Mezcla de empanizar; | Suficiente para el fin.
estabilizar el salsas
producto
Carragahen " " "
Carboximetil celulosa (goma de | " Pasteles horneados "
celulosa)
Enzima (cuajo), calcio tratado, | Aglutinary Salchichas, seglin 3,5 % del producto
leche en polvo seca reducida y extender el dispone el reglamento | terminado total. (El lactato
lactato calcico producto calcico debe constituir el 10
% del aglutinante).
Salchichas de Suficiente para el fin. (El
imitacion; rollos de lactato calcico debe
carne no especificos; | representar el 10 % del
sopas; estofados aglutinante).
Enzima (cuajo), caseinato Salchichas de Suficiente para el fin. (El
sodico tratado y lactato célcico imitacion; rollos de lactato célcico debe
carne no especificos; | representar el 25 % del
sopas; estofados. aglutinante.
Gomas vegetales Extender y Rollos rellenos de Suficiente para el fin.
estabilizar el carne con verduras
producto
Metil celulosa Extender y Frituras de carne y 0,15 %
estabilizar el verduras
producto (también
portador)
Proteina aislada de soya Aglutinar y Salchichas segliin 2,0 %
extender el dispone el reglamento
producto

Salchichas de
imitacion; rollos de
carne no especificos;
sopas; estofados

Suficiente para el fin.
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Caseinato de sodio

Aglutinar y
extender el

Salchichas de
imitacion; rollos de

Suficiente para el fin.

producto carne no especificos;
sopas; estofados.
Suero " " "
Goma de xantano Mantener Salsas y jugo de carne | "
viscosidad o salsas y carnes,
uniforme; ensaladas de carne en
suspension de conserva o
materia en congeladas y/o
particulas; refrigeradas,
estabilidad de la estofados de carne en
emulsion; conserva o
estabilidad al congelados frijoles
descongelar con carne en
conserva, mezcladas y
masa para hacer
pizza.
Agente Blanqueador:
Agua oxigenada* Descolorar Mondongo "

Catalizadores:

Niquel

Acelerar reaccion
quimica

Grasas animales
clarificadas o

combinadas con
grasas vegetales

Amida de sodio

Redistribuir
radicales de acidos
grasos

Carnes secas

0,01 % en combinacion
unicamente con HAB y/o
HTB.

Metoxido de sodio

Agentes Coloran

tes (Naturales):

Ancusa, achiote, carotina,
cochinilla, clorofila verde,

azafran y circuma

Colorear envolturas
y grasas

clarificadas, rotular
y marcar productos

Envolturas de
salchichas,
oleomargarina, grasa
de pasteleria, tinta de

marcar productos.

Suficiente para el fin**

* La sustancia debe eliminarse del producto enjaguando con agua potable.

** Puede combinarse con otros tintes aprobados o mezclados con material inerte inicuo
como por ejemplo sal comun o azucar.

Agentes Colorantes(Artificiales):

Tintes aprobados derivados del

alquitran de huya**

Colorear envolturas
y grasas

clarificadas, rotular
y marcar productos

Envolturas de
salchichas,
oleomargarina, grasa
de pasteleria, tinta de

marcar productos

Suficiente para el fin*
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Dioxido de titanio

Pasta de ensalada de
jamoén en conserva y
productos enlatados
del tipo con crema

0,5 %

Agentes para Tratar el Agua de Refrigerar y de Retort

as

Cloruro de calcio Evitar manchas en | Cualquiera Suficiente para el fin.
el exterior de
productos
enlatados
Acido Citrico " " "
Dioctil sodio " " 0,5 %
Sustancias Propésito Producto Cantidad

Etilenodiaminotetracetato calcio
disodico

Suficiente para el fin.

Etilenodiaminotetracetato
disodico

Fosfato disddico

Acido
Etilenodiaminotetraacético

Pirofosfato de potasio

Suficiente para el fin.

Propil glicol

n

Bicarbonato de sodio

* Puede combinarse con otros tintes aprobados o mezclarse con material inerte
inocuo, como por ejemplo sal comun o azucar.

** El empresario debera presentar pruebas al inspector encargado de que el
tinte esta certificado para ser utilizado en relacion con productos alimenticios.
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Sustancias

Propdsito

Producto

Cantidad

Dodecilbenceno de sodio

Evitar manchas en
el exterior de
productos
enlatados

Cualquiera

0,05 por ciento.

Gluconato de sodio

Suficiente para el fin

Hexametasulfato de sodio

Laurilsulfato de sodio

0,05 por ciento.

Metasilicato de sodio

Suficiente para el fin.

Alquilbenceno sulfato de sodio
(el grupo alquil,

predominantemente C12 y C13
y no menos del 95% C10 a C16

Bisulfato de sodio

Evitar la corrosion
en el exterior de
productos
enlatados

0,001 por ciento.
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Nitrito de sodio*

600 partes por millon.

Pirofosfato de sodio

Evitar manchas en
productos
enlatados.

0,05 por ciento.

Oxido de zinc

0,001 por ciento.

Sulfato de zinc

n

* El nitrito seco debe estara descaracterizado con 0,05% de carbdén vegetal
pulverizado o 0,03% de nigrosina. Cuando este en la sala de coccion debe
mantenerse en recipiente de metal con llave y marcado “nitrito de sodio

descaracterizado: unicamente para uso personal autorizado”.

Sustancias

Propdsito

Producto

Cantidad

Aceleradores de Curacion (Solamente con Agentes Curadores)

Acido ascorbico

Acelerar la fijacion
del color y
conservar el color
durante el
almacenamiento

Cortes de carne de
vacuno y cerdo
curados, productos
alimenticios de carne
molida curados

75 onzas por galones
de salmuera a nivel de
bombeo de 10%, % de
onza por 100 libras de
carne o producto
derivado de carne;
solucion del 10% a las
superficies de cortes
curados antes del
envasado.

Acido eritorbico

Glucono delta lactona

Acelerar fijacion
del color

Productos
alimenticios de
carne/carne molida
curados

8 onzas por cada 100
libras de carne o
producto derivado de
carne.

Salchichon genovés

16 onzas por cada 100
libras de carne o
producto derivado de
carne.
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Pirofosfato de acido sddico

Acelerar fijacion
del color

Salchichas alemanas,
winer, de Viena, de
Bolofia, Knockwurst,
etc.

8 onzas por cada 100
libras de carne o
producto derivado de
carne (0,5 % en el
producto terminado)
solo 0 en combinacion
con otros aceleradores
de curacion.

Ascorbato de sodio

Acelerar la fijacion
del color o
conservar el color
durantes el
almacenamiento

Cortes de carne de
vacuno y cerdo
curados, productos
alimenticios de carne
molida curados

87,5 onzas por 100
galones de salmuera a
nivel de bombeo de
10%; 7/8 de onza por
100 libras de carne o
producto derivado de
carne; solucion de 10%
a las superficies de los
cortes curados antes
del envasado.

Eritorbato de sodio

Acido Citrico o citrato de sodio

Puede usarse en
productos o en
solucion de 10% para
rociar superficies de
cortes curados antes
del envasado para
reemplazar hasta el
50% del acido
ascorbico, acido
eritorbico, ascorbato
de sodio o eritorbato
de sodio.

* El uso de la soluciéon no debe originar la adicion de cantidades significativas

de humedad al producto.

Sustancias

Propdsito

Producto

Cantidad

Agentes Curadores

Nitrato de sodio o potasio

Fuente de nitrito

Productos curados
distintos del tocino.
Los nitratos no
pueden utilizarse en
alimentos para
lactantes o nifios
pequetios.

7 libras por 100
galones de salmuera;
3-1/2 onzas por 100
libras de carne (cura en
seco); 2-3/4 onzas por
100 libras de carne
picada.

Nitrito de sodio o potasio. *

Fijar color

Productos curados.
Los nitritos no pueden
utilizarse en
alimentos para
lactantes o nifios
pequeiios.

2 libras por 100
galones de salmuera a
nivel de bombeo de 10
%, 1 onza por 100
libras de carne picada
o producto derivado de
carne. El uso de
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nitritos, nitratos o su
combinacion no debe
originar mas de 200
partes por millon de
nitrito en el producto
acabado, excepto que
los nitritos pueden
utilizarse en tocino
unicamente de acuerdo
con el parrafo b de este
articulo.

Sustancias

Propésito

Producto

Cantidad

Age

ntes Peladores (Solos

0 en Combinacion)

Cal (oxido de calcio, hidroxido

de calcio)

Para pelar la
membrana mucosa

Mondongo

Suficiente para el fin.

Carbonato de sodio

Gluconato de sodio

Hidréxido de sodio

Metasilicato de sodio

Persulfato de sodio

Trifosfato de sodio

*

Debe guardarse bajo

la custodia de un empleado responsable del

establecimiento. El contenido especifico de nitrito debe ser conocido y marcado

debidamente.

87




Sustancias

Propdsito

Producto

Cantidad

Agentes Emulsificadores

Monoglicéridos acetilados

Emulsificar el
producto

Grasa de pasteleria

Suficiente para el fin.

Esteres de mono y diglicéridos
del acido diacetil tartarico

Grasa animal
clarificada o
combinacion de tal
grasa con aceite
vegetal.

Glicerol-lacto estearato, oleato
o palmitato

n

Lecitina

Emulsificar los
productos (también
como antioxidante)

Oleomargarina, grasa
de pasteleria

Mono y diglicéridos (glicerol
palmitato, etc.)

Emulsificar los
productos

Grasa animal
clarificada sola o
combinada con aceite
vegetal

Suficiente para el fin
en la manteca y grasa
de pasteleria; 0,5% en
la oleomargarina.

Esteres poliglicerol de acidos

Grasa animal

Suficiente para el fin.
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grasos. *

clarificada sola o en
combinada con aceite
vegetal cuando su uso
no este excluido por
las normas de
identidad y posicion.

Polisorbato 80 (polioxietileno
(20) sorbitan monooleato)

Grasa par pasteleria
no estandarizada,
mezclas para hornear;
merengues, rellenos y
para freir alimentos

1 % cuando se use
solo. Si se usa con
polisorbato 60, el total
combinado no debe
exceder del 1%.

* Los ésteres poliglicerol de acidos grasos estan restringidos a los esteres de
caglicerol e inferiores que cumplan los requisitos del Reglamento de Aditivos

Alimenticios.

Sustancias

Propdsito

Producto

Cantidad

Agentes Emulsificadores

Propileno glicol mono y
diésteres de acidos grasos y
grasas

Emulsificar los
productos

Grasa animal
clarificada sola o
combinada con aceite
vegetal

Suficiente para el fin.

Polisorbato 60 (polioxietileno
(20) sorbitan monooleato)

Grasas para pasteleria
no estandarizada,
mezclas para hornear;
merengues, relleno y
para freir alimentos.

1% cuando se use solo.
Si se usa con
polisorbato 80 el total
combinado no debe
exceder del 1%.

Acido estearil-2-lactilico

Grasa para merengues
y rellenos para
pasteles

3,0 por ciento.

Citrato de estearil
monogliceridil

Grasa de pasteleria

Suficiente para el fin.
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Sustancias

Propésito

Producto

Cantidad

Agentes Sabo

rizantes ; Protectores y Desarrolladores del Sabor

Sabores de ahumado artificiales | Dar sabor a los Diversos 3,0 por ciento.
aprobados por el programa productos
Sabor de ahumado aprobado Dar sabor a los Diversos 3,0 por ciento.

por el programa

productos

Extracto de levadura autorizado

Reactivos bacterianos inocuos
de tipo acido folico, reactivos
de acido lactico o un cultivo de
pediococus cerevisiae

Desarrollar el sabor

Salchichas secas,
rollos de carne de
cerdo, “turingio”,
salchichas del Libano
“cervelate” y

0,5 por ciento.

salchichon
Disipar los nitritos | Tocino Suficiente para el fin
Acido benzoico, benzoato de Retardar la Oleomargarina 0,1 por ciento

sodio

reversion del sabor

Acido citrico

Proteger el sabor

Suficiente para el fin.

Sélidos de jarabe de maiz,

Dar sabor

Chili con carne,

2,0% individual o
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jarabe de glucosa

salchicha,
hamburguesa, rollo de
carne, moldes de
carne listos para
comer, jamon
prensado o picado

colectivamente,
calculado sobre base
seca.

Dextrosa Dar sabor al Salchichas, jamén y Suficiente para el fin.
producto productos curados

Diacetil " Oleomargarina "

Cuanilato disédico " " "

Inosinato disddico " " "

Proteina hidrolizada vegetal " " "

Citrato de isopropil Proteger el sabor Oleomargarina 0,02 por ciento.

Jarabe de malta Dar sabor Productos curados 2,5 por ciento.
Hidrolisato de proteina lactea " Diversos Suficiente para el fin.
Glutamato monosddico " " "
Sulfoacetato de sodio derivado " " 0,05 por ciento.
de mono y diglecéridos
Tripolifosfato de sodio Ayudar a proteger | Carne de vacuno 0,5 por ciento.

el sabor fresca, carne de

vacuno para cocinarse
mas, carne de vacuno
cocinada y productos
semejantes que se
congelan después de
elaborarse.

Mezclas de tripolifosfato de
sodio y hexametafosfato de
sodio

Sorbital

Dar sabor; facilitar
la extraccion de las
envolturas del
producto y reducir
la caramelizacion y
chamuscado

Salchichas cocidas
rotuladas
“frankfurter”, “frank”,
“furter”, “wiener”,
“Knockwurst”

No mas de 2% del
peso de la formula,
excluido el peso de la
formula del agua o el
hielo; no se permite en
combinacién con
jarabe de maiz y/o
solidos de jarabe de
maiz.

Destilado de reactivo " Oleomargarina Suficiente para el fin.
Citrato de estearil Proteger el sabor " 0,15 por ciento.
Azucares (sacarosa y dextrosa) | Dara sabor Diversos Suficiente para el fin.

Gases:
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Bioxido de carbono solido Enfriar productos Picado de la carne, Suficiente para el fin.
(hielo seco) envasado del
producto
Nitrogeno Excluir el oxigeno | Recipientes sellados "
Sustancias Propésito Producto Cantidad

Agentes Para Escaldar Cerdos

Soda caustica

Extraer el pelo Canales de cerdos

Suficientes para el fin.

Sulfosuccinato sodico de dioctil

Cal

Metil polisilicona

Carbonato de sodio

Dodecilbenceno sulfonato de
sodio

Hexametafosfato de sodio

Laurel sulfato sodico

Metasilicato de sodio

Alquilbenceno sulfonato de
sodio (el grupo alquil
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predominantemente C12 y C13
y no menos del 95% C10 a
Cl6)

Sulfato de sodio

Tripolifosfato de sodio

* Deben extraerse de la canal al realizarse las operaciones ulteriores de limpieza.

Sustancias Propédsito Producto Cantidad
Sacarosa Extraer pelo Canales de cerdos. Suficiente para el fin.
Debe extraerse de la
canal al realizarse las
operaciones ulteriores
de limpieza.
Fosfato trisddico " " "
Varios:
Sorbato de potasio Retardar Salchichas secas Puede aplicarse 2,5%

crecimiento de
mohos

en solucion de agua a
las envolturas después
de rellenarlas o las
envolturas pueden
sumergirse en la
solucion.

Conservar el

producto y retardar

el crecimiento de
mohos

Oleomargarina o
margarina

0,1% en peso de la
oleomargarina o
margarina acabada.

Disodio de calcio, EDTA
(etilenodiaminotetraacetato de

Conservar el
producto y

75 partes por millén en
peso de la
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disodio de calcio).

proteger el sabor

oleomargarina o
margarina acabada.

Propilparabén (propil
phidroxibenzoato)

Retardar el
crecimiento de
mohos

Salchichas secas

Puede aplicarse 3,5%
en solucion de agua a
las envolturas pueden
sumergirse en la
solucién antes de
llenarse.

Bicarbonato de sodio

Neutralizar exceso
de acidez, limpiar
legumbres

Grasas clarificadas,
sopas, salmuera para
curar

Suficiente para el fin.

Propionato de calcio

Retardar
crecimiento de
mohos

Base de harina de la
pizzas

0,32% solo o en
combinacion basada en
el peso de la harina
usada

Propionato de sodio

Hidréxido de sodio

Reducir la cantidad
de jugos
resultantes de la
coccion

Jamones curados,
lomitos y brazuelos y
lomos de cerdo,
jamones y brazuelos
enlatados, jamén
picado y tocino.

Puede usarse
solamente en
combinacion con
fosfatos en porcion de
4 partes de fosfato y
una parte de hidroxido
de sodio; la
combinacion no
excedera del 5% de
salmuera a nivel de
bombeo de 10% 0, 0,5
en el producto.

Fosfatos:

Fosfato disddico

5% de fosfato en la
salmuera a nivel de
bombeo de 10%; 0,5%
en el producto (solo
una solucion clara
puede ser inyectada al
producto).

Fosfato monosodico

Hexamatafosfato sodico

Tripolifosfato sddico

Pirofosfato de acido sédico
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Enzimas Proteoliticas:

Aspergillus Oryzae

Suavizar tejidos

Cortes de carne cruda

Las soluciones
consistentes en agua,
sal, glutamato
monosodico y enzimas
proteoliticas aprobadas
o inyectadas a cortes
de carne de vacuno no
deben originar un
aumento de mas de 3%
sobre el peso del
producto no tratado.

Grupo de aspergillus flavus
oryzae

Bromelina

Suavizar tejidos

Cortes de carne de
vacuno

Las soluciones
cosistentes en agua,
sal, glutamato
monosodico y enzimas
proteoliticas aprobadas
aplicadas o inyectadas
a cortes de carne de
vacuno no deben
originar en aumento de
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mas del 3% sobre el
peso del producto no
tratado.

Ficina

Papaina

Agentes Refinadores:

Acido acético

Separar acidos
grasos y glicerol

Grasas clarificadas.
Deben eliminarse
durante el proceso de
fabricacion

Suficiente para el fin.

Bicarbonato de soda

Carbono (carbon de lefia
purificado)

Ayudar a refinar
grasa animales

Soda caustica (hidroxido
sodico)

Refinar grasas

Tripoli; tierra de batan

Carbonato de sodio

Acido tanico

Agentes Clarificadores:

Fosfato tricalcico

Ayudar a clarificar

Grasa animales

Suficiente para el fin.

Fosfato trisddico

Edulcorantes Artificiales:
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Sacarina Endulzar productos | Tocino 0,01 por ciento

Sinergisticos usados con Antioxidantes:

Acido citrico Aumentar la Manteca de cerdo y 0,01% solo o en
eficacia de los grasa de pasteleria combinacion con
antioxidantes antioxidantes en

manteca de cerdo y
grasa de pasteleria.
" Salchichas secas 0,03% en las
salchichas secas en
combinacién con
antioxidantes.
" Salchichas de carne 0,01% sobre la base
de cerdo frescas del contenido de grasa,
en combinacién con
antioxidantes.
! Carne seca "
Acido malico " Manteca de cerdo y "
grasa de pasteleria
Citrato de monoisopropil " Manteca de cerdo, 0,02 por ciento.
grasa de pasteleria,
oleomargarina,
salchichas frescas de
cerdo, carne seca

Acido fosférico " Manteca de cerdo y 0,01 por ciento.

grasa de pasteleria

Citrato monoglicérido " Manteca de cerdo, 0,02 por ciento.

grasa de pasteleria,

salchichas frescas de

cerdo, carne seca.
TITULOVII

CONTROL Y DESTINO DE MATERIAL INCOMESTIBLES Y RECHAZADAS.

Art. 125.- Destino de Productos Rechazados en los Establecimientos
Autorizados que tengan Tanques de Digestor; Sellado del Digestor.

a) A las canales, partes de canales y otros productos rechazados en los
establecimientos autorizados que tengan tanques de digestor, salvo lo
estipulado en otro lugar de este articulo, se les dara el destino siguiente:

1) Se sellara primero la abertura inferior del digestor por un inspector, excepto
cuando se halle conectado con una linea de aire, luego, los productos seran
colocados en el digestor en su presencia, después de lo cual la abertura
superior sera sellada por dicho inspector, quien después se cuidara de que el
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contenido del digestor este a bastante calor durante un tiempo suficiente para
destruir dicho contenido al efecto de que no pueda usarse para el consumo
humano.

2) El uso de equipo como trituradores o desmenuzadores en la preparacion,
previa al depdsito en el digestor de productos rechazados, en el departamento
de productos incomestibles se ha observado que da al material un caracter y
aspecto incomestibles. Por lo tanto, si los productos rechazados son triturados
y desmenuzados, los sistemas de traslado, tanques de clarificacion y otro
equipo usado en el manejo subsiguiente de materiales triturados vy
desmenuzados, no tendran que ser guardados bajo llave ni sellados durante
las operaciones de deposito en el digestor. Si los tanques de clarificacién y otro
equipo contienen materiales rechazados no triturados ni desmenuzados, el
equipo sera sellado como se estipula en el apartado 1 de este parrafo. Si el
material triturado o desmenuzado no es clarificado en el establecimiento donde
se produjo, debera desnaturalizarlo antes de salir del establecimiento.

b) Los sellos del digestor solo podran ser rotos por un inspector y solamente
después de que el contenido del mismo haya sido tratado como se prescribe en
el parrafo a, de este articulo. La grasa clarificada derivada del material
rechazado sera retenida hasta que un inspector haya tenido la oportunidad de
determinar si esta conforme a los requisitos del reglamento. Los inspectores
tomaran muestras tan seguido como sea necesario para determinar si la grasa
clarificada esta verdaderamente desnaturalizada.

c) A las canales rechazadas se les podra dar destino con la aprobacion del
inspector, segun dispone el reglamento en lugar de depositarlas en el digestor.

Art. 126.- Destino de Productos rechazados en los Establecimientos
Autorizados que no tengan Tanques de Digestor.

a) Las canales, partes de canales y otros productos rechazados en un
establecimiento autorizado que no tenga digestor seran destruidos en la
presencia de un inspector por incineracion o desnaturalizacién con acido
carbdlico crudo, un desinfectante de creosota o una formula consistente en una
parte de colorante verde No. 3, 40 partes de agua, 40 partes de un detergente
liquido y 40 partes de aceite de limoncillo o cualquier otro material patentado
aprobado por la division en casos especificos. Cuando dichos productos vayan
a ser desnaturalizados, excepto en el caso de animales muertos que no hayan
sido desangrados y limpiados, tal agente podra aplicarse por inyeccion. El
agente desnaturalizador deber ser depositado en todas las porciones de la
canal o producto en la cantidad necesaria para imposibilitar su uso para fines
de alimentacién.

b) Se eliminaran todas las canales y partes rechazadas a cauda del antrax en
los establecimientos autorizados si digestor 1, por incineracion completa, 2) por
desnaturalizacion completa y total con acido carbélico crudo, o un desinfectante
de creosota y luego se les dara el destino que estipula el reglamento.
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Art. 127.- Grasas Clarificadas Incomestibles Preparadas en los
Establecimientos Autorizados.

La grasa animal clarificada derivada de materiales rechazados y otras materias
incomestibles en los establecimientos autorizados sera desnaturalizada para
distinguirla de un producto comestible, ya sea por desperdicios de baja calidad
agregados durante la clarificacion, o afiadiéndoles a la grasa y mezclandolo
completamente con ella, aceite desnaturalizador, aceite comestibles No. 2, o
brucina disuelta en una mezcla de alcohol y aceite de pino de romero y podra
sera transportada en el comercio de acuerdo con el reglamento.

Art. 128.- Las canales de Ganado Rechazado en la inspeccion Ante-
Mortem no deben para a través de areas donde haya productos
Comestibles.

Las canales de ganado que haya sido rechazado en la inspeccion ante-mortem
no seran conducidas a través de salas o compartimentos en los cuales de
preparen, manipulen o almacenen productos comestibles.

Art. 129.- Canales de Animales Muertos.

a) Con excepcion de los animales muertos en el camino que sean recibidos con
el ganado destinado al sacrificio en un establecimiento, ningun animal muerto o
parte de la canal de un animal que muri6 de otra manera que no sea por
sacrificio, puede traerse al local de un establecimiento autorizado a menos que
se haya obtenido un permiso por adelantado del supervisor del programa.

b) Bajo ninguna circunstancia las canales de animales que hayan muerto de
otra manera que no sea sacrificio 0 cualquier parte de las mismas, seran
introducidos en ninguna sala o compartimiento donde se prepare, manipules o
almacene cualquier producto comestible.

TITULO VIII
REINSPECCION DE CARNE DESHUESADA

Art. 130.- Reinspeccion de Carne Deshuesada Elaborada.

a) Definicion: El programa de reinspeccion de carne deshuesada es un
procedimiento obligatorio de control de calidad que se basa en la inspeccion de
muestras del producto seleccionadas aleatoriamente para garantizar su
continua identidad, limpieza y salubridad.

b) Aplicacion: Los requisitos relativos a la reinspeccion de carne deshuesada
se aplican a toda la carne deshuesada de las canales y cabezas de bovinos,
ovinos, caprinos, porcinos y equinos destinados a coccion, enlatado, envasado,
empaquetado, congelacion y otros métodos de elaboracion en establecimientos
que preparen productos carnicos par exportacion. La reinspeccion de carne
deshuesada no se aplica a los cortes al por mayor envasados y debidamente
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rotulados, como por ejemplo ruedas o tajadas interiores y exteriores, jarretes,
solomillos, faldas, ombligos, partes del cuarto delantero, carne de pecho,
espaldillas, filetes, etc.

c) Instalaciones y Servicios: La direccion de la planta se encargara de
disponer todo lo que sea comun a todos los procedimientos de la reinspeccion.

Designar un zona de inspeccion con luz y servicios adecuados para lavarse las
manos y limpiar las herramientas antes de proceder a las operaciones de corte
y deshuesado.

Facilitar un empleado para que inspecciones y extraiga materias extrafas de
las canales antes de proceder al deshuesado.

Deshuesar la carne de manera que se obtenga un producto limpio y salubre.

Proporcionar instalaciones par ala inspeccion, una mesa que no se oxide,
iluminacion de 50 bujias-pies (bujia-pie = 10,7639 lux) y ayuda suficiente para
el inspector.

d) Designacion del Lote: Se entiende por lote para la inspeccion el producto
proveniente de una especie o tipo (carne de bovinos, porcinos, ovinos, etc.)
Puede ser una combinacion de carne deshuesada, como por ejemplo
proveniente de los cuartos traseros y delanteros o carne de jarretes y recortes
magros o cualquier combinacion de carne deshuesada de un solo tipo, segun
los procedimientos operativos acostumbrados. La determinacion de lote la lleva
a cabo el inspector encargado. Siempre que sea posible se considera “lote”, a
efectos de inspeccién, toda la produccion del articulo identificables durante un
turno. Para fines de control en operaciones grandes, se puede considerar el
producto de cada linea de deshuesado como lote por separado que haya de
inspeccionarse, cuando se identifique y se controle por separado. “Producto de
fuente comun”. Cuando el producto proveniente de una sola fuente de
deshuesado se lleve a dos lugares distintos (por ejemplo, para elaborarlo, para
enviarlo), dicho producto se considera como “fuente comun”. Asimismo, si
varias mesas de deshuesado combinan productos que mandan a una sola cinta
transportadora y dicho producto se destina luego a diversos lugares, el
producto se considerara todo como de “fuente comun”.

e) Procedimientos: El inspector encargados se Guacara por las circunstancias
que indiquen las necesidades, capacidad e historial de cumplimiento del
establecimiento para elegir el mejor procedimiento posible de reinspeccion de
la carne deshuesada. El supervisor examinara y aprobara el programa de
reinspeccion de carne deshuesada de cada uno de los establecimientos
autorizados. Los procedimientos de reinspeccion pueden dividirse en
“inspeccion por lotes” e “inspeccion en la linea”.

1) Inspeccion por lotes: Corresponde a la direccion de la planta agrupar el

producto en lotes codificados que sean aceptados al inspector encargado, e
identificar y reacondicionar debidamente los lotes rechazados. El inspector:
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a) Después de que se haya reunido por completo el lote, determinara su peso
en libras y elegira el plan de muestreo indicado en el cuadro |. El inspector
podra elegir una muestra mas grande para mayor seguridad.

b) Elegira al azar el numero necesario de paquetes del lote en proporcién a las
distintas marcas en clave y extraera de los paquetes muestras de 12 libras.

c) Examinara minuciosamente el producto; clasificara sus defectos utilizando
los criterios relativos a defectos (cuadro Il o 1ll) y determinara la aceptacion o
rechazo de acuerdo con los criterios de aceptacion y rechazo (cuadro ).

d) Después del reacondicionamiento, reinspeccionara el lote rechazado
tomando un numero de muestras segun un plan mas escrito que el original.

2) Inspeccion en linea:

a) Para ser habilitada la planta debera: 1) Tener un buen historial de preparar
un producto limpio; 2) ser aprobada por el supervisor del programa, y 3) asignar
personal competente para:

) Tomara muestras del producto, examinar las muestras y clasificar
debidamente los defectos. El lugar de toma de muestras se encontrara cercano
al punto en que el producto entre en los recipientes.

II) Tomar de tres libras de cada linea de producciéon o de cada fuente comun,
cada media hora como minimo (promedio).

[Il) Evaluar los limites individuales de las muestras (30 libras) y los limites del
total acumulativo.

V) Rechazar, retener y reacondicionar el producto cuando los defectos
exceden de los limites.

V) Antes de reanudar la inspeccion en la linea, seguir los procedimientos de
inspeccion de lotes hasta que se termine la inspeccion de 60,000 libras o de la
produccion de dos dias (lo que sea menor).

b) El inspector: 1) se asegurara de que el personal de la planta juzga
debidamente los defectos; 2) inspeccionara una muestra de 30 libras cuatro
veces al dia o dos muestras de 30 libras en cada visita de inspeccion, o el
producto que se encuentre disponible en el momento de la visita; 3) observara
la limpieza de las canales antes de la operacién de deshuesado; 4) si se
alcanza un limite de rechazo, confirmara que todo el producto se limpia y
vuelve a inspeccionarse; 5) si el personal de la planta aprueba un producto
inaceptable, aplicara los requisitos relativos al muestreo por lotes y retencién
del producto, e insistirda en una inspeccién de cada uno de los lotes bajo su
estrecha vigilancia hasta que crea que puede reanudarse la inspeccion que
lleva a cabo el personal de planta; 6) se asegurara de que el rechazo del
producto por parte del personal de la planta va seguido de inspeccion por lotes
hasta que se produzcan 60,000 libras o la produccion de dos dias de producto
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deshuesado antes de que se reanude la inspeccion en la linea. Si el lote
consiste en producto proveniente de “fuente comun” el inspector:

I) Examinara el producto en la linea segun se indica en “Inspeccién por lotes”.

II) Después de inspeccionara 60,000 libras o la produccién de dos dias (lo que
sea menor) sin que haya rechazados, examinara como se ha indicado antes
unicamente el producto proveniente de fuente comun que vaya a elaborarse
mas. El plan de muestreo se basara en la produccién total (incluido el producto
destinado a nueva elaboracion).

[Il) Si se rechaza un lote, se volveran a inspeccionara por lotes todas las lineas
hasta que se hayan inspeccionado sin rechazos 60,000 libras o la produccién
de dos dias.

f) Registros: El establecimiento productor llevara registros de todas las
inspecciones y los resultados de las mismas. El establecimiento que envié y el
que reciba el producto llevara registros de cada remesa de carne deshuesada.
En el registro se anotara la fecha, descripcidon del producto, cantidad, numero
de piezas o unidades y origen o destino. Los archivos del establecimiento
estaran a la disposicion del inspector y/o del jefe de este.

g) Planes de Muestreos y criterios de Aceptacion-Rechazo: Utilicese el Cuadro
| a fin de elegir un plan de muestreo para reinspeccionar la carne deshuesada y
determinar el tamafo de la muestra de carne que vaya a tomarse de cada lote
destinado. En cada uno de los planes, el tamafio de la muestra indica una
relacion estadistica correcta con el tamafo del lote del que se hayan tomado
muestras.

En el Cuadro | figuran también el numero de defectos importantes y graves y el
numero total de defectos que se habran de utilizar como criterio para
determinar la aceptacion o rechazo de los lotes de carnes deshuesadas que se
hayan inspeccionado.

h) Descripcién y Clasificacion de los Defectos:

I) Utilicese el cuadro Il para clasificar los defectos que se encuentren en la
carne deshuesada de bovinos, ovinos, caprinos y equinos.

II) Después de inspeccionar 60,000 libras o la produccion de dos dias (lo que
sea menor) sin que haya rechazos, examinara como se ha indicado antes
unicamente el producto que vaya a transportarse y aplicara el procedimiento
normal de vigilancia del producto proveniente de fuente comun que vaya a
elaborarse mas. El plan de muestreo se basara en la produccion total (incluido
el producto destinado a nueva elaboracion).

[ll) Si se rechaza un lote, se volveran a inspeccionar por lotes todas las lineas

hasta que se hayan inspeccionado sin rechazos 60,000 libras o la produccién
de dos dias.
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Art. 131.-Registros.

El establecimiento productor llevara registros de todas las inspecciones y los
resultados de las mismas. El establecimiento que envié y el que reciba del
producto llevara registros de cada remesa de carne deshuesada. En el registro
se anotara la fecha, descripcidon del producto, cantidad, numero de piezas o
unidades y origen y destino. Los archivos del establecimiento estaran a la
disposicion del inspector y/o del jefe de este.

Art. 132.- Planes de Muestreo y Criterios de Aceptacion-Rechazo.

Utilicese el Cuadro | a fin de elegir un plan de muestreo para reinspeccionar la
carne deshuesada y determinar el tamafo de la muestra representativa de
carne que vaya a tomarse de cada lote designado. En cada caso de los planes,
el tamafo de una muestra indica una relacion estadistica correcta con el
tamano del lote del que se hayan tomado muestras.

Art. 133.- Descripcidén y Clasificacion de los Defectos:

1) Utilicese el Cuadro Il para clasificar los defectos que se encuentren en la
carne deshuesada de bovinos, ovinos, caprinos y equinos.

CUADRO1
Tamaiio del Lote Plan Etapa Unidades Importante Grave Total
(libras) No. No. de muestra
Acep. Rechaz. | Acep. Rechaz. | Acep. Rechaz.
1,000 o menos 5 - 3 0 1 0 1 1 2
8,000 o menos 10 - 6 1 1 0 5 6
8,000 a (pero sin 15 1 9 0 2 0 1 4 8
incluir) 24.000 3 - - - - - -
Total 12 1 2 0 1 8 9
24.000 a (pero sin 20 1 15 0 3 0 1 6 12
incluir) 60.000 2 15 - - - - - -
Total 30 2 3 0 1 18 19
60.000 a (pero sin 25 1 22 0 4 0 1 9 16
incluir) 240.000 2 25 - - - - - - -
Total 47 3 4 0 1 26 27
240.000 (a pero sin 30 1 27 0 4 0 1 10 19
incluir) 500.000 2 40 - - - - - -
Total 67 4 5 0 1 35 36
500.000 (pero sin 35 1 33 0 5 0 12 21
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incluir) 1.000.000 2 56 - - - - - -
Total 89 5 6 1 2 45 46
500.000 a (pero sin 40 1 40 0 6 0 2 15 25
incluir) 1.000.000 2 71 - - - - - -
Total 111 6 7 1 2 56 57
1.000.00 y mas 45 1 72 3 7 0 2 32 41
48 - - - - - -
Total 120 6 7 1 2 60 61
1.000.00 y mas 50 1 120 4 9 0 3 51 63
2 100 - - - - - -
Total 220 11 12 2 3 105 106
1) Solamente se utilizara a solicitud de la direccion de la planta o del agente del
importador.
2) Plan alterno para el tamarfo del lote aplicable para la reinspeccion de lotes
rechazados y para lotes consistentes en marcas numerosas.
CUADRO 11
Tipo Descripcion Clase
Coagulos de sangre Menos de 1% pulgadas en su dimensién mayor. *Insignificante
12 a 6 pulgadas en su dimension mayor. Menor

Mas de 6 pulgadas en su dimension mayor o | Importante
numerosos (mas de 5) coagulos de sangre pequeios
enana muestra (1/) que no afecten seriamente la
posibilidad de usar el producto.

Una o mas que por un niumero o tamafo afecten | Grave
seriamente la utilidad del producto.
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Magulladuras

Menos de 1 pulgada en su dimensiéon mayor y menor
de 2 pulgada de profundidad.

1 a 2 ' pulgadas en su dimension mayor o 'z a 1
pulgadas de profundidad.

Mas de 2 !5 pulgadas en su dimensiéon mayor o mas
de 1 pulgada de profundidad, o numerosas (mas de 5)
magulladuras menores en una muestra (1/) que no
afecten seriamente la utilidad del producto.

Uno o més que por su nimero o tamano afecten
seriamente la utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

Importante

QGrave

Fragmento de hueso

1) Raspaduras delgadas de hueso de menos de 1/32
de pulgadas de grosor x 1/8 de pulgada de anchura x
3 pulgadas de longitud adheridas al tejido muscular.
2) Astillas delgadas y flexibles de hueso, adheridas o
desprendidas del tejido muscular, de menos de % de
pulgada de anchura y % de longitud. 3) Fragmentos o
pedazos delgados de huesos adheridos o
desprendidos del tejido muscular que se desmenucen
con facilidad y tengan menos de % de pulgada en su
dimension mayor.

Menos de 1% pulgadas o mas en su dimension
mayor.

1 ', pulgadas o mas en su dimensiéon mayor, o
numerosos (mas de 5) fragmentos menores en una
muestra (1/) que no afecten seriamente la utilidad del
producto.

Uno o mas que por su numero o tamafio afecten
seriamente la utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

Importante

QGrave

Astillas de hueso (de costilla)

Menos de 3 pulgadas de longitud y menos de %
pulgada de anchura, o pedazo de cartilago del
extremo de una costilla con mas de % de pulgada en
su dimensioén mayor, que sea delgado y se desmenuce
con facilidad, y tenga o no tejido muscular adherido.

Menor

Cartilago desprendido,

ligamentos

Menos de 1 pulgada de longitud.

1 pulgada o mas de longitud y libre de tejido
muscular. (Véase también astillas de hueso).

Numeroso (mas de 5) defectos menores en una
muestra (1/) que no afecten seriamente la utilidad del
producto.

Defectos que por su numero afecten seriamente la
utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

Importante

QGrave
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Materias extranas

Particulas diminutas o polvo. Si afectan la utilidad
del producto, clasifiquense segin los coédigos 800,
801, 802. Pedazos de envoltura de plastico, de papel
o cualquier material blando de menos de % pulgada.

Envoltura de papel o plastico de 2 a 7 pulgadas
cuadradas; un solo pedazo que cubra un superficie
igual a la de un circulo de 1/8 a 2 pulgada de
diametro; una arista de espiga de avena silvestre o de
otras hierbas de 1/8 a 3/8 de pulgada de longitud en
un pedazo de carne que no muestre inflamacion.

Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o mas de
longitud; papel o plastico de mas de 7 pulgadas
cuadradas; un solo pedazo de material con una
superficie mayor que la de un circulo con un
diametro superior de )42 pulgada; pequefios insectos
que no sean insalubres.

Numerosos (mas de 5) defectos menores en una
muestra que no afecten seriamente la utilidad del
producto; cualquier sustancia que ocasione una
pequeiia irritacion o molestia (productos quimicos,
objetos duros, etc.

Cualquier sustancia que ocasiones lesion o
enfermedad (productos quimicos venenosos o
toxicos, pedazos agudos de metal, vidrio, plastico
duro, etc.); insectos grandes, insectos insalubres o
cualquier material que por su frecuencia o tamaio
afecte seriamente la utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

Importante

QGrave

Pelo, piel, lana

Piel (con o sin pelo) o lana de menos de 2 pulgada en
su dimension mayor. Un total de 5 10 filamentos de
pelo o lana. Sumese el nimero de pelos, dividase por
el 10 y redondéese al numero entero mas proximo
para determinar el nimero total de defectos por este
concepto. Por ejemplo: 34 pelos igual a 3 defectos y
35 pelos igual a 4 defectos. Cuando haga falta una
segunda intervencion, se suma el niimero de pelos
encontrados en las etapas 1 y 2, se divide por 10 y se
redondea al nimero entero mas proximo segun se ha
descrito antes. Asimismo, un mechon de pelo
(filamentos demasiado numerosos para contarlos) en
un lugar.

Piel (con o sin pelo) o lana de 2 pulgada o mas en su
dimension mayor; numeros (mas de 25) filamentos de
pelo en una muestra (1/); numerosos (mas de 5)
mechones de pelo en una muestra (1/), siempre que
ninguno de los defectos mencionados afecte
seriamente la utilidad del producto.

Menor

Importante
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Pelo, piel o lana en cantidad que afecte seriamente la
utilidad del producto.

Grave

Alimentos ingeridos

Cantidad que cubra la superficie de un circulo de 2
pulgada o menos de didmetro.

Cantidad que cubra la superficie de un circulo de mas
de 2 pulgada de didmetro.

Importante

QGrave

En malas condiciones

QGrave

Lesiones parasiticas

Parasitos no transmisibles al hombre. Una, dos o tres
lesiones estrechamente relacionadas entre si en un
pedazo de carne-cuéntese como una lesion (ganado
ovino solamente). Primera lesion que se encuentre en
una muestra.

Cada lesion parasitica sucesiva que se encuentre en la
muestra.

Menor

Importante

Lesiones patologicas

Cualquier lesion (que no sea evidente en la
inspeccion post-mortem) que no afecte seriamente la
utilidad del producto.

Cualquier lesion a menos que este exceptuada como
se indica en el reglamento.

Importante

QGrave

Manchas, superficies
descoloradas

Manchas muy ligeras de cualquier tamafio manchas
que cubran un superficie a la de un circulo de 2
pulgada de diametro.

Iguales a la superficie de un circulo de 2 a 1 '
pulgadas.

Iguales a la superficie de un circulo de mas de 1
pulgadas de didmetro. Numerosas (mas de 5)
manchas pequefias en una muestra (12 libras) que no
afecten seriamente la utilidad del producto (1/).

Superficies pequefias o extensas que por su niumero
afecten seriamente la utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

*Importante

QGrave

Otros defectos

Defecto que individualmente o en conjunto afecte el
aspecto del producto, pero no la utilidad del mismo.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte la
utilidad del producto.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte
seriamente el aspecto o la utilidad del producto.

Menor

Importante

QGrave

*No afecta la salubridad del producto; no contar.
1/ No contar también como menor.

1) Utilicese el Cuadro Ill para clasificar los defectos que se encuentren en la
carne deshuesada de cerdo.
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CUADRO 111

Tipo Descripcion Clase
Coagulos de sangre Menos de 1'% pulgadas en su dimension mayor. *Insignificante
1’2 a 6 pulgadas en su dimension mayor. Menor
Mas de 6 pulgadas en su dimension mayor o | Importante
numerosos (mas de 5) codgulos de sangre pequefios
en una muestra (1/) que no afecten seriamente la
posibilidad de usar el producto.
Una o méas que por un numero o tamano afecten | Grave
seriamente la utilidad del producto.
Magulladuras Menos de 1 pulgada en su dimension mayor y menor | *Insignificante
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de 2 pulgada de profundidad.

1 a 2 % pulgadas en su dimensién mayor o %2 a 1
pulgadas de profundidad.

Mas de 2 Y5 pulgadas en su dimension mayor o mas
de 1 pulgada de profundidad, o numerosas (mas de 5)
magulladuras menores en una muestra (1/) que no
afecten seriamente la utilidad del producto.

Uno o mas que por su numero o tamafio afecten
seriamente la utilidad del producto.

Menor

Importante

QGrave

Fragmento de hueso

1) Raspaduras delgadas de hueso de menos de 1/32
de pulgadas de grosor x 1/8 de pulgada de anchura x
3 pulgadas de longitud adheridas al tejido muscular.
2) Astillas delgadas y flexibles de hueso, adheridas o
desprendidas del tejido muscular, de menos de % de
pulgada de anchura y % de longitud. 3) Fragmentos o
pedazos delgados de huesos adheridos o
desprendidos del tejido muscular que se desmenucen
con facilidad y tengan menos de % de pulgada en su
dimension mayor.

Menos de 12 pulgadas o més en su dimension
mayor.

1 2 pulgadas o mas en su dimensiéon mayor, o
numerosos (mas de 5) fragmentos menores en una
muestra (1/) que no afecten seriamente la utilidad del
producto.

Uno o mds que por su numero o tamano afecten
seriamente la utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

Importante

QGrave

Astillas de hueso (de costilla)

Menos de 3 pulgadas de longitud y menos de "
pulgada de anchura, o pedazo de -cartilago del
extremo de una costilla con mas de % de pulgada en
su dimensién mayor, que sea delgado y se desmenuce
con facilidad, y tenga o no tejido muscular adherido.

Menor

Cartilago desprendido,
ligamentos

Menos de 1 pulgada de longitud.

1 pulgada o mas de longitud y libre de tejido
muscular. (Véase también astillas de hueso).

Numerosos (méas de 5) defectos menores en una
muestra (1/) que no afecten seriamente la utilidad del
producto.

Defectos que por su numero afecten seriamente la
utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

Importante

Grave

Materias extranas

Particulas diminutas o polvo. Si afectan la utilidad

*Insignificante
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del producto, clasifiquense segun los codigos 800,
801, 802. Pedazos de envoltura de plastico, de papel
o cualquier material blando de menos de 2 pulgada.

Envoltura de papel o plastico de 2 a 7 pulgadas
cuadradas; un solo pedazo que cubra un superficie
igual a la de un circulo de 1/8 a 2 pulgada de
diametro; una arista de espiga de avena silvestre o de
otras hierbas de 1/8 a 3/8 de pulgada de longitud en
un pedazo de carne que no muestre inflamacion.

Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o mas de
longitud; papel o plastico de mas de 7 pulgadas
cuadradas; un so6lo pedazo de material con una
superficie mayor que la de un circulo con un
diametro superior de ' pulgada; pequefios insectos
que no sean insalubres.

Numerosos (mas de 5) defectos menores en una
muestra que no afecten seriamente la utilidad del
producto; cualquier sustancia que ocasione una
pequefia irritacion o molestia (productos quimicos,
objetos duros, etc.

Cualquier sustancia que ocasiones lesion o
enfermedad (productos quimicos venenosos o0
toxicos, pedazos agudos de metal, vidrio, plastico
duro, etc.); insectos grandes, insectos insalubres o
cualquier material que por su frecuencia o tamafio
afecte seriamente la utilidad del producto.

Menor

Importante

Grave

Pelo, piel, lana

Piel (con o sin pelo) o lana de menos de '% pulgada en
su dimension mayor. Un total de 5 10 filamentos de
pelo o lana. Sumese el namero de pelos, dividase por
el 10 y redondéese al niumero entero mas proximo
para determinar el numero total de defectos por este
concepto. Por ejemplo: 34 pelos igual a 3 defectos y
35 pelos igual a 4 defectos. Cuando haga falta una
segunda intervencion, se suma el nimero de pelos
encontrados en las etapas 1 y 2, se divide por 10 y se
redondea al nimero entero mas proximo segun se ha
descrito antes. Asimismo, un mechon de pelo
(filamentos demasiado numerosos para contarlos) en
un lugar.

Piel (con o sin pelo) o lana de 'z pulgada o mas en su
dimension mayor; nimeros (mas de 25) filamentos de
pelo en una muestra (1/); numerosos (mas de 5)
mechones de pelo en una muestra (1/), siempre que
ninguno de los defectos mencionados afecte
seriamente la utilidad del producto.

Menor

Importante
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Pelo, piel o lana en cantidad que afecte seriamente la
utilidad del producto.

QGrave

Alimentos ingeridos

Cantidad que cubra la superficie de un circulo de -
pulgada o menos de didmetro.

Cantidad que cubra la superficie de un circulo de mas
de 2 pulgada de didmetro.

Importante

Grave

En malas condiciones

QGrave

Morros, conductos del oido,
dientes, rifion, higado

Cualquier muestra que contenga 1 o mas dientes.
Conductos del oido, morro con o sin marcas de los
dientes, pedazo o pedazos de rifién o de higado.

Importante

Lesiones patologicas

Cualquier lesion (que no sea evidente en la
inspeccion post-mortem) que no afecte seriamente la
utilidad del producto.

Cualquier lesion a menos que este exceptuada como
se indica en el reglamento.

Importante

QGrave

Manchas, superficies
descoloradas

Manchas muy ligeras de cualquier tamafio manchas
que cubran un superficie a la de un circulo de 2
pulgada de diametro.

Iguales a la superficie de un circulo de 2 a 1 '
pulgadas.

Iguales a la superficie de un circulo de mas de 1
pulgadas de didmetro. Numerosas (mas de 5)
manchas pequefias en una muestra (12 libras) que no
afecten seriamente la utilidad del producto (1/).

Superficies pequefias o extensas que por su niumero
afecten seriamente la utilidad del producto.

*Insignificante

Menor

*Importante

QGrave

Tejido pulmonar

Cualquier cantidad

QGrave

Otros defectos

Defecto que individualmente o en conjunto afecte el
aspecto del producto, pero no la utilidad del mismo.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte la
utilidad del producto.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte
seriamente el aspecto o la utilidad del producto.

Menor

Importante

QGrave

*No afecta la salubridad del producto; no contar.

1) No contar también como menor.

Art. 134.- Control de Residuos de Productos Quimicos y Farmacéuticos:

a) Residuos en las Carnes:
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Todo pais que permita el empleo de productos farmacéuticos y quimicos en la
agricultura debera tener un programa eficaz como proteccion contra
envenenamiento por productos quimicos del ganado y de las aves, asi como
contra residuos biologicos que permanezcan en sus tejidos debido a
tratamientos antes del sacrificio. La inspeccion rutinaria ante-mortem y post-
mortem no puede por si sola detectar la presencia o ausencia de residuos
biolégicos en el ganado y aves sacrificadas. No siempre pueden obtenerse
indicios de envenenamiento quimico en la inspeccion ante mortem ni cambios
patolégicos grandes en la inspeccién post-mortem a fin de efectuar un
diagnostico adecuado y decidir el destino que se vaya a dar a los animales. Por
consiguiente, es fundamental efectuar analisis histopatolégicos y quimicos
frecuentes del tejido para detectar y controlar los posibles adulterantes
residuales en carne de ganado y aves al consumo humano.

b) Se llevara a cabo un programa organizado de residuos en ganado y/o aves
destinados al consumo humano, cuya carne vaya a exportarse. Las muestras
deberan analizarse a fin de determinar la presencia de productos quimicos y
farmacéuticos aprobados y utilizados en el pais. Los tejidos que se tomen de
muestra deberan sera adecuados para determinar la presencia de los
compuestos que sean de interés, por ejemplo, grasa para determinar los
hidrocarburos clorados, el higado y los rifones para establecer la presencia de
antibidticos.

2) Se mantendran registros de las muestras tomadas para terminar la
presencia de residuos y de los resultados de los analisis de laboratorio. El
registro debera figurara informacién sobre el numero de muestras tomadas y el
tipo de residuos ensayados en relacion con cada especie exportada y el
numero de muestras en las que se encontrd una infraccion. A requerimiento del
pais importador los resultados de los animales de laboratorio les seran
suministrados.

3) Exigir que los laboratorios contratados para analizar los tejidos a fin de
determinar la presencia de residuos que sean confiables, posean el equipo
necesario y utilicen una metodologia aprobada.

4) Asegurarse de que los inspectores del establecimiento certificados para
exportar:

a) No permitan la entrada de productos quimicos prohibidos en el
establecimiento.

b) Exijan la destruccion o salida de los establecimientos exportadores de toda
sustancia prohibida que ese encuentre en las dependencias de los mismos.

c) Controlen el empleo de pesticidas restringidos y otros productos quimicos en
los establecimientos exportadores.

5) Se le concede facultad al inspector de cada uno de los establecimientos

habilitados para que prohiba la exportaciéon de carnes en las que los residuos
excedan de los limites de tolerancia y para retener y analizar todo rebano,
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bandada de aves o canal para determinar la presencia de residuos si es que se
tienen sospechas por razon de la inspeccion ante-mortem o post-mortem o por
el historial de infracciones anteriores.

a) Limites oficiales de Tolerancia-Accion.

En los cuadros siguientes se presenta el nivel de tolerancia-accion de residuos
en partes por millon y el tejido que ha de analizarse en el caso de cada especie
de ganados (bovinos, ovinos, caprinos, porcinos y equinos) y de aves (pollos,
pavos, patos y gansos).

1) Residuos quimicos potenciales:

a) Hidrocarburos clorados:

CUADRO 1
Hidrocarburos Muestra Limite de Especies
Clorados Tolerancia-Accion
en p.p.m.

Aldrin Grasa 0,03 Todas las especies
Benceno ” 0.30 ”

hexaclorado (BHC)

Clordano ” 0,30 ”

Dieldrin ” 0,30 ”

113




DDT y metabolitos | ” 5,00 ”
Endrin ” 3,30 ”
Heptacloro y|” 0,30 ?
metabolitos
Lindano ” 7,00 Bovinos,  ovinos,
caprinos, equinos,
porcinos, aves.
Metoxicloro ” 3,00 Todas las especies.
Toxafeno ” 7,00 ”
PCB ” 3,00 ”
Hexaclorobenceno |” 0,50 ”
(HCB)
Mirex ” 0,10 ”
Estronabo ” No se ha | ”
establecido  limite
de tolerancia-accion
b) Organofosforados:
CUADRO 11
Organofosforados: Muestra Limite de Especies
Tolerancia-Accion
en p.p.m.
Cumafos Tejido o grasa 1,00 Todas las especies
Diclorvos Tejido o grasa 0,02 Ganado
” 0,10 Porcinos
” 0,05 Aves
Diazinén Tejido o grasa 0,75 Bovinos,  ovinos,
caprinos
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Etion Tejido comestible | 0,75 Bovinos
o 0,20 Ovinos,  caprinos,
porcinos, aves
Grasa 2,50 Bovinos
o 0,20 Ovinos, caprinos,
porcinos, aves
Malation Tejido o grasa 4,00 Todas las especies
Ronnel Tejido comestible 4,00 Bovinos,  ovinos,
caprinos
Grasa 10,00 Bovino, ovinos,
caprinos
Tejido o grasa 0,01 Aves
Tejido comestibles | 2,00 Porcinos
Grasa 3,00 ”
Ruelene Tejido o grasa 1,00 Bovinos,  ovinos,
caprinos.
Triclorfon Tejido o grasa 0,10 Bovinos,  ovinos,
caprinos.
Dioxiation Grasa 1,00 Ganado
Fention Tejido o grasa 0,10 Bovinos, aves
Gardona Grasa 1,50 Bovinos, porcinos
o 0,50 Ovinos,  caprinos,
equinos.
0,75 Aves
Paration
Metilparation
Disulfoton
c) Metales Pesados:
CUADRO 111
Metales Pesados Muestra Limite de Especies
Tolerancia-Accion
el p.p.m.
Arsénico* Musculo 0,70 Bovinos
” 0,50 Porcinos, pollos,
pavos.
Higado 2,70 Bovinos
” 2,00 Porcinos, pollos,
pavos
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Mercurio*
Cobre*
Plomo*
Zinc*
Cadmio*
Antimonio*
Selenio*
Aluminio*
Titanio*
Hierro*

No se han
establecido todavia
limites de
tolerancia-accion de
residuos en las
carnes y aves. Se
esta reuniendo
informacion
relativa a los limites
normales.

2) Residuos potenciales de productos farmacéuticos:

a) Productos Farmacéuticos-Generales:

CUADRO 1V
Productos Muestra Limite de Especies
Farmacéuticos- Tolerancia-Accion
Generales en p.p.m.
Clopidol Higado 1,50 Bovinos,  ovinos,
caprinos, aves.
” 0,20 Porcinos
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Misculo 0,20 Bovinos,  ovinos,
caprinos, Porcinos
” 5,00 Pollos, pavos
Rifiones 0,20 Porcinos
” 3,00 Bovinos,  ovinos,
caprinos
” 15,00 Pollos, pavos
Furazolina* Tejido comestible 0,00 Porcinos
Nitrofurazona* ” 0,00 Porcinos
Decoquinato Higado, rifiones 2,00 Pollos
Musculo 1,00 ”
Monesina Tejido comestible 0,05 Bovinos, pollos
Ipomidazol* ” 2,00 Pavos
Carbadox* ” 30,00 Porcinos
Hidrocloruro de | Grasa 0,20 Pollos
reobenidina
Tejido comestible | 0,10 ”
*Partes por 1.000 millones (bovinos).
b) Sulfamidas:
CUADRO YV
Productos Muestra Limite de Especies
Farmacéuticos Tolerancia-Accion
Sulfamidas p.p.-m.
Sulfaetoxipiridazina | Tejido comestible 0,10 Bovinos, porcinos,
pavos
Sulfaclorpiridacina | *” 0,10
Sulfadimetoxina o 0,10 Bovinos, porcinos
«“” 0,00 Bovinos, pollos,
pavos
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Sulfatiazol

(134

0,10

Pollos

Sulfomixina

(132

0,00

Porcinos

Sulfanitran

Pollos, pavos

Sulfametiazina

Sulfacloropirazina

Sulfamerazina

Sulfaquinoxalina

Sulfametiazol

Sulfailimida

Sulfabrometazina

* No se permite un residuo terminal mayor de 0,1 p.p.m. en ninguna dosis de

sulfamidas.

¢) Antibidticos:

CUADRO VI
Antibioticos Limite de Especies
Tolerancia-
Accion en
p.-p-m.

Penicilina Musculo, higado, rifion | 0,05 Bovinos

“? 0,01 Pavos, patos, gansos

e 0,00 Porcinos, pollos
Estreptomicina Musculo, higado, riion | 0,00 Porcinos, aves

e 2,00 Bovinos
Tretraciclina Musculo, higado, rifion | 0,25 Bovinos, ovinos,
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caprinos, porcinos, aves
Tilosina o 0,20 Bovinos, porcinos, aves
Eritromicina «“” 0,10 Porcinos
0,13 Aves
o 0,00 Bovinos
Neomicina e 0,25 Terneros
Sulfato de Musculo, higado, rinén | 0,10 Pavos
gentamicina
Lincomicina o 0,10 Porcinos, pollos
Oxitetraciclina o 0,10 Bovinos, porcinos
o 1,00 Pollos, pavos
Clorotetraciclina Rifidn 3,00 @
musculo, higado, rifion | 0,10 Bovinos
Misculo 1,00 Terneros, porcinos, aves
Higado 4,00 Terneros
o 2,00 Porcinos
1,00 Aves
Rifidn 4,00 Terneros, porcinos, aves
Cloramfenicol
d) Hormonas:
CUADRO VII
Hormonas Muestra Limite de Especies
Tolerancia-Accion
en p.p.m.
Dietilestilbestrol* Musculo, higado 0,00 Bovinos, ovinos,
caprinos
Zeranol Musculo, Higado 20,00 Bovinos, ovinos,
caprinos
Tearalenona**
Dienestrol diacetato
Estradiol
monopalmitato
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| Hexestrol y otros | | |

* El limite de tolerancia-accion que se aplica para las hormonas utilizadas en el
ganado y las aves es de cero.

** Sustancia que ocurre naturalmente: no se ha establecido ningun limite de
accion.

TITULO X
CERTIFICADOS Y ROTULOS.

Art. 135.- Certificados Oficiales de Inspeccion de Carnes y Productos
Carnicos para la Exportacion:

a) Cada embargue de carne que ese ofrezca para ser exportados, debera ir
acompafnado de un certificado de inspeccion de carne expedido por un
funcionario autorizado del pais, relativo a carne fresca y producto fresco de
carne que adopte la forma siguiente, el cual sera usado como modelo para la
excepcion de certificados de exportacion.

b) Productos alimenticias de carne:
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Salvo lo dispuesto en el parrafo a, todo embarque que contenga productos
alimenticios destinado a la exportacion, debera ir acompafado de un certificado
relativo a productos alimenticios de carne que adopte la forma siguiente, el cual
sera usado como modelo para la expedicion de certificados de exportacion.

c) Dichos certificados podran expedirse agregandoles los datos e
informaciones que se requieran en las leyes y reglamentos de otros paises,
siempre que estos no sean contrarios a nuestras leyes y reglamentos.

d) Idioma, firma y entrega.

1) Todo certificado de inspeccion de carne estara redactado en el idioma
castellano y en el idioma del pais importador.

2) Todo certificado de inspeccion de carne llevara el sello oficial de la
Secretaria de Estado de Salud Publica y Asistencia Social se ira firmado y sera
expedido por el funcionario encargado del programa de Inspeccién de Carne.

3) 1) Todos los certificados se expediran antes de que los embarques salgan
del establecimiento

II) Los certificados de exportacion se expediran numerados en serie.

II) Solamente se expedira un certificado para cada consignacién a menos que
el Director de la Divisién ordene de otro modo.

Art. 136.- Marcas en los Productos y Rotulacion de los Envases
Inmediatos de estos para su Exportacion.

a) El producto que sea ofrecido para exportacion y que pueda ser marcado
llevara, tanto si va en un envase inmediato como en otro caso, el pais,
precedido de las palabras “Producto de”, el numero del establecimiento
asignado por el sistema de inspeccion de carnes del pais y certificado por el
programa y cualesquiera otras marcas que sean necesarias par cumplir con
este reglamento. Cuando dicha marcas consistan en impresiones de sellos o
hierros de marcar y se hayan hecho con tinta de marcar, dicha tinta sera inocua
y creara marcas permanentes. En el caso de que el nombre del pais aparezca
como parte de una marca oficial del gobierno y dicho nombre se exhiba de
manera prominente y legibles, puedan omitirse las palabras “producto de”.

b) Ademas de las marcas de productos que exige el parrafo a, de este articulo,
el envase inmediato de todo producto ofrecido para exportacion:

1) Llevara un rétulo en el que aparezca toda la informacion exigida por este
reglamento (se mostrara el numero del establecimiento asignado por el sistema
de inspeccion de carnes del pais) y certificado por el programa y la marca
oficial de inspeccién de carnes del pais) y ademas el nombre del pis precedido
de las palabras “Producto de”, inmediatamente debajo del nombre o
designacién descriptiva del producto segun exige el reglamento. No obstante,
el numero de dicho establecimiento podra omitirse de un rotulo que haya sido
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litografiado directamente en una lata si dicho numero aparece litografiado o
grabado en relieve en otro lugar de la lata.

2) Hara que, si dicho envase inmediato es de metal y esta sellado, se grabe en
relieve o se litografié en el recipiente de metal sellado el numero del
establecimiento no quedara cubierto ni obscurecido por ningun rétulo o por
otros medios.

c) Todas las marcas y demas rétulos que se utilicen en los envases inmediatos
0 en relacion con estos, asi como las marcas privadas que aparezcan en las
canales o partes de canales, a requerimiento de los paises interesados, seran
enviados para su aprobacion de acuerdo a sus leyes y reglamentos. No
obstante, las marcas de inspeccidn del pais que aparezcan grabadas en relieve
en recipientes de metal o marcados en las canales o partes de estas no
tendran que presentarse para ser aprobadas; y los estarcidos, matrices, rotulo
y marcas podran utilizarse en envases inmediatos como, por ejemplo; tanques,
barriles, bidones, cajas, jaulas de embalaje y recipientes de gran tamafo
fabricados de carton de fibras, siempre que las marcas que hagan dichos
articulos sean aplicables al producto y no sean falsas o erréneas y se utilicen
con la aprobacion del inspector encargado.

Art. 137.- Recipientes Externos de Productos de Exportaciéon; Marca y
Rotulacion.

El recipiente externo en el que se transporte a otros paises cualquier envase
inmediato de un producto llevara, segun el idioma del pais, y de manera
destacada y legible lo siguiente:

1) Nombre de la compafia y direccién

2) Tipo de producto

3) Producto de la Republica Dominicana

4) Numero de establecimiento

5) Congelado o fresco

6) Peso neto

7) Cualquier informacién adicional.

Art. 138.- De las Sanciones. Sin perjuicio de las sanciones establecidas en los
Articulos 94, 201 y 204 del Cdodigo de Salud Publica, Ley No. 4471 del 28 de
junio de 1956, la infraccion a cualquiera de las disposiciones del presente
reglamento conlleva siempre el decomiso de los comestibles y similares, objeto
de la infraccion.

Art. 139.- El presente reglamento modifica en cuanto sea necesario, el
Reglamento No. 1207 del 14 de junio de 1943, asi como el reglamento No.
1688, de fecha 28 de abril de 1956, en lo relativo a la inspeccion sanitaria de
carne para el extranjero y cualquier otra disposicion que le sea contraria.

Dado el Santo Domingo de Guzman, Distrito Nacional, Capital de la Republica

Dominicana, a los trece (13) dias del mes de octubre del afilo mil novecientos
ochenta y cuatro; afio 141° de la Independencia y 122° de la Restauracion.
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