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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD

DECRETO EJECUTIVO N (00
De § de j\mio de 2015

Que dicta el Reglamento de Inspeccion Sanitaria para Came Bovina en la Repiiblica de
Panam4i

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
en uso de sus facultades constitucionales y legales,

CONSIDERANDO:

Que el articulo 109 de la Constitucién Politica de la Repiiblica de Panama, establece que es
funcién esencial del Estado velar por la salud de la poblacién de la Republica, y que el
individuo, como parte de la comunidad, tiene derecho a la promoci6n, proteccién,
conservacién, restitucién y rehabilitacién de la salud y la obligacién de conservarla,
entendida ésta como el completo bienestar fisico, mental y social;

Que es funcion esencial del Ministerio de Salud, velar por el estricto cumplimiento de las
medidas sanitarias adecuadas, asi como regular e inspeccionar el proceso, venta de los
productos de origen de camme de bovinos destinados al consumo humano tanto para la
comercializacién nacional como para la exportacion;

Que el Cédigo Sanitario, aprobado mediante Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, faculta al
Ministerio de Salud, a través de la Direccion General de Salud Publica, por medio del
Departamento de Control de Alimentos, Seccién de Inspeccién Nacional de Plantas, aplicar
directamente o a través de organismos descentralizados sus reglamentos y otras
disposiciones legales que al efecto se promulguen,

Que la carne, sus derivados y productos procesados pueden ser fuente de enfermedades
que afecten la salud piiblica y que la inspeccién de estos productos se realiza para
garantizar la condicion higiénico-sanitaria de los consumidores;

Que los avances tecnolégicos en la industria nacional de procesamiento de carne bovina, asi
como la busqueda de nuevos mercados a través de la equivalencia de los sistemas de
inspeccién, hacen necesaria la actualizacion de las regulaciones vigentes de manera que se
ajusten a las exigencias de los mercados mundiales;

DECRETA:

CAPITULOI
DEFINICIONES

Articulo 1. Para los efectos del presente Reglamento se establecen las siguientes
definiciones:

1. Acciones correctivas: Medidas que se toman cuando ha existido una desviacién de
limites criticos o procedimientos del proceso de sacrifico de los animales y ponen
en riesgo la salud del consumidor.

2. Aditivos conservadores quimicos: Se entiende por tal, todo producto quimico que
al afiadirse a un producto alimenticio de carne, tiende a impedir o retrasar su
deterioro, pero en ¢l que no se incluyen la sal de mesa, aziicares, vinagres, especias
o aceites extraidos de especias o sustancias afiadidas a la came o productos
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alimenticios de carne mediante exposicién al ahumado de madera.

3. Agua Potable: Agua que ha sido autorizada por un organismo gubernamental
calificado a utilizarse para el consumo humano Yy que se puede utilizar en los
establecimientos de proceso de alimentos, o g

4. Alimento para el consumo humano: Aquel producto elaborado en condiciones
higiénico-sanitarias e inspeccionado y aprobado por el Ministerio'de Salud ¥ que es
considerado inocuo para el consumo hurmano.

5. Animales de Abasto: Todas las especies de animales de consumo por el hombre.

6. Amimal Caido: Es aquel animal que por lesiones o condicién médica estd
incapacitado de movilizarse por si solo y no puede ingresar a la sala de proceso.

7. Auditoria Sanitaria: Analisis y evaluacién de los controles sanitarios internos de
una unidad econémica (empresa) para garantizar su veracidad, realizada por la
autoridad sanitaria competente.

8. Buenas Pricticas de Manufactura (BPM): Conjunto de procedimientos y medidas
tendientes a garantizar que los productos no se adulteren o contaminen.

9. Carne: Con la denominacién genérica de carne se designa la parte de los musculos
de los bovinos, que recubre el esqueleto o que se encuentra en la lengua, en el
corazon o en el eséfago, con o sin la grasa que los acompafia y recubre, y las
porciones de hueso, piel, tendones, nervios y vasos sanguineos que normalmente
acompafian al tejido muscular y que no se separan de éste en el proceso de
preparacién de la carne. No se incluyen en la misma los musculos que se encuentran
en los labios, hocicos u orejas. )

10. Carne en Canal: Se entiende por canal todas las partes, incluidas las visceras, de
toda res sacrificada. '

11. Carne Fresca: Came que aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido ningiin
efecto de conservacién u otro tratamiento.

12. Carne Deshuesada: Producto de camne obtenido de la separacion del musculo de
los huesos y cartilagos que la sustentan.

13. Carne Picada: Carne deshuesada que ha sido reducida a fragmentos.
14. Centigrados: Grados Celsius con la abreviatura °C..

15. Certificado de Inspeccién: Documento oficial expedido por la inspeccién
veterinaria que labora en una determinada planta de sacrificio o de proceso.

16. Colorante Artificial: Se entiende por tal el colorante que contenga tinta o pigmento
-fabricado mediante procedimiento u otro medio andlogo, o el colorante que fue
establecido mediante la extraccion de un tinte o pigmento establecido de una planta

0 de otra materia en que dicho tinte o pigmento se produjo naturalmente.

17. Comestible: Se entiende por comestible todo articulo destinado al consumo
humano. )
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18. Contaminacién: Transmision directa o indirecta dé microorganismos, sustancias
quimicas y materiales extrafios a los productos cdrntcos. -

19. Corte: Parte anatémica del animal de fécil identificacién anatdmica,

20. Derivados Cérnicos: Se entiende por productos derivados camicos toda parte apta
para el consumo humano, que no sea carne, y que se haya obtenido de una o més
reses de bovinos.

21. Desinfeccion: La aplicacién, después de un lavado o limpieza completa, de agentes
quimicos u otros métodos que destruyan los agentes infecciosos. '

22.Empaque o Embalaje: Es el recipiente o cubierta que contenga ‘el producto
carnico.

23. Embarque: Son los productos que ingresan o salen de un establecimiento
autorizado con su respectivo certificado de inspeccién,

24, Establecimiento Autorizado: Tendrd 1a consideracion de establecimiento
autorizado' todo establecimiento que participe en actividades relacionadas con el
sacrificio, troceo, deshuesado, enlatado, curacién, ahumado, salazén, envasado,
extraccion de grasas u otras de tipo similar 2 la carne de origen bovino en que se
mantenga inspeccién de conformidad con las leyes y reglamentos establecidos,

25. Fahrenheit: Grados Fahrenheit con la abreviatura °F.

26. Guia de Transporte de Carne: Documento expedido por la inspeccién veterinaria
oficial para el transporte de carne, ya sea en canal o deshuesada.

27.HACCEP. Plan de Anilisis de Peligros de los Puntos de Control Criticos: La
comprobacion por medio del enfoque cientifico y de la evaluacién sistematica del
cumplimiento de lo establecido para el control de los riesgos identificados. Este se
encuentra documentado donde se definen los procedimientos a Seguir para asegurar
la inocuidad de los alimentos.

28.Inspeccién Oficial: Inspeccion realizada por los Médicos Veterinarios en las
plantas de sacrificio debidamente autorizados por el Ministerio de Salud.

29. Lote: Para fines de control de las operaciones, se puede considerar el producto
como lote segin su procedencia o aquel que haya de inspeccionarse, cuando se
identifique y se controle por separado. "Producto de fuente comin”, es el producto
proveniente de una sola fuente de sacrificio; ser4 considerada como "fuente comiin".
Asi mismo, si el producto se envia después a varias mesas de deshuesado donde se
combinan productos que mandan a una sola cinta transportadora y dicho producto se
destina luego a diversos lugares, el producto se considerard todo como de "fuente
comun",

30. No Comestible: Se entiende por tal todo articulo adulterado, rechazado, no apto o
que por su naturaleza es no destinado para el consumo humano.

31. Peligros: Agentes fisicos, quimicos o bioldgicos que pueden causar un efecto
negativo a la salud de los consumidores cuando se encuentran presentes en los
alimentos, en niveles inaceptables.
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32.Planta de Proceso o Proceshdora: Establecimiento dedicado al destace,
transformacién y empaque de carnes provenientes de anjmales de abasto.

33. Pre-requisitos Sanitarios: Conjunto de acciones necesarias, de previa aplicacién y
de indole obligatoria, para lograr el buen rendimiento del plan de Sistema de
Anilisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), tales como los
Procedimientos. Operacionales Estandarizados de Saneamiento (SSOP) y Buenas
Précticas de Manufactura (BPM). . - “ : o

34. Producto Adulterado: Es aquel producto original que ha sido privado, en forma
parcial o total, de sus elementos ttiles o caracteristicos, reemplazandolos o no, por
otros inertes o extrafios de cualquier naturaleza, para disimular w ocultar
alteraciones, deficiente calidad de materias primas o defectos de elaboracién; asi
mismo que contengan cualquier sustancia agregada o empacada para aumentar el
volumen o dar mayor valor agregado al producto.

35. Productos Alimenticios de Carne: Se entiende por productos alimenticios de carne
todo articulo susceptible de ser utilizado para consumo humano que sea preparado
_ total o parcialmente con carnes u otra parte de la canal de cualquier bovino, excepto
los que la Direccion General de Salud Publica, a través del Departamento de
Proteccién de Alimentos, incluya en casos especificos la definicién de producto
alimenticio de camne, o, estén excluidos en el Reglamento al determinarse que los
mismos contienen came u otras porciones de dichas canales tnicamente en
proporcién relativamente pequefia o hayan sido considerados tradicionalmente por
los consumidores como productos de la industria alimentaria carnica. Esto siempre
que los mismos cumplan con los requisitos que se imponen en dichos casos o este
Reglamento como condiciones de dichas exclusiones con el fin de asegurar que la
carne u ofras porciones de dichas canales que contengan dichos articulos no se
presenten como productos alimenticios de camne.

36. Rechazado: Es todo aquel producto, €quipo o materiales que por sus condiciones
sanitarias no estard aprobado por la inspeccion para utilizarse en el proceso o el
consumo. : '

37. Retenido: Es todo producto, equipo o materiales que por sus condiciones sanitarias
tiee que ‘tener una accién correctiva o analisis para poder ser aprobado o
condenado su uso o consumo.

38. Riesgo: Estimado de probabilidad de ocurrencia de un peligro.

39. Saborizante Artificial: Se entiende por saborizante una sustancia ripida o agente
aromatico fabricado mediante procedimiento sintético u otro medio andlogo.

40. Sacrificio Humanitario: Acto que provoca la muerte de los animales, de manera
répida, sin dolor, ni sufrimiento; por medios fisicos ¥ quimicos.

41.SSOP. Procedimientos Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y
Desinfeccién: Rutinas diarias de procedimientos de limpieza y desinfeccién, antes,
durante y después de las operaciones, para prevenir la contaminacién o la
adulteracién de los productos.

42.Tipo de Mataderos: Se refiere a la clasificacion establecida de los mataderos de
acuerdo a sus condiciones y capacidad sanitaria, con los requisitos técnicos
sanitarios minimos a que deben someterse los distintos tipos de mataderos y
dictan otras disposiciones.
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43, Visceras: Son los érganos contenidos en la cavidad toracica y abdominal de los
animales, 7R : Tap—— N S At

CAPITULOII i
ALCANCE Y ADMINISTRACION DEL REGLAMENTO

Articulo 2. El presente Reglamento tiene como alcance establecer la normativa para la
inspeccién sanitaria de la carne y productos cérnicos de bovinos en la Repiblica de Panama
¥ que la inspeccion de estos productos es para garantizar la condicién higiénico-sanitario
para sus consumidores. ' C :

Articulo 3. Este Reglamento ser4 una disposicion oficial y de aplicacién obligatoria a todos
los establecimientos que se dedican al sacrificio, procesado, almacenado ¥ trasformacién de
productos de la carne bovina, para garantizar su inocuidad dirigidos al consumo nacional, la
importacion y la exportacién.

Articulo 4. El Ministerio de Salud, serd el responsable de la aplicacién del presente
Reglamento a través de la Direccién General de Salud Piblica en su Departamento de
Proteccién de Alimentos por medio de la Seccion de Ihspeccién Nacional de Plantas.

Articulo 5. Todas Jas plantas que se dediquen al sacrificio o procesamiento de animales
para el consumo humano, tienen la obligacién de contar con un servicio de Inspeccién
Veterinaria oficial a través de Médicos Veterinarios del Ministerio de ‘Salud o particulares
debidamente acreditados para ejercer esa funci6n.

Articulo 6. Las plantas de sacrificio de animales de abasto, deberan contar con el servicio
de inspeccién Veterinaria a organismos nacionales que presten el servicio y que los mismos
estén debidamente acreditados ante el Ministerio de Salud, u optar por el servicio que
presta el Ministerio de Salud a través de un convenio de confratacion de servicios de
Inspecci6n Veterinaria. ‘

Articulo 7. El Ministerio de Salud, o través de la autoridad competente mantendra la
supervision del servicio de Inspeccién Veterinaria y realizaré los debidos controles para que
el servicio se brinde con la debida garantia sanitaria.

Articulo 8. El servicio de Inspeccién Veterinaria prestado por Organismos acreditados
queda obligado a regirse por la reglamentacién sanitaria vigente y por las normas de
procedimientos que dicte la Direccién General de Salud Piiblica del Ministerio de Salud.

Articulo 9. El sistema administrativo oficial del Ministerio de Salud, estard conformado
por: .

1. La Direccién General de Salud Piblica. Como érgano directivo, normativo,
fiscalizador y asesor del nivel Ministerial con la responsabilidad de dirigir,
normatizar, coordinar y supervisar la ejecucién de los planes de salud.

2. Departamento de Proteccién de Alimentos (DEPA). El cual administrars y
controlard el registro e inspeccién de los alimentos; conformado por: La Seccién de
Registro Sanitario e Higiene y Control de Alimentos ¥ la Seccién de Inspeccion
Nacional de Plantas, con los programas de Productos Pesqueros, Cérnicos,
Productos Lacteos y Diversos.

3. Seccién de Inspeccién Nacional de Plantas. Seri la encargada de realizar la
coordinacién general de los servicios de inspeccion y supervisién de las plantas,
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4. Médico Veterinario Supervisor Nacional. Es el servidor piblico de la Direccién
General de Salud Piblica, que efectia trabajos de supervisién e inspeccién de
productos o subproductos de origen animal. Es un profesional Médico Veterinario
calificado o certificado por la Direccién General de Salud Piblica a cargo de las
supervisiones de las funciones de inspeccién realizadas por el Médico Veterinario
Inspector Oficial.

5. Médico Veterinario Inspector Oficial. Es el empleado de la Direccién General de
Salud Publica o acreditado que efectia trabajos de inspeccion de productos o
subproductos de origen animal. Es un profesional Médico Veterinario calificado y
certificado por la Direccién General de Salud Piblica, asignado a un
establecimiento para las funciones de inspeccién diaria y hacer cumplir las
obligaciones de este Reglamento y de aquellos que competen, - : '

6. Asistente de Inspeccién Oficial. Es el personal capacitado y acreditado por el
Departamento de Proteccién de Alimentos, para’ asistir en sus tareas al Médico
Veterinario Inspector Oficial. Este personal debe cumplir con las obligaciones
estipuladas en este Reglamento y aquellas que competen.

7. Funcionario Oficial. Todo funcionario empleado por el Ministerio H_e'Salud
' Piblica que estd autorizado para llevar a cabo cualquier actividad o tarea

relacionada con'la actividad de Inspeccion Sanitaria,

Articulo 10. Compete al Ministerio de Salud, a través de la Direccién General de Salud
Publica, emitir procedimientos y coordinar con la participacién del sector privado y otras
instituciones del sector piiblico las acciones para el aseguramiento de la calidad e'inocuidad
de las carnes, emitir protocolos para evitar que los productos que han sufrido fallas del
sistema de inocuidad de los alimentos en los establecimientos autorizados salgan al
consumo.

Articulo 11. La Direccién General de Salud Piblica, a través del Departamento de
Proteccion de Alimentos, elaborard manuales técnicos, higiénico—sanitarios, manuales de
inspeccién oficial, planes de muestreo ¥ niveles de tolerancia microbiol6gicos y de residuos
toxicos, los que estarin en concordancia con las normativas internacionales, acuerdos
regionales, paises a los que se desee exportar y el Codex Alimentarius. Los cuales son
aplicaci6n obligatoria por los establecimientos de proceso de carne bovina de la Reptiblica
de Panama.

Articulo 12. El Ministerio de Salud, a través de la Direccién General de Salud Publica,
conjuntamente con los sectores probados del sector pecuario y centros de educacién
superior promoveran, coordinaran la informacién, educacién, comunicacién, capacitacidn
relacionada con la calidad, sanidad e inocuidad de los productos carnicos.

Articulo 13. El servicio de inspeccién y los establecimientos de proceso para la
exportacion realizardn los cambios acorde a las innovaciones tecnoldgicas o solicitud de los
paises importadores de productos carnicos. Las normas o convenios internacionales
ratificados por el pais se aplicardn como complemento de este Reglamento en las
especificaciones no contempladas en el mismo.

CAPITULO 111 -
PERSONAL DEL SERVICIO NACIONAL DE INSPECCION

Articulo 14. La inspectién higiénico-sanitaria de los establecimientos y sus productos sera
gjercida por profesionales veterinarios Yy sus asistentes idéneos, capacitados y certificado
por la Direccién General de Salud Pblica.
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En I_os' establecimientos donde sea necesaria una inspeécién permanente y donde se requiera
mas de un inspector veterinario, el Departamento de Proteccién de Alimentos designard un
Meédico Veterinario Oficial Jefe de Inspeccién en planta.

Articulo 15. Son obligaciones del Médico Veterinario Supervisor Nacional, las siguientes:

1.

2.

10.

Verificar el camplimiento de la Ley y sus Reglamentos, en todos los establécimientos
autorizados por la Direccién General de Salud Piblica a su cargo. T s
Verificar el control sanitario en todas las dependencias de los establecimientos, siendo
responsable de las deficiencias que le fueran comunicadas por los Médicos Veterinarios
Oficiales de Inspeccion de Planta y para las cuales no arbitre los medios a su alcance
para subsanarlas, ya sea por él mismo si entra en sus facultades o poniéndolo en
conocimiento de quien corresponda.

Verificar la normal asistencia del personal del Servicio de Inspeccion a los
establecimientos que estan asignados, de acuerdo a las fechas y horas previstas para los
mismos, ' ) ‘

Informar al Encargado del Departamento de Proteccién de Alimentos sobre las
anormalidades verificadas en los establecimientos a su cargo. =

Informar al Encargado del Departamento de Proteccién de Alimentos sobre la
existencia de establecimientos no autorizados por la Direccién General de Salud
Publica, y que desarrollen actividades industriales contempladas en la Ley y su
reglamentacién. i

Presentar mensualmente al Encargado del Departamento de Proteccién de Alimentos
los informes mensuales de supervisién de los establecimientos a su cargo y todos
aquellos que oportunamente le sean solicitados. : :

Realizar las auditorfas al establecimiento correspondientes a los procedimientos de
seguridad de alimentos por medio de planes de autocontrol, BPM, SSOP, trazabilidad,
retiro de producto, manejo de las quejas de los consumidores y Bienestar Animal que
los establecimientos pongan en funcionamiento, bajo el Sistema HACCP.

Realizar auditoria de las actividades del Médico Veterinario Inspector de Planta y sus
asistentes estén realizado adecuadamente sus funciones ¥ que los requisitos establecidos
para las inspecciones ante-mortem, post-mortem y productos de deshuese se esté
realizando como este establecido, esto incluira hacerlo in-sito y documental.

Serd el responsable de informar al Encargado de Departamento de Proteccién de
Alimentos, de la intencién de descertificar establecimientos aprobados para la
exportacion debido a deficiencias en sus procesos.

El Meédico Veterinario Supervisor Nacional, deberd realizar visitas a los
establecimientos industriales y de exportacion por lo menos una vez por mes o cuando
se considere necesario. ‘

Articulo 16. Son obligaciones del Médico Veterinario Inspector de Planta las siguientes:

1.

2.
3.

Controlar los servicios a fin de mantener en el personal la disciplina y la
responsabilidad necesaria para obtener una inspeccion eficiente.

Cumplir y hacer cumplir la Ley vy las disposiciones del presente Reglamento.

Distribuir el personal a sus érdenes y dar cuenta a la superioridad de las faltas u
omisiones en que incurran los funcionarios, aplicando al mismo tiempo las medidas
disciplinarias de acuerdo a la Ley establecida para tal fin,

Supervisar y controlar a los Asistentes Oficiales o Acreditados cuando lo hubiese,
Mantener el control sanitario en todas las dependencias del establecimiento a su cargo,
siendo responsable de todas las deficiencias para las cnales no tome las acciones
correctivas, ya sea por si mismo, si ello entra en sus facultades, o poniéndolo en
conocimiento de quién corresponda. :
Resolver sobre ¢l destino de las carnes que observe el personal de Inspeccion.
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7. Tener a su cargo y al dia el cuaderno de bitdcora, los libros, sellos y formularios que
sean obligatorios llevar en cada establecimiento. Serd responsable de la custodia y firma
de los certificados.

8. Enviar a la superioridad en la fecha precisa que se le fijen los formularios, reportes y
toda otra documentacidn que tenga ese destino.

9. Presentar mensualmente al Departamento de Proteccién de Alimentos, un informe en
los primeros 5 dias del mes subsiguiente de los trabajos realizados durante el mes
anterior, as{ como de las mejoras que considere necesarias para el buen servicio de la
inspeccién,

10. Recibir y entregar firmada la documentacion y sellos de Inspeccién bajo inventario,
manteniéndolo actualizado, y siendo responsable de la conservacién del Libro de
Inventarios y demds elementos asignados a la inspeccion bajo su custodia.

11.En caso de nécesidad debe tomar a su cargo parte del Servicio de Inspeccién sin
perjuicio de las funciones directas asignadas.

"12. Disponer la toma y envio al laboratorio de las muestras de los productos elaborados
para andlisis, asi como también las materias primas que entran en su élaboracién.

13. Disponer cada seis (6) meses como minimo del analisis fisico quimico y cada treinta
(30) dias el bacteriolégico del agua utilizada por el establecimiento en todas sus etapas
operativas, debiendo ser éste realizado en un Laboratorio Oficial o acreditado destinado
para ese fin. Las muestras deben ser tomadas por el personal del Servicio de Inspeccién
destacado en el establecimiento, '

14. Disponer la toma y envio al Laboratorio Oficial o acreditado de las muestras de los
animales sospechosos de padecer enfermedades cuyo diagnéstico macroscdpico plantea
dudas o dificultades.

15. Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulado, etiquetado, envases y pesos
declarados.

16. Establecer la vigilancia en los transportes de la carga y manejo de los productos bajo su
control, asi coma el almacenamiento de los productos destinados al comercio.

17. Mantener en forma directa las relaciones con la superioridad y con la gerencia del
establecimiento que fiscaliza.

18. Prestar servicio en el establecimiento en el horario que se le asigne.

19. Asistir diariamente al establecimiento de acuerdo al horario establecido.

20. Efectuar la inspeccién ante-mortem previa revision de la documentacion sanitaria de los
animales, a efectos de comprobar las correspondientes cantidades, coincidencia de
marcas, procedencia de los lotes y toda otra verificacién que se haga al respecto.

21. Encargarse de las necropsias y recoleccién del material de estudio, tomando todas las
medidas pertinentes de aislamiento y desinfeccion en los casos de enfermedades
infecto-contagiosas, dando cuenta de inmediato cuando proceda al Supervisor Nacional
a fin de la intervencién correspondiente. .

22. Ser responsable de la inspeccién de todo animal o lote de animales que estén destinados
al consumo humano. :

23. Proceder al examen post-mortem de los animales sacrificados en el establecimiento
debiendo investigar en el sitio en que se constituya la inspeccion, el estado sanitario de
las reses e intervenir en el destino de las mismas, resolviendo en casos dudosos.

24. Realizar junto con los Asistentes el examen de las visceras y ganglios linfiticos, ya sea
visualmente, palpando o haciendo incisiones no més numerosas ni mas extendidas que
lo requerido. .

25. Verificar el rotulado de los productos, e inscripciones reglamentarias, antes de otorgar
la documentacién sanitaria, :

26. Emitir el Certificado Oficial de Inspeccionado y aprobado correspondiente cuando se
hayan reunido los requisitos técnicos y legales necesarios. -

Articulo 17." Los Asistentes de los Médicos Veterinarios Inspectores Oficiales
Acreditados, tendran como obligacién lo siguiente: '
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1. Cumplir su labor especifica en €l sitio y horaric que le asigne el Iilspec;tor'Vet‘erinariq
Oficial a cargo del miismio. o e PO b F ' T
2. Cuando el trabajo de la oficina fo requiera, desempefiar fanciones administrativas.
3. Estin obligados en ‘fodos los casos d'e‘cgimprobar alguna anormalidad en cualquier drea
0 proceso que se realiza en el establecimiento dentro y fuera de la planta, a detener 1a
desviacion en el proceso y comunicarla a sus superiores.

Articulo 18. Todos los integrantes. del Sehim_u de Insp_c_cci()n Oficial asignados a una
Planta, asi como también sus superiores en linea directa, tendran ¢l libre acceso a todas las
dependencias del establecimiento autorizado por la Direccién General de Salud Piiblica, a

cualquier hora del diaode ]é noche.

Articulo 19. El Departameiito de Proteccién de Alimentos, sera la dependencia que elabore
la notificacién de descertificacion de las plantas que han incurrido ¢n fallas en sus procesos
que no6 han sido solventadas a nivel de la Supervision Nacional de Iispeccién y que ésta
oficina lo solicite, asi mismo informaré al pafs importador de la descertificacién o dar dviso
del retiro, rechazo de cualquier producto cérnico que presente problemas sanitarios y que
afecten su consumo. ;

Articulo 20. La Direccién General de Salud Piblica a través del Departamento de
Proteccién ‘de Alimentos establecers los canales de comunicacion de la informacién
relacionada a los establecimientos, documentacién oficial, acciones correctivas,
descertificaciones, cambios, requisitos para establecimientos de exportacién o cualquier
otra informacion requerida, por medio de un sistema que garantice la seguridad y en tiempo
real. ' :

CAPITULO IV
MARCAS, SELLOS Y CERTIFICADOS OFICIALES i

Articulo 21. Corresponde al Ministerio de Salud, a través de la Direccién General de Salud
Puablica, asegurar que las marcas y sellos emitidos para la inspeccion y certificacion oficial
sean elaborados y usados Ginicaments en los establecimientos autonizados.

Articulo 22. La Marca o sello oficial se entenderd como la leyenda o cualquier otro
simbolo de inspeccién que prescriba el Reglamento con,mira a identificar el estado de
cualquier articulo o animal sometido a inspeccion.

Articulo 23. Las marcas o sellos podrén contener abreviaturas para la identificacién, siendo
estas aprobadas por la Direccién General de Salud Ptblica. Estos tendrin un didmetro no
menor a dos (2) pulgadas hasta la marca de su circulo exterior.

Articulo 24. Las marcas tendran las palabras “Inspeccionado y Aprobado”. Con esta
expresion se designa el producto identificado que ha sido inspeccionado y aprobado de
acuerdo con el Reglamento, y que se aprobé su utilizacién al consumo en el momento de
ser inspeccionado, aprobado e identificado. ‘

Articulo 25. Las marcas para producto rechazado tendréin la palabra escrita de
“Rechazado”. Con esta expresién se entiende que la canal, visceras, o partes u otro
producto al ser inspeccionado se ha identificado como adulterado y rechazado en virtud del
Reglamento.

Articulo 26. Las marcas para producto en espera de resultados para su aprobacion tendran
la palabra escrita “Retenido”. Con este término se entiende que la canal, visceras, o partes
u otro producto identificado han sido retenidos para ser posteriormente examinados o s
encuentran en espera de analisis con el fin de decidir sobre el destino queselevayaad

S, |
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Articulo 27. Todos los sellos o marcas oficiales utilizadas en los establecimientos
autorizados por el Departamento de Proteccién de Alimentos tendrén la siguiente
descripcién:

1. En su parte superior “Reptiblica de Panam4”.

2. Un circulo central con la leyenda “Departamento de Proteccion de Alimentos.

3. Al centro el prefijo designado, segin sea ¢l caso (Inspeccionado o Aprobado,
Condenado, Retenido).

4. En la parte inferior del circulo el nimero del establecimiento.

5. En la parte externa inferior del circulo “Ministerio de Salud Publica”.

Articulo 28, Los establecimientos debern proveer al Servicio de. Inspeccién todos los
clementos y materiales necesarios para marcar los productos inspeccionados tales como: los
sellos, tarjetas, precintados o marchamos sean estos manuales, mecanicos o eléctricos.

Articulo 29. Los establecimientos deberdn proveer al Servicio de Inspeccion la tinta
necesaria para la aplicacién de los sellos. Esta tinta deberd ser sin ingredientes que dafien o
alteren la carne y sea inofensiva para el consumo humano. '

La tinta ser4 previamente aprobada por el DEPA.

No se permitir4 el uso de tinta que contenga F.D. & C. violeta No.1.

No se permitird el uso de tinta verde en las canales o en carne fresca.

Podré usarse cualquier otro color siempre que este sea previamente aprobado por el
DEPA. y

5. Debe asegurarse que la tinta que se utilice y el color que se apruebe permita que el sello
aplicado sea visible, legible y que contraste con el color del producto donde es aplicado.

Rk

Articulo 30. Todas las canales, medias canales, cuartos, visceras como son higado, lengua,
corazon, bazo y otras que asi se determine no podran salir del establecimiento autorizado
sin haber sido selladas por el Servicio de Inspeccion sea cualquiera que sea su destino.

Articulo 31. Fl Departamento de Proteccién de Alimentos, podra emitir los sellos o'marcas
que considere necesarias para el sacrificio de los animales y el control de los productos.

Articulo 32. Las Plantas deberan colocar en todos los empaques o embalajes el sellos o
marca de inspeccionado y aprobado del Ministerio de Salud, que contenga su nimero
asignado.

Articulo 33, El Servicio de Inspeccion Oficial, utilizard tarjetas de inspeccién en los casos
que sea necesario como:

1. Tarjeta de RECHAZADO DEPA. s
Cuando e] inspector encuentre cualquier equipo, utensilio, cuarto o compartimiento en
condiciones que deban corregirse, le colocard la tarjeta anotando la fecha y una
descripcion del motivo de la retencién.

Cuando el inspector encuentre un producto o subproducto adulterado y por tanto no
apto para su consumo humano utilizard esta tarjeta con la leyenda, la fecha y una
descripcién del motivo del rechazo.

2. Tatjeta de RETENIDO DEPA.

Cuando el inspector encuentre un producto o subproducto del cual se sospeche una
posible adulteracién y requiere ser retenido para si andlisis antes de decidir su destino,
anotara en la tatjeta la fecha y una descripcion del motivo de la retencién,

'
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Articulo '34. El Servicio de Inspeccién es la \nica-autoridad que podré usar y retirar las
tarjetas de Inspeccién en los establecimientos y este mantendra un registro del uso de las
tarjetas de Inspeccion. '

Articulo 35. Los precintados o sellos metélicos o de’ cualquier otro material aprobado que
se usen para sellar envases o los contenedores de productos carnicos deberin tener inscrito
un nimero de serie'e identificacién con siglas oficiales aprobadas por la-DEPA; 1os cuales
no podrén ser utilizados més de una vez. Bl Servicio de Inspeccidn serd el Gnico autorizado
a colocarlo al momento de la carga de los productos cérnicos en ¢l ¢stablecimiento donde

fueron producidos,

Art'ici:_lb.316.‘ Certificado 'Oﬁcial. Es el certificado cuya expedicién deberd ser efectuada
por un'inspector u otra persona que desempefie funciones oficiales de conformidad con este
Reglamento, '

Todos los productos que salgan de una Planta de proceso de productos carnicos deben ir
acompafiados del Certificado Oficial de Inspeccién correspondiente, el cual debe estar
autorizado, firmado y sellado por el encargado del Departamento de Proteccién de
Alimentos y por el Inspector Veterinario Oficial de la Planta, los cuales deberan ser
numerados en formia consecutiva 'y permanecerin bajo la custodia del Servicio de
Inspeccién todo ¢l tiempo antes de ser utilizados.

Articulo 37. Los Certificados que se emitan para productos y subproductos destinados a 1a
exportacion, se elaborardn, tomando en consideracién los requisitos del pais de destino. La
Direcci6én General de Salud Publica a través del Departamento de Proteccién de Alimentos,
serd la responsable de la certificacion de las Plantas procesadoras de productos carnicos.

Articulo 38. E] certificado Oficial de Plantas de Proceso de productos cémnicos podra
contener la siguiente informaciém:

Lugar (Ciudad y Pais).
Fecha.
Nombre y niimero del establecimiento.
Direccion. )
Destino (nombre de la empresa, direccion y pais).
Marcas de embarque o empaque.
Nuamero de factura,
Numero de embarque.
Numero del contenedor.
. Firma y sello del Inspector Veterinario Oficial
- Firma y sello del Encargado del Departamento de Proteccién de Alimentos.
. Producto,
. Origen.
. Ntimero de piezas o bultos.
. Lotes.
. Codigos.
. Peso.

00 =1 oY o Ry B
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‘CAPITULO V
APROBACION DE LAS PLANTAS

Articulo 39, Se exige que toda planta en la cual se sacrifique ganado para su transporte o
venta, o en la cual se preparen productos o derivados de las canales del ganado, por entero
0 en parte, para su transporte o venta, que se destinen para usarse como alimento humano,
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deben estar debidamente aprobadas y registradas ante el Ministerio de Salud, a través de la
Direccién General de Salud Publica. :

Articulo 40. El solicitante deber4 Jlenar una solicitud de inspeccion de la planta; mediante
formulario suministrado por el DEPA, donde se incluird toda la informacién requerida. Las
marcas comerciales del solicitante a efectos de rotulacién, se insertarén en el espacio’ en
blanco-que corresponda en la solicitud. El solicitante de la inspeccion ser4 responsable del
cumplimiento de las Leyes y este Reglamento. La preparaciéon de produetos y otras
operaciones en el establecimiento para el cual se otorgue la inspeccién podran ser
efectuadas solamente por el solicitante nombrado en la solicitud. En los casos de cambio de
propietario o ubicacién se hard una nueva solicitud.

Articulo 41. Cada solicitante de inspeccién deberd presentar:

1. Nombre de las personas o Compafiia que presenten la solicitud, acompafiando los datos

correspondientes a su identidad y domicilio real o fotocopia de la Constitucién de la

Compatfiia o Certificacién de la misma.

Licencia Ambiental vigente emitida por la Autoridad competente.

Actividad para lo que se solicita la aprobacién y el Servicio de Inspeccién.

Descripcién del sistema de almacenamiento y eliminacién de residuos sélidos.

Dictamen emitido por un laboratorio oficial, o acreditado por la Autoridad competente

sobre el examen fisico quimico y bacteriolégico del agua potable que se utiliza en el

establecimiento, con fecha no mayor de quince ( 15) dias de emitido.

6. Las marcas comerciales del solicitante a efectos de rotulacion, se insertardn en el
espacio en blanco que corresponda en la solicitud. :

7. Dibujos completos con especificaciones de la distribucion del piso del establecimiento
para el cual se pide la inspeccién en los que se muestre la ubicacién del equipo
principal, desagiies del piso, linea principal del desagiie, lavamanos y conexiones para
mangueras con fines de limpieza;

8. Un plano en que se muestren los limites del terreno del establecimiento, ubicacién en
bosquejo de los edificios en el terreno, puntos cardinales, y caminos y ferrocarriles que
presten servicios al establecimiento; ‘

9. Un plan de las salas en que se muestre el acabado de las paredes, piso y techos de todas
las salas del establecimiento.

10. Las especificaciones incluirdn declaraciones que describan la fuente de agua, caiierfas,
desagiies, refrigeracion, equipo, alumbrado ¥ operaciones del establecimiento.

11. Para renovaciones se presentarn dibujos con especificaciones, un plano de los terrenos
y una lista de las salas, segin se dispone en el apartado anterior para la renovacién de
cualquier establecimiento autorizado o parte del mismo y para nuevas edificaciones que
se vayan a utilizar en un establecimiento autorizado o parte del ‘mismo, y se obtendra

. aprobacién de los planos antes de proceder a la construccién.

Sl W i

Articulo 42. Se daré aviso por escrito a cada solicitante, si se le ha otorgado la aprobacién
y el registro de la planta. El Director General de Salud Publica, otorgard la inspeccién y
determinard si el solicitante y la'planta retinen los requisitos para operar. .

Articulo 43. Se denegar4 o retirar4 el registro y la inspeccién de cualquier establecimiento
si se determina que no cumple los requisitos de las leyes, lo estipulado en este Reglamento
o ha utilizado etiquetas. y recipientes sin su debida aprobacién establecida en este
Reglamento y en las leyes vigentes. Cuando la inspeccién sea denegada, el solicitante serd
informado de la decisién y de las razones para el rechazo Y se le dar4 una oportunidad para
presentar su parecer. Podrd denegarse la inspeccién de acuerdo con las disposiciones de la
Ley relativas al sacrificio y.bienestar animal del ganado, incumplimiento de los programas
de residuos quimicqs‘y_ control microbiolégico. y los programas HACCP, BPM, SSOP y
todos aquellos programas oficiales relacionados, asi como los requisitos adicion
establecidos por los paises a los que se exporta.
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Articulo 44. Una vez aprobada la planta de procesamiento de productos carnicos se le
asignard un nimero oficial. Ese namero ser4 utilizado para identificar todos los productos
inspeccionados y aprobados que han sido preparados en el establecimiento. No se asignard
mads de un niimero a cada establecimiento, :

Articulo 45. Dos ¢ més establecimientos autorizados del mismo duefio o Compaiiia
recibirdn el mismo nimero oficial, siempre que se afiada una letra de serie en cada caso
para identificar cada establecimiento y los productos del mismo.

Articulo 46. El nimero oficial otorgado a un establecimiento, no serd otorgado a ningin
otro establecimiento. Todas las personas que administren establecimientos por separado en
el mismo edificio o estructura serén responsables de cumplir el Reglamento en sus propios
establecimientos, queé incluirdn las 4reas comunes, por ejemplo, Ppasillos, escaleras y
asgensores. o s : ' Ta al

Articulo 47. Para la aprobacién de una certificacién de planta procesadora de productos
cérnicos y sus derivados se hard una auditoria sanitaria del establecimiento y sus terrenos
por un funcionario del DEPA, y esta ser aprobada hasta que los requisitos sanitarios y las
instalaciones indispensables para el proceso especificadas para el tipo de planta estén
conforme al Reglamento.

Articulo 48. Caducard autométicamente el registro y aprobacién de una planta por las
siguientes razones:

Solicitud del duefio o administrador de Ia planta;

Retiro del Servicio de Inspeccion; :

Inactividad de‘la planta por un periodo de 2 afios ininterrampido;

Incumplimiento de las normas técnicas legales de operacién de este Reglamento y
cualquier otra que afecte el producto de consumo de dicho establecimiento.

oaload Sl o

Articule 49. Los establecimientos regionales y locales tendrdn. la aprobacién con
condiciones ‘especiales si la poblacién del Iugar no puede ser abastecida en forma normal
por establecimientos de categoria superior, en acuerdo con las autoridades regionales sobre
los requisitos y podrdn aprobarse utilizando para la inspeccién un funcionario oficial
debidamente entrenado si no hay un Médico Veterinario cercano. :

_ CAPITULO VI
CLASIFICACION DE LAS PLANTAS DE PROCESO

Articule 50. Los distintos tipos de mataderos, se clasificaran seguin el drea de influencia de
los mataderos:

1. Locales. Aquellos cuyo radio de consumo es una comunidad pequefia donde solamente
podrén sacrificar hasta una (1) res al dfa,

2. Regionales. Aquellos cuyo radio de consumo abarca mas de un corregimiento o
comunidad dentro de un mismo distrito, solamente podran sacrificar hasta tres (3) reses
al dia, para aumentar su capacidad de sacrificio deberén establecer sistemas adecuados
de manejo de desperdicios de acuerdo con la autoridad sanitaria.

3. Nacionales. Son aguellos cuyo radio de consumo es dentro del territorio nacional.

4. Industriales y de Exportacién. Autorizados para el consumo nacional y para la
exportacion.

Articulo 51. Para iniciar operaciones los mataderos locales y regionales se debe contar con
el correspondiente permiso de operacién, otorgado por la autoridad sanitaria regi

13
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nacional del Departamento de Proteccién de Alimeritos o un representante del Ministerio de
Salud de la zona. :

Articulo 52, Para iniciar operaciones, los Mataderos Nacionales, e Industriales, solicitarin
su Permiso de Operacién a nivel nacional del Departamento de Proteccién de Alimentos
correspondiente. En los casos de los establecimientos de exportacion no se les permitira
sacrificar més de una especie animal. ' '

Articulo 53. El volumen de sacrificio de los mataderos nacionales e industriales estd
condicionado a las facilidades técnicas de estructura, instalacién y funcicnamiento que
posean de acuerdo a este Reglamento. Tales condiciones serdn consignadas en un acta de
inspeccidn veterinaria disefiada por la Autoridad Sanitaria que fundamentada en criterios
estrictamente técnicos, y en la misma se determinaré dicho volumen de sacrificio mediante
una certificacién de volumen de sacrificio. ‘

El DEPA queda facultado para que de oficio deje sin efecto esta certificacidn, cuando el
establecimiento no cumpla con los requisitos exigidos.

Solo las carmes que provengan de mataderos nacionales e industriales podran ser
comercializadas a nivel de todo el territorio de la Republica, siempre que cuenten con un
adecuado sistema de refrigeracién durante el proceso y distribucién y cuya inspeccién
sanitaria determine que no existen fallas en el proceso de sacrificio, transporte y empaque.

Los establecimientos de exportacién deberan cumplir con los requisitos de este Reglamento
y de la equivalencia del pais a la que desee exportar. :

Articulo 54. Las plantas de proceso de came bovina deberin cumplir con los siguientes
requisitos técnicos y sanitarios minimos:

F . B Industrial [Nacional [Regional |Local

1. Localizacién aislada de focos delSi Si Si Si
contaminacion y ubicacién que no altere en lo
absoluto el medio ambiental y a terceros.

2. Area de proteccién sanitaria (cerca |Si si Si Si
perimetral)

3. Dotacion de agua potable y disposicién de|Si Si Si - |8t
basura

|4. Corrales de recibo y ayuno |S1' |Si |N0 |No
|5. Corrales Inspeccion ante-mortem ]Si |Si [No [No
|6. Corrales separados por especie animal [si Isi [No No
} 7. Corrales de observacién y aislamiento |Si " Si [No ]No
[8. Area de lavado y desinfeccion de vehiculo [si isi [No [No
|9. Bdscula para paso de animales en pie |Si |opcional iNo |N0 7
10. Bebederos en los corrales 20% de la|Si Si No No
capacidad del corral

|1 1. Sala de sacrificio separada por especie |Si Si INo INo
12. Area para canales retenidas o en|Si Si No |No
observacion -

f13. Sala de oreo y cuarteo Si, IS]’ |N0
[14. Sala de deshuese ]Si [No No

14
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15. Sistema de refrigeracién con capacidad al [Si Si 'Nko No
volumen de sacrificio ‘ .

|16. Sala de necropsia Isi [si [No [No
|17. Homno crematorio o incinerador Isi [si [si INo
18. Procesamiento de subproductos no(S{ opcional  [No No
comestibles

19. Area de empaque de cames y|Si opcional [No No
subproductos ‘ ; '
20. Seceion de sala de méquinas (calderas y[Si - St No No
otros) ‘ : ‘
|2-I. Depésito para decomisos -~ -+ - |Si ' ISi INo |No
[22. Sistema aéreo para el sacrificio IS |si |si [No
23. Sala refrigerada para el almacenamiento de |Si Si No No
visceras blancas y rojas ;

|24. Area para el procesamiento de patas . ]Si ISi |N0 INo
[25. Area para procesar cabezas Isi Isi INo [No
|26. Area para el almacenamiento de pieles lSi }S_l- }No JNo
[27. Béscula de riel para el pesado de canales [Si Isi [No [No
28. Sistema de sedimentacion y separacion de |Si No No No
estiércol

[29. Laboratorio Ca ISt -~ [No [No - [No
|30. Sistema de tratamiento de agua residuales |Si |Si |Si |No
[31. Inspeccién Veterinaria Isi It st lopcional
|§2. Tanques de reserva para agua JSi gl ISt - No INo
[33. Almacén y Bodega 2w |8 fs [No INo
34. Area para servicio de mantenimiento [si [si : [No |NQ
|35. Vestidores para el personal S, g 8L HS ISi ~[No
36. Equipo mecénico para: descuere, corte de [Si Si No - No
canal, evisceracion y otros

37. Servicios sanitarios proporcional al [S{ Si Si Si
numero de empleados

[38. Oficinas administrativas S Isi INo INo
39. Equipo de pritheros auxilios y delSi Si Si No
proteccion |

g CAPITULO VII ,
REQUISITOS PARA LA CONSTRUCCION DE LAS PLANTAS DE PROCESO DE
'PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 55. Para la autorizacién de plantas que elaboren productos cérnicos se cumpliran
los siguientes requisitos de construccién e ingenieria sanitaria, sin perjuicio de otras
condiciones especificas que para su actividad contemple el presente Reglamento:

1. Estar ibicados en terrenos firmes, no inundables. . . _ 5 ¥

2. Algjados de industrias que produzcan olores o emanaciones perjudiciales.

3. Distancia de no menos de 4 kilémetros como minimo de zona que por,
caracteristicas son residenciales:
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" 4. Contar con abastecimiento abundante de agua potable y servicios de electricidad.
5. Estar situados en lugares con acceso adecuado a las proximidades de rutas
pavimentadas y transitables,
6. La ubicacién quedarda ademas supeditada al informe favorable del organismo
correspondiente, respecto a los desagiies industriales.
7. Todos los caminos internos del establecimiento deben ser pavimentados o poseer una
capa de rodamiento impermeable. Los espacios adyacentes deben impermeabilizarse
o en su defecto revestirlos de grama. ‘
8. No ‘deben existir dentro del 4mbito enmarcado por el cerco perimetral del
* establecimiento, otras construcciones industrias o viviendas ajenas a la actividad del
mismo. : ' ‘
9. Su funcionamiento no debe ocasionar molestia a la comunidad, todo esto sin perjuicio
de lo establecido en la normativa vigente en cuanto a planes de ordenamiento urbano
y legislacién ambiental.

Articulo 56. Los establecimientos deben estar circundados en todo el perimetro de su 4rea
por un cerco que encerrard todas las dependencias del mismo. Estard construide con
materiales aprobados. Cuando no sea totalmente de bloque de concreto o ladrillo reforzado,
debe poseer un muro de este material de por lo menos cincuenta (50) centimetros sobre el
nivel del piso a efecto de evitar la entrada de animales o alimafias. Su altura seré como
minimo de dos (2) metros. Las puertas para vehiculos o personas tendrén la misma altura
que la del cerco y debéra contar con iluminacién artificial suficiente.

Articulo 57. Los alrededores de una planta de proceso de carne se mantendrén en buenas
condiciones que protejan contra la contaminacién de los mismos. Entre las actividades que
se deben aplicar para mantener los alrededores limpios se incluyen pero no se limitan a:

1. Almacénamiento en forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos sélidos y
desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba y todo aquello dentro de las
inmediaciones del edificio, que pueda constituir una atraccién o refugio para los
insectos y roedores.

2. Mantener patios y lugares de estacionamiento limpios para que estos no constituyan una
fuente de contaminacién.

3. Mantenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacién e infestacién.

4. Operacién en forma adecuada de los sistemas para e tratamiento de desechos.

Articulo 58. Las instalaciones fisicas de la planta, su disefio, construccién obedeceran a lo
siguiente: .

1. Los edificios y estructuras de la planta sersn de un tamafio, construccién y disefio que
faciliten su mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con el proposito de
la elaboracién y manejo de los alimentos, proteccion del producto terminado, y contra
la contaminacién cruzada.

2. Las plantas deben estar disefiadas de manera tal que estén protegidas del ambiente
exterior mediante paredes. Los edificios e instalaciones deben ser de tal manera que
impidan que entren animales, insectos, roedores y/o plagas u otros contaminantes del

- medio como humo, polvo, vapor u otros, mantenerse en buen estado sin fugas, grietas,
corrosion o estancamientos. El disefio y construccién de las instalaciones deben permitir
una limpieza ficil y adecuada, asi como la debida inspeccién.

3. Los ambientes del edificio deben incluir un édrea especifica para vestidores, con muebles
adecuados para guardar implementos de uso personal.

4. Contar con ambientes del edificio separados fisicamente para evitar la contaminacién
cruzada. Se debe disponer de instalaciones de almacenamiento separadas para: materia
prima, producto terminado, productos de limpieza y sustancias peligrosas, comed,
vestidores, servicios sanitarios y cualquier otro.
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5. Se debe contar con los planos o croquis de la planta fisica que permitan ubicar las dreas
relacionadas con los flujos de los procesos productivos.

6. Distribucién: Las industrias de alimentos deben disponer del espacio suficiente para

- cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones de produccién, con los flujos de
procesos productivos separados, colocacién de equipo, y realizar ‘operaciones de
limpieza. Los espacios de trabajo entre el equipo y las paredes deben ser de por lo
menos 50 cm. y sin obsticulos, de manera que permita a los empleados realizar sus
deberes de limpieza en forma adecuada. :

7. Materiales de Construccién: Todos los. materiales de construccion- de los edificios e
instalaciories deben ‘ser de naturaleza tal que no trasmitan ninguna sustancia no deseada
al alimento. Las edificaciones deben ser de construccién solida, y mantenerse en buen
estado. En el drea de produccién no se permite la madera como material de
construccion ni del equipo. Estos materiales deben estar de tal forma que eviten la
formacién de condensacién, mohos sobre las superficies de paredes, techos y equipos.

8. 'Que'aseguren las condiciones de temperatura adecuadas para la manipulacién y

" almacenamiento de los productos y la materia prima. '

Articulo 59. A la entrada de las dreas donde se manipule o elaboren los productos carnicos
y por donde obligatoriamente debe pasar el personal que labora deben instalarse filtros
sanitarios como son: i .

l. - Lava botas

2. Lavamanos de pedal o rodilla

3. Ambos contarén con jabén liquido antibacterial, cepillos de botas o manos y toallas

desechables de un tinico uso.

Equipo de desinfeccion de manos :

Pediluvio con diez (10) centimetros de profundidad para una solucién desinfectante,

que este aprobado, que sea circulante y que ¢l tamafio del pediluvio asegure que al pasar

los empleados ambos pies se sumerjan en él. : . ‘

6. Estas instalaciones contaran con rotulos o sefialamientos visibles para los operarios y
visitantes donde se explique la manera de realizar la limpieza y desinfeccién de manos
v botas.

P

Articule 60. Los pisos deben ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes
que no tengan efectos téxicos para el uso al que se destinan; ademés deben estar
construidos de manera que faciliten su limpieza y desinfeccién. Considerando que:

1. Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.

2. Las uniones etitre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su
limpieza y evitar 12 acumulacidn de materiales que favorezcan la contaminacion,

3. Los pisos deben tener desagiies y una pendiente, que permitan la evacuacién rapida
del agua y evite la formacién de charcos.

4. Segin el caso, los pisos deben construirse con materiales tesistente al deterioro por
contacto con sustancias quimicas y maquinaria. fq .

5. Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de los materiales
almacenados v el transito de los montacargas.

6. Tendrin una pendiente de caida de no menos del dos por ciento (2%) hacia las bocas
o canales de desagiie. Su disefio debe facilitar la limpieza y desinfeccién. Cada
cincuenta (50) metros cuadrados, como minimo, existird una boca de descarga con
cafieria de salida no inferior a quince (15) centimetros de didmetro.

Articulo 61. Las paredes de las plantadas deben cumplir con lo siguiente:

1. Las paredes extériores pueden ser construidas de ¢oncreto, ladrillo o'blocjue de cong;
y de estructuras prefabricadas de diversos materiales.
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2. Las paredes interiofes en particular en las reas'de proceso deben ser construidas o
revestidas’ con materiales impermeables, no absorbentes, lisos, faciles de lavar y
desinfectar, pintadas de color claro y sin griefas. .~ T

3. Las paredes interiores deben contar con una superficie lisa hasta una altura adecuada
para la actividad que en ella se realiza, nunca menor a los dos (2) metros, y deben
mantenerse en buen estado de conservacion, sin deterioros que permitan el depdsito de
suciedades. S . -

4. En el encuentro de las paredes con los pisos, techos y paredes entre si, el dngulo que
forman estos serd redondeado en forma concava pata facilitar la limpieza, desinfeccién
y evitar el depésito de suciedad. ‘ o ‘

Articulo 62. Los techos, cielos rasos e instaladionés'suspgndidas deben estar cohsi;midos y
acabados: ' B

1. De forma que reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad, la condensacién, y la
formacién de mohos y costras que puedan contaminar los alimentos, asi como el
desprendimiento de particulas. '

2. Cuando se utilicen cielos falsos deben ser lisos, sin uniones y féciles de limpiar.

Articulo 63. Las ventanas deben ser ficiles de limpiar, estar construidas’ de modo que
impidan la entrada de agua, plagas y acumulacion de suciedad, y euando el caso lo amerite
estar provistas de malla contra insectos que sea facil de desmontar y limpiar. Los quicios de
las ventanas deben ser con declive y de un tamafio que evite la acumulacién de polvo e
impida su uso para almacenar objetos,

Articulo 64. Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de
limpiar y desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco y en buen
estado. Las puertas que comuniquen al exterior del 4rea del proceso, deben contar con
proteccion para evitar el ingreso de plagas y acumulacién de suciedad.

Articulo 65. Todo el establecimiénto estars iluminado ya sea con luz natural o artificial, de
forma tal que posibilite la realizaciéon de las tareas y no comprometa la higiene de los
alimentos. Tomando en consideracién lo siguiente:

1. Todas las limparas y todos los accesorios de Iuz artificial ubicados en las dreas de
recibo de materia prima, almacenamiento, preparacién, y manejo de productos carnicos,
deben estar protegidas contra roturas.

2. Lailuminacién no debe alterar los colores.

3. Las instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores deben estar recubiertas por tubos o
cafios aislantes, no permitiéndose cables colgantes. ‘

4. La intensidad serd de trescientos cincuenta (350) unidades lux (31 pie bujia) como
minimo en los puestos de trabajo; de quinientos cincuenta (550) unidades lux (51 pie
bujia) en los lugares donde se realicen actividades de inspecci6n y clasificacion y de un
nivel equivalente a doscientos veinte (220) unidades lux (20 pie bujia) minimo en todos
los demds puntos. La luz de los sectores de inspeccién sera de tipo localizada.

Articulo 66. Las instalaciones eléctricas para luz y para los equipos estaran disefiadas con
materiales aprobados y respetando las medidas de seguridad industrial correspondiente.
Todos los equipos de trabajo, asi como las méaquinas y herramientas que sean accionadas
eléctricamente, estaran polarizados a tierra.

Articulo 67. Debe existir una ventilacién adecuada, que evite el calor excesivo, permita la
circulacién de aire suficiente y evite la condensacién de vapores. Se debe contar con un
sistema efectivo de extraccion de humos y vapores acorde a las necesidades, cuando se
requiera. La direccién de la corriente de aire no debe de ir nunca de una zona contamé
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a una zona limpia y las aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas para evitar el
ingreso de agentes contaminantes.

Articulo 68. Los equipos, utensilios ¢ instalaciones accesorias utilizados para industrializar
los alimentos, en particular aquellos que entren en contacto directo con los productos o sus
materias primas, deben estar construidos con acero inoxidable u otro material resistente a la
corrosion y de ficil limpieza. Su disefio e instalacién de las maquinas y equipos facilitara la
limpieza y desinfecci6n de todas sus partes y de las zonas circundantes donde se éncuentren
instaladas y evitard la contaminacién de los productos alimenticios o sus materias primas.

Articulo 69. Queda prohibido el uso de madera en las salas donde se procesan o
manipulan alimentos o materias primas sin envasar.

Articulo 70. Los equipos o fregaderos destinados al lavado de alimentos estardn provistos
de agua potable fria y caliente, si es necesaria. Estardn construidos con acero inoxidable u
otro material aprobado y se limpiarén con la frecuencia necesaria para evitar el depdsito de
suciedad o el estancamiento del agua o liquidos. La descarga de estos fregaderos podra ser

directa a la red de desagiies, mediante intetposicién de cierre sifénico. i

Articulo 71. Las plataforfnas (lie'trabajb en las que operan los obreros estardn construidas:

1. A plano inclinado, escalonado o levadizo a efectos de facilitar un buen desempefio ¢ la
actividad a realizar.

2. Estaran construidas con materiales inoxidables autorizados.

Su disefio facilitara la limpieza y desinfeccién de todas sus partes.

4. El piso serd antideslizante y a todo lo largo del frente estars dotado de una pestafia a
modo de zdcalo de diez (10) centimetros de altura ejecutada con iguales materiales que
los empleados para el mismo. e

5. La escalera de acceso no podré ser de madera, tendra su superficie de apoyo de tipo
antirresbaladizo y una baranda de seguridad metalica de tubo galvanizado. ’

w

Articulo 72. Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a contener o transportar
productos alimenticios serdn de acero inoxidable u otro material autorizado y responderén a
los siguientes requisitos: ' v 28 B :

1. Todos sus angulos interiores seran redondeados para evitar el depésito de suciedad.

2. No podrén depositarse directamente en el suelo, sino que tendrén que hacerlo en tarimas
destinadas a ese tnico fin; y a una altura no menor de quince (15) centimetros del suelo.

3. Se mantendrén siempre limpios y se evitard el depésito de residuos liquidos o sélidos
en su interior.

4. Estar disefiados de manera que permitan un rdpido desmontaje y facil acceso para su
inspeccidn, mantenimiento y limpieza. ' ' ; :

5. Funcionar de conformidad con el uso al que esta destinado.

6. Ser de materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes a las operaciones repetidas
de limpieza y desinfeccion. . i I

7. No transferir al producto materiales, sustancias toxicas, clores, ni sabores.

8. Debe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el
correcto funcionamiento del equipo. Dicho programa debe incluir especificaciones del
equipo, el registro de las reparaciones y condiciones. Estos registros deben estar
actualizados y a disposicién para el control oficial.

Articulo 73. Los materiales y la construccién de los carros para productos o subproductos
rechazados y condenados seran similares a los de uso general, debiéndose contar, ademés,
con tapa, bisagra y una identifieacion especial bien visible con Ia palabra “CONDEM; :
DEPA.”, pintada en color rojo. B S ' '
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Articulo 74. Cuando los equipos o maquinarias efectiien un tratamiento térmico por el frio
o calor sobre el alimento, deben contar con las instalaciones o dispositivos que permitan la
vigilancia de las condiciones del tratamiento, la temperatura y el tiempo, ubicados en
lugates accesibles y visibles.

Articulo "75.:_ Todos los equipos y maquinanias deben mantenerse en buen estado de
limpieza y funcionamiefito de manera que no constituya un foco de contaminacién para los
productos. Los equipos y utensilios de reserva se guardaran en un almacén sobre estanterias
o tarimas. -

Articulo 76. Queda eéstablecido el siguiente codigo de colores y los que en lo sucesive
agregue el Departamento de Proteccién de Alimentos, para la identificacion de tuberfas,
accesorios y elementos laborales: - ' ‘ ' '
1. Paralas Tuberias:
* Azul: Aire comprimido. F

Gris: Amoniaco; se recomienda rotular la palabra “Amoniaco”.

Naranja: Vapor de agua.

Negro: Electricidad.

Rojo: Bocas de agua para control de incendios y los elementos de lucha contra

incendios (extinguidores y etc.).

Amarillo: Agua caliente.

Verde: Agua fria.

2. Para Ofros: } ;
Amarillo: Combustibles (liquidos y gases)
Verde: Productos comestibles
Negro: Productos no comestibles
Rojo: Productos peligrosos o condenados
Café: Aguas residuales.

Articulo 77. El establecimiento debe colocar en lugares visibles en carteles o letreros la
identificacién del uso de 1os colores permitidos, esto debe ser para tuberias y otros equipcs,
distribuidos en todas las 4reas y salas del establecimiento. Si el establecimiento requiere
modificar el uso de los colores establecidos en este Reglamento debera solicitarlo por
escrito al Encargado del Departamento de Proteccién de Alimentos para su aprobacion.

Articulo 78. La tuberia estard disefia, adecuada, instalada ¥y mantenida para que:

L. Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las dreas que se
requieren.

2. Transporte adecuadamente las aguas negras o aguas servidas de la planta contando con
un sistema de sifon. )

3. Evite que las aguas negras o aguas servidas constituyan una fuente de contaminacién
para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una condicién insalubre.

4. Proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas las dreas, donde estin sujetos a
inundaciones por la limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen
agua, u otros desperdicios liquidos. ‘

5. Las tuberias elevadas se colocardn de manera que no pasen sobre las lineas de
procesamiento, salvo cuando se tomen las medidas para que no sean fuente de
contaminacion.

6. Prevenir que no exista un reflujo o conexion cruzada entre el sistema de tuberias que
descarga los desechos liquidos y el agua potable que se provee a los alimentos o
la elaboraci6n de los mismos. '
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Articulo 79. Cada planta debe contar con el niimero de servicios sanitarios necesarios,
accesibles y adecuados, ventilados e iluminados que cumplan como minimo con:-

L.
2,
3.

i

10.

11.

Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado.
Deberan estar separadas por sexo, con ventilacién hacia el exterior.
Provistos de papel higiénico, jabén, dispositivos con toallas de imico uso para secado de

_manos, basureros, separadas de la seccién de proceso y poseerdn como minimo los

siguientes equipos, segin el nimero de trabajadores por turnos.

Los Inodoros: uno por cada veinte (20) hombres o fraccién y uno por cada quince (15)
mujeres o fracci6n,

Orinales: uno por cada veinte (20) trabajadores o fraccién de veinte.

Duchas: una por cada veinte (20) trabajadores, en los establecimientos que se requiera.
Lavamanos: uno por cada quince (15) trabajadores o fraccién de quince. Provistos de
agua fria y caliente. .

Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el drea de produccién. Cuando la
ubicacién no lo permita, se deben tomar otras medidas alternas que protejan contra la
contaminacion, tales como puertas dobles o sistemas de corrientes positivas.

Los servicios sanitarios podran estar anexos con el 4rea de vestidores, tanto para
hombres como para mujeres.

El nimero de trabajadores indicado en los incisos anteriores se debe contabilizar
respecto del mimero de trabajadores presentes en cada turno de trabajo, y no sobre el
nimero total de trabajadores de la empresa.

Los sanitarios estaran separados entre si por paredes con una altura minima de dos (2)
metros. 2

Articulo 80. Los vestidores para el personal se disefiardn en base a una capacidad
suficiente de un (1) metro cuadrado por persona como minimo y deben cumplir los
siguientes requisitos de construccion:

L.

2.

Estardn ubicados en lugares de facil acceso separados de las dependencias de
industrializacion o elaboracién y sus accesos estaran pavimentados.

Deben estar construidos con materiales aprobados. Los pisos deben estar construidos
con materiales impermeables con declive del 2% hacia las bocas de desagiies, debiendo

- drenar los efluentes por cafieria cerrada provista de cierre sifénico, directamente a la red

general. No tendrdn filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores. Serén
antideslizantes y deben mantenerse en buen estado de conservacién, sin rajaduras,
pozos, ni deterioros que permitan el estancamiento de liquidos.

Las paredes estaran cubiertas con un material de superficie lisa, impermeable hasta dos
(2) metros de altura desde el nivel del piso y cuando no fueran cubiertas por azulejos
estardn pulidas. _ . '

Las puertas y ventanas o cualquier otra abertura deben estar protegidas con telas
metalicas y provistas con cierre automatico. Podra contar por cada sesenta (60) metros
cubicos con ventanales de dos (2) metros cuadrados como minimo para facilitar la

. ventilacién. 8i esta se efectuara por medios mecénicos se debe asegurar una renovacion

~ de proceso..

del aire de diez (10) veces por hora como minimo.

La iluminacién artificial serd como minimo de ciento cincuenta (150) unidades lux (14
pies bujia).

En los vestidores deben haber bancos en cantidad suficiente como para que se puedan
sentar simultaneamente hasta el 20% de los usuarios de esta dependencia.

Contar con casilleros, recipientes o mecanismo de entrega de ropa sucia y limpia,
zapatos o botas. -

No estara permitido tener alimentos de ningén tipo dentro de los vestidores, ni equj
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Articulo 81. El agua que se utilizar4 en las plantas de proceso de productos camicos debe
ser limpia, abundante y potable, con instalaciones adecuadas para su distribucién en la
planta y su proteccion contra impurezas y contaminacién. Cumpliendo con las siguientes
condiciones: I == |

1;

Todo establecimiento dar4 a conocer la fuente, y cuando _sé’ lo exija el oficial encargado;
facilitara 1a inspeccitn dé su-captacion de agua, sus instalaciones para conscrvarlas 'y su
sistema ‘de distribueién. . o e L R T T S
Los establecimientos instalarén €quipds para 1a cloracion autoimética del agua cuando
asi lo establezca el Servicio de Inspeccion, La concentracién de cloro résidual libre serd
como minimo el exigido para el agua potable de consumo humano, segin-la norma
vigente en el pais. 5l : oot g

El Servicio- de Inspeccidn controlars que en situaciones especialés'se cubran las
hecesidades especificas de cada establecimiento. La empresa suministrard al Servicio de
Inspecci6n un equipo para la determinacion dé la concentracién dé cloro libre. - - -
Cada seis (6) meses como minimo, ¢l establécimiento debe realizar un analisis duimico
y cada treirita (30) dias un bacteriolégico ‘que permita apreciar al Departameénto-de
Proteccién de Alimentos las caracteristicas del agua en uso respecto a su potabilidad.

El agua potable debe reunir las condiciones microbiologicas y quimicas establecidas en
la norma vigente del pais sobre el Agua Para Uso Doméstico, RLESRLY
Los andlisis quimicos y microbiolégicos se realizarin en los laboratorios oficiales o
aquellos que el Departamento ‘de Proteccién de Alimentos tenga acreditados o
reconocidos oficialmente para tal efecto. : €

Los equipos que empleen agua potable deberén estar instalados de tal manera que el
agua usada no pueda ser devuelta a la instalacion de agua potable. Sélo se permitira &l

. uso de agua no potable en aquellas partes de los establecimientos autorizados en que ng
‘s preparen ni manipulén productos comestibles, ¥ solamente con fines limitados, como

10.

11,

12.

en los condensadores de amoniaco que no se hallen conectados con el sistema de agua
potable, en lineas de vapor adscriptas a los tanques de clarificacién de productos no
aptos para el consumo, en relacién con el equipe usado para triturar y lavar tales
productos antes de depositarlos en tanques y en los conductos de atcantarillados para
mover productos sélidos depositados en ellos. No se permite usar agua no potable para
la limpieza de corrales, zonas de sangrado y vias dentro del departamento de sacrificio.
En todos ‘los casos, las tuberias de agua no potable deberén 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 de tipo que posee una
vélvula adecuada para librarse de contaminacién ambiental. :

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

Que el drenaje y eliminacién completos del agua reaprovechada, la limpieza del equipo
y la renovacién con agua potable se efectiien a los intervalos que sean necesarios para
garantizar un volumen de agua aceptable para los fines que se persigan.

La aprobacién para el reaprovechamiento del agua que no esté indicada en este articulo
se obtendra del Director General de Salud Pablica, en casos especificos.

Se suministrard un amplio volumen de agua a 180°F como minimo, la cual se empleara
para el aseo del equipo de inspeccién y otros equipos, de los pisos, paredes que estén
sujetas a la contaminacién para la preparacién y manipulacién de canales enfermas, sus
visceras y otras partes. Cuando sea necesario determinar la observancia de este
requisito, el empresario instalard termémetro convenientemente ubicado en el
establecimiento autorizado para mostrar la temperatura del agua en el sitio donde se
use.

El vapor de agua que entre en contacto directo con alimentos o con superficies que
estén en contacto con ello, no debe contener sustancias que puedan ser peligrosag
la salud. '
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13. El hielo debe fabricarse con agua potable, y debe manipularse, almacenarse y utilizarse
de modo que:esté protegido contra la contaminacién.

Articulo 82. Debe tener sistemas ¢ instalaciones adecuados de desagiies y eliminacion de
desechos. Deben ajustarse permanentemente a la Ley y reglamentos que sobre eliminacién
de efluentes liquidos, sélidos o gaseosos rijan en el pais. A tal efecto deben presentar toda
vez que se le requieran, los permisos emitidos por el organismo oficial competente. Las
medidas para la evacuacion de aguas servidas y productos de desecho en los
establecimientos obedecerén a: '

1. Estarin disefiados, construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo de
contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable.

2. Sera responsabilidad de las empresas 0 de las autoridades nacionales o locales
competentes, el hacer cumplir las normas de evacuacién de efluentes de acuerdo con la
legislacién en vigencia. :

3. Toda vez que la autoridad de aplicacion sefiale al Servicio de Inspeccién, el
incumplimiento por parte de un establecimiento autorizado de alguna de las normas que
regulan la evacuacién de efluentes o residuos, se dispondra la suspensién del Servicio
de Inspeccién o la clausura total o parcial del establecimiento involucrado, hasta tanto
dichas autoridades manifiesten que los hechos han sido regularizados y se permite la
reanudacién parcial o total de las actividades.

4. La evacuacion de las aguas residuales se hara de acuerdo con lo dispuesto en el presente
capitule, sin perjuicio del cumplimiento de otras reglamentaciones complementarias en
materia de proteccién ambiental.

3. Los establecimientos autorizados para el sacrificio de animales o su industrializacion,
cuando las tareas que en ellos se desarrollen lo requieran, deben disponer de cdmaras
sépticas o bien plantas purificadoras de las aguas servidas.

6. La ubicacién de todo nuevo establecimiento queda supeditada a las posibilidades del
cuerpo receptor de sus desagiies. La solicitud de autorizacién de todo nuevo
establecimiento debe ir acompafiada del dictamen favorable del organismo competente
en la materia,

7. La Direccién General de Salud Publica, se asegurar4 que el establecimiento cuente con
los permisos de la autoridad competente sobre los pre-tratamientos a que deben ser
sometidos los liquidos de desagiies provenientes de la recepcién y sacrificio de los
animales y su industrializaci6n, sin perjuicio de los tratamientos que puedan ser
necesarios para cumplir con las condiciones que exigen, en cada caso, los organismos a
cargo del control de los cuerpos de aguas o canalizacién receptoras de los desagiies.

8. El Departamento de Proteccion de Alimentos, determinars las condiciones en que debe
efectuarse la separacién de las canalizaciones de desagiie, dentro de los
establecimientos.

9. En todos los casos debe separarse 1a sangre proveniente de la matanza, cuya descarga a
los desagiies no se admitira bajo ningin concepto.

Articulo 83. Los desagiies de corrales, proceso e industrializacién deben separarse en tres
sistemas de canalizacién independientes, los cuales podran reunirse aguas abajo de los
respectivos sistemas de pre-tratamiento:

1. Desagiies de corrales y de sus pasillos por donde transite ¢l ganado en pie. Seran
pre-tratados. por medios fisicos, tales como tamices, sedimentacion o por otro sistema
aprobado, para obtener la separacion del estiéreol.

2. Desagiies grasos. Serdn pre-tratados para obtener la separacién y recuperacién de
sustancias grasas. . —

3. Desagiies no grasos. ~Serdn pre-tratados mediante tamizado y sedimentacién o
cualquier otro sistema aprobado para obtener la separacion de los sélidos. _

23




No 27847-B

. Gacetd Oficial Digital, lunes 17 de agosto de 2015 . Pt Te TR

Artlculo 84. Los desagues p1uv1a1cs de todos los techos y patios no usados para la
circulacién de ganado en pie del establecimiento, se reunirdn por canalizaciones totalmente
separadas de los desagiies industriales y de cloacas. Se adrmtlra la reunién de los desagiies
pluviales con los restantes, después del tratamiento de estos tltimos y siempre que ello sea
factible de acuerdo con las condiciones que establezca el organismo a cargo del control del
cuerpo de agua o canalizaciones receptoras de los desagiies.

Articulo 85. Debe existir un programa y procedimiento escrito para el manejo adecuado de
dese.chos sélidos dc_ la planta.

1. No se debc perm1t1r la acumulacmn de desechos en las dreas. de’ mampulacmn y de
a!macenamlento de los alimentos o en ofras 4reas de trabajo ni zonas circundantes.

2. Los rec1p1entes deben ser lavables' y tener tapadera para evitar, que atraigan msectos y
roedores, ;

3. El deposﬁo ‘general de Tos dcsechos, debcn ublcarse alejado de las zonas de
proccsamwnto de ahmentos _Estos deberan estar bajo techo o debidamente cubierto y
en un 4rea prowsta adcc:uado evitando la emanacion de olores, 11Qu1dos y acceso a las
plagas. i

Articulo 86. Lis camaras frigorificas son los locales construidos con material aislante

térmico, destinados a la conservacién por medio del frio de los productos perécéderos. La

capacidad de'las cdmaras frigorificas en cuanto a volumen se refiere, sers, segin ¢l
producto a almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo a las condiciones de temperatura que
se deba obtener para cada producto.

Articulo 87. Las cémaras frigorificas cumplirn los slgulentes requisitos ‘higiénicos
sanitarios y de conr-tmccmn

1. El piso estar4 construido coh material impermeable, antideslizante y n¢ atagable por los
4cidos grasos. Los angulos de-encuentro con paredes y columnas estardn redondeados vy
el piso se hallara al mismo nivel 0 superior de los pisos extériores.

2. Las paredes interiores de las camaras frigorificas, estaran recubiertas con materiales de
fécil limpieza, lisos, impermeables, resistentes a la corrosién y de colores claros; todos
los &ngulos seran redondeados y las juntas de materiales impermeables. ‘

3. El techo debe ser de construccién similar al de las paredes. El cielo raso debe ser de
material impermeable e incombustible y de facil limpieza.

4. Cualquier material aislante térmico que se utilice, debe ser colocado en forma tal, que
permita el cumplimiento de lo especificado para paredes, techos y no tener contacto con
el ambiente interno o externo de la camara frigorifica.

5. Las puertas serdn de hoja llena, provistas de material aislante térmico. Se admite en su
construccion la madera revestida en su totalidad por material metilico no corrosivo y no
oxidable u otro elemento siempre que sea inodoro, poco higroscopico e
impermeabilizado. La altura de las puertas y su ancho en las ciAmaras y antecdmaras
estaran en concordancia con los fines a que esta se destine.

6. Cuando las camaras frigorificas cuenten con antecimaras, estas deben reunir todos los
requisitos exigidos para ellas.

7. Todas las cdmaras deben estar provistas de iluminacién artificial, con un interruptor de
encendido y apagado dentro y fuera de las cdmaras. Su capacidad Juminica sera de
ciento cincuenta (150) unidades lux (14 pies bujia).

8. Cuando se utilicen estanterias, estas deben ser metalicas o de material 1mpermeable de
facil lavado y responder a las especificaciones que para cada caso se determinen en este
Reglamento.

9. La ventilacién de las cAmaras frigorificas y la renovacién de aire, sera tal’ que evite la
alteracién de la mercaderia aimacenada.
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10. Las camaras frigorificas deben poseer un sistema de alarma que se accione desde el
interior y contar con doble cerrojo para seguridad del personal.

11. Queda permitido cualquier sistema de refrigeracion o congelacion, sea rapido o lento,
seco o hiimedo, siempre que su aplicacién no altere las caracteristicas organolépticas de

‘los productos a enfriar:

12. Cuando el sistema de enfriamiento o congelacibn sea a base de circulacion de liquidos y
sus dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior de las paredes, proximos al
techo, deben estar protegidos por dispositivos que impidan el goteo del agua de
condensaci6n hacia el suelo o sobre los productos almacenados.

13. Mientras las carnes estén solamente enfriadas y no se hayan congelado, no deben
tocarse un trozo con el otro y las medias canales se dispondran en los rieles de forma tal
que se presente “hueso con hueso y carne con carne”.

14. Las cémaras deben estar permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas
con soluciones antisépticas o cualquier otro medio aprobado. La limpieza 'y
desinfeccion se efectuard cada vez que lo determine el Servicio de Inspeccion y en el
transcurso de cualquiera de estas operaciones, las camaras deben estar vacias.

15. Las cimaras frigorificas deben estar provistas de termémetros de méaxima y minima
para el control de la temperatura ambiental. El Servicio de Inspeccion podra aprobar el
uso de aparatos autométicos para el registro continuo de la temperatura de las cimaras.
Los registros estarin a disposicién del Servicio de Inspeccién y deben ser archivados
por el perfodo requerido de documentos. ; '

Articulo 88, Para el almacenamiento de canales, medias canales o cuartos de bovinos,
estardn a una distancia minima entre si de ochenta (80) centimetros y se hallardn a no
menos de sesenta (60) centimetros de las paredes, de los equipos de enfriamiento o de
cualquier ofro elemento de la construccién que haya dentro de las cAmaras. Los rieles se
colocaran a no menos de treinta (30) centimetros del techo y las reses suspendidas deben
hallarse a no menos de treinta (30) centimetros del suelo.

Articulo 89. Para el almacenamiento de los alimentos de origen animal, sus materias
primas y derivados en las cAmaras frigorificas, deber4 cumplirse con lo siguiente:

1. No se permitira el almacenaje de ningtin producto sobre el piso. Se permite realizarlo
sobre rejillas, tarimas o estanterias, construidas con materiales autorizados y que
faciliten la aireacién.

2. Las camaras. destinadas al almacenamiento de productos congelados deben tener, en
cualquier sitio controles donde se pueda determinar que la temperatura de congelacion
exigida es la indicada.

3. No se permitird depositar simultineamente en una misma cémara frigorifica, carne,
productos, subproductos o derivados provenientes de distintas especies animales, sin la
autorizacién del Servicio de Inspeccidn. '

4. Se exceptian de esta exigencia las cames, productos y subproductos congelados en
envases cerrados herméticamente, aptos para el consumo humano de acuerdo a las
normas establecidas en el presente Reglamento. Podran depositarse simultineamente,
carnes refrigeradas ‘de distintas especies, cuando ellas constituyan la materia para la
elaboracién de productos que impliquen su mezcla. ‘

Articulo 90. El Departamento de Proteccién de Alimentos, debe otorgar autorizacién
previa al uso, de toda cdmara frigorifica nueva o reparada y rechazaré las que presenten
problemas de construccién o higiénico-sanitario. y :

Articulo 91. Para la refrigeracion de los diferentes productos alimenticios las cimaras

frigorificas se regirdn por los siguientes procedimientos generales: ) i

1. Las cdmaras frigorificas destinadas al oreo de carne vacuna, deben poseer la capagieag
de lograr una temperatura de 2° C a 4.4° C 0 36" F a 40°F en la parte més profund
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res antes de veinticuatro horas (24 Horas). Esta temperatura debe lograrse con un
maximo de dos (2) medias canales por metro de riel y hasta un méximo de
cuatrocientos (400) kilogramos. )

2. Debe contarse con una cémara 0 en su defecto con un espacio (jaula de retencién)
dentro de las cdmaras generales, aisladas, con puerta y llave para alojar reses que
necesiten observacién para uso exclusivo del Servicio de Inspeccién.

3. La capacidad de enfriamiento de las cimaras de congelacién destinadas a las canales,
debe ser tal que las carnes introducidas en las mismas con una temperatura maxima de

* 3°C 0 37°F, alcancen una temperatura de por lo'menos -18°C 0 0.50° F, en un tiempo no
mayor de cuarenta y ocho (48) horas para la-carne con hueso. Las temperaturas en todos
los casos se medirén en el punto medio del trozo muscular mayor del cuarto anterior o
posterior. - B e ' -

4. La capacidad ‘de enfriamiento de las cdmaras de conservacién de los productos
congelados, no podrd ser inferior al necesario para mantener la congelacién del
producto a las temperaturas fijadas. '

5. En el caso de modificacién de la capacidad de enfriamiento por inconvenientes
mecanicos u otras causas, todo movimiento o traslado de productos, debe ser notificado
al-Servicio de Inspeccién 4 efecto de-adoptar las medidas que estime del caso.

6. Queda prohibido volver a conservar ‘en cimaras frigotificas las” cames y demds
productos congelados que han sido una vez descongelados y sometidos a temperatura
ambiente.

7. Las carnes expuestas algin tiempo a la temperatura ambiental, no podran volver a ser
sometidas nuevamente a la accién del frio para prolongar su conservacién, salvo cuando
la exposici6n a temperatura ambiental se ha producido por breve lapso y como una
imprescindible necesidad del transporte.

Articulo 92. Los establecimientos contaran con dependencias auxiliares que sin estar
afectando en forma directa a la elaboraci6n o conservacién de materia prima, son necesarias
para completar la actividad especifica del mismo.

Articulo 93. Todo establecimiento que reciba del exterior suministro energético, debe tener
un generador de electricidad, el generador debe estar localizado. lejos de las dependencias
donde se manipulen productos comestibles, con el propésito de evitar el ruido. La
disponibilidad debe ser la suficiente para garantizar las necesidades bésicas del
establecimiento.

Articulo 94. La sala de mdquinas debe estar construida en una zona aislada de las
dependencias donde se manipulen productos comestibles, serd de material incombustible,
con pisos de concreto u otro material impermeable y lavable. Debe contar con suficiente
iluminacién natural o artificial. La ventilacién estara asegurada por medio de ventanas o
extractores de aire y estar dotada de dispositivos contra incendios.

Articulo 95. El establecimiento debe contar con locales adecuados para el almacenamiento:

1. El local para el almacenamiento de atiles y otros elementos estara aislado de cualquier
otra dependencia. ,

2. El é4rea de empaques para los productos comestibles a usar en la elaboracién de la
materia prima serd un 4rea separada de las de produccién y deberd mantenerse seca yen
condiciones adecuadas de limpieza y orden. Debe estar constrnido con materiales
impermeables y asegurando el control de plagas.

3. Los locales de almacenamiento de embalajes y productos quimicos deben estar aislados
de las salas de elaboracion. En estos locales los productos se acomodaran sobre tarimas,
a2 no menos de diez (10) centimetros del suelo y de forma que permita la adec
ventilacion e iluminacién. :
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4. El local del taller para reparacién y mantenimiento de equipo serd de material
incombustible, su piso impermeable y debe estar provisto de dispositivos contra
incendio. .

5. Los envases destinados a productos comestibles no podrén depositarse a una altura no
menor de quince (15) centimetros del suelo, también queda prohibido depositar
simultdneamente en un mismo ambiente productos comestibles y no comestibles.

6. El local destinado al descanso y refrigerio del personal, debe reunir las caracteristicas
de construccién, de iluminacién y ventilacion generales exigidas por este Reglamento;
si el acceso de este local estd cerca de la sala de elaboracién debe instalarse un “Filtro
higiénico-sanitario”, ademas de tener depésitos para basura con tapa y su capacidad
serd de acuerdo con la cantidad de empleados y los turnos de trabajo.

7. El Departamento de Proteccion de Alimentos, podrd aprobar cuando lo considere
conveniente a los establecimientos con Servicio de Inspecci6n un laboratorio capacitado
para efectuar los exdmenes microbiolégicos que se juzguen necesarios para garantizar
la inocuidad de los productos, buscando el acuerdo necesario con las instancias
gubemnamentales que compete para establecer los controles que reglamentardn las
condiciones que deben reunir los laboratorios de las empresas, estableciendo la entidad
que realizara las inspecciones previas, el dictamen final para la autorizacion y efectuar
las auditorias periddicas para la verificacién de su funcionamiento y de sus controles.

Articulo 96. Todo establecimiento que reciba animales transportados por medios
mecanicos, como minimo debe disponer de una rampa para descarga, la cual tendra las
siguientes caracteristicas:

1. Podran ser fijas 0 méviles, segin las necesidades del servicio a prestar, las rampas fijas

* serdn de material impermeable y antideslizante y las moviles seran de metal con un piso

igual a las fijas. Tendrdn barandas, puertas y cualquier otro anexo que permita un
seguro y facil acceso a los animales.

2. El declive maximo de la rampa ser4 de veinticinco (25) por ciento, tendrd un ancho
libre de ochenta (80) centimetros y una altura de un metro con ochenta centimetros
(1.80).

3. Todos los materiales a emplear en su construccién seran aptos para tal fin y aprobados.
Su disefio debe facilitar su lavado y desinfeccion, no poseerdn salientes que puedan
producir lesiones a los animales.

Articulo 97. Todo establecimiento procesador debe poseer dentro de los limites del cerco
perimetral, corrales de encierre con sus pasillos de movimiento para permitir el manejo y
encierre de los animales destinados al sacrificio. Los corrales deben estar identificados y
poseeran tarjeteros. Los potreros que se utilicen para depésito deben hallarse fuera del 4rea
demarcada por el cerco perimetral. La capacidad de los corrales de encierro se definird de
acuerdo a lo siguiente:

1. La capacidad de los corrales se calculard a razén de no menos de dos (2) metros con
cincuenta (50) centimetros cuadrados por cabeza bovina, .

2. Cuando la superficie de los corrales supere los ciento veinticinco (125) metros
cuadrados se dispondré de tantas secciones de corrales como sean necesarias, deberan
estar numeradas. 7

3. En establecimientos que se permitan més de una especie, el ganado bovino, caprino,
ovino y porcino deberd mantenerse en corrales separados. :

Articulo 98. Los corrales y los pasillos de servicios obedecerdn las siguientes
caracteristicas:

1. Los pisos ser4n impermeables, resistentes al desgaste y a la corrosion, antideslizant
de fécil limpieza y desinfeccion.
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No deben presenitar rajaduras, pozos ni deterioros que permitan la -acumulacién y
estancamiento de liquidos, no labra salientes y bordes en punta que puedah lesionar a
los animales. 7

El desagiie se realizara por medio de canales, sumideros, bocas de desagiie y tuberias, y
estos nunca deben de encontrarse en la superficie de paso de los animales. La descarga
debe ser al sistema general de evacuacién de efluentes del establecimiento. La red
formada por canales o tuberias de los corrales y de pasillos, en su desembocadura en la
canalizacion general, teridrd un dispositivo sifonico para evitar el reflujo de los liquidos.
Los desagiies ubicados en los corrales o pasﬂlos deben poseer tapas y rcjﬂlas cuyo
disefio impida que los animales $é lesionen.

Tendrén techos en su totalidad, par4 cuya construccién se emplear matenal tenmco no
combustible. Su altura no podra ser inferior a tres (3) metros. : " ~
Las pareédes de los corrales estaran construidas con materiales aprobados. La altura
minima de las paredes serd de un metro con ochenta (80) centimetros para bovinos.
Cada corral dispondré de bebederos propios, seran alimentados por-cafierfas construidas
especialmente con ese proposito, el agua no podrd derramarse sobre el piso de los

 corrales, debiendo ‘contar con un sistema automdtico de. llenado y de desborde por

tuberia con descarga directa al sistema de desagiie.

La higiene sanitaria dé los corrales se realizard cada veinticuatro (24) horas como
maximo, procediendo a la recoleccién del estiéreol existente en los corrales y pasillos e
inmediatamente se efectuard una limpieza general con agua a presmn tanto en los p1sos
¢omo en las paredes.

Si se ha encontrado un caso dé enfermedad infectocontagiosa, el corral corréspondiente
y pasillos por los que transitaron él o los animales afectados seran lavados
inmediatamente y desinfectados con productos aprobados y supervisado su uso por el
Servicio de Inspeccidn.

Se dispondrd de un estercolero, que serd un recinto para depositar el estiércol
procedente de la limpieza de corrales y camiones, el que tendra paredes impermeables
de cemento y con superficie pulida. Acondicionado de tal forma que evite la entrada de
vectores. Se utilizaran compuertas con dispositivos para impedir la salida de los
liquidos. El estiéreol no debe permanecer mas de cuarenta y ocho (48) horas dentro de
este recinto,

Articulo 99. Se contara con un corral de aislamiento para animales sospechosos que debera
alojar el diez (10) por ciento del sacrificio diario méximo autorizado y que ademés de las
caracteristicas enumeradas para los corrales de encietro y ademas:

L.

2.

La puerta de acceso serd de metal y tendrd un dispositivo para colocar candado o
sistema de seguridad.

El desagiie. serd propio e independiente para este corral y estard constituido por un
sumidero ejecutado a todo lo largo de la puerta y por debajo de esta, dotado de rejilla
superior y de modo tal que ningin liquido del corral pueda salir al piso del pasillo de
acceso al mismo.

La iluminacion de este corral sera de trescientas (300) unidades lux.

Articulo 100. En la cercania de los corrales, se construird un recinto para lavado de
camiones de transporte de animales que contara con el 4rea de paredes y pisos
impermeabilizados de una altura y tamafio adecuado a los camiones que se utilicen, contaré
con una presion de agua a la salida de la boquilla de Ia manguera no menor de cuarenta (40)
libras por pulgada cuadrada y los desagiies responderdn a las especificaciones descritas para
los corrales.

Articulo 101. El Servicio de Inspeccién asignado ‘al establecimiento verificard que log
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Articulo 102. En las plantas que asi se requiera se construird préxima al corral de
aislamiento de animales sospechosos la sala de necropsia que tendrd las siguientes
caractetisticas:

1. La dimensién minima de este local sera de tres (3) metros de ancho, por cinco (5)
metros de largo.

2. Los pisos, paredes y techos serdn de material impermeable y todos sus angulos de unién
seran redondeados. La puerta de acceso serd de material impermeable, de
accionamiento a guillotina o de sistema deslizante. Las ventanas seran metalicas de
material inoxidable. - : '

3. Estas salas tendrdn un sistema de desagiie y tratamiento similar al del corral de
aislamiento de animales sospechosos, pudiendo estar interconectados ambos mediante
interposicion de cierre de sifén. ’

4. La sala dispondréa de agua fria y caliente en abundancia con una salida de servicio no
inferior a sesenta (60) libras de presién por pulgada cuadrada.

5. La iluminaci6n de los planos de trabajo no serd inferior a trescientas (300) unidades lux.

6. La ventilacién se obtendrd por medio mecénico que asegure una renovacién minima del
aire de quince (15) veces por hora. '

7. Para la realizacién de las necropsias se contara por lo menos con una cama totalmente
metélica, inoxidable y de una altura minima de cincuenta (50) centimetros, considerada
desde los largueros al piso. ;

8. La sala contard con una polea manual o eléctrica para manipulacién de animales
muertos,

9. Lasala debe estar dotada del instrumental necesario para las tareas especificas y para el
desarrollo de las técnicas preliminares de laboratorio, como también disponer de una
mesa de acero inoxidable, pileta de igual material, botiquin y armarios afines para el
instrumental.

10. Los elementos e instrumentos, deben permanecer constantemente en la sala de
necropsia, no pudiendo ser retirados del mismo sin previo conocimiento del Servicio de
Inspeccion.

11. Contara con disposicion permanente de antisépticos aprobados, filtro sanitario dotado
de todos los elementos para lavado y desinfeccién de botas y manos.

12. La sala de necropsia poseera vestuarios y sanitarios propios, construidos de acuerdo a

- las condiciones y caracteristicas estipuladas en este Reglamento.

13. Cuando el Servicio de Inspeccién lo determine serd trasladado al digestor del
establecimiento el animal ¢ los animales provenientes de la sala de asilamiento de
animales sospechosos, de la sala de necropsia, incluyendo los cadaveres de los animales
caidos en corrales o en medios de transporte. Este traslado deberé realizarse de forma
tal que asegure que no se contamine cualquier aérea del establecimiento tomando las
provisiones previstas en este Reglamento para ese fin. ) 2

Articulo 103. Los animales deben llegar hasta el compartimiento de sacrificio o cepo por
sus propios medios, y previamente eliminada la suciedad externa del animal. Para ello antes
de llegar al cepo todos los animales pasaran por un bafio de aspersién después de ser
aprobados en la inspeccion ante-mortem a través de un pasillo o chute con las siguientes
caracteristicas: ‘ .

1. Las paredes seran de bloques de concreto reforzado u otro material aprobado, con piso
impermeable y antideslizante, con una altura minima de sus paredes de un metro con
ochenta (80) centimetros.

2. El pasillo puede variar de acuerdo a la capacidad de matanza del establecimiento.

3. El bafio tendrd cada setenta (70) centimetros aproximadamente, en todo su largo,

secciones transversales con boquillas aspersores de agua.
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Articulo 104. El digestor y demds instalaciones para los productos no comestibles se
hallarédn separados dc las instalaciones para los productos comestibles, considerando lo
siguiente: :

1. Todos los tanques y equlpos del dlgestor utilizado para extraer la grasa de productos 1o
comestibles, prepararlos o almacenarlos, se hallardn en salas o compartimientos
separados de los que se utilicen para preparar o almacenar productos comestibles.

2. No habra ninguna conexi6n entre las salas o compartimientos que contengan productos
no comestibles y las que contengan productos comestibles.

3. Las tuberfas y conductos estarn instalados de acuerdo con la distribucién que permita

_ el Reglamento y que evite una contaminacién de los productos comestibles.

Articulo 105 Las areas del sacnﬁcm det oovmos estaran divididas. en dos ZOIlab deﬁmdas
como iona sucia o septlcq, y zona limpia. ;

1. Los plSOS de Ia zona sucia estardn a diez (10) centimetros como minime por deba}o del
nivel de la zona hmpia debiendo proveerse de los adecuados disposmvos de elevacién
de animales.

2. Los desagiies de' las zonas hmpla.s y sucias obedecerdn a lo descrito en el presente
Reglamento.

3. En el sactificio dé bovinos, a la entrada del compammlento de aturdumento tendra una
cortina de- agua permanente.

4. En la zona dornde el animal es 1zado luego de su aturdimiento y previo a su deguello el
piso estard construido de manera tal de convertirse en un recepticulo, para recibir las
‘aguas provenientes del duchado y de la regurgitacion, con desagiie propio y cafieria de
servicio de un didmetro no inferior a quince (15) centimetros.

5. En el sitio donde el animal es degollado existird un dispositivo colector en el piso para
evitar que la sangre se climine por el desagiie comin conjunto con la regurgitacién o el
agua de duchado. El sangrado debe ser lo més completo posible; si la sangre va a
‘utilizarse con fines alimentarios, la misma debera ser recogida y manipulada de forma
higiénica.

6. En el lugar de lavado a presion de los medias canales, el piso estard conformado de
manera tal de convertirse en un receptaculo o pileta que recoja las aguas provenientes
del lavado, evitando que se expandan al resto del 4red de sacrificie. A su vez esta pileta
poseerd una boca de desagie de quince (15) centimetros de didmetro conec,tada
directamente a la red de efluentes mediante interposicién de cierre sifénico.

7. Esterilizadores para cuchillos, ganchos, afiladores, sierras y otros utensilios con agna a
temperatura de 82°C o 180°F u otro sistema que permita la esterilizacidn de estos
implementos durante el proceso.

8. Deberan contar con esterilizadores y lavamanos en cantidad suficiente en ubicaciones
que permitan un acceso oportuno y expedito a los operadores para el uso de los mismos
asi como en todos los puestos de inspeccién establecidos.

Articulo 106. Los mataderos regionales y locales que no dispongan de camaras frigorificas
para el oreo deben poseer un area de oreo independiente de la de expendio, la cual permitird
acumular no menos de setenta por ciento (70%) de la capacidad de matanza para la que
estan habilitados.

Articulo 107. Los mataderos regionales y locales deben reunir las siguientes condiciones
minimas:

1. El cerco perimetral debe cumphr con las exigencias establecidas en el presente
Reglamento, con excepcién de lo referente a iluminacion. _

2. Tendrén corrales para alojar separadamente a cada especie animal. Los corrales d
reunir las condlclones fijadas en el presente Reglamento, en partlcu]ar en lo rcf
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su limpieza y desinfeccién. Con una capacidad suficiente para alojar los animales a
sacrificio en el lapso de veinticuatro (24) horas.

El érea para sacrificio estard contenida por un local cerrado, con paredes y pisos de
cemento. El techo, piso, paredes y cielo raso, reuniran las condiciones especificadas en
este Reglamento. Los desagiies impedirdn la acumulacién de agua o liquidos en el local.
Los mismos desembocarin por conductos en pozos cubiertos o en superficies filtrantes
distantes a cien (100) metros como minimo de la planta y de toda vivienda. s
El érea de sacrificio debe contar como minimo con dos (2) sectores, separados por un
medio fisico, sea pared, division metélica inoxidable o material no absorbente, que
permita el paso de las reses. La zona sucia ser4 para la insensibilizacion y sangria, y el
otro resto para el sacrificio. Deben poseer cama para desollar, rieles para la evisceracién
y el oreo. '

Los bovinos y cerdos podran sacrificarse consecutivamente en las mismas instalaciones
previa limpieza entre especies.

Las visceras podran diseminarse en el 4rea del local de sacrificio sobre mesas
especificamente dispuestas. Los estémagos podran aprovecharse, pero para evacuar su
contenido y efectuar la limpieza de los mismos, debe contarse con un local adecuado,
construido de cemento y con las mismas condiciones de construccién del area de
sacrificio.

El lavado, el secado y sellado de las reses se efectuard de acuerdo con las normas del
presente Reglamento, con las mismas especificaciones de sellos para este fin indicado
en este Reglamento.

La ventilacién del 4rea de sacrificio debe estar asegurada mediante ventanas o
dispositivos mecanicos. La abertura al exterior, ya sean puertas, ventanas, tubos de

. ventilacién, etc., deben contar con proteccién de malla de material inoxidable.

10.

1

p—t

12.

En el 4rea de sacrificio y otros lugares de trabajo se instalaran los lavamanos necesarios
para asegurar la higienizacién del personal.

El matadero debe contar con agua potable suministrada por tuberias fijas, permitiéndose
el uso de mangueras unicamente cuando el grifo principal se halle a una distancia no
menor a los ocho {8) metros. Es obligatorio mantener una reserva de agua potable no
inferior a los cinco mil (5000) litros, en un tanque cerrado, permanentemente limpio,
colocado a una altura minima de cinco (5) metros o en su defecto una cisterna con
equipo hidroneumatico.

- Se contara con un local para vestuario anexo a un bafio con ducha e inodoro. En el bafio

se instalard un lavamanos y se dispondré de jabén liquido y toalla para un solo uso. Para
el calculo de las necesidades y los requisitos de construccién se cumplird con lo
establecido en el presente Decreto Ejecutivo.

El matadero debe contar con una dependencia en forma de corredor con paredes, techo
y piso de cemento, con sus correspondientes rieles aéreos para depositar las reses
sacrificadas hasta su expedicién la que solamente podra hacerse después de que se haya
disipado el calor animal. Esta dependencia debe proteger a las reses del ataque de
insectos y de la impregnacién de polvo.

CAPITULO VIII
REQUISITOS DEL EQUIPO UTILIZADO EN LAS PLANTAS DE PROCESO -

Articulo 108. Las condiciones y caracteristicas que deben de tener los equipos destinados
al sacrificio de bovinos, seran las siguientes:

1.

El compartimiento de aturdimiento o insensibilizacién debe estar construido totalmente
de hierro, hormigén o por la combinacion de esos materiales, con un disefio que permita
su facil limpieza y desinfeccion.

En la entrada al compartimiento de aturdimiento, debe existir una lluvia de agua
persistente como una cortina o un
otros insectos. :
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tendré una pequefia inclinacién hacia el interior del 4rea de sacrificio.

La pared del compartimiento de aturdimiento que da al 4rea de sacrificio sera giratoria,
a efecto de la descarga del animal insensibilizado. SRR BT BRI

A la salida del ‘compartimiento de aturdirniento el animal caerd ‘sobre una rejilla
metdlica inoxidable. 4 ' 25 : - :

El piso estara sobre nivel a cuarenta (40) centimetros como minimo’ del piso del local y

Articulo 109. Los equipos para el fransporte de visceras deben cumplir las éiguicntcs

condiciones:
1.

2.

Estar disefiados y equipados de manera que las visceras no entren en contacto con el
suelo. _ ‘ : ' ' '

Estaran construidos con un sistema que permita pasar por debajo o lateralmente de la
res eri la zona de evisceracién que permita acomodar las visceras en los compartimentos
respectivos, en la parte inferior para los estomagos e intestinos y para el resto de la
visceras en la parte superior y de esta forma hacerlos llegar hasta el punto de la

inspeccién. : e _ I K ) L

Su disefio evitara qué los liquidos de las visceras escurran de un compartimento a otro.
No podra atravesar la zona sucia o drea donde existan productos comestibles ¥ su
circulacion evitara la contaminacién cruzada y luego de la inspeccion y descarga de las
visceras, los equipos deben ser lavados primero con agua fifa, luego con agia caliente a
no menos de 82°C o 180°F antes de volverlos a utilizar. Lo
Podré utilizarse un sistema mecénico para la recepcion, transporte, inspeccion y
descarga de las visceras, el cual debe respetar los enunciados anteriores sobre la higiene
de este proceso, las caracterfsticas de disefio y construccién contemplada en este
Reglamento. |

Articule 110. Los soportes y la estructura metalica de todo el sistema de ricles deben
respetar las siguientes condiciones especiales:

1.

2.

No estar pintados y si algin pais importador admite 1a pintura, esta debe estar hecha con
materiales que no alteren, desprendan olores o se descascaren.

Los rieles serin de material libre de 6xido, debiendo conservarse ‘perfectamente
limpios. Debe evitarse el goteo de grasa sobre las reses.

El riel en la zona sucia tendré para las especies bovina una altura minima de cuatro
metros con ochenta (4.80) centimetros y en las zonas intermedias y limpia la distancia
entre el piso y la parte inferior de la res no seré inferior a treinta (30) centimetros. En el
lugar de inspeccion la distancia entre la res y el suelo estars de acuerdo con las tareas
que allf se realizan.

Los rieles de sangria para bovinos, deben estar distanciados un (1) metro de cualquier
pared o columna. '

Los rieles ¢n general, deben estar instalados con una separacion minima de sesenta (60)
centimetros ‘de cualquier pared y a una distancia de las plataformas de trabajo con
respecto a su vertical, a no menos de treinta (30) centimetros del borde de las mismas.

Articulo 111. Bl equipo destinado al aserrado de las reses debe respetar las siguientes
condiciones:

L.

Articulo 112. Los andamios o plataformas presentaran las siguientes caracteristicags

Salvo autorizacién especial, las sierras destinadas a dividir las reses deben ser de tipo
motorizado y colocado un esterilizador para la limpieza y desinfeccion de las hojas de
la sierra.

La plataforma en que actiia el obrero serd a plano inclinado, escalonado o levadizo a
efectos de facilitar un buen corte y presentacién. '
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1. Estarin construidos con una altura adecuada que permita efectuar la labor o la
inspeccion de las linfoglandulas de los cuartos posteriores.

2. El frente serd libre, sin obstdculos a la labor de trabajo o inspeccién o que puedan rozar
las reses a medida que van pasando frente, se permitira como tinico elemento accesono
fijo, la instalacion de barandas de seguridad. -

3. Seran de material impermeable, no oxidable y de facil limpieza.

Articulo 113. Los carros destinados al transporte de productos no comestibles deben estar
identificados con la palabra “No comestibles”, pintada de color negro. Los materiales y la
construccion de los carros para productos condenados serdn similares a los de uso general
debiendo contar, adem4s con una tapa y sistema de seguridad para que no se pueda abrir y
una 1dcnt1ﬁcac1on espf:c:lal visible con la paiabra “Condenado DEPA.”, pmtada en coldr
rojo.

Articulo 114. Los equipos y utensilios, tales como ganchos, cuchillos, afiladores, etc., que
s¢ hallen en contacto con las reses, deben cumplir con las condiciones de ser de materlal
inoxidable, libres de grietas, picaduras, corrosion que afecten la limpieza y desinfeccion.

CAPITULO IX _
OBLIGACIONES DE LAS PLANTAS DE PROCESO DE CARNE BOVINA

Articulo 115. Los establecimientos estdn obligados a cumplir y hacer cumplir las
exigencias y disposiciones contenidas en el presente Decreto Ejecutivo vy en las leyes y
normas relacionadas que competen. De la misma forma cumplir con los programas
establecidos por el Departamento de Protecci6n de Alimentos y otros relacionados.

Articulo 116, Establecer obligatoriamente la implementacién del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Saneamiento (SSOP) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Articulo 117. Proporcionar al Servicio de Inspeccion destacado en el establecimiento
dentro de los cinco (5) primeros dias habiles del mes siguiente al vencimiento, los datos
estadisticos. que se le requiera sobre produccién, industrializacién, almacenamiento,
transporte o comercializacion de productos, subproductos y derivados cérnicos.

Articulo 118. Avisar al Servicie de Inspeccion con anticipacién de veinticuatro (24) horas
como minimo sobre la realizacién de cualquier actividad especificando su naturaleza, hora
de inicio y probable duracién de la labor.,

Articulo 119. Avisar al Servicio de Inspeccion con suficiente antelacion, la llegada de los
animales, productos o subproductos y proporcionar todos los datos referentes a los mismos
que le fueran solicitados. ;
Articulo 120. Adoptar medidas para que ninguna persona ajena o del establecimiento,
interfiera en forma alguna en la labor del Servicio de Inspeccion de la Planta y de cualquier
otro funcionario oficial.

Articulo 121. Cuando el establecimiento cuente con inspecei6n permanente y esté alejado
del perimetro urbano o ubicado en lugares aislados o donde no hubiese medios regulares de
comunicacién serd por cuenta de la empresa proporcionar adecuado traslado y alimentacién
al personal del Servicio de Inspeccién.

Articulo 122. Los.cstablecimiéntos cubrirdn los gastos que impliquen que el personal
Servicio de Inspeccion tenga que laborar en hotas extras, dias no laborables o festiv,
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se requicren visitas fuera de sus horas oficiales de trabajo. Debiendo la planta contar con un
convenio firmado con el DEPA para cubrir estos gastos y pagos al Servicio de Inspeccién.
No estd permitido dar directamente pagos, bonificaciones y otros al personal oficial.

Articulo 123. Los establecimientos autorizados proporcionardn un’ drea de oficinas que

incluya gratuitamente oficinas que cuenten con: :

1. Armarios, escrftoﬁos, sillas, guardarropas, perchas, archivo, computadora, impresora,
material de oficina, teléfono y cualquier otro material necesario para el desempefio de la
funicién del Setvicio de Inspeccién; de conformidad a'lo que establezca en cada caso. °

2. Incluird servicio sanitario para el uso exclusivo de los inspectores asignados a los
mismos.

3. El espacio asignado para este fin estard ubicado convenientemente, - debidamente
ventilado y provisto de armarios con llave adecuados para la proteccién y almacenaje
del equipo y documentacién del Servicio de Inspeccidn. o

Articulo 124. Proveer el material apropiado, utensilios para la recepcién, conservacion y
envio de muestras que deban ser remitidos para‘su andlisis y estudio a los laboratorios
oficiales cuando la autoridad competente lo determine. : CA :

Articulo’ 125. Incluird proveéer material para la inspeccién durante el proceso de los
animales como son: ‘ e oy et T .

1. Corrales para animales sospechosos, sala de necropsias, equipo para llevar a cabo los,
examenes ante-mortem ¥ para la separacion, marca y segregaciéon de los animales

. aprobados de los marcados "sospechosos” y los marcados "rechazados". .

2. Rejillas, carretillas, recipientes y otros utensilios adecuados para inspeccionar la cabeza,
visceras durante €] examen post-mortem. ' ' ‘ St o

3. Mesas, bancos, iluminacién y otro equipo en los que haya de practicarse la inspeccion
de tal disefio, material y construccién que permitan inspeccién de una manera pronta,
eficiente y limpia. :

4. Carretillas o recipientes de metal impermeable para retener y manipular canales y
piezas enfermas, construidas de manera que puedan ser sacados Ficilmente; tales
carretillas y recipientes deberin ser marcados de manera visible con la frase
“rechazado” en letras de no menos de dos pulgadas de altura ¥, cuando lo requiera el
oficial encargado, deberan estar provistos de cerraduras y sellos.

5. Medios adecuados, incluyendo jabén liquido y esterilizadores, para lavarse y
desinfectarse las manos, para esterilizar los instrumentos usados en la inspeccion de las
canales, ‘

6. Area, jaulas u otros compartimientos, y receptaculos en los cuales las canales y los
productos puedan ser retenidos para su inspeccién. Estardn equipados de cerraduras
seguras o sellos y serdn mantenidos bajo llave o sellos oficiales suministrados por el
Servicio de Inspeccidn; ¢

7. Medios adecuados, incluidos materiales desnaturalizantes, para la debida eliminacién
de articulos rechazados o condenados. = ) o '

8. Armarios con llave adecuados para guardar las marcas de la inspeccion oficial y otros
dispositivos oficiales y certificados oficiales cuando no estén en uso las cerraduras no
saldrén de la custodia de los empleados del Servicio de Inspeccién.

9. Proveer la papeléria necesaria para el Servicio de Inspeccion y la rotulacién adecuada
de los equipos que lo requieran.

Articulo 126, Mantener al dia la documentacién de recepeidn de animales 0 materias

primas especificando su procedencia, calidad, asi como la de los productos elaborados,

salida y destino de los mismos.
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Articulo 127. Poner inmediatamente en conocimiento del Servicio de Inspeccidén, la
presencia de animales muertos en los medios de transporte o corrales del establecimiento.

Articulo 128. Proveer al personal del Servicio de Inspeccién de las indumentarias y
calzados apropiados para la Inspeccién. ‘ : i .

CAPITULO X

REQUISITOS DEL PERSONAL QUE LABORE O INGRESE A LA PLANTA DE
' PROCESO DE CARNE BOVINA FhE :

Articulo 129. Por requerimiento de la Direccién General de Salud Piblica, todos los
empleados que laboren en establecimientos de proceso de carne bovina deben proveerse de
un certificado médico, donde conste que no padecén enfermedades infecto-contagiosas y
parasitarias, el que debe ser extendido por la autoridad oficial y téndra una validez méxima
de seis (6) meses. s .

Articulo 130. No 'podrén trabajar en tareas que impliquen contacto con productos
comestibles en cualquier etapa de su proceso, personas que padezcan enfermedades infecto-
contagiosas, parasitarias o afecciones de piel. En aquellos casos en que se sospeche la
existencia de una enfermedad infecto-contagiosa, parasitaria o dérmica, se exigird una
certificacion médica del estado de salud del empleado cuestionado. )

Articulo 131. Todo personal que trabaje en relacién directa con productos alimenticios o
actiie en ambientes de trabajo de los establecimientos, cimaras frigorificas, salas de
proceso, medios de transporte o lugares de carga, debe estar vestido con bata u otra prenda
de forma adecuada a sus tareas especificas, que cubran todas las partes de su ropa que
puedan entrar en contacto con los productos alimenticios. Estas serdn de tela blanca, u otro
color aprobado y en los casos en que la indole de los trabajos lo requiera, llevaran por
encima de esta prenda y no en sustitucion de la misma, otra prenda de proteccion
impermeable o abrigo.

Articulo 132. La ropa usada como ropa de trabajo, deben estar limpias y en buen estado al
comienzo de las tareas de cada dia, siendo el Inspector Oficial, autoridad suficiente para el
rechazo y obligacién de cambio de las prendas que no se hallen en estas condiciones.
Cuando las prendas hayan estado en contacto con una parte cualquiera de animales
afectados de enfermedades infecto-contagiosas deben ser cambiadas por ropa limpia.

Articulo 133. El personal que trabaja en contacto con las carnes, productos o subproductos
comestibles de las mismas en cualquier 4rea o etapa del proceso, debe llevar la cabeza
cubierta con gorras o cascos, que cubran la totalidad del cabello. Estas prendas serdn
confeccionadas en tela blanca y estarin sometidas al mismo régimen de limpieza y
eventualmente al de desinfeccién de los delantales.

Articulo 134. Es obligatorio el uso de botas de hule u otro material impermeable
autorizado. Antes de comenzar las tareas de cada dia el calzado debe estar perfectamente
limpio.

Articulo 135. A toda persona que se encuentre normal o transitoriamente en cualquier lugar
o drea de los establecimientos donde se elaboren o depositen productos, sean o no
funcionarios y cualquiera que sea su cargo o condicion, deben estar equipados con la
indumentaria reglamentaria. -
Articulo 136. Como. requisito fundamental de higiene se debe exigir de los operarios lo
siguiente: : ' :
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1. Esta prohibido el uso del tabaco en cualquiera de sus formas en las instalaciones de la
Planta de Proceso.

2. Antes de comenzar las tareas de cada dia o de cada turno, los obreros obligatoriamente
deben lavarse las manos, brazos y antebrazos con agua caliente y jabon y lo mismo
debe hacerse cada vez que regresen de los servicios sanitarios.

3. Todo el personal debe llevar las ufias recortadas hasta la yema del dedo y no podran
usar ningun tipo de ufias pintadas o acrilicas durante su labor.

4. No est4 permitido portar alhajas o decoraciones de ningin tipo. *

5. Tendréd prohibido fumar, escupir, beber y comer en los-locales de trabajo y
almacenamiento de los productos alimenticios o sus materias primas.

6. El personal cuenta con un local apropiado para vestuarios y bafios el cual estara
separado por sexos y construidos de acuerdo con las normas establecidas en el presente
Reglamento y no podra dejar en estas instalaciones alimentos u utensilios de trabajo.

7. El bigote y barba deben estar bien recortados y cuando proceda cubiertos con cubre
boca.

8. El cabello-debe estar recogido y cubiérto por completo por un cubre cabello.

9. No debeitilizar maquillaje o pestafias postizas.

10. Utilizar umforme ¥ calzado adecuado, casco y ropa protectora y cuando proceda
mascarilla.

Articulo 137 Los visitantes de las zonas de procesamiento o manipulacién de alimentos,
deben seguir las normas de comportamiento y disposiciones que se establezcan en la
organizacién con el fin de evitar la contammacmn de los alimentos. ce

CAPITULO XI
INSPECCION ANTE MORTEM

Articulo 138. La inspecci6n ante-mortem se hace en los corrales del estableclmlento a los
bovinos el dia de su sacrificio.

Articule 139. No podréd sacrificarse ningin animal o que este ingrese a cualquier
departamento del establecimiento donde ha de ser sacrificado si este no ha sido
previamente inspeccionado por el Médico Veterinario Inspector Oficial.

Articulo 140. Los animales deberdn permanecer en los corrales de recibo por un tiempo
minimo de 6 horas de antelacion al sacrificio, para permitir la inspeccién ante-mortem, si el
ganado permanece por alguna circunstancia por un lapso superior a 24 horas, se le debera
proveer de alimento. En ningiin caso los animales podrén permanecer sin ser sacrificados
por un tiempo superior a 48 horas.

Articulo 141. La inspeccién ante-mortem debe realizarse en los corrales del
establecimiento o en los pasillos de acceso, con luz natural o en su defecto con una fuente
luminica de no menos de quinientas cincuenta (550) unidades lux.

Amculo 142, En la lnSpeCCIOH del ganado en los corrales, primero se examinaran los
animales en conjunto dentro de cada corral después se haran desfilar de ida y vuelta en los
pasillos fuera del corral, para apreciar posibles claudicaciones, lesiones de la piel, secrecién
a través de las aberturas naturales y cualquier otro sintoma sospechoso, también:

1. Los animales se haran volver al mismo corral del que fueron sacados, observandolos
nuevamente,

2. En caso de considerarlo necesario, se tomara la temperatura rectal.

3. El Médico Veterinario Inspector, durante esta tarea, debe disporier de una lmterna
termémetro de uso clinico.
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4. 'Efectuada la inspeccién ‘de‘ los animales én cada corral, se colocard en la tarjeta del
mismo; sus observaciones y dejara constancia de su conformidad en referencia a-su
salud,indicando el dia y hora de su actuacién. i ‘

Articulo 143. Los animales no ambulatorios que no pueden movilizarse por sus propios
medios, no pueden levantarse por si solos o animales caidos incluidos pero no limitado a
estos aquellos que presenten fracturas de las extremidades, rotura de tendones y ligamentos,
pardlisis, fractura de la columna’ vertebral o condiciones metabdlicas deberan ser
inspeccionados por el Médico Veterinario Inspector Oficial, y se considerarédn animales
sospechosos de Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB)= en estos casos deberdn ser
condenados y no permitirse el ingreso a la sala de proceso. En otros casos no descritos
antenormentc el Médico Veterinario Inspector Oﬁclal serd quien chctamme si este animal
es apto para’ ser sacnﬁcado en el momento o no. : ‘ :

Articulo 144. Todo animal que-en la inspeccion ante-mortem, se sospeche que tiene alguna
enferinedad o afeccién que pueda resultar en' el rechazo en la inspeccion post-mortem,
oompleta 0-'solamente una parte de la canal, serd manejado de tal maiera que se reténga su
1dent1dad coMmo sospechoso hasta que se ]e practhue lai mspeccwn post- mortf;m ﬁnal

Articulo 145. Durante. el examen ante-mortem, ¢l Médico Veterinario Inspector ‘que

sospeche de la presencia de alguna enfermedad infecto-contagiosa para cuyo diagnostico
sea imprescindible la colaboracién del laboratorio de diagnostico oficial o acreditado,
procedera a aislar &l lote, disponer la desinfeccién de los lugares por donde haya transitado,
comunicar la novedad a su superior inmediato y remitir muestras de material al laboratorio,
marcando el animal o los animales sospechosos.

Articulo 146. Los aniniales serdn separados como SOSpGGhOSOS si han mostrado:

1. Reaccién a la prueba de leptospirosis o anaplasmosis, pero que no muestren sintomas

de la enfermedad.

Reaccion a la prueba de la tuberculina.

3. En lainspeccion ante-mortem que esta afectado de epltehoma de los ojos o de la region
en grado menor.

4. Se le encuentre afectado de anasarca en un grado de desa.rro]lo menor. Todo animal
sospechoso de estar afectado de anasarca debe ser segregado y retenido para su
tratamiento. Si al terminar el periodo de tratamiento se determina al examinarlo que el
animal estd libre de la enfermedad, se le puede destinar a cualquier fin.

5. 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 curacién, la temperatura
est¢ dentro de lo normal y el animal muestre que ha vuelto a su apetito y actividades
normales, si se determina que el animal estd libre de la enfermedad. El animal al que se
encuentre estar libre de tal enfermedad pude ser destinado al sacrificio o para otros
fines.

6. Los animales previamente rechazados por listeriosis.

b2
H

Articulo 147. Todo animal que, sea tratado como sospechoso ser4 identificado como tal
bajo la supervision de un inspector por medio de una marca oficial de acuerdo con el
Reglamento, la cual solamente podré ser retirada o eliminada por un inspector. Todo animal
identificado como sospechoso en la inspeccién ante-mortem serd agregado y sacrificado
separadamente de otros animales en el establecimiento, y estard acompafiado de un
formulario en el cual el inspector del establecimiento anotard el niimero de identificacién
como sospechoso y cualquier otro nimero de marbetes de identificacién y una breve
descripcion del animal y de la enfermedad o condicién por el cual se clasifico al animal
como sospechoso, incluyendo la temperatura cuando ésta tenga relacién con el destino
se dé a la canal en la inspeccién post-mortem.
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Cuando un animal identificado como sospechoso sea destinado -a cualquier fin o por
cualquier razén segiin se dispone en este Capitulo, el dispositivo de identificaciéon Oficial
serd retirado solamente por un inspector y éste informari de esta accién al oficial
encargado. =

Articulo 148. Durante la Inspeccién ante mortem un animal se considerard “rechazado” si:

1,

2.

10.
11

12,

. Animales con salmonelosis que presenten enteritis, secreciones vaginalés, ‘artritis
‘procesos-supurativos.

El aninal se encuentra muerto o moribundo en el local de un establecimiento
autorizado. ) g i

Los animales que muestren claramente én la inspeccién ante-mortem cualquier
enfermedad o afeccion que resulte en el rechazo de sus canales én la inspeceion
post-mortem serdn marcados como rechazados. '

Cualquier ganado vacuno, que tenga una temperatura de 105°F o mayor. En caso de
duda acerca de la causa de la temperatura alta, y cuando por otras razones el
inspector estime necesaria tal accién, cualquier ganado puede ser retenido por un
tiempo razonable bajo la supervisién de un inspector para futura observacién y
tomarle la temperatura antes que se determine el destino final de tal ganado.
Cualquier ganado retenido de este modo serd re-inspeccionado el dia de su
sacrificio. Si al hacerse tal reinspecci6n, el animal tiene temperatura igual o mayor
de 105°F ser4 rechazado. ' R

Todo animal que muestre, sintomas de anaplasmosis; quetosis, leptospirosis,
listeriosis, paresia’ puerperal, seudorrabia, rabia, tétano, encefalomielitis toxica
(envenenamiento del forraje), influenza aguda, osteoporosis generalizada, cojera
inflamatoria aguda o fistulas extensas. ’ ’

Se le encuentre afectado de epitelioma de los ojos y la region orbital en la que el ojo
haya sido destruido o esté oscurecido por tejido neoplasico, muestre infeccion
extensa, supuracion y necrosis generalmente acompafiada de olor nauseabundo, o
cualquier animal afectado de epitelioma de los ojos o de la regién orbital, cualquiera
que sea su extension, esté acompafiado de caquexia. ‘

Todo animal atacado de éntrax. Ningiin animal que pertenezca a un lote en el cual se
haya manifestado el 4ntrax en la inspeccion ante-mortem sera sacrificado y
presentado para su inspeccién post-mortem hasta que se haya-determinado, por
medio de una cuidadosa inspeccién ante-mortem, que no queda en el lote ningtin
animal infectado de antrax.

Los animales que hayan sido inyectados con vacunas contra el antrax (organismos
vivos) dentro del término de seis semanas y aquellos que hayan reaccionado ha
dicho tratamiento mostrando inflamacién, tumefaccién y edema en el sitio en que
fueron inyectados. Cuando en el examen ante-mortem aparezcan animales atacados
de antrax, la limpieza y desinfeccion de los corrales y calzadas expuestos al
contagio en los establecimientos autorizados consistira en el retiro inmediato y
completo y la incineracién del forraje, desperdicios y estiércoles. 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
u otro desinfectante que pueda ser aprobado en casos especificamente para este fin.
Todos los animales que en el examen ante-mortem resulten atacados de anasarca en
estado avanzando, caracterizado por un edema extenso y generalizado.

Todo animal que dé sefiales de comienzo del parto no sera sacrificado hasta después
de que éste haya ocurrido y haya expulsado la placenta. Si el animal es por lo demas
aceptable, se permitird entonces el sacrificio o que se le dé otro destino.

Un animal esta afectado de exantema vesicular o estomatitis vesicular en estado
agudo evidenciado por lesiones agudas y activas o una temperatura elevada.

Los animales con traumatismos generalizados.
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Articulo 149. Los animales marcados ‘“rechazados” ‘serdn sacrificados por el
establecimiento autorizado si no estdn ya muertos. Estos animales no serén introducidos ert
el establecimiento autorizado para ser sacrificados; ni serin transportados & ningiin
departamento del establecimiento utilizado para productos comestibles. La. etiqueta oficial
de “rechazados” no se retiraré de la canal sino que permanecerd en ella hasta que se eche en
el tanque digestor o hasta que se lé dé otro destino, estos no podran ser sacrificio en el 4rea
de sacrificio, debiendo hacerlo en la sala de necropsias.

Articulo 150, En caso de requerir un sacrificio de emergencia, los animales seran
inspeccionados inmediatamente antes de su sacrificio, aunque hayan sido inspeccionados
previamente. Cuando exisfa la necesidad del sacrificio de emergencia, el establecimiento lo
notificard al inspector encargado o a su ayudante a fin de que se practiquen el examen ante-
mortemn. ’ ’ § F o : )

Articulo 151. Cuando el Servicio de Inspeccién autorice el traslado de animales muertos o
moribundos a la sala de necropsias, el desplazamiento debe hacérse en un vehiculo
exclusivo para ese fin. Dicho vehiculo debe estar recubierto de metal inoxidable y ser de
facil limpieza, Luego de cada uso el vehiculo debe ser lavado y desinfectado de acierdo a
lo indicado en este Reglamiento para ese fin. e o :

Articulo 152. Residuos biolégicos. Cualquier animal sospechoso de haber sido tratado o
cxpuesto a una sustancia que imparta un residuo biolégico a los tejidos comestibles
haciéndolos inadecuados para el consumo humano.

Serdn identificados en los establecimientos autorizados con la marca “rechazado”. El
animal puede ser retenido bajo la custodia hasta que los procesos metabélicos hayan
reducido el residuo presente en los mismos en los que se encuentren residuos biologicos
que conviertan a dichos articulos en adulterados serin marcados “rechazados™.

Articulo 153. Todo animal considerado por el Servicio de Inspeccién como sospechoso o
rechazado serd marcado con una chapa en la oreja, emblema o marca visible para su
identificacién en los corrales o si a este se le ha permitido ingresar a la sala de sacrificio al
final del dia. 3 :

Articulo 154. El Servicio de Inspeccién junto con el representante del Ministerio de
Desarrollo Agropecuario, deberd mantener en el establecimiento la documentacién sobre
los animales recibidos y la que se emita en la inspeccién ante-mortem, teniendo la
informacién completa de los animales sospechosos o rechazados en sus archivos.

CA!’iTULO XI1
INSPECCION POST MORTEM

Articulo 155. Todo animal inmediatamente después de sacrificado, serd sometido a un
examen macroscopico de sus érganos y tejidos, completindolo cuando sea necesario con un
examen microscopico y bacteriologico. Esta inspeccién post-mortem mostraré si la canal o
parte de la canal no estd afectada por alguna enfermedad o condicién que la convierta no
apta para el consumo humano.

Articulo 156. La Inspeccion debe ser realizada tinicamente por el personal del Servicio de
Inspeccion Oficial y supervisada por el Médico Veterinario Inspector de la Planta. La
inspeccion post mortem se realizard en 3 puntos especificos: cabeza, visceras y canal,
siendo esta wltima expuesta a la inspeccién antes del lavado final y después de cualquier
limpieza o corte final. Se considera que el personal necesario para la inspeccién
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inspector por cada punto especifico de inspeccién para los establecimientos industriales y
de exportacion.

Articulo 157. El Inspector de la planta tiene la autoridad de requerir que se disminuya la
velocidad del sacrificio si considera que la inspeccién tome mas tiempo de lo estimado
debido a la falta de buena preparacién previa a la inspeccion del animal o sus partes o que
las condiciones de salud de los animales indican que la inspeccién serd mas extensa de lo
previsto. -

Articulo 158. Durante la inspecci6n post mortem deber4 considerarse lo siguiente:

L.

La evisceracidn se efectuard en un lapso de 30 minutos a partir del momento en que ha
sido ‘sacrificado el animal. Si por causas de fuerza mayor, se extendiera dicho lapso,
todas las reses deben ser sometidas a éxamen bacteriolégico. ;
La cabeza y todos los 6rganos, deben acompafiar a la canal, hasta el dictamen final del
Servicio de Inspeccion. Por lo que deberan estar claramente identificadas las 3 partes
hasta su liberacién como aprobado. 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 preparacién de productos alimenticios de carne o de
productos médicos, sern manejados de tal manera que se les identifique con el resto de
la canal, hasta que se haya concluido el examen post-mortem de la canal y partes de la
misma. Dicho manejo incluird la retencién de las identificaciones 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.

Toda canal en la que antes de ser dividida en medias canales se observe alguna lesion,
cualguiera que sea la regién anatémica donde la presente y que ponga en peligro la
salud del personal o la higiene de los instrumentos de trabajo, serd identificada, y la res
y sus visceras retiradas de la linea de trabajo, para ser examinada por el Inspector
Veterinario, no pudiendo ser lavadas ni cortadas antes del dictamen final. Exi todos los
casos, la identificacién serd definitivamente establecida mediante la fijacion 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.

Cuando se presenten lesiones de dificil diagnéstico macroscépico inmediato, la canal y
sus viscefas se depositaran a la orden del Servicio de Inspeccion .en la jaula de
retencion, hasta que los exdmenes de laboratorio permitan orientar el criterio a seguir.
Cuando condiciones anormales sean observadas en la canal o sus visceras y hagan
sospechar la presencia de alguna lesién que pueda determinar que la canal o parte de
ella sea no comestible o de consumo condicionado, deberd el médico veterinario
inspector oficial detener la linea de trabajo, oprimiendo el botén rojo destinado para tal
finalidad, para ser retirada del riel comiin y llevarse al riel de retencién para su re-
inspeccion y dictamen final.

Queda prohibido toda manipulacién que tienda a enmascarar o hacer desaparecer las

lesiones. Tal conducta serd causa de condena. de la canal o sus partes con destino al

digestor.

Toda canal o parte que se encuentre en la inspeccion ﬁnal que este afectada, msalubre 0
adulterada serd marcada visiblemente en la superficie de los tejidos de la misma por un
inspector, en el momento de la inspeccién como "inspeccionado y rechazado”. Los
Organos desprendidos que hayan sido rechazados y otras piezas que, por su caracter, no
puedan ser marcados de tal forma, serdn colocados inmediatamente en carretillas o
receptaculos de “inspeccionado y rechazado”.

Articulo 159. La inspeccién post-mortem de los animales comprende: observacién visual

macroscopica, palpacién, corte de érganos y lmfoglandulas corte de visceras y musculos
pan::tales Ademids se debe hacer lo sugulente - : AR
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Se observara por-visualizacion macroscépita, el estado de nutricién de las canales,
contusiones, hemortagias, alteracion de color, eficacia de la sangria, anormalidades
tales como; tumefacciones, deformacmnes Oseas, artlculares, muscu]ares o dc cualqmer
tejido, érgano o ‘cavidad.

Se examinarén visualmente y-por palpacion las grandes serosas, los te_udos blandos para
verificar su consistencia y cuando sea p051blc las linfoglandulas sm.ladas en los
musculos profundos. §
Se examinardn previa incision, las Imfoglé.ndulas viscerales, parietales superficiales y el
parénquima de los érganos que se consideren. necesarios, se haran dos incisiones en
cada milsculo masétero (interno y externo) para la mvestlgacmn de Cisticercosis, 0-lo
que especificamente indique este Reglamento.

La sangre destinada a la alimentacién humana, a la obtencién dé subproducto con €sa
misma finalidad o a la elaboracién de productos biolégicos, debe ser recogida
extremando las precauciones higiénicas en recipientes que reunirin las condiciones
establecidas en est¢ Reglamento y en los cuales se recolectard la sangre de rio mas de
diez (10) animales ‘por recipiente. En todos los casos los animales seran
individualizados y si hubiese alguno afectado por enfermedad infecto- -contagiosa, el
total del contenido del rempiente se declarara 1o apto para el consumo humano.’

La sangte no obtenida de acuerdo al inciso anterior, debe ser recolectada en depdsitos
con tapa“y obligatoriamente deshidratadd en forma total, pudiendo- ser secada por

. medios mecAnicos'o en forma parcial por medio del calor, para ahmente de ammales,

operacmnes que deben realizarse en la misma planta de sacrificio.
El examen de la cabeza se efectuara después de su limpieza y lavado con agua a

* presion, se incidiran’ con cortes foliados las linfoglandulas retrofaringeas, submaxilares

10.

11
12

13.

14.

15.

16.
17;

y parotideas. Las amigdalas seran extirpadas.

Se incidiran los musculos maseteros y pterigoideos para investigar la presencia de
cisticercos, neoplasia, Xantosis y otras alteraciones pigmentarias.

Los ojos, cavidades nasales, encias, labios y velo del paladar serdn examinados por
visualizacién y palpacién, para investigar pigmentaciones a.normales neoplasnas,
erosiones, ulceras, abscesos y tejidos necrosados.

La lengua una vez desptendida de la cavidad bucal, se inspeccionara por visualizacién y
palpacion para investigar aftas, wlceras, abscesos, tejidos anormales, pigmentaciones
anormales y lesiones de actinobacilosis.

La laringe serd incidida longitudinalmente en el plano medio e inspeccionada por
visualizacion y palpacion, para determinar lesiones ulcerosas, neoplésicas o parasitarias.

. Para el examen de la faringe se procederé en forma anédloga al de la laringe.
. Los pulmones se examinarin por visualizacion, palpacién y corte del parénquima y

corte foliado de las linfoglandulas bronquiales y mediastinicas y apicales. Los grandes
bronquios serin incididos longitudinalmente y el parénquima se incidird en su tercio
terminal, perpendicularmente a su gran eje.

El eséfago serd exaininado por visualizacién y palpacion, para detcrrmnar la presencia
de neoplasias, abscesos y lesiones parasitarias.

El estémago serd examinado por visualizacion y palpacién. En caso necesario se hardn
incisiones para inspeccionar la mucosa. Se incidirin mediante cortes follados las
linfoglandulas géstricas y gastroesplénicas.

Los intestinos se examinardn por visualizacion y palpacién. Se incidirdn mediante
cortes foliados las linfoglandulas mesentéricas craneales y caudales, luego de extendido
el mesenterio.

Se eliminaran de todas las canales los cordones esperméticos y el pene de los machos.
El examen del higado se hard por visualizacion y palpacién, incisién del parénquima e
incision foliada de las linfoglandulas retro-hepaticas y portales. La incisién del
parénquima serd practicada sobre la cara estomacal del higado en forma tal. que
seccione los canaliculos biliares. En la base del 16bulo de Spiegel se practicard una
incisién profunda.
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El examen del pancreas, se hard por visualizacién y palpacién e incisiones del
parénquima, cuando se considere necesario.

El examen del bazo se hard por visualizacién y pa]pacnon Cuando se considere
necesario se abrira la cdpsula para observar el parénquima.

El pericardio, luego de incidido, se examinaré por visualizacién y palpacién.

El corazén se examinard por visualizaci6én, palpacién e incisién del miocardio y
endocardio para eliminacion de codgulos y visualizacion de las : actividades
atrioventriculares. El corte del miocardio se realizard en forma longitudinal desde la
base hasta el vértice a través de la aurfcula ‘y ventriculo 1zqulerdo y del tabique
interventricular e interauricular.

Los rifiones y las glindulas adrenales se examinardn desprovistos de su cobertura
adiposa, asi como de su cépsula fibrosa, se incidiran en cortes foliados la lmfoglandula
renal y en caso de duda se incidird también el parénquima del rifién.

. La vejiga se examinara por visualizacién y palpacién.
24.

El titero se examinaré por visualizacién y palpacion, debiéndose en todos los casos abrir
el 6rgano mediante un corte longitudinal para el examen de su mucosa.

El examen de la ubre, se har4 por visualizacidn y palpacién y por un corte longitudinal
profundo que llegue hasta los senos galactdforos. La incisién de la linfoglandula
mamaria completard el examen.

Los testiculos se examinardn por visualizacion y palpacién. La inspeccién debe
asegurar que estos y €l cordon espermatico sean removidos.

- El sistema nervioso central (cerebro y medula espinal), se examinara por visualizacién

v palpacion una vez abierta la caja craneana y aserrada longitudinalmente Ia columna
vertebral.

La pleura y el peritoneo, se examinardn por visualizacién y palpacion.

El examen de los huesos se hard por visualizaci6n en las superficies de corte que por la
manipulacién hayan quedado al descubierto.

El examen de las articulaciones se hara por visualizacién y palpacién y en caso de
sospecharse la presencia de lesiones por incisién de la cépsula articular.

Las linfoglandulas que obligatoriamente deben incidirse mediante cortes foliados en
cada media canal, son las siguientes: preescapular, prepectoral, preesternal, precrural o
prefemoral, isquitica-inguinal superficial o retromamaria segiin el sexo, iliacas externa
¢ interna, en caso de duda se incidirdn las ]mfoglandulas popliteas axﬂares y
supraesternales,

Articulo 160. Los animales inspeccionados y de acuerdo con el resultado de la inspeccién
efectuada, podran ser destinados a:

L.

Consumo humano o la elaboracién de productos carnicos.

Incineracién o procesamiento en el digestor previamente desnaturalizados antes de salir
del 4rea de sacrificio. Estos pueden ser destinados a la eIaboramon de subproductos no
comestibles.

En caso de duda acerca de una afeccién o enfermedad, o la causa de una afeccion, o
para confirmar un diagnéstico, se enviardn muestras representativas. de los tejidos
afectados, debidamente preparados y empacados, a uno de los laboratorios aprobados
porla Direccién General de Salud Piblica.

Articulo 161. El Servicio de Inspeccién, marcard en cada caso, la canal, media canal o
cuartos de canal, y visceras de la manera siguiente:

L.

2

Para consumo humano se identificara la canal, mcdla canal o cuartos de canal y visceras
con el sello oﬁmal de inspeccionado y aprobado

Para condena y envio al digestor o incineracion la canal media ca.nal cuarto‘
se marcaran con cl sello de rechazado ¢ condenado.
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3. Seles aphca:a el sello en la cara externa de la canal en el cuarto ‘posterior, ¥ en ‘el
anterior.

Articulo 162. Las canales o partes de las canales de todos los animales sacrificados en un
establecimiento autorizado ¥ que se encuentren en el momento del sacrificio o en cualquier
inspeccién subsiguiente que éstén afectadas de cualquicra de las enfermedades y afecciones
enumeradas en esta parte serdn tratadas de acuerdo con las disposiciones de la secci6n
aplicable a la enfermedad o afeccién correspondiente, con la salvedad de que ningin
producto sea aprobado para la alimentacién humana conforme a cualquier seccidén a menos
que se determine que no esta de otra manera adulteradd

Articulo 163; Antrax. En los ammales que presenten antrax, se procederd de la slgulente

forma: . ;

1. Las canales que, antes de ser desentrafiadas, se determine que estan afettadas de dntrax
1o serdn desentrafiadas sino retenidas, decomisadas e inmediatamente- dcposﬁadas en
tanques del digestor.

2. Todas las canales y piezas, incluidos cueros, cascos, cuemos, pelo, visceras y su
contenido, sangre y sebo de cualquier ganado que se encuentre afectado de 4ntrax serdn
rechazadas, exceptuando ]a sangre que pueda ser tratada en el equlpo usual de coccion y
desecacién.

3. Toda parte de cualqiier canal que esté contaminada con un material inféctadd de Antrax,
ya sea por contacto con instrumentos sucios o de otfa manera, serd inmediatamente
rechazado y eliminado.

4. El local del sacrificio, incluido el espacio para desangrar, ganchos, pisos, columnas,
plataformas, sierias, cuchillos, asi como el material infectado seran, limpiados
inmediatamente y desinfectados con uno de los siguientes desinfectantes aprobados
cspeciﬁcamcntc para este fin utilizando:

a. Una solucion al cinco por ciento (5%) de hidréxido de sodio o lE_]la comercial
que cotitenga pot lo menos ¢l noventa y cuatro por ciento (94%) de hidréxido de
sodio. La solucion deberd ser preparada inmediatamente antes de wusarse
disolviendo 2,5 libras de hidréxido de sodio o lejia en 5,5 galones de agua
caliente ¥, para que sea verdaderamente eficaz, debera ser aplicada lo mas
caliente posible. (Debido a la cualidad extremadamente céustica del hidréxido
de sodio en solucion, deberd usarse con sumo cwidado poniéndose guantes y
botas de caucho para proteger las manos y los pies, y gafas para proteger los
ojos de los que intervienen en la tarea de desinfeccién. Es también aconsejable
tener 2 mano una solucién 4cida, como el vinagre, en caso de que la solucién de

; hidréxido de sodio entre en contacto con alguna parte del cuerpo).

b. Una solucién de hipoclorito de sodio que contenga aproximadamente 0,5 por
ciento (5.000 partes por millén) de cloro libre. La solucion deberi estar
recientementé preparada.

5. Cuando una solucién desinfectante haya sido aplicada a un equipo que despuiés vaya a
estar en contacto con un producto, el equipo deberd ser enjuagado en agua limpia antes
de tal contacto.

Articulo 164. Cuando solamente una parte de una canal deba ser rechazada a causa de
ligeras magulladuras, se extraerd la parte magullada inmediatamente y se eliminara, ¢ la
canal serd inmediatamente colocada en una sala de retencién y guardada alli hasta que se
enfrie y entonces la parte magullada sera extraida y eliminada.

Articulo 165. Glandulas Mamarias. Las glandulas mamarias de bovinos lactantes o
enfermas serdn extraidas sin abrir los conductos licteos ni sus cavidades. Si se permite
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el pus u otras sustancias objetables entren en contacto con la canal, las partes de la canal asi
contaminadas ser4n extraidas y decomisadas considerando:

1. Las ubres de vacas no lactantes pueden ser conservadas para fines de alimentacién, con
tal que se disponga de instalaciones adecuadas para manipularlas e inspeccionarlas. El
examen ul tacto de las ubres, y cuando sea necesario mediante ineisién en secciones de
dos pulgadas de -grueso como méximo, serd practicado por empleados ~del
establecimiento. Todas las ubres que muestren lesiones de enfermedades serdn
rechazadas por un inspector. Cada ubre sera debidamente identificada con su respectiva
canal y se mantendré separada y aparte de las otras ubres para su eliminacion.

2. Serén rechazadas las ubres de las vacas oficialmente designadas como "reactores a la
brucelosis” o "vacas eliminadas por mastitis". ‘ - E

Articulo 166. Las canales, 6rganos y otras piezas seran manejadas de una manera sanitaria
para evitar su contaminacién con materias fecales, orinas, bilis, pelo, mugre o materias
extrafias; sin embargo, si ocurriera la contaminacién seran inmediatamente extraidas de una
manera satisfactoria para el inspector. )

Articulo 167. Tuberculosis, En los animales que presénten tuberculosis, debera procederse
de la siguiente forma:

1. Sera motivo de rechazo de la res cuando haya sido observado con fiebre en la
inspeccién ante-mortem y se haya descubierto en la inspeccién post-mortem que dicha
fiebre se debe a una lesién tuberculosa activa, con caquexia conexa y cuando se halle
una lesion de tuberculosis en cualquier musculo, tejido intermuscular, hueso,
articulacién u drgano abdominal (excluido el sistema gastrointestinal) o en cualquier
ganglio linfitico como resultado del drenaje de un misculo, hueso, articulacién u
6rgano abdominal (exeluido el sistema gastrointestinal). .

2. Sera motivo de rechazo cuando las lesiones por tuberculosis sean extensas en los
Organos y tejidos, ya sea de las cavidades tordcicas o la abdominal; lesiones sean
multiples, agndas activamente progresivas; cuando el cardcter o la extension de las
lesiones no sea indicativo de una afeccion localizada.

3. Serén motivo de rechazo los érganos u otras partes afectadas por una tuberculosis
localizada, o cuando contenga lesiones de tuberculosis.

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

5. 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 anteriormente, la
parte no afectada puede ser rechazada, si el caracter y la extension de las lesiones
indican una afeccion localizada y si las lesiones estdn calcificadas o encapsuladas, y
siempre que el 6rgano u otra parte afectada sea rechazada.

Articulo 168. Artritis. Las canales afectadas de artritis que esté localizada, podran ser
aprobadas para alimento humano después de extraer y rechazar todas las partes afectadas.
Las articulaciones afectadas, con los correspondientes ganglios linfticos, seran extraidas y
rechazadas. A fin de evitar la contaminacién de la carne que sea aprobada, no se abrird una
cipsula que se encuentre en una articulacion hasta que se haya extraido la articulacién
afectada.
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sus organos desprendidos y otras piezas, que se hallen en la extendida en un grado menor,
seran aprobadas para su uso como alimento humano después de extraer y rechazar los
tejidos afectados, siempre que la lesion sea de carécter local. i

Articule 170. Actinomicosis y Actinobacilosis. La definicién de generalizacién como se
describe para la tuberculosis se aplicard a la actinomicosis y a la actinobacilosis, y las
canales de animales con lesiones generalizadas de cualquiera de esas enfermedades serin
rechazadas, -~ ¢ 0 - S i E b

1. Las canales -de 'fos animales bien nutridos que muestren lesiones simples no
complicadas de actinomicosis y actinobacilosis pueden ser aprobadas para la
alimentacién humana después de que los organos infectados u otras partes afectadas
hayan sido extraidos y rechazados.

2. Las ‘cabezas afectadas de actinomicosis o actinobacilosis, incluida la lengua, serin
rechazadas, excepto cuando' la enfermedad del maxilar sea leve, estrictamente
localizada sin supuracién y sin trayectos fistulosos ni complicacién de los ganglios
linfaticos, la lengua, si est4 libre de la enfermedad, podra ser aprobada.

3. Cuando la enfermedad sea leve y esté limitada a los ganglios linféticos, la cabeza,
incluida la lengua, podré ser aprobada para alimento humano después de que los
ganglios afectados hayan sido extraidos y rechazados.

4. Cuando la enfermedad sea leve y esté localizada en la lengua, con o sin complicacién
de los ganglios linfaticos correspondientes, la cabeza podra ser aprobada para
alimentacion humana después de extraer y rechazar la lengua y los correspondientes
ganglios linfiticos. i AL R

Articulo 171. Las canales de los animales afectados o con lesiones de cualquiera dé las
enfermedades o afecciones enumeradas a continuacién seran rechazadas:
Antrax

Carbén sintomatico

Lesiones de vacunas no cicatrizadas (vaccinia)

Mortifia

Puarpura hemorragica

Azoturia - ;
Encefalomiielitis toxica (envenenamiento por el forraje)

Durina = -

. Influenza aguda

10. Osteoporosis generalizada

11. Muermo

12. Cojera inflamatoria aguda

13. Fistulas extendidas.

M0 SLIOIEh B IR A

Articulo 172. Las canales de animales atacades o con lesiones de cualquiera de las
enfermedades enumeradas- a continuacién deberan ser rechazadas, excepto cuando haya
habido recuperacién hasta un grado que solamente persistan lesiones localizadas, en cuyo
caso la canal podr4 ser aprobada para consumo humano después de extrasr y rechazar los
organos u otras partes afectadas:

Anaplasmosis

‘Hemoglobinuria bacilar bovina
Piroplasmosis

Septicemia hemorrdgica
Rinotraqueitis bovina infecciosa
Leptospirosis S
Catarro epizodtico maligno.

N R L
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Articulo 173. Neoplasmas. Cualquier 6rgano individual u otra parte de una'canal que esté
afectado de neoplasma sera rechazado. Si existe evidencia de metéstasis o si la condicién
general del animal ha sido atacada malignamente por el tamafio, posicién o naturaleza del
neoplasma, la canal completa deberd ser rechazada. Las canales afectadas de linfoma
maligno seran rechazadas: ' ! ’

Articulo 174. Epitelioma de los Ojos. Las canales de animales atacados de epitelioma de
los'ojos o de la regién orbital deberdn ser rechazadas completamente si existe una de las
siguientes tres condiciones: : o :

1. La afeccién se ha éxtendido a las estructuras éseas de la cabeza con fnfcccién extensa,
‘'supuracién y necrosis. © ‘ B B M R -

2. Existe metdstasis desde el 0jo o la regién orbital cualquiera de los ganglios linfaticos;
incluido el ganglio linfitico parotidiano, érganos internos, misculos, esqueleto u otras
estructuras, sin importar la extensién del tumor primario. '

3. La afeccién, sin importar su extension, va acompaiada de caquexia o hay evidencia de
absorci6n o cambios secundarios. ) '

4. Las canales de los animales afectados de epitelioma de los ojos o de la regién orbital en
un grado menor que el descrito anteriormente podran ser aprobadas para consumo
humano después de extraer y rechazar la cabeza, incluida la lengua, siempre que por lo

- demas la canal, esté en buenas condiciones. : ‘

Articulo 175. Condiciones Pigmentarias. Como la melanosis, xantosis, ocronosis, etc., las
canales de los animales que muestren depésitos pigmentarios generalizados deberin ser
rechazadas.

Las partes afectadas de las canales que muestren depositos pigmentarios localizados de tal
caracter que sean insalubres o adulterados deberén ser extraidas y rechazadas.

Articulo 176. Moretes, Abscesos, Pus, ete, Todas las afecciones limitadas de la lengua y
la superficie interior de los labios y la boca, que no afecten a los ganglios linfaticos, serdn
cuidadosamente cortadas, dejando solamente los tejidos sanos y normales, los que podran
ser aprobados para alimentacién humana. Cualquier érgano o pieza de una canal que se
encuentre muy golpeado o aparezca con un tumor o absceso, o una Ilaga purulenta, serd
rechazado; y cuando las lesiones sean de tal cardcter o grado de extensién que afecten a la
canal completa, ésta sera rechazada en su totalidad. Las partes de las canales que estén
contaminadas de pus u otras materias enfermas seran rechazadas.

Articulo 177. Brucelosis. Las canales afectadas de lesiones de brucelosis localizadas
podrén ser aprobadas para la alimentacién humana después de extraer y rechazar las partes
afectadas.

Articulo 178. Intoxicacién Alimentaria. Canales infectadas de tal manera que su
ingestién pueda producir intoxicacién alimentaria;

1. Se rechazarin todas las canales tan infectadas que el consumo de los productos
derivados pueda producir intoxicacién alimentaria. Esto incluye todas las carales que
muestren sefiales de:

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

Septicemia o piemia, ya sea puerperal, traumética sin causa evidente,
‘Enteritis o gastritis hemorragicas, gangrenosas o de carcter grave.
- Metritis difusa grave o mamitis aguda. :

Flebitis de las venas umbilicales.

P a0
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f. Pericarditis traumdtica, séptica o purulenta,

g. Cualquier inflamacién 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 0 comblnados

h. Salmonelosis. :

2. Los instrumentos contaminados por medio del contacto con las canales que padezcan
cualquiera de las afecciones anormales mencionadas en esta seccién serdn aseados
minuciosamente y desinfectados. El equipo usado en la preparacién de dichas canales,
tales como los recipientes para las visceras o mesas para inspeccién, deberan ser
desinfectados con agua caliente que tenga temperatura minima de 180°F. Las canales o
partes contaminadas por medio del contacto con tales canales enfermas deberin ser
rechazadas a menos que todos los tejidos contaminados sean extrmc!os en el término de
dos horas.

Articulo 179. Neerobacilosis, Piemia y Septicemia. En lo relativo a la inspeccion de la
carne, la necrobacilosis puede ser considerada como una infeccién local en sus comienzos,
y las canales que aparezcan con las lesiones podrian sér aprobadas si se encuentran en
buenas condiciones nutritivas después de extraer y rechazar las partes afectadas por
lesiones necréticas. Sin embargo, cuando dicha infeccién haya  producido el
enflaquecimiento, la inflamacién turbia de los tejidos parenquimatosos de los érganos o €l
crecimiento de los ganglios linfiticos, es evidente que la enfermedad ha progresado més
alla de la condicién de localizacién hacia un estado de toxemia, y toda la canal deberd ser
rechazada como insalubre y perjudicial. La piemia o la septicemia pueden intervenir como
complicacion de la necrosis local y en tal caso la canal debera ser rechazada. .

Articulo 180. Linfadenitis Caseosa. En lo relativo a estas lesiones:

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

2. Se rechazara toda canal flaca qué muestre lesiones bien marcadas en las viscerss pero
s6lo ligeras lesiones en otras partes dela misma, 0 que muestre lésiones bien marcadas
en los ganglios linfaticos del esqueleto pero sélo leves lesiones en otras partes de la
misma.

3. Podra aprobarse sin restriccién para el consumo humano toda canal flaca que muestre
solo lesiones leves en los ganglios linfaticos del esqueleto y en las visceras.

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

5. Serechazard 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.

6. Se extraerdn y rechazaran todos los drganos y ganglios afectados de las canales
aprobadas para la alimentacién humana sin restriccion o aprobadas para su coccion.

7. EI término "flaca", tal como se usa en esta seccién, no se aplica a las canales anémicas
0 emaciadas, y el término "lesiones" se refiere a lesiones de linfadenitis caseosa.

Articulo 181. Ictericia. Las cana]es que presenten cualquier grado dc 1ctencta serdn
rechazadas. Las afeccmncs de grasa amarilla’ causadas por factores ‘de¢ nutricién 0
caracteristlcas de ciertas razas no se conftmdlran con la Ictenc1a Tales canales deberan
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aprobadas * ‘para ¢l ' consumo humano si - por -lo demds son normales.

Articulo 182. Sarna o Roifia. Se'rechazaran las canales de animales afectados de sarna ¢
rofia en estado davanzado, que muestren caquexia o'inflamacién extenss de la éarne. Cuando
la enfermedad sea leve se podra aprobar la canal después de extraer la parte afectada;

Articulo 183. Cisticercosis Bovina. [Quistes dé tenias (Cisticercus bovis) en el ganado
vacuno] Las canales de ganado vacuno-que estén afectadas por lesiones de Cisticercus
bovis se les dar4 el destino siguiente: ' : ‘

1. Las canales de ganado vacuno que muestren lesiones de Cisticercus bovis deben
rechazars¢ si la infestacién es extensa o si la musculatura es edematosa o estd
descolorida. -~ : : - e P g

2. Las canales se considerardn extensamente infestadas si ademés de hallarse lesiones por
lo menos en dos de las localizaciones normales de inspeccitn, a saber; en el corazén, el
diafragma y sus soportes, musculos de masticacion, es6fago, lengua y musculatura
expuesta durante las operaciories normales de preparacién, se hallan al menos en dos de
las localizaciones expuestas mediante la incisién realizada en cada rueda con la
musculatura expuesta en seccién transversal, y la incisién transversal practicada en cada
extremidad que empiece a unos 5 6 7 centimetros por encima del punto del olecranon y
se extiende hasta el humero. X '

3. Las canales de ganado vacuno que muestren una o mds lesiones de haber tenido
Cisticercus bovis, pero que no sean tan extensas como sé indica anteriormente y que sé
determine mediante un examen meticuloso, eséfago, lengua y musculatura expuesta en
el transcurso de las operaciones normales de preparaciéon de la carne, pueden ser
aprobadas para el consumo humano tras la extraccién y rechazo de las lesiones junto
con los tejidos circundantes, siempre que las canales, debidamente identificadas por
ctiquetas de retencién. Estas se debern mantener en almacenamiento refrigerado bajo
el control del Servicio de Inspeccién, a una temperatura que no sea superior a 15°F
continuamente diurante un periodo no inferior a 10 dias, 0 en el caso de la carne
deshuesada procedente de dichas canales, la caine, cuando se contenga en cajas, u otros
recipientes, debidamente identificadas mediante etiquetas de retencidn, se mantenga
bajo el control positivo de un inspector a una temperatura no superior a 15°F
continnamente durante un periodo no inferior a 20 dias. Como alternativa al
mantenimiento en conservacién 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 °F bajo el control positivo de un inspector.

4. Las visceras y los despojos se les dara el mismo destino que al resto de la canal de la
que procedan a no ser que se halle alguna lesién de Cisticercus bovis en dichos
productos derivados, en cuyo caso deben ser rechazados.

Articulo 184, Parasitosis. Parasitos no transmisibles al hombre; quistes hidatidicos, duela
del higado (fasciola hepatica); gusanos-vejiga de modorra (Coenurus cerebralis, Multiceps
multiceps). 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 esta seccion: ‘

1. Si las lesiones estdn localizadas de tal manera y son de tal carcter que los parasitos y
las lesiones causadas por los mismos pueden ser radicalmente extraidos, las porciones
libres de la canal, 6rganos u otras partes de la canal pueden aprobarse para el consumo
humano después de haberse extraido y rechazado las porciones afectadas.

2. Siun érgano o pieza de una canal muestra numerosas lesiones producidas por parésitos,
y si el caricter de la infestacién es tal que es dificil la completa extirpacion de los
parésitos y de las lesiones, y si la infestacién parasitaria imposibilita que la pieza
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drgano sea empleado como alimento, el érgano o las piezas afectadas deberan ser
rechazados. .

3. Si se descubre que los parasitos estan distribuidos de tal manera en una canal de las
lesiones causadas por ellos es impracticable, ninguna pieza de la canal serd aprobada
como alimento y la canal en cuestion serd rechazada. '

4. Sila infestacion es excesiva, la canal sera rechazada Si la infestacién es moderada, la
canal podrd ser rechazada.

5. Las canales afectadas de gusanos-vejigas de modorra (Coenurus cerebralis, Multiceps

- multiceps) podrén ser aprobadas para la alimentacion humana de haberse rechazado el
érgano afectado (el cerebro o la médula espinal). :

6. Los 6rganos u otras partes de canales infestadas de quistes hidatidicos (equinococos)
seran rechazados.

7. Los higados mfestados deberan ser rechazados.

Articulo 185. Enflaquecimiento. Las canales del ganado demasiado extenuado para
producir ‘carne sana, y las canales que muestren una infiltracién seria de los tejidos
musculares o una degeneracion serosa o mucoide del tejido graso, deberan ser rechazadas.
Un cambio gelatinoso ‘de la grasa del corazén y los rifiones de las canales bien nutridas, o
completamente magra no seran clasificadas como emaciacién.

Articulo 186. Sacrificio Humanitario De Emergencia. Cuando, por razones
humanitarias, sea necesario sacrificar un animal lesionado de noche, en domingo o en 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 excepcién del
estdmago, la vejiga y los intestinos sostenidos por sus ligamentos naturales. Si no se
retienen asi todas las partes, la canal serd rechazada. Si al inspeccionar la canal de un
animal sacrificado en ausencia del inspector, se encuentra cualquier lesién o evidencia que
indique que el animal esta enfermo o contaminado, o que sufre una infeccién que requiera
el rechazo del animal en la inspeccién ante-mortem, o si no hay evidencia de la afecmon
que hizo necesario el sacrificio de emergenc:a, la canal sera rechazada.

Articulo 187. Terneros. Las canales de terneros, se considerardn insalubres y seran
rechazadas si;

1. La camne tiene la apariencia de estar empapada de agua, esta floja, blanda, se rasga
facilmente y puede perforarse con los dedos; o '

2. Tiene color rojo grisiceo; o :

3. Carecen de un buen desarrollo muscular, particularmente notable en la parte superior de
la pierna, donde se presenten pequefias infiltraciones serosas o pequefias manchas
edematosas entre los musculos; 0

4. Los tejidos que mas tarde forman la cipsula grasosa de los rifiones estin edematosos, de
un color afarillo sucio o rojo grisiceo, duro y entremezclado con secciones de grasa.

Articulo 188. Ammales Nonatos y Nacldos Muertos. TOdOS los animales nonatos v
nactdos muertos seran rechazados y no podré extraerse la piel de la canal dentro de una sala
donde se mampulen productos alimenticios.

Articulo 189. Animales Asfixiados. Todos los animales que de cualquier manera hayan
muerto asfixiados seran rechazados

Articulo 190. Higados Afectados. Higados de bovinos .adultos y jovenes afectados que
muestran tclangiectagia, manchados, o arenosos se les daré el destirm siguiente:

1. Cuando alguna o todas las caracteristicas sean leves en un organo éste serd aprobad
st totahdad parala ahmentaclon humana sin restncmon
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2. Cuandoalguna o todas lasaféeciones sean mids graves que leves y afecten a menos de la
mitad’ del érgano, mientras que en el resto del 6rgano sean leves esas caracteristicas o
no existan en absoluto, el resto del drgano serd aprobado para la alimentacién humana

* sin restriccién, ¥ la otra parte afectada serd rechazada. ' EG T My

3. Cuando alguna'o todas las caracteristicas sean més graves que leves y afecten'a la mitad

"o miés dela niitad dei 6rgano, Organo entero ser rechazado.

4. Para cumplir algunas de las disposiciones anteriores, la divisién de un érganc en dos
partes se efectuard mediante un s6lo corte a través del drgano, aunque esto desde luego
no impida que se'hagan los cortes necesarios para una correcta inspeccién.

5. Los higados considerados como manchados o con capilares dilatados y partes de
higados rechazados como no aptos para el consumo.

Articulo 191. Enfermedades Vesiculares. Se determinar4 lo siguiente:

1. Toda canal afectada de una enfermedad vesicular sers rechazada si Ia afeccion es grave

+ o'si la extension’ de la aféccién es tal que afecte ‘a la canal completa v se presenten
sefiales de absorcion o cambio sécundario. - €5 T

2. Toda canal afectada de una: enfermedad vesicular en win grado menor que el que se
describe en el parrafo anterior podra ser aprobada para la alimentacién humana después
de extraer y rechazar las partes afectadas, si en lo restanfe ‘se ‘halla ¢n buenas
condiciones. ' ’ o -

Articulo 192. Listeriosis. Las canales de animales marcados como “sospechosos" debido a
un historial de listeriosis, seran aprobadas para la alimentacion humana después de rechazar
la cabeza y si el resto de la canal ésta en condiciories normales, % b S

Articule 193. Anemia. Las canales del ganado demasiado anémico para poder produgir
carne sana seran rechazadas. L ' ' E

Articulo 194, Procesos Degenerativos Musculares. (Inflamacion, degeneracién o
infiltracién musculares):

1. Si se descubre que las lesiones musculares estan distribuidas de tal manera o que son de
tal cardcter que resulta practico extraerlas, la canal debera ser rechazada. ' ‘

2. Si se determina que las lesiones musculares estin distribuidas de tal manera o son de tal
carécter que resuita practico extraerlas, se aplicardn las siguientes reglas para decidir el
destino que se vaya a dar a las canales, organos comestibles y otras piezas de las
canales que muestren tales lesiones musculares.

3. Si las lesiones estan localizadas de tal manera y son de tal cardcter que los tejidos
afectados pueden extraerse, las partes no afectadas de la canal pueden ser aprobadas
para la alimentacién humana después de extraer y rechazar Ia porcidén afectada.

4. Si una parte de la canal muestra lesiones numerosas, o si el carcter de la lesién es tal
que es dificil la completa extirpacién o no. se puede realizar con certeza, o si la lesién
hace que la pieza no sea adecnada para la alimentacién humana, dicha parte deber4 ser
rechazada, :

5. Silas lesiones son leves y de tal cardcter que resultan insignificantes desde el punto de
vista de su 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,

Articulo 195. Granuloma Coccidioidal.

1. Las canales que estén afectadas de granuloma coccidioidal generalizada o-que muestren
cambios sistémicos debido a tal enfermedad serin rechazadas.
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2. Las canales afectadas de lesiones localizadas de esta enfermedad podran ser aprobadas
- ‘para la alimentacién humana después que las partes afectadas hayan sido extraidas y
rechazadas.

Articulo 196. Olores de Sustancias Extrafias.

1. Las canales que expidan un olor fuerte a medicinas, productos quimicos u otras
sustancias extrafias serdn rechazadas.

2. Las canales que expidan un olor fuerte a orina serén rechazadas.

3. Las canales, 6rganos o partes afectadas de un olor en un grado menor que el descrito en
los péarrafos anteriores, o en los que el olor pueda ser eliminado por recorte o
enfriamiento, podran ser aprobadas para la alimentacién humana, después de extraer las
partes afectadas o de que haya desaparecido el olor.

Articulo 197. Radiacién, Carne y productos derivados de la came de ganado que haya
estado expuesto a la radiacién serdn rechazados.

Articulo 198. Contaminacion Biolégica. Cuando los animales o canales se contaminen
con contenido gastrointestinal, orina o leche durante el sacrificio, la canal podri ser
limpiada por incisién, lavada con agua potable clorinada a 3 partes por millén de cloro
activo. '

Articulo 199, Aquellos animales sospechosos de haber sido tratados con inedicamentos y
su tiempo de retiro no ha sido cumplido, asi como haber tenido medicamento o tratamiento
ilegal, y si los animales ya han sido sacrificados, todas sus partes seran rechazadas y
destinadas al digestor.

Articulo 200. El material de riesgo por Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB).
Debera ser objeto de condena por lo que el Servicio de Inspeccién debe asegurarse de:

1. Que se condenen en todos los bovinos sacrificados las tonsilas o amigdalas y el ileon
distal removiendo completamente el intestino delgado.

2. Que se marquen e identifiquen los animales mayores de 30 meses a los cuales se les
condenardn las partes que se indican en el numeral anterior y ademds el encéfalo,
huesos de la cabeza, los ojos, ganglios trigéminos, la raiz del ganglio dorsal, cordén
espinal o medula espinal, columna vertebral (a excepcion de las vértebras de la cola, las
alas transversas de las vértebras tordcicas y lumbares y las alas del sacro).

3. Que el equipo que se utilice para la remocién o segregacién del material de riesgo de la
canal deberd estar desinfectando rutinariamente durante el proceso.

4. Que el sacrificio serd arreglado de tal manera que los animales menores de 30 meses
sean sacrificados ya sca de forma separada o antes que los animales mayores,

5. Sino se puede determinar o identificar si los animales son menores de 30 meses estos
seran tratados como mayores de 30 meses no importando su origen.

6. Que el material debera ser colectado en recipientes especiales claramente identificados
“DEPA” y enviados al digestor o a la incineracién. Que si el método de aturdimiento
expone fuga de material cerebral dentro del crdneo estas cabezas serdn rechazadas no
importando la edad del animal.

7. -Que los procedimientos implementados por el establecimiento para realizar este trabajo
bajo la supervisién del Servicio de Inspeccidén estén escritos e insertados en el Plan
HACCP y el SSOP o en cualquier otro programa.

8. Que el establecimiento durante el proceso realice medidas correctivas eficaces para el
control del material de riesgo.

9. Verificar que el establecimiento mantiene un control para la adecuada remocién,
segregacion y condena del material de riesgo de acuerdo a los procedimientos escritos y
si se observa que parte del material de riesgo no ha sido removido sera corregido
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vuelto a inspeccionar o “rechazado” si no es posible su utilizacién para consumo
humarno.

10. Se cuenta con recipientes identificados para la recoleccién de los materiales de riesgo
claramente identificados y rotulados, los cuales tendran un control del Servicio de
Inspeccion, con candado y sistema de desnaturalizacion antes de su destruccién.

11. Que el establecimiento asegurard que los subproductos que contengan estos materiales
de riesgo no seran dirigidos a la alimentacién humana o de rumiantes.

12. Que debera contarse con registros y documentos que den fe de la implementacién y
cumplimiento de los procedimientos de manejo de materiales- de riesgo. Estos se
mantendran por, 2 afios para disposicién de auditoria de las autoridades sanitarias.

CAPITULO XIII
PROCEDIMIENTO DE SACRIFICIO DE ANIMALES

Articulo 201. Las condiciones de sacnficm en la zona sucia se realizaran de las siguientes
formas:

1. Introduccién en el compartimiento de aturdimiento, insensibilizacién, suspensién de la
res en el riel, degiiello, sangria, corte de cuemos, desuello y corte de la cabeza y patas o
extremidades anteriores.

2. Desde esta zona, no podra haber escurrimientos de liquidos hacia la zona limpia.

3. En el caso de utilizar la sangre para consumo humano o alimentacién animal, se debera
contar con un sistema de recoleccién que impida su contaminacion.

4. En la zona limpia se realizaran las operaciones comprendidas después de la sangria
hasta la salida de las reses del area de sacrificio.

Articulo 202. La insensibilizacién de los animales se realizard en el compartimiento de
aturdimiento destinado para tal fin y debe estar equipado con un sistema que asegure la
sujecion del animal y permita su salida expedita y no violenta una vez ihsensibilizado. La
insensibilizacion se realizard sobre la base de métodos que atentien el sufrimiento de los
animales permitiéndose para su aturdimiento, la electricidad, gases inertes; conmocién
cerebral con o sin ‘vastago cautivo. El Departamento de Proteccion de Alimentos podra
autorizar el sacrificio de animales en forma distinta a las estipuladas en este Reglamento.

Articulo 203, Cuando se trate de sacrifico de animales para determinadas colectividades
religiosas reconocidas o constituidas de conformidad a la Ley, se podran aprobar métodos
rituales aceptados por tales colectividades.

Articulo 204. Las operaciones de sacrificio serén las siguientes:

1. Luego de la insensibilizacién, el animal ser4 izado y suspendido en el riel donde se
llevard a cabo la sangria, operacién ésta que en todos los casos debe hacerse con el
animal suspendido.

2. Ubicado el animal en el sitio de sangria se efectuara una incisién de caracter profundo a
la entrada del pecho, de tal manera que seccione los grandes vasos en la proximidad del
corazén; para este procedimiento el operario debe utilizar dos (2) cuchillos, uno
exclusivamente para el corte del cuero y el otro para seccionar los grandes vasos.
Ambas herramientas deben estar convenientemente lavadas y esterilizadas entre cada
operacion.

3. El desangrado del animal debe realizarse inmediatamente después de insensibilizado a
més tardar antes de que haya pasado un minuto de la insensibilizacién. Esto se hara en
un lapso aproximado de dos (2) minutos.

4. Concluido el dcsa.ngrado se procederé al descornado, al corte de.la parte dlstal de las
extremidades anteriores, al desollado y corte de la cabeza, y enseguida se proced
amarre del esofago, estas operaciones se réalizaran en la zona sucia.
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Con ¢l animal lzado 0 en la cama se procederd a enuclear el ano y se hara la llgadura
del recto.

La res podra ser desollada por el sistema de camas o b1en por el “riel aéreo” o una
combinacion de ambos. - ‘

En el sistema de cama la res es descendida por niedio de una polea a las camas'moviles,
donde se proceder4 a su desollado en posicidn de deciibito dorsal.

Cualquiera que sea el sistema de descuerado o desollado, primeramente se practicarad
una incisién ¢én la linea media y se procedcra al desollado del vientre e ijares y solo
seccionando el cuero.

Simultdneamente se desollard la parte distal de los miembros posteriores
desarticulandose los mismos por la articulacion tarsico-metatarsica.

Terminadas dichas operaciones y si el desollado se realiza en la cama, la res es izada
por medio de roldanas (garruchas) con ganchos, las cuales sostienen a la res por los
tendones de Aquiles. Con la res parcialmente elevada se realiza el desuello de la grupa.
Cuando el desollado se realiza en el riel aéreo el operario que practica el desuello de la
grupa y la enucleacion del ano trabajaré en una tarima a una altura adecuada.

El pene o las glandulas mamarias seran extirpadas m.medlatamente de haber rasgado el
cuero de la zona abdominal,

El desprendimiento del cuero del rabo y del adherido a la columna vertebral se podrd
realizar en forma manual o mecanica. Cuando se utilice un sistema mecdnico deben
adoptarse las medidas tendientes a evitar que el desprendimiento brusco del cuero
salpique a las reses vecinas.

El cuero debe ser retirado del drea de sacrificio por medm de tubos, canaletas,
compuertas o cualquier otro medio especial de modo tal que no produzca
contaminacion del area por su arrastre por el suelo.

Finalizado el desollado y con la res colocada en el riel aéreo se procederd a separar la
traquea del esofago por medio de una herramienta de bordes romos.

Inmediatamente se aserrara en el plano medio en forma longitudinal al esternon.

Se proceder4 a retirar los testiculos y seguidamente se realizara la evisceracion de la res
para lo cual se incidira longitudinalmente el plano medio de los musculos abdominales
extrayéndose el recto, masa intestinal, estomago, bazo, higado, vejiga, rifiones y utero
en las hembras.

Previo a la separacién de la masa gastrica de la intestinal debe efectuarse una doble
ligadura en el duodeno, la que se hard una a nivel cercano al piloro y otra al ileon previa
comprension del intestino hacia el cuajo.

Estas visceras deben ser colocadas en el carro de visceras o en bandejas: La extraceion
de la vesicula biliar se realizard en el 4rea de sacrificio después de la inspeccidn y antes
de que el higado se envie a la sala de menudencias.

A continuacién se extraeran de la res el corazon, pulmoén y triquea juntamente con el
esofago,

El transporte de las visceras dentro del drea de sacrificio se efectuara por el sistema de
bandejas o carros.

Una vez producida la evisceracién total, las reses, visceras y cabeza deben llevar una
relacién correlativa en el proceso- de -inspecci6n, el cual se realiza en el 4rea de
sacrificio.

Practicada la inspeccién final, las visceras seran conducidas en los mismos carros o
bandejas hasta las bocas de descarga respectiva. Los equipos de transporte no podrén
salir del 4mbito del 4rea de sacrificio. Debe contarse para los casos de transporte de
visceras decomisadas con un drea o local que posea un dispositivo para el lavado y la
desinfeccién inmediata del carro respectivo.

Mediante el uso de una ducha se lavara la cabeza para eliminar los restos de sangre y
regurgitamiento géstrico en un gabinete apropiado a tal fin. Se le identificard para
conocer a que res pertenece y pasard a la zona de inspeccién de cabezas.

Eviscerada la res, se procede a su aserrado a lo largo de la columna vertebral e
plano medio para dividirla en medias canales e inmediatamente a su limpieza.
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25. Finalizada la operacién anterior, las medias canales pasarin a ser inspeccionadas

finalmente para disponer su destino. Esta 4rea de inspeccion contaré con:

a. Un recipiente donde se depositardn de inmediato los productos condenados.
Desde este recipiente dichos productos deben ir directamente al digestor o a
incineracion, debiendo evitarse el goteo durante su recorrido. Si se trata de carne
suspendida en riel y que se transporta por-ese medio, debe disponerse de un
pasillo exclusivo para ese servicio.

b. Para la inspecci6n de las visceras, las correspondientes a cada res, deben estar
perfectamente separadas e identificadas. En este momento el personal del
Servicio de Inspeccion procederd por medio visual, por palpacion e incisién a la
revision de las linfoglandula. : ‘

c. Las reses aptas para el consumo humano, serén selladas como inspeccionadas y
aprobadas con el sello oficial del Servicio de Inspeccién.

26. Terminada la inspeccién y consideradas aptas para el consumo, las medias canales se

pasaran por ¢l tinel o pasadizo de lavado, se lavaran por medio de chorros de agua o
aspersores. La presion del agua serd de 40 libras por pulgada cuadrada. Queda
prohibido el uso de trapos o papeles para el secado de las reses, asi como el empleo del
aire forzado; podrd facilitarse el escurrido del agua, previa aprobacién del
Departamento de Proteccién de Alimentos mediante espétulas metélicas inoxidables a
las cuales se apliquen una rutina de lavado y esterilizacién adecuada. Las medias
canales continuarén a la sala de oreo o cdmaras frias.

CAPITULO X1V
PROCEDIMIENTO DE DESHUESE DE LA CARNE Y SUS PRODUCTOS

Articulo 205. Los requisitos de construcciones especiales y las normas higiénicas-
sanitarias de los establecimientos de productos carnicos, ademds de las condiciones
generales establecidas en el Capitulo VII de este Reglamento, deben reunir las siguientes
condiciones especificas, sin perjuicio del cumplimiento de toda otra exigencia de
construccién e higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a desarrollar, se consigne en
este Reglamento:

1.

Los establecimientos deben estar separados de toda otra seccién o establecimiento
donde se realicen otras actividades de industrializacién o almacenamiento.

Las carnes que entren a un establecimiento serdn conducidas hasta el lugar de su
manipulacién por medio de rieles, recipientes para transporte u otro medio que a juicio
del Servicio de Inspeccién sea apropiado. La carne no podra en ningln momento tener
contacto con el ambiente exterior.

Durante la labor en la sala de deshuese, estas deben mantenerse a una temperatura
ambiente no superior a 10°C o 50°F mientras que la temperatura de la carne refrigerada
no debe superar los siete grados 7°C o 45°F.

No se admite la acumulacién de huesos, los que deben ser retirados en forma continua
durante la tarea. '

No se permite arrojar o depositar desperdicios o huesos en el suelo. Su fransporte se
realizard en bandejas, carros o recipientes destinados a tal fin, los cuales deben reunir
los requisitos establecidos, para este tipo de equipamiento en el Capitulo VIII del
presente Reglamento.

Las canales, medias canales y cuartos, cuando no provengan del mismo
establecimiento, pero si de otro establecimiento aprobado por el DEPA, deben llegar
refrigeradas con una temperatura méaxima de 5°C o 41°F. ,

Las camaras frigorificas destinadas a depésito de canales para su posterior deshuese,
deben ser independientes de las camaras frigorificas destinadas a depésito de la carne
deshuesada. La capacidad de las cémaras débe ser, como minimo, igual a'la capaci
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méxima de produccién diaria; Las caracteristicas de construccién deben responder a to
establecido en el Capitulo VII de este Reglamento.

El descongelado de las canales, piezas o cortés de carne, no podra hacerse por medio de
flujo de aire caliente.

Los envases y envoltorios utilizados para cubrir los cortes de carne, deben estar
autorizados por la DEPA y serdn de primer uso y estarin almacenados de forma quc se

"+ asegure su higiene antes y durante su utilizacién.

10.

11

12.

13.

14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.

21.
22,

23.

Ei 4rea destmada al empaque secundamo debe estar separad‘a de la zona de deshucse de
la carne. '

Los accesos dentro’ de los establecimientos serén pav1mentados y con éareas adecuadas
para carga y descargd, los que seran cubiertos de modo tal, que posibiliten que los
medios de transporte queden perfectalnente protegidos durante estas opcra(:lones por un
alero nio menor de cinco (5) metros.

Las descargas de canales, medias canales o cuartos, se efectuaran por rieles aéreos u
otro medio mecénico. La carne en cortes se transportara €n carros. En nmgun caso se
permitird el transporte en los hombros. -

Los establecimientos de procesamiento de camnes deben contar con las ‘Areas que
asegurén la no contaminacién cruzada de los productos y de tamafio adecuado para el
proceso diario. :

Se requiere que el drea de ingreso, vestidores, servicios -sanitarios sea separado de
cualquier otra dependencia en el 4rea del establecimiento.

Todas las dependencias deben estar separadas entre si, con sus puertas 'y ventafnas
exteriores protegidas con telas metalicas inoxidables o cortinas de aire.

Las instalaciones deben estar acordes en superficie y capacidad con la produccién, la
que serd estimada en libras o kilogramos diarios.

El local destinado a deshuese debe reunir las condiciones establecidas en este Capitulo
para esa actividad sin perjuicio de otras que exija este Reglamento.

Las salas destinadas al deshuese y a la elaboracion pueden ser comunes cuando el
Departamento de Proteccion de Alimentos lo autorice.

La iluminacién de la sala de elaboracion, serd natural o artificial, permitiendo el
correcto desarrollo de las actividades en todo el ambito del local. La intensidad de la luz
estard de acuerdo a lo establecido en el Capitulo VII de este Reglamento, exigiéndose
un minimo de doscientos veinte (220) unidades lux en los puestos de trabajo. En ningin
caso la luz debe alterar los colores de la materia prima.

En la sala de elaboracién se dispondrd de grifos de agua en cantidad suficiente para
efectuar su limpieza, los cuales estaran ubicados a no menos de treinta (30) centimetros
y a no mas de cincuenta (50) centimetros del suelo.

El personal que labore debe higienizar sus equipos y utensilios de trabajo regularmente.
El Servicio de Inspeccién deberd inspeccionar las condiciones higiénicas de las
instalaciones, equipos e instrumental antes de iniciarse cada jornada de trabajo.

Queda prohibido la permanencia de personas ajenas a las labores del establecimiente en
los lugares donde se procesen carnes.

Articulo 206. El local para el almacén general debe cumplir con los siguientes requisitos
especiales:

L.

&

Sera un local independiente de otras dependencias de la planta.

Debe disponer de una estanteria para clasificacién y depésito de los productos. Estos
recipientes deben ser de facil lavado e identificados visiblemente.

Todos los envases estaran cerrados en su envase original, no se permite abrir envases en
este almacén,

El almacén podr4 estar climatizado segiin lo requieran los productos alli almacenados.
Los utensilios empleados en la manipulacién de los productos almacenados no pueden
tener otro uso que el cspeciﬁco a que estan destinados El material de constmccion de
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6. Dentro de este almacén habrd un érea restringida que sera donde se depositaran los
productos de uso restringido la cual estard cerrada y bajo llave con el control o custodia
del Servicio de Inspeccién. El Inspector deberd contar con registro de un inventario de
existencias o entradas y salidas de estas sustancias de forma diaria al establecimiento.

Articulo 207. El local destinado al lavado de utensilios y otros elementos usados en el
procesamiento de productos debe contar con una pileta acorde con las necesidades para las
que se les destine y con abundante provisién de agua. :

Articulo 208. Todo producto que se introduzca en el local de desperdicios, debe ser
desnaturalizado de acuerdo a lo que disponga el Servicio de Inspeccién.

Articulo 209. El local destinado para el rotulado, envase y despacho debe llenar los
requisitos generales exigidos para el resto de las dependencias.

Articulo 210. Los elementos que se utilizaran en el proceso de deshuese e industrializacién
de la carne, serédn:

1. Rieles aéreos, garruchas, carros, bandejas, moldes, mesas y maquinas, deben ser de facil
limpieza y desinfeccion y no desprender sustancias extrafias a la materia prima.

2. Las maquinas destinadas a las tareas de cortar, ablandar, picar, mezclar, moler y amasar
los productos cérnicos en elaboracién, deben temer todas las piezas que entren en
contacto con los productos comestibles de material inoxidable.

3. Los metales u otros materiales en contacto con los alimentos y su materia prima, no
deben contener méas de uno (1%) por cientd de plomo, antimonio, zinc u otras
impurezas, ni mas de cero punto cero uno (0.01%) por ciento de arsénico u otra
sustancia nociva.

4. Se admitird el uso de material sintético en la construccién de las maquinas siempre que
sea resistente a la abrasion, al agua caliente, que no sea quebradizo y que responda a las
prescripciones del numeral anterior.

Articulo 211. Los productos cirnicos no embutidos deben cumplir las sigiientes normas:

1. Carne Molida: Es el procesamiento de la carne refrigerada o congelada sin aditivos,
cuyo porcentaje de grasa no serd mayor al 30 % y no debe adicionarse agua o cualquier
otro extendedor de volumen. Cuando se use carne de cachete no se permitird que sea
mas del 25 % y debe estar declarada en la etiqueta.

2. Hamburguesa: Es el producto elaborado con came picada con el agregado de sal,
glutamato de sodio y écido ascérbico. Su contenido de grasa no podré exceder del 30%.
Y no debers adicionarse agua a la mezcla.

3. Tortas preformadas de carne molida o picada: Es el producto elaborado de carne
molida o picada sin la adicién de grasa o aditivos saborizantes u otros. No debera
adicionarse agua o solamente la necesaria para el preformado de la torta.

4. Bistec (Steak) Fabricado: Es la carne picada o molida usada para elaborar formados
en forma de bistec con aditivos como proteina hidrolizada y saborizantes. Pudiendo
agregarsele o no grasa la que no podra exceder de 30 %. La adicién de enzima

* transglutaminasa con niveles de hasta 65 ppm se podran adicionar como aglutinadores.

5. Milanesa: Es el producto consistente en una rebanada o un filete de came que ha sido
empanizado. .

6. Producto Preparado por Milanesa: Es todo alimento cérnico que se obtenga de lineas
de tecnologia especificas tales como el picado, escamado, compactado y que responda
por sus cardcteres fisicos o dimensionales a los que son propios de la mllanesa ¥y que sea
sometido a un empanizado.

7. Carre Para Milanesa: Es la rebanada o filete de carne sin empanizar.
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8. Cortes Especiales de Carne: Son reba.nadas, tlras, cubos 0 cualqmer forma de cotte dc

carne hmpia sin empamzar - : : :
Articulo 212. Los cortes o productos cdrnicos al almacenarse ya empacados deberén
encontrase a una temperatura de mantenimiento para cortes frescos de 0°C o 32 °F y para
producto congelado de -28°C o -18°F.

Articulo 213. Para un "producto bovino elaborado mecénicamente” o en una imitacién de
dicho .producto. deberd elaborarse de dicha manera en el plazo de una hora desde el
momiento en que se corte o separe de las canales o partes de las mismas, salvo que dicho
producto s¢ pueda manténer durante mas de 72 heras a-4°C (40°F) o menos, o mantenér
indefinidamente a -18°C (0°F) o menos. Todo “producto.bovino elaborado mecanicamente”
0. toda imitacién .del mismo deberd utilizarse inmediatamente después.de su elaboracién
como “ingrediente .en un producto alimenticio de carne, salvo que el mismo pueda
manténerse antes. de-dicho uso.durante no mas de 72 horas a 4° C, (40° F) o menos, o
1ndeﬁmdamente a-18°C (O° F) o menos. ‘

Arnculo 214. Las sustancmﬂ ad1c10nadas a los productos caricos no embutldos deberan
cumplir con lo previsto y descrito en el Decreto Ejecutivo 275 de 1 de diciembre de 1983.
Las cuales son aceptables para su uso en la preparacion de productos, siempre que se
destinen a los fines indicados, dentro de los limites de las cant1dades declaradas 'y baJo otras
condiciones espemﬁcadas en el Reglamento i .

CAPITULO XV
REINSPECCION DE LA CARNE DESHUESADA

Articulo 215, El Servicio de Inspeccion realizara una remspecclon de las canales despueq
de su salida del Chiller y que son dirigidas hacia el proceso de deshuese. -

Articulo 216. Ei punto de inspeccién estara con las mismas condiciones que los puestos de
inspeccion establecidos en este Reglamento para post-mortem, estos deberan contar con
tarima, lavamanos, esterilizador, iluminacién y un recipiente para productos no
comestibles. Podran instalarse en una o dos estaciones de inspeccion, las cuales deben
cumplir con la verificacion de los cuartos anteriores y posteriores en sus partes externas e
internas de todas las canales que ingresen a la sala de deshuese, asegurando ademds que las
canales tengan la temperatura adecuada para su proceso, no presenten contaminacién
evidente durante el enfriado y que estén selladas previamente como inspeccionadas y
aprobadas.

Articulo 217. La reinspeccién de la came ya deshuesada es un procedimiento obligatorio
que debe realizar el Servicio de Inspeccién. La camne serd muestreada en forma aleatoria
para garantizar la calidad y sanidad de los productos que se obtienen en la sala de deshuese
y elaboracion de carne. No aplicaré a cortes grandes.

Articulo 218. Para la reinspeccién de carne deshuesada se designard un area dentro de la
sala de deshuese con una mesa y el equipo necesario para la misma y estara cerca de un
lavamanos y esterilizador para poder higienizar el equipo y el instrumental que se utilice.

Articulo 219. Las dreas de inspeccion tendran una iluminacién de por lo menos 550
unidades Lux (51 pies bujia).

Articulo 220. La reinscripcion puede efectuarse por medio de planes de muestreo
estadisticamente bien concebidos que aseguren un alto nivel de confianza, El inspector
Nacional designara el tipo de plan y el inspector escogera el plan especifico que vaya
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Alimentos pudiendo ser aleatoria entre los envases de los lotes que se estén procesando o
tomando al azar envases cada hora o dos del proceso y de diferentes cortes que se estén
elaborando.

Articulo 221. Corresponde a la Direccién de la planta agrupar el producto en lotes
codificados que sean aceptables al inspector encargado, e identificar y reacondicionar
debidamente los lotes rechazados. Deber considerar lo siguiente:

1. Después de que se haya reunido por completo el lote, determinard su peso (en libras) y
elegira €l plan de muestreo indicado, ‘

2. Elegira al azar el niimero necesario de paquetes del lote en proporcion a las distintas
marcas en clave, y extraera de los paquetes muestras de 12 libras.

3. Tomaré las muestras del producto, examinara las muestras y las clasificara debidamente
los defectos. El lugar de toma de muestras se encontraré cercano al punto en que el
producto entre en los recipientes. ‘

4. Tomard muestras de tres libras de cada linea de produccién o de cada fuente comin,
cada media hora come minimo (promedio).

5. Evaluara los limites individuales de las muestras (30 libras) y los limites del total
acumulativo.

6. Rechazari, retendrd y reacondicionars el producto cuando los defectos excedan de los
limites. : ’

7. Antes.de reanudar la inspeccién en la linea, seguird los procedimientos de lotes hasta
que se termine la inspeccion de 60.000 libras o de la produccion de dos lineas (lo que
Sea menor). :

Articulo 222. El inspector oficial se asegurard de que el personal de planta juzgue
debidamente los defectos;

1. Inspeccionard una muestra de 30 libras cuatro veces al dia o dos muestras de 30 libras
en cada visita de inspeccion, o €l producto que se encuentre disponible en el momento
de la visita, ‘

2. Observaré la limpieza de las canales antes de la operacion de deshuesado,

3. Si se alcanza un limite de rechazo, confirmars que todo el producto se ha limpiado y
vuelve a inspeccionarse, : -

4. Si el personal de la planta aprueba un producto inaceptable, aplicard los requisitos
relativos al muestreo por lotes y retencién del producto, e insistird 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 la planta,

5. Se asegurara de que el rechazo del producto por parte del personal de la planta va
seguido de inspeccidn por lotes hasta que se produzcan 60.000 libras o la produccién de
dos dias de producto deshuesado antes de que se reanude la inspecci6n en la linea. S el
lote consiste en producto proveniente de "fuente comin", el inspector:

a. Examinaré el producto en la linea segtin se‘indica en "Inspeccién por lotes".

b. Después de inspeccionar 60.000 libras o-la produccién de dos dias (lo que sea

‘menor) sin que haya rechazos, examinara como se ha indicado antes finjcamente

¢l producto que vaya a transportarse y aplicard el procedimiento normal de

vigilancia del producto. proveniente de fuente comin que vaya a elaborarse mas.

El plan de muestreo se basard en produccién total (incluido el producto
destinado para nueva elaboracién). '

C. Si se rechaza un lote, se re-inspeccionaran los lotes de todas las lineas hasta que

se hayan inspeccionado sin rechazos 60.000 libras o la produccién de dos dias.
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criterios de defectos establecidos. Los ‘defectos podran ser cla_s;iﬁi:adoé_ en, menores,
mayores y criticos. Considerando lo siguiente: | '

1. La presencia de materia fecal o ingesta debera ser considera siempre como defecto
critico. : o E Ty

2. En el momento de la reinscripcién en un establecimiento autorizado, un inspector
colocard una etiqueta de “retenido” en todos los productos que sean sospechoso en tal
reinspeccion de estar adulterados, que contengan cualquier sustancia agregada o
empacada para aumentar el volumen del producto o mal marcados, y tales productos
serén retenidos para su inspeccién subsiguiente. Las etiquetas serén retiradas solo por
inspectores autorizados. i g Bl DTSR bl B pdf R

3. Cuando se.efectle la inspeccién subsiguiente, si el productos se encuentra adulterado,

- todas las leyendas de itispeccidn oficial u otras marcas oficiales en relacién con las

 cuales se considera el producto no aceptable o no conforme segiin el Reglamento serdn
retiradas o borradas, y el producto ser4 rechazado. ) .
4. Se considerara su condicién de adulterado si un producto se ha manchado o ensuciado
- por haber caido al piso o de otra manera accidental, o si el producto estd afectado de
cualquier otra condicién que el inspector estime que pueda eorregirse, en cuyo caso el
producto - serd limpiado (incluyendo ‘recortes si' es necesario) ¢ de otra manera
manipulado en una forma aprobada por el inspector para ‘asegurarse de que no esté
adulterado 0 mal marcado y entonces ser4 presentado para su reinspeccion 'y destino de
acuerdo con el Reglamento. Si en 1a inspeccién final el producto no se encuentra ni
adulterado ni mal marcado, el inspector retirara la etiqueta de “retenido™,

5. Si al reinspeccionar un producto se le encuentra mal marcado pero no adulterado, serd
mantenido con la etiqueta de retenido o una etiqueta de detencién, segin dispone el
Reglamento, hasta que se corrija debidamente las marcas o hasta que se expida una
orden de suspender el uso de la rotulacién o del recipiente del producto, o hasta que se
instituya el decomiso judicial u otra accién adecuada. .

6. El inspector preparard un registro completo de cada una de las operaciones que se
efectiien conforme a este articulo e informara de su actuacién al supervisar de red.

Articulo 224. Todos los procedimientos, formularios, clasificaciones y la evaluacién de
criterios para’ la determinacién de los resuliados se describirin en un Manual de
Procedimiento donde se le detalle claramente al inspector como realizar la reinspeccion.

Articulo 225. El Servicio de Inspeccién mantendra los registros de la reinspeccion no
menos de dos afios para su revisin, asi como enviard los datos de forma mensual a las
oficinas del Departamento de Proteccién de Alimentos. Fl establecimiento deberd contar
con registros de cada lote de came deshuesada. En el registro se anotari la fecha,
descripcién del producto, cantidad, nimero de piezas o unidades y origen o destino. Los
archivos del establecimiento estarén a la disposicién del Servicio de Inspeccién.

CAPITULO XVI
CONTROL DE MATERIALES Y PRODUCTOS ENTRANTES

Articulo 226. Los Productos y Otros Articulos que entren en los establecimientos
autorizados deberan: .

1. Salvo io estipulado de otra manera en el Reglamento, ningtin producto ser4 introducido
en un establecimiento autorizado a menos que haya sido preparado bajo la supervisién
de un inspector y esté identificado por una leyenda oficial de inspeccién como
inspeccionado y aprobado.

Los productos recibidos en un establecimiento autorizado durante la ausencia d
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El producto que “entre en cualquier establecimiento autorizado no serd usado ni
preparado hasta que haya sido reinspéccionado 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 de recepcién
aprobada, hasta que haya sido reinspeccionado por el inspector.

Todo articulo que vaya a usarse como ingrediente en la preparacién de productos
alimenticios de carne, cuando entre en un establecimiento autorizado y durante todo el
tiempo que permanezca en tal establecimiento, llevars 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 estd compuesto de dos o
mas ingredientes, ‘ .

La etiqueta debera mostrar el nombre y direccion del fabricante o distribuidor.’

Los recipientes de preparaciones que entren en cualquier establecimiento autorizado
para ser usadas en coccion o en el lavado de mondongos llevaran durante todo el tiempo
que esten en el establecimiento autorizado etiquetas en las que aparezcan los nombre
quimicos de los productos quimicos que estin especificamente limitados por el
Reglamento respecto a la cantidad que debe usarse; las etiquetas en los- recipientes
también indicarén el porcentaje de cada producto quimico en la preparacion.

Los colorantes, productos quimicos y otras sustancias cuyo uso esté restringido a estos
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.

10.

11.

12.

13.

14.

15,

" intervenga en la venta o entrega del producto o articulo en cuestion.

Ningiin colorante, producto quimico, aditivo conservador u otra sustancia prohibida
sera introducida o guardado en un establecimiento autorizado.

Toda la proteina aislada de soya que entre, y mientras esté en un establecimiento
autorizado, debe ser rotulada de acuerdo con los requisitos del Reglamento y cumplir
con las otras disposiciones del mismo.

Las glandulas y érganos, tales como cotiledones, ovarios, glandulas prostaticas,
amigdalas, medulas espinales y glandulas linfiticas, pineales, pituitarias, paratiroides,
suprarrenales, pancreaticas y tiroideas separadas usadas en la preparacién de productos
farmacéuticos, organoterapéuticos o técnicos y que no sean usados como alimento
humano (sean o no preparados en los establecimientos antorizados) pueden introducirse
y depositarse en los departamentos de productos comestibles de establecimientos bajo
inspeccién oficial s1 estin envasados en recipientes adecuados para que la presencia de
tales glandulas y 6rganos no interfiera de ninguna manera con el mantenimiento de las
condiciones sanitarias u obstaculice la inspeccién.

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

Los pulmones y l6bulos pulmonares provenientes de ganado sacrificado en un
establecimiento autorizado no podran llevarse a ningiin otro establecimiento autorizado
a menos que se les identifique mientras permanezcan en este tiltimo establecimiento, o
que se les lleve al departamento de productos no comestibles del establecimiento para
ser utilizados en productos no comestibles. . IEET IR
Las canales de animales para sacrificio provenientes de personas particulares con
ganado de su propia crianza, de acuerdo con el Reglamento, y las partes de tales canales
pueden llevarse a un establecimiento autorizado para su preparacién, envasado y
almacenaje de acuerdo con el Reglamento siempre que no den origen a una condicién
insalubre, ‘

El empresario de un establecimiento autorizado suministrard la informacién que sea
necesaria para determinar el origen de cualquier producto u otro articulo que entre en el
establecimiento. Tal informacién incluird, pero sin limitarse a ello, el nombre y
direccion del vendedor o proveedor, compafiia de transporte, agente o intermediario que
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Articulo 227. En las bodegas para almacenar las materias primas, materiales de empaque,
productos semiprocesados y procesados, deben utilizar tarimas adecuadas, que permitan
mantenerlos a una distancia minima de 15 cm., sobre el piso y estar separadas por 50 cm
como minimo de la pared, y a 1.5 m del techo, debiendo respetar las especificaciones de
estiba. Debe existir una adecuada organizacién y separacion entre materias primas y el
producto procesado. Debe existir un 4rea especifica para productos rechazados. Se deben
considerar lo siguiente: ' '

1. La puerta de recepeion de materia prima a la bodega, debe estar separada de la puerta
de despacho del producto procesado, y ambas deben estar techadas de forma tal que se
cubran las rampas de ¢arga y descarga respectivamente.

2. Debe establecersé el Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para que haya
una mejor rotacién de los alimentos, materiales y evitar el vencimiento de los mismos. _

3. No debe haber presencia de quimicos utilizados para la limpieza dentro de las
mstalaciones donde se almacenan productos alimenticios. o o

4. Deben mantener Ios alimentos debidamente rotulados por tipo y fecha que ingresan a la
bodega. Los productos almacenados deben estar debidamente etiquetados. S

Articulo 228. El material de empaque para los productos comestibles no debe contener en
Su composicion ninguna sustancia venenosa o cualquier otra sustancia que se desprenda y
cause una alteracién del producto o un problema a la salud del consumidor. Se deberén
curnplir lo siguiente: .

1. El material de empaque debe ir acompafiado al momento de entrar a un establecimiento
de proceso por una garantia o declaracion de seguridad del suplidor por escrito que
corresponda a la fébrica o firma que entrega, distribuye o elabore el producto. La
garantia estard limitada a cada embarque, y para cada producto en particular.

2. La certificacién o garantia debe contener la informacién sobre el embarque y su
respectivo codigo cuando se reciba en el establecimiento de proceso, ademas del uso
recomendado del producto, condiciones y temperatura de almacenamiento, asegurando
garantizarque con la documentacion del embarque se determine su origen requerido por
la autoridad .competente para su uso en alimentos. ; g .

3. Si el material del empaque es importado, deber4 contar con la documentacién pertinente
al ingreso al pafs y una certificacién de la autoridad competente del pais de origen
validando 1a garantia o declaracién de seguridad del lote o lotes recibidos por cada tipo
de producto. La informacion que se requiere del suplidor del material de empaque debe
ser, pero no limitarse a:

Nombre del fabricante

Nombre comercial del producto y su codigo.
Composicién quimica del material de empaque
El uso recomendado del producto

Condiciones especificas de almacenamiento

oD op

4. El establecimiento dard un tiempo prudencial que no sobrepase los 30 dias después de
recibido el empaque para que el suplidor entregue toda la informacién que se le
requiera, el Servicio de Inspeccién se asegurard de que se mantengan los lotes de
productos recibidos retenidos hasta que la informacién se haya recibido e indique que
los lotes son aptos para su uso. g

5. Si el establecimiento utiliza materiales de empaque sin la garantia del suplidor o sin la
informacién necesaria para su uso, el Servicio de Inspeccién podré retener o rechazar el
lote de material de empaque que corresponda o ¢l producto en el que fue envasado el
mismo, pues representa un peligro a la salud de] consumidor.

6. Debe asegurase que el material del empaque llegue libre de polvo, humedad y es
indispensable que lleguen en su empaque original, libre de roturas. . -
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7. El almacenamiento del material de empaque serd en un 4rea especifica para ello y
separada de cualquier otra drea, la cual ser cerrada, seca y de f4cil limpieza y estara
claramente identificada. Se estivara de acuerdo a las especificaciones del fabricante ¥
las de este Reglamento. ' E :

. CAPITULO XVII .
PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL DE PATOGENOS EN CARNE BOVINA

Articulo 229. El Departamento de Proteccién de Alimentos en conjunto con la Direccion
Nacional de Sanidad Animal, y los encargados de los Laboratorios de Referencia Nacional
deberdn elaborar un Programa Nacional de Control de Patégenos para Carne Bovina que
contenga los andlisis microbiolégicos de patégenos de interés de los productos cAmicos que
se procesan en el pais y que se destinen para el consumo nacional, la exportacion ydela
importacién,

Articulo 230. El Programa Nacional de Control de Patégenos para Carne Bovina serd de
cumplimiento - obligatorio de los establecimientos aprobados de sacrificio y el no
cumplimiento serd sujeto de sanciones hasta del retiro del Servicio de Inspeccién y mimero
de registro. ’

Articulo 231. El Programa Nacional de Control de Pat6genos para Carne Bovina deber ser
revisado anualmente y contendri los resultados de los -andlisis del afio anterior, la fecha
limite de elaboracién seré los primeros 15 dias del mes de enero de cada aio.

Articulo 232. Si el Programa Nacional de Control de Patégenos para Carne Bovina
requiere modificaciones antes de su revisién anual, el Departamento de Proteccion de
Alimentos en conjunto con la Direccién Nacional de Salud Animal y los encargados de los
laboratorios de referencia. nacional estin autorizados a realizar estas modificaciones,
debiendo justificar y documentar los cambios requeridos.

CAPITULO XVIII
PROGRAMA DE RESIDUOS QUIMICOS EN CARNE BOVINA

Articulo 233, El Departamento de Proteccién de Alimentos en conjunto con la Direccién
Nacional de Sanidad Animal y los encargados de los Laboratorios de Referencia Nacional
deberén elaborar un Programa Nacional de Residuos Quimicos en Carne Bovina que
contenga los andlisis de los compuestos quimicos residuales comumes y prohibidos de
interés de los productos cérnicos que se procesan en el pais y que se destinen para el
consumo nacional, la exportacién y de la importacidn. :

Articulo 234. El Programa Nacional de Residuos Quimicos en Carne Bovina serd de
cumplimiento obligatorio de los establecimientos aprobados de sacrificio y el no
cumplimiento seréd sujeto de sanciones hasta del retiro del Servicio de Inspeccion y nimero
de registro.. '

Articulo 235. El Programa Nacional de Residuos Quimicos en Carne Bovina deber4 ser
revisado anualmente y contendra los resultados de los analisis del afio anterior, la fecha
limite de elaboracién serd los primeros 15 dias del mes de Enero de cada afio.

Articulo 236. Si el Programa Nacional de Residuos Quimicos en Carne Bovina requiere
modificaciones antes de su revision anual, el Departamento de Proteccién de Alimentos en
conjunto con La Direccién Nacional de Salud Animal y-los encargados de los laborator]
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de referencia nacional estdn autorizados a reahzar estas modificaciones, debiendo justificar
y documentar los cambios requeridos.

CAPITULO XIX
SISTEMA DE CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LOS PRODUCTOS
CARNICOS

Articulo 237. Programa de Limpieza y Desinfeccién. SSOP. Las instalaciones y el
equipo deben mantenerse en un estado adecuado de limpieza y desinfeccion, para lo cual
deben utilizar métodos adecuados, segin el tipo de labor que efectie y los riesgos
asociados al producto.

Articulo 238, La superficic de equipos y utensilios debe mantenerse en condiciones
sanitarias adecuadas, principalmente las que mantienen contacto directo con los productos.
Debe existir un programa escrito que describa las rutinas diarias de estos procedimientos
sanitarios antes, durante y después del proceso, que contemple la frecuencia, tareas, etapas,
asi como los productos utilizados y sus concentraciones, deben realizarse periédicamente
evaluaciones visuales y organolépticas, al igual que analisis de laboratorio a las superficies
de contacto. . ‘

Articulo 239. Los establecimientos deben identificar cada édrea de procesamiento de
alimentos, las superficies, los equipos y utensilios de contacto indirecto que deben
limpiarse y desinfectarse segtin lo establecido en el programa de limpieza y desinfeccién.

Articulo 240. Asegurar que el establecimiento tome acciones correctivas apropiadas
cuando el personal de la planta o del Servicio de Inspeccién determine que algiin proceso
del SSOP ha fallado para prevenir la contaminacién o adulteracion directa de los productos.

Las acciones correctivas incluirdn procedimientos que aseguren una apropiada disposicién
del producto afectado, regresar el proceso a condiciones sanitarias y prevenir su recurrencia
para contaminar o adulterar los productos. Esto incluitd una revaluacién del plan o
programa y las modificaciones necesarias de mejoramiento de su ejecucion,

Articulo 241. La planta deber4 contar con rcg1stros diarios que aseguren la 1mplementacaon
del SSOP y cualquier accién correctiva aplicada. El Programa debe tener descrito a la
persona responsable de implementarlo, monitorearlo, firmar y fechar cada registro. Los
registros pueden ser en sistemas computacionales pero con controles que aseguren su
integridad.

Articulo 242. El Servicio de Inspeccién debe asegurarse de que los establecimientos
apliquen procedimientos efectivos, realizando una verificacion de:

1. Revisién del SSOP
2. Revisi6n de los registros diarios de la implementacién de los procedlmlcntos del
~ SSOP y cualquier accién correctiva aplicada.
3. Observacion directa de la implementacién del SSOP
4. Observacién directa de las pruebas que se realicen para asegurar las condiciones
sanitarias en el establecimiento,

Articulo 243, Cada establecimiento deberd desarrollar una inspeccién pre-operacional del
SSOP antes de que se inicie el proceso, adicionalmente podrd realizar cualquler otra
mspeccmn en la frecuenc:a que lo requlera

Artlculo 244 Los productos utilizados para la limpieza ¥ desinfeccién deben contar con
reg15tro emltldo por la autoridad sanitaria correspondiente. Deben alimacej
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adechadamente, - fuera de las areas de procesamiento’ de alimentos, debidamente
identificados y utilizarse de acuerdo con las instrucciones que el fabricante indique en la
etiqueta. '

Articulo 245, Cada establecimierito debe asegurar su limpieza y desinfection. No utilizar
en drea de proceso, almacenamiento y distribucién, sustancias odorizantes o desodorantes
en cualquiera de sus formas. Se debe tener cuidado durante la limpieza de no generar polvo
ni salpicaduras que puedan contamirnar los producios. SRS e

Articulo 246. Control de Plagas. La planta debe contar con un programa escrito para
controlar toda tipo de plagas, que incluya como minimo:

- Identificacion de Plagas;
Mapeo de Estaciones; - : ‘
~ Productos 0 Métodos y Procedimientos utilizados; — * o
Hojas de Seguridad de los Productos (SDS o MSDS); -
La planta debe inspeccionarse periédicamente y llevar un control escrito para disminuir
al minimo los riesgos de contaminacién por plagas.

o L2

Articulo 247. Los productos quimicos utilizados dentro y'fuera del establecimiento, deben
cstar registrados por la autoridad competente. ' mouw

Articulo 248, La planta debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso de plagas.
En caso de que alguna plaga invada la planta deben adoptarse las medidas de erradicacién o
de control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, biclégicos y fisicos
autorizados por la autoridad competente, los cuales se aplicardn bajo la supervisién directa
de personal capacitado. Después del tiempo de contacto necesario los residuos de
plaguicidas deben limpiarse minuciosamente. Todos los . plaguicidas utilizados deben
almacenarse adecuadamente filera de las areas de procesamiento de alimentos y mantenerse
debidamente identificados.

Articulo 249. BPM. Cada establecimiento debera, ademads, definir, pomer en practica,
cumplir las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM), que aseguren el conjunto de los
procedimientos higiénicos estandarizados de la empresa, constituira su manual y debera ser
actualizado en forma permanente, describiendo los procedimientos a realizar, la frecuencia,
la persona responsable de su ejecucidn, la metodologia de verificacién de su eficiencia v las
medidas a adoptar en caso de un resultado desfavorable.

Articulo 250. Plan HACCP. Los establecimientos donde se procesen, elaboren o
manipulen productos o subproductos crnicos, son los responsables de garantizar la higiene
de los alimentos que producen o comercializan, debiendo poseer sistemas de autocontrol
que garanticen y demuestren que cada producto o subproducto cirnico ha sido procesado
cumpliendo las disposiciones del presente Reglamento. Por tal motivo deben definir, poner
en practica, cumplir y actualizar los procedimientos de seguridad adecuados, en cada uno
de los procesos de industrializacién que realizan, dé acuerdo con los principios del sistema
HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) que a continuacién se detallan:

1. Identificacién de los peligros, analisis de riesgos y determinacion de las medidas
necesarias para su control de los peligros de seguridad alimentaria considerando:
contaminacién de microorganismos, quimica, pesticidas, medicamentos, enfermedades
zoon6ticas, el uso apropiado de aditivos y colorantes.

2. Flujo de los productos e identificacién de los puntos criticos e identificacién de aquellos
cuyo control resulta critico para la seguridad de los alimentos
control) en cada paso del proceso.

3. Establecimiento de limites criticos para cada punto critico.
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4. Definicién y aplicacién de procedimientos eficaces de vigilancia, monitoreo y control
en cada punto critico.

5. Establecimiento de las medidas correctivas que se tomaran en caso necesario.

6. Establecimiento de los procedimientos de verificacién o comprobacién periddica del
sistema.

7. Establecimiento de la -documentacién correspondiente a todos los procedimientos y
registros.

Articulo . 251 Los peligros que deberd considerar en su anilisis de rlesgo para el
procesamiento de bovinos debcran incluir:

L. Matenales de nesgo para la EEB
2. Laposible presencia de E. coli 0157:H7
3. Materia fecal, leche y orina,

Articulo 252. En la determinacién del punto critico para la seguridad de los alimentos,
contemplado en el apartado anterior, se tendrdn en cuenta la naturaleza del producto, la
forma en que es manipulado, envasado y cualquier ofra operaci6n a la que fuera sometido

antes de ser entregado al consumidor, como asf también los posibles usos a que fuera ‘

sometido por el usuario y los grupos de consumidores a los cuales estd destmado

Articulo 253. La ‘Empresa deberd presentar ante el Departamento de Proteccién de
Alimentos para su aprobacién, validacion y certificacién anual los manuales o planes
HACCP y una copia de la documentaciéon donde se exponga el conjunto de los datos
referentes a la realizacion de los autocontroles y su comprobacién de acuerdo a lo signiente:

1. Descripcién del producto (composicion, estructura y caracteristicas fisico-quimicas,
tratamientos, envasado y embalaje, condiciones de almacenamiento 'y distribucion,
duracién o vida util del producto, instrucciones de uso, criterios microbiolégicos o
quimicos autorizados que puedan aplicarse, etc.).

2. Descripcién de la utilizacién esperada (uso normal o previsto que el constmidor hara
del producto, grupos especificos de consumidores a los que el producto esté destinado
indicando grupos sensibles).

3. Flujo y descripeion del procedimiento de fabricacién indicando los puntos criticos,
desde la llegada de las materias primas hasta la comercializacién del producto
terminado (tiempos de espera éntre las etapas del proceso, preparaciones, tratamientos
de fabricacién, envasado, almacenamiento y distribucién, cspec1ﬁcando los datos
técnicos concretos).

4. Andlisis de riesgo para todos los peligros potenciales para los productos carnicos
referentes a todo el proceso directo e indirecto en la planta, considerando todo los pasos
del flujo del producto del numeral anterior y determinar los puntos de control y criticos
identificados.

5. Para cada punto critico deben indicarse los peligros probables (biolégicos, quimicos y
fisicos), evaluarse los riesgos y sefialarse las medidas previstas para controlarlos
haciendo expresa mencién de los procedimientos y especificaciones detalladas para
garantizar su aplicacién efectiva.

6. Descripcién de los métodos de vigilancia, monitoreo y control de cada punto critico,
indicando claramente quién es ¢l responsable de realizarlo, los métodos utilizados, las
frecuencias de las observaciones, el procedimiento de registro, los limites criticos de
cada pardmetro o valores que debe controlarse en tiempos actuales y las medidas
correctivas previstas en caso de pérdida del control.

7. Metodologia de Verificacién ¢ comprobacién del sistema de autocontrol donde se
expone claramente los procedimientos de comprobacién a ejecutar (inspeccién de las
‘operaciones, validacién de limites criticos, examen de desviaciones, de' las medi
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los productos afectados, auditoria de! sistema de autocontrol, examen de los registros,
etc.) y la periodicidad con que se realizarén.

El establecimienio debera contar con la documentacién de soporte cientifica y técnica
de la toma de’ decisiones sobre los puntos Cl‘lthOb, procedimientos de venﬁcac:on
validacién v frecliencias,

Articulo 254. El Plan HACCP debera cbnt:d.r con registrbs'siguienteS"

1.

2.

De las observauones 0 meduias correspondlentes a la v1g11anc1a y control de los puntns
criticos. -

Resultados de las operaciones de comprobauon ‘que demuestran '-que' e! sistema de
autocontrol responde eficazmente de acuerdo a lo previsto.

Informe -de las medidas correctivas aplicadas'y el destino de las partidas de producto
elaborado mientras el sistema de produccién estaba ﬁ.lera de control y las medidas
tomadas para evitar su r¢currencia.’ :

Descripcién del sisterna de h:azabmdad que asegura encontrar facﬂmente !os registros
de un lote o par’nda

Articulo 255. Las acciones correctivas deben estar identificadas en el Plan HACCP al ser
una respuesta a una desviacién del limite critico establecido y debe describir la acci6n
correctiva que sera toiada y el responsable de realizarlo, asegurando:

1.
2.

Que la causa de la desviacion ha sido identificada y eliminada;

Que el punto critico de control esta controlado después de haber realizado la accion
correctiva;

Que se han tomado medidas para prevemir que vuelva a pasar;

Que ningln producto que haya sido adnlterade por esta deswamon pase al consumo
humano;

Que si el producto fue afectado por otro peligre no identificado se pondra en retenido
hasta que se determine su destino y el plan sera rewsado para cons:derar este nuevo
peligro;

Todas las acciones correctivas tomadas deben quedar documentadas pudlendo ser
ochto de venﬁcacmn ¢ inspeccion.

Articulo 256. El Servicio de inspeccién venﬁcara la aphcamon adecuada del Plan HACCP
asegurando que este cumple con Jo requerido en este Reglamento y en cualquier otra norma
que aplique. Esta verificacién incluira:

1.
2

[5%]

o O

Revision del Plan HACCP

Revision de los registros de los PCC

Revisién y determinacion de la aplicacién adecuada de las acciones correctivas que se
han tomado en las desviaciones encontradas

Revisién de los limites criticos

Revision de todos los registros del plan HACCP

Observacion directa del monitoreo de los PCC.

Toma de muestras y andlisis que determinen que los productos cumplen con la
condicion sanitaria de los mismos para ser destinados al consumo humano
Observaciones en el lugar y revision de otros registros.

Articulo 257. Toda la docuimentacion debe estar disﬁonible en el establecimiento, para ser
verificada por el Servicio de Inspeccién o las autoridades del Departamento de Contrél de
Riesgos en Alimentos y Bebidas que lo soliciten, y deben de resguardarse por lo menos dos

(2) afios estando todos éstos documentos debidamente firmados y fechados.
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Articulo 258. El Plan HACCP, SSOP y BPM estarén firmados y fechados por la persona
con toda la autoridad en el establecimiento o por un representante de alto nivel del mismo.
Sera firmado y fechado al inicio de su implementacion, validaciones anuales y cuando se
realice cualquier modificacion.

Articulo 259. El Departamento de Proteccién de Alimentos a través del Servicio de
Inspeceion realizaré revisiones y auditorias sanitarias periédicas del buen fincionamiento
de los sistemas de autocontrol, Para estas revisiones el sistema contard con un manual de
procedimientos aplicado para evaluar el Plan HACCP, SSOP y BPM.

Articulo 260. Los encargados de los establecimientos serdn responsables de asegurar la
adecuada capacitacion de todo el personal que participe en el sistema de autocontrol.

Artlculo 261. Los establecimientos regionales y locales podran finicamente contar con un
plan de BPM y SSOP, estableciendo la correcta implementacién de las medidas higiénico-
sanitarias del proceso,

Articulo 262. Trazabilidad. El establecimiento, deberd contar con un sistema de
rastreabilidad de los animales y productos, €l cual estars perfectamiente documentado con
los datos suministrados por el productor de los animales y los del establecimiento para
establecer una relacién entre la actividad de produccién y la de proceso hasta su
distribucién final a través de la empresa que lo realiza oficialmente.

Articulo 263. Plan de Defensa de los Alimentos. El establecimiento, debera contar con un
Plan de Defensa de los alimentos o de seguridad que permita evitar una adulteracion
intencional o no de los productos, el cual debera estar documentada y a la dlsposwlon del
Servicio de Inspeccién cuando este lo requiera.

Articulo 264. Retiro del Producto. El establecimiento deberd demostrar al Servicio de
Inspeccion tener un sistema de retiro de los productos del mercado, si estos han sido de
alguna forma adulterados. El establecimiento debera realizar una vez por afio por lo menos
un simulacro de retiro de producto para establecer que el sistema funciona y se puede
recuperar el cien por ciento (100%) del producto que ha salido al mercado y realizar las
medidas correctivas necesarias al identificar fallas en el sistema.

CAPITULO XX .
SACRIFICIO HUMANITARIO DE LOS ANIMALES

Articulo 265. Los métodos aprobados por el Departamento de Proteccién de Alimentos y la
Direccién Nacional de Salud Animal para insensibilizar los animales deberan ser efectlvos
de tal forma que se evite el sufrimiento del animal posterlor a este proceso.

Articulo 266. Cuando el Inspector observe en algin momento que los animales - estin
siendo tratades de forma inadecuada en contra de lo-estipulado en el Programa de Bienestar
Animal para Bovinos, .deberd informar al encargado del establecimiento el mc1dcnte ¥
asegurase que se tomen las medidas necesarias para evitar su recurrencia:

Articulo 267. Se conSIderaran las siguientes condiciones durante la inspeccién de los
establecimientos:

1. Los corrales, vias de acceso y rampas para el ganado se mantendran en buenas
condiciones. No habré en ellos objetos agudos o protuberantes que puedan, a Juicio del
inspector, ocasionar lesién o dolor a los animales. Se reparan las tablas sujetas, el
éntablado astillado o roto y los agujeros mnecesanos donde puedan 1es1onarse la
cabeza olas patas de un ammal ;

67




No 27847-B

Gaceta Oficial Digital, lunes 17 de agosto-de, 2015 68

El piso de los corrales, rampas y vias de acceso para el ganado se construirdn y
mantendran de manera que los animales puedan apoyarse bien en él. Son aceptables las
superficies del piso que no sean resbalosas o estén estriadas, las rampas con listones.

Al ganado sospechoso y moribundo, enfermo e incapacitado se le proporcionard un
corral cubierto que sea suficiente, a juicio -del inspector, para protegerlo contra las
condiciones meteoroldgicas desfavorables del lugar mientras se espera la decision 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 esqumas 0 rincones . agudos y cambios de direccién de los
animales en movimiento.

El movimiento del ganado desde las rampas dé descarga hasta los corrales y desde los
corrales hasta la zona insensibilizacién se efectward con un minimo de- ag1tac1on y
tnolestias para'los an1males No se obhgara al ganado a que eamme a'un- paso mas

" répido que el normal. -

Las garrochas ‘eléctricas, azotes de lona u otros instrumentos que se utilicen para
conducir a 16s animiles se emplearin Io menos ‘posible con el fin de‘reducir al ‘minimo
la agltacmn y las lesiones. Se pm}ube toda utilizaciéh de- dichos mstrumentos que, a
juicio del inspector, sea excesiva. Las garrochas eléctricas que vaya ‘conectada 4 la
cotriente alterna normal se ‘reducird de voltaje mediante un transformador al voltaje
ihinimo que sea eficaz y éste no pasar4 de 50 voltios de corriente alterna.

No se utilizardn para conducir al ganado tubos u objetos agudos o-puntiagndos ni otros
objetos que, a _]111010 del mspector puedan causar les10nes o dolor innecesario a los
animales. -

Se prohibe arrastrar a los animales incapacitados y a otros animales que no puedan

. moverse, mientras estén conscientes. Sin embargo, se podré arrastrar a los amrnales

10.

Ll

12.

13

14.

15.

16.

insensibilizados. ‘
Los animales incapacitados 'y otros animales que no pueden moverse deberan ser
trasladados, mientras estén conscientes, en equipo adecuado para taI ﬁn por ejemplo,
en una plataforma de arrastre.

Los animales tendrén acceso a agna-en todos los corrales y, si han de permanecer en los
mismos més de 24 horas, tendrin también acceso a forraje. Habré espacio’ suficiente en
el corral para que los dnimales que permanezcan durante la'noche puedan recostarse. °
Antes:de que los animales sean maneados, izados, arrojados, lanzados o cortados, se
aplicarén los métodos de insensibilizacién aprobados en el Reglamento.

Para los establecimientos de exportacién Unicamente se aplicardn al ganado los
proyectiles cautivos insensibilizadores produciendo la pérdida inmediata de
conocimiento de los animales antes de que sean maneados, izados arrojados, lanzados o
cortados. Se insensibilizaran los animales de manera que pierdan el conocimiento con
un minimo de agitacion y molestias,

Inmediatamente después de que se aplique el golpe insensibilizador. a los animales,
éstos deberdn quedar en un estado de pérdida total de conocimiento y permanecer de
este modo mientras sean maneados, degollados y sangrados. Sin embargo, el animal
habré de morir por la pérdida de sangre como consecuencia del degiielle y desangrado,
y no de la sacudida eléctrica.

Los aparatos de aire comprimido deber4n estar instalados de manera que produzcan la
presion constante de aire que sea necesario y deberén tener manémetros que midan
constantemente la presién del aire.

Los manémetros serdn de lectura facil y se hallardn en lugar ficilmente accesible para
que los utilicen el operador de aparato de insensibilizacion y el inspector.

Con el objeto de proteger a los empleados, inspectores y otras personas es conveniente
que todos los aparatos de insensibilizacién estén dotados de dispositivos de seguridad
para que no se produzcan lesiones por su descarga accidental. Los mstrumentos de
insensibilizacién deberdn mantenerse en buenas condiciones.
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Articulo 268. El Departamento de Proteccién de Alimentos en conjunto con la Direccién
Nacional de Sanidad Animal y la Asociacién Nacional de Ganaderos deberan elaborar y
aprobar el Programa de Bienestar Animal para ganado Bovino de la Republica de Panama
que contenga la informacién detallada del sacrificio humanitario de los animales de abasto,
que se procesan en el pais y que se destinen para el consumo nacional, la exportacién y de
la importacién

Articulo 269. Este Programa de Bienestar Animal para ganado Bovino debe estar acorde a
los requerimientos internacionales v podra ser modificado cuando sea necesario, dejando
debidamente documentada sus modificaciones.

Articulo 270. Las plantas de proceso de carne bovina, los transportistas, ganaderos e
intermediarios deberdn adoptar las medidas que se den en este Programa para asegurar el
trato humanitario de los animales que sern utilizados para el consumo, con ello asegurando
que en ninguna de sus etapas se les ha ocasionado algin tipo de suffimiento.

CAPITULO XX1
ETIQUETADO DE L.OS PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 271. Todo producto que salga de un establecimiento deberd cumplir las
disposiciones estipuladas de etiquetado bajo este Capitulo de forma clara, veraz y legible.

Articulo 272. Todos los ingredientes y otros articulos usados en la preparacion de cualquier
producto carnico seran limpios, puros, sanos, saludables y no resultarin en la adulteracién
del producto. Los establecimientos autorizados suministraran a los inspectores informacién
exacta con respecto a todos los procedimientos relativos a la preparacion de productos,
incluyendo la composicion del producto, pruebas de verificacién de especie y cualquier
cambio en tales procedimientos que sea esencial para el control de la inspeccién del
producto. :

Articulo 273. Cuando en un establecimiento autorizado se coloque en cualquier producto
“inspeccionado y aprobado™ en su envoltura o cubierta que constituya un envase inmediato,
s le fijard a tal envase un rétulo como se describe en el Reglamento, excepto que los
siguientes no tendran que llevar dicho rétulo:

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 o niimeros en clave que no
incluyan ninguna informacién requerida en el Reglamento;

2. Las envolturas transparentes no coloreadas, tales como el celofén, 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 legiblesa través de tales envoltura; :

3. La tripa animal o artificial transparente de embutidos que lleve solamente las marcas
requeridas por el Reglamento;

4. Los recipientes de productos aprobados para coccién o refrigeracion y traslados de un
establecimiento autorizado; : o ]

5. Las hojas plegadas o cubiertas similares fabricadas de papel o materiales semejantes, ya
sea que envuelvan o no completamente el producto, y que lleven cualquier material
escrito, impreso o gréfico, llevardn todas las caracteristicas que se requieren para una
etiqueta de un envase inmediato.

6. Ninguna envoltura ni otro envase que lleve o haya de llevar un rétulo serd llenado, po
entero o en parte, con nada que no sea un producto que haya sido inspecciona
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aprobado. Ningiin recipiente ser4 llenado, por entero o en parte, y ningiin rétulo le sera
fijado si no es bajo la supervisién de un inspector.

Articulo 274. Los rétulos de todos los productos mostrardn la siguiente informacién en el
recuadro prineipal de exhibicién:

1. El nombre del producto que, en el caso en que pretenda ser o se presente como un

- producto una defini¢ién o norma de identidad o composicién, serd el nombre del
alimento especificado en la norma, y en el caso de cualquier otro producto serd el
nombre comin y usual del alimento, si lo hubiere, y si no lo hubiere, una designacion
descriptiva verdadera, ‘

2. Bi el producto se fabrica a base de dos o mis ingredientes, la palabra "ingredientes"
seguido de una lista de los ingredientes. _ C

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

4. Una declaracién exacta de la cantidad neta del contenido.

5. Su contenido de humedad retenida segin los estindares internacionales o del pais a
exportar. Para carne bovina como tnico ingrediente solo se considera aquella que es
natural del producto.

6. Sello o leyenda de inspeccién oficial y, salvo lo que se estipule de otra manera en el
Reglamento, el niimero del establecimiento autorizado en el Ministerio de Salud.

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

8. Los productos envasados que requieran un manejo especial para mantener su condicién
sanitaria tendrén en el recuadro principal de exhibicién y en forma prominente una
declaracién como “Manténgase en Refrigeracion”, “Manténgase Congelado™, “Articulo
Perecedero, Manténgase en Refrigeracion” o una declaracion similar que apruebe el
Director de Proteccion de Alimentos en casos especificos. Los productos que sean
mantenidos congelados durante su distribucién y descongelados antes o durante su
exhibicién para la venta al por menor llevardn la declaracion “Manténgase Congelado”
en el recipiente en que se transporten. -

9. Los recipientes de tamafio para el consumidor de esos productos llevaran la declaracién
"Previamente manejados congelados para su proteccion, re-congélela o mantenga
refrigerado”.

10. Cumplir con las normas nacionales e internacionales de etiquetado establecidas ¥ para
los productos de exportacién cumplir con las del pais de destino.

CAPITULO XXII
TRANSPORTE DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 275. En relacion a los medios de transpotte de animales y a losde transporte de
carnes y subproductos destinados al consumo humano, el establecimiento solo permitira el
ingreso de estos vehiculos si los mismos cuentan con la autorizacién que los habilita para la
actividad por la DNSA-MIDA y DEPA.

Articulo 276. Los medios de transporte tendran un documento oficial otorgado por el
MIDA o DEPA, el cual acreditara su autorizacion y debe ser presentado por el transportista
cada vez que le sea requerido por la autoridad competente. Todo producto cérnico de carga
0 descarga debe encontrarse en buenas condiciones de higiene y desinfeccion, asi mismo el
personal asignado a las tareas de carga y descarga de los productos carnicos, debe cumpli
con los artfculos sobre higiene general del personal descrito en este Reglamento.
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Articulo 277. Los utensilios y otros instrumentos utilizados en los medios de transporte,
responderdn a las exigencias mencionadas en el presente Reglamento. Los elementos
auxiliares para el mantenimiento mecanico y de limpieza del vehiculo, no podran

depositarse en la caja de carga.

Articulo 278. Los vehiculos o recipientes que tengan productos y subproductos camicos
seran precintados en el establecimiento en el que son cargados. Los precintos no serdn
retirados, de los vehiculos o recipientes sin la presencia y autorizacion del Servicio de
Inspeccion de destino. Toda otra autoridad nacional o municipal, que en ejercicio de sus
funciones tome intervencién retirando €l o los precintos, debe consignar esta situacion al
dorso de la documentacion sanitaria, indicando ¢l nuevg nimero de precinto colocado,
firma, aclaracién de Ia misma y el cargo que ocupa en la institucién actuante, |

Articule 279. No podrén transportarse simultineamente carnes de distintas especies cuando
alguna de ellas pueda transmitir olor a las restantes.

Articulo 280. Para efectuar el transporte de productos y subproductos cirnicos que drenen
liquidos, los vehiculos deben disponer de tanques receptores de los mismos. Cuando se use
el hielo como un medio de refrigeracion responderd a las exigencias que establece para el
hielo en este Reglamento ¥ se transportard en cajones o bolsas de material pléastico

acondicionadas para este fin.

Articulo 281. Los establecimientos utilizados para depositar y distribuir productos y
subproductos carnicos deben contar con la autorizacién de la DEPA y reuniran las
siguientes condiciones:;

1. Las vias de acceso, el cerco perimetral, los caminos internos y las 4reas de deposito,
maniobras y carga, deben ajustarse a lo establecido en el Capitulo VII de este
Reglamento.

2. La iluminacién de los establecimientos se hara conforme a lo indicado en el Capitulo
VII de este Reglamento. El Servicio de Inspeccion podrd modificar dicho valor de
acuerdo a las necesidades de cada establecimiento.

3. Cuando no formen parte de las instalaciones de un establecimiento autorizado deben
contar con un local adecuado para la Oficina de Inspeccion.

4. Se prohibe la carga y descarga de los productos bajo condiciones climaticas que a
criterio del Servicio de Inspeccién sean perjudiciales para la carga.

Articulo 282. Para el transporte de los productos carnicos deben observarse los siguientes
requisitos generales:

1. Ningiin producto comestible podré tener contacto directo con el piso del transporte,
excepto los casos en que se cuente con un envase secundario.

2. Enlos transportes dotados con unidades de refrigeracién, para una mejor circulacion del
aire, se colocaran los productos sobre rejillas,

3. No podréin transportarse simultdneamente en un mismo ambiente, productos
refrigerados con productos congelados, productos envasados con productos sin envase,
productos de distintas especies,

4. No podran transportarse conjuntamente visceras y carnes refrigeradas, a menos que
estén empacadas.

5. Las medias canales que por su tamafio puedan entrar en contacto con el piso del
vehiculo, deben ser suspendidas de modo tal que ello no ocurra. -

6. Las visceras tales como: pulmones, corazén e higado, el mondongo y la carne molida y
los productos cérnicos frescos o enfriados sin empacar, deben depositarse en recipient
inoxidables. Si se hayan empacados, deben colocarse sobre tarimas o estantes,
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7. Las visceras y mondongos no elaborados, remitidos a otras plantas para su posterior
preparacién, deben ser transportados en vehiculos que retnan las condiciones
establecidas en este Reglamento, debidamente acondicionadas en recipientes
impermeables e inoxidables.

8. El mondongo cocido o semicocido, en estado natural, debe ser transportado dentro de
recipientes de materiales aprobados que retnan las condiciones exigidas por este
Reglamento. A

9. Las visceras saladas deben ser transportadas acondicionadas en recipientes que refinan
las condiciones exigidas por este Reglamento.

10. La sangre serd transportada en recipientes aprobados por la DEPA.

11. Los subproductos carnicos, elaborados o no se transportarin en vehiculos de
caracteristicas tales, que impidan la perdida de liquidos, sélidos y el acceso de insectos.

12, Los huesos pueden salir del establecimiento de origen en vehiculos que respondan a las
exigencias del numeral anterior, :

Articulo 283. Durante el transporte de la carne y productos cdmicos el interior de la caja
del vehiculo debe mantener una temperatura no superior a 10°C o 50°F y la temperatura de
la came refrigerada no debe superar los 7°C o 45°F. Los productos congelados deberan
manejarse evitando su descongelacién durante el transporte,

CAPITULO XXIII
INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 284. Las violaciones a los preceptos de este Reglamento y demés disposiciones
que emanen del mismo, serdn sancionadas por el Ministerio de Salud, a través de la
Direccién General de Salud Publica, sin perjuicio de lo que corresponde a los tribunales de
justicia, cuando sean constitutivos de delito.

Articulo 285. La Direccién General de Salud Publica, a través del Departamento de
Proteccién de Alimentos (DEPA) y este a traves del Servicio de Inspeccion Nacional puede
tomar las siguientes sanciones de acuerdo a la severidad de las faltas:

I. Accién Regulatoria. Serd cuando se retenga un producto, se rechace equipo o
instalaciones, detener o reducir la velocidad del proceso o rechazar el proceso de un
producto en particular. Esta accién podré ser indicada mediante una tarjeta de
rechazado o retenido.

2. Retiro Parcial de la Inspeccién. Es cuando se suspenden las actividades de inspeccién,
la utilizacién de los sellos y marcas oficiales a un proceso en particular en un 4rea
determinada del establecimiento puede ser ésta temporal o definitiva de acuerdo al tipo
de falta que se ha cometido. :

3. Cierre del Establecimiento. Cuando el Servicio de Inspeccién determina que el
establecimiento no debe estar procesando ya que el producto no es considerado apto
para el consumo humano, este cierre puede ser temporal o definitivo de acuerdo al tipo
de falta que seha cometido, R o

Articulo 286. Cuando el Servicio de Inspeccién de un establecimiento considere que debe
aplicar el numeral 3 del articulo anterior debe notificar inmediatamente al Departamento de
Proteccion de Alimentos y obtener la autorizacién para la aplicacién de esta sancién y
entregarla por escrito al responsable del establecimiento. Cuando el inspector tenga que
aplicar el numeral 2 del articulo anterior lo notificard y quedara consignado en su bitécora.

Articulo 287. Se consideran faltas leves que ameritan una accién regulatoria aquellas que
no interfieran con el proceso o la ‘manipulacién de los productos inspeccionado
aprobados para consumo humano, tales como: -
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Falta de informacién suministrada al Servicio de Inspeccion.

Fallas sanitarias leves en el establecimiento.

Una falla leve en el sacrificio humanitario de los animales de abasto.
Otras que por su naturaleza no pongan en peligro al alimento..

i

Equipos y uterisilios con algunas deficiencias visibles de limpiéza y desinfeccién,

P NS

Articulo 288. Son consideradas faltas menos graves aquellas que ameriten el retiro parcial
de la inspeccion, como en los siguientes casos:

1. La persistencia de una falta leve dentro de los siguientes quince
comunicacién. - - - ‘ P . :

2. La interferencia de las' tabores del Servicio de Inspeccién por parte de la empresa o
empleados-de la hisma. = - el g S

Cuando un puntb critico no estd bajo control, o 16s controles no son los ddecuados.-

(15) dias de su

Cuando la materia pritha no tiene una procedencia conocida,

La pérdida de eficiencia de varios equipos que significan peligro directo al alimento.
Cuando el establecimiento no esta realizando el muestreo para E. coli.

Cuando el establecimiento ha fallado en los resultados para Salmonella. ' .
Cuando el establecimients no envia 4l digestor para su destruccion el producto que el
Servicio de Inspeccién ha marcado como conderiado o rechazado. &

9. Cuando el establecimiento no esté aplicando o modificando correctamente el HACCP y
el SSOP. ' B : i 2 R ‘

10. Otras que por su naturaleza afectan directamente al producto.

O Y hish o Lo

Articulo 289. Son consideradas faltas graves aquc]laé donde procede el cierre del
establecimiento o la suspensién definitiva del Servicio de Inspeccién cuando:

1. Una falta leve con tres notificaciones consecutivas no sea corregida por la empresa.
Se reincide en una falta considerada menos grave.

3. Se incumple en la aplicacién de los procedimientos del Sistema HACCP como lo
requiere este Reglamento.

4. Se incumple en la aplicacién de los procedimientos del SSOP.

5. La tarjeta de RECHAZADO o RETENIDU colocada por el Inspector Oficial en
cualquier local, producto, equipo, utensilio u otros es retirada sin previa autorizacién.

6. La empresa o sus empleados interfieren con el Servicio de Inspeccion y envian al
consumo productos fuera de los patrones exigidos o fraudulentos.

7. Existe presencia de organismos pat6genos en los. productos que se claboran en niveles

que puedan afectar la salud del consumidor.

Se producen faltas graves en el trato humanitario en el sacrificio de los animales.

Ocurre la pérdida de control de las medidas de mantenimiento del medio ambiente.

10. Se violan las normas sanitarias cstablecidas, anteponiendo argumentos de indole
economica. ‘

11. Hay interferencia abierta al Servicio de Inspeccién por intimidacién, asalto, ataque o
intento de asalto o ataque al personal oficial. :

12. Se expende o transporta para el consumo nacional o para’la exportacién, productos
carnicos que no han sido autorizados para ese destino o para el consumo humano.

13. Se usa indebidamente o se falsifica una marca, sello, etiqueta 0 membrete, o cualquier
otro medio que sirva para identificar los productos crnicos.

14, Se producen otras causas que por su naturaleza especifica afectan gravemente la calidad
e inocuidad de los alimentos.

e, Do

Articulo 290. La aplicacion de las sanciones ser4 de la forma siéuicntc:

1. Cuando la sancién aplicada sea por infraccién de falta leve o se aplique una acci
regulatoria se hard una amonestacién verbal y por escrito.
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2. Cuando la sancién aplicada sea por infraccién de falta menos grave, el Servicio de
Inspeccidn dara una constancia por escrito del intento de suspension de la Inspeccién al
establecimiento, el cual en un término no mayor a cuarenta y ocho (48) horas, debe
notificar a la autoridad competente que las faltas han sido corregidas y de la aplicacion
de un procedimiento preventivo para la no recurrencia de las mismas, En caso contrario
se procederd a la suspensién temporal del Servicio de Inspeccién y emisiones de
certificados de exportacién. '

3. Cuando las faltas cometidas sean graves se aplicara el cierre del establecimiento sin
previo aviso, hasta que la gerencia firme un compromiso de cooperacién con €l DEPA
para el cumplimiento con los preceptos contenidos en este Reglamento y que las faltas
estén claramente corregidas, hasta entonces no se permitird el trabajo en el
establecimiento ni la salida de sus productos al mercado nacional y para la exportacion,
ademas se notificar4 al establecimiento que si no se subsanan serd descertificado para la
exportacion.

Articulo 291. Estas sanciones no interfieren con cualquier otra infraccién o sancién

monetaria o de accién establecida para el cumplimiento de las normas de la Republica de
Panam4.

Articulo 292. Se mantienen vigentes y son complementarios del presente Decreto
Ejecutivo; ¢l Decreto 62 de 15 de enero de 1957 ¥ la Resolucion 29 de 29 de diciembre de
1995, en todo lo que no sea contrario.

Artieulo 293, El presente Decreto Ejecutivo entrard a regir a partir del dia siguiente a su
promulgacién. - g

FUNDAMENTO DE DERECHO: Constitucién Politica de la Republica de Panams, Ley
66 de 10 de noviembre de 1947 y Decreto de Gabinete N.°1 de 15 de enero de 1969.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panama, a los % dias del mes de J.\ﬂ[&‘ del aiio dos

mil quince (2015).

JUAN CARLOS VARELA RODRIGUEZ,
Presidente de la Republica

FRANCIS -.‘# 2 PERRIENTES
Ministro deSajud :

in
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