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MINISTERIO DE GOBIERNO Y JUSTICIA
DECRETO EJECUTIYVO No. 21
(De 12 de enero de 1996}

" POR EL CUAL SE DICTA EL REGLAMENTO SOBRE LA OPERACION DEL SERVICIO DE TELEFONIA g
MOVIL CELULAR."

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

DECRETA:

CAPITULC
DE LAS DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1; Este Reglamento tiene por objeto establecer las reglas aplicables a I8
operacion del Servicio de Telefonia Mévil Celular; los deberes y derechos tanto de los
usuarios como de los concesionarios de los mismos; promover la méaxima eficiencia en la
prestacion de los servicios de telecomunicaciones, asi como la regulacion de Ia
interconexién de dichos servicios entre si y de éstos con la Red Basica de

significado que les atribuye la Union Internacional de Telecomunicaciones (ULT). Sin
embargo, para los efectos de este Reglamento se establecen las siguientes defi iniciones,
cuyos significadostendran preferencia sobre cualesquiera otras definiciones:

a) SERVICIO DE TELECOMUNICACIONES
Servicic-que permite fa comunicacion de dos o més terminales de telecomunicaciones,
ya sea en forma manual o automatica y utilizando para ello redes de
telecomunicaciones fijas o méviles, cabieadas o inalambricas, locales, interurbanas o
internacionales, o cualquier otro medio de transmision inventado o por inventarse.

|

Telecomunicaciones
ARTICULO 2: Los términos técnicos usados en este Reglamento tendran el
m
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MINISTERIO DE SALUD
RESQLUCION No. 29 )
{De 29 de diciembre de 1995 |
" MEDIANTE LA CUAL SE ADCPTA LA GUIA DE INSPECCION DE CARNES Y PR.OIDJCTGS
CAHMCOSPARASERAPUCADAENTODASLASPLANTASDELPMS.

EL DIRECTOR GENERAL DE SALUD,
en ugo de sus facultades legales

CONSIDERANDO:

Que es necesario adoptar una Guia de Inspeccidn actualizada de
Carnes y Productos Cérnicos, con la flnal_ldad de uniformar el
servicio en todo el territorio de la Replblica de Panami.

Que la antes mencionada Guia es de caréc;er técniqo Y sus
disposiciones deben ser aplicadas por lqs M8dicos Veterinariocs e
Inspectores encargados de las Plantas existentes en el pais.

Que dicha medida se basa en la fu,néiéri del Ministerio de Salud de
mantener actualizada la legislacién que regula las actividades del
sector salud. '

Que en virtud de lo que establece el articuladoe consagrado en el
Cédigo Sanitario, otorgandole la funcisén de velar por 1la Salud
Piblica en lo directivo, normativeo, de inspeccién Y control.

En consecuencia, se

RESUELVE:

PRIMERO: Adoptar 1la Gufa de ‘Inspeccidn’ de Carnes y Productos
Cdrnicos para Su . aplicacién en todas las plantas

existentes en 1a RepGblica de Panamd, que a I1a letra
dice;

CAPITULO T
REQUISITOS DE HIGIENE DE LAS PLANTAS

ARTICULO 1: Antes de dar inicio a las operaciones de una-planta
donde se procese -ctarne y productos cdrnicos en
general ge bebers bracticar una inspeccién
Banitaria a todag las partes del establecimiento, a
fin de asegurar y preservar las condicionesg de
higiene de ia misma.

ARTICULO 2: La importancia ge una inspeccién sanitaria: general
no debe gar desestimada. &1 inspector debe
reconocer en detalles las condiciones

insanitarias. Podemos citar las condiciones

basicas winimas de higiene que debe guardar una
planta,

1. Debe haber ‘ung limpieza diaria de los pisos
baredes, vy drenajes de 1la sangre y aguas
servidas, min la existencia de malos olores
Y exentas de insectos Y roedores.
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10.

i1,

12.

i3.

Los esterilizadores deben ser %gﬁg@édog todos
los dfas y los dispositivos Para el vapor
deben estar funcionando en perfectas
condiciones.

Las sierras, serruchos, cuchillos, hachas
deben estar perfectamente limpias.

Debe hacerse una 1limpieza diaria de 1las
bandejas, carros y ganchos para carne y
visceras.

Las carretillas, mesa, plataformas, carretilla
de visceras, los tanques de material condenado
deberan estar limpio al comenzarlas labores de
matanza del dia y esterilizado cada vez que
sea necesario.

Los ganchos y sus ruedas deben limpiarse
diariamente y aceitados con aceite vegetal
debidamente aprobado por CAVV,

Los lavamanos deben estar limpios y deben
funcionar a pedal no con grifos manuales, los
mismos deben estar equipades con dispositivos
para agua caliente y fria, jabén, liquido
aprobado por CAVV en jaboneras especiales y
toallas de papel desechable.

Todos los empleados deben portar ropa limpia y
lavada diariamente, uso de casco, delantaies y
botas de material impermeables, en buenas
condiciones. No  se debe permitir que los
empleados gque laboran dentro de la planta sean
utilizados en otras 4reas donde pueden
contaminar su vestimenta.

No debe iniciarse la matanza o el deshuesado
sin contar con vapor de agua aceptable.

Verificar la presién de agua, la cual debe ser
minima de 60 libras x pulgada cuadrada.

Realizar inspeccién a los alrededores de la
planta, verificando la no existencia de gases,
humo, aguas negras u otro material que pueda
contaminar la planta.

Las facilidades de servicio sanitario de los
empleados asi como los vestidores deben estar
aseados diariamente y funcionando en perfectas
condiciones. )

El personal de inspeccién deben presentarse a
5us puestos portando casco, botas, y batas
blancas limpias igual que los cuchilleras,
ganchos, lamparas y cualquier otro equipo
utilizado en la ingpeccién.
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CAPITULO II - - V .
INSPECCION ANTE MORTEM-GANADO BOVINO, BUFALINO™ ¥“PORCINO

ARTICULO 3:¢ La finalidad de la inspeccién ante-mortem es la
siguiente: .
1. Seleccionar animales gue estédn debidamente
descansados y que produzcan carne apta para
el consumo humano;

2. 'Aislar para un examen clinico detallado los
animales -enfermos sospechosos © gusceptibles
-de presentar: ancrmalidades;|

3.  Impedir la contaminacién de los locales de
faenado -por * animales en estado de excesiva
suciedad; o b

4. Impedir la -contaminacién de 1los locales,
equipvo y personal debidoi a los animales
afectados de una enfermedad : transmisible;

5., Obtener la informacién que pueda ser necesaria
para . :la . .. inspeccidn .post-mortem, el
diagnostico y la’evaluacién de la salubridad
de las canalesg y ‘despojos,

6. Recibir de parte'déyla administracién de la
Planta la Gufa de Sacrificio donde conste:

a) Propietario - v

b) Procedencia - corregimiento, distrito y
provincia s &

C) Sexo ’

d) Hora de llegada a la planta

e) Consignatario : N

£f) Ferretes o

SECCION I° ’
REGULACIONES PARA EL RECIBO E INSPECCION ANTE MORTEM DEL GANADO
BOVINO, PORCING Y BUFALINO :

ARTICULO 4: La inspeccién ante.  mortem serdn efectuadas
- dnicamente por el médico .veterinario inspector
oficial en cada establecimiento en los respectivos

corrales de 'la planta. <=~ <3i. 3

ARTICULC 5: Todo ' establecimiento -debe ‘entregar al wmédico
veterinario. inspector, una guia . de spacrificio
debldamente autorizada por la autoridad municipal
competente - donde informa. de: hora de ~llegada,
propietario, lugar de ‘procedencia (distrito,
provincia) nfimero de animales, 8exo, ferrete,.

ARTICULO 6: Todos los bovinos, bifalos ¥ porcinos gue vayan a

ser sacrificadas en la jornada crdinaria de cagda
establecimiento, deberd estar en log corrales de la

planta con un mfnimo de 12 (doce} horag de anticipo
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ARTICULO 7:

ARTICULO 8:

ARTICULO 9,

a la hora del inicio de la mat ﬁgg el animal

ermanece en el mataderc duran e 24 horas
gespuéé de'la inspéccién ante mortem inicial deberé
repetirse- la -inspeccién ante mortem el dia del
sacrificio; . SATREE

. : . ) R s 1] .
No serén .aceptados -para el: sacrificio Yy
procesamiento, los animales- quehjpresenten a la
inspeccién ocular ‘"miasis cavitaria" o presentan
infestacién. masiva de ectoparfsitos o micosis

parcial ‘o generalizada. : -

Cualquier animal que llegue en camién u otro medio
de transporte en.condiciones tales que no se pueda
mantener en.pie o’ con traumatismo.de consideracién
sin mostrar .sintomas . de alguna enfermedad
infecciosa u orgénica-aparente podr& ser recibido

,"es 'decir sacrificado de acuerdo
con el diagnostico- o: criterio . del médico
veterinario inspector: pudiendo ser aprcbado para
consumo en parte o condenado. .

Ningln animal que sea“acarreado muerto ¢ que muera
en los corrales de la planta podr4 entrar a la sala
de matanza. El médico veterinario inspector
realizara el examen de  rigor para dictaminar la
causag-mortis y proceder al dest%po del cadéver.

ARTICULO 10: Hembras en avanzado estado de Prefiez que estén en
el dltimo. tercio,. ) S
 sEccoN 2 ;
EQUIPO ¥ FACILIDADRS NECESARIAS -
ARTICULO 11: Un establecimiento oficial debe mantener ias

siguientes condiciones y equipo para facilitar al
médico veterinario realizar 'sus labores de
inspeccifn ante mortem de todos aquellos animales
que se vayan a sacrificar, como son:

1. La planta debe contar con corrales en perfectas
condiciones de seguridad, - observande una
capacidad de una res por cada 2 1/2
metros cuadrados; debe contar con mangas y
cepos = apropiados para examinar cada animal
que asi lo exija. o

2. Debe contarse con termémetros.

3. El establecimientos debe asignar el personal
que colaborard en las faenas de seleccién,
amarre, traslado, identificacién de los
animales. .

4. No es permitido el uso de corrales de bovinos
para colecar porcinos, estos deben tener la
debida separacién entre ambos.

5. No debe permitirse el abuso de garrochas
eléctricos en el movimiento de animales este

debe hacerse con pedazos de mangueras o hule,
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10.

. 1¥a que puede provocarse la mégfﬁe/pbr u SHOCK
« BLECTRICO" ademss la descargas adrenalfnicas
interfieren yen . la. calidad. de la carne.
Debers observarsefun*manejo humanitario a los
animales. ‘ Ey
. Los animales¢'dehgn permanecer en corrales con
agua ad-libitum 7 5. . o
Los animales:deben_recibir‘un bafio con agua
"limpia anteside ir. a2 la sala de matanza, de
ahf " que- 1los '~ corrales deben  tenerlas
facilidades' > para“ efectuar ese bafio
Preferiblemepte ~con regaderas u otro
dispositivo similar,
De efectuarse  matanza nocturna, los corrales
deben . contar  con- una buena iluminacién
artificial breferiblemente -con lémparas de
neén o mercurio, .
Los - animales -‘rechazados - en el examen
ante-mortem ser&n . marcados e identificados
colocdndolos en corrales separados Y 86lo
podrdn. ser -retiradosf'del}_establecimiento
pPrevio . certificado expedido por el médico
veterinario inspector,: - #
Si el animalf’eswirechazado' Por padecer de
alguna - enfermedad ‘infecto contagiosa da
declaracién Obligatoria se pondrd a  Srdenes

de las autoridades de salud animal del
M.I.D.A{ més cgrcana. .

SECCION 3*

PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCTON ANTE;MORTEM

ARTICULO 12:

ARTICULO 13-

Los
pie

Deberén observarge los siguiente

1.
2,

3

Debers Prestarse
siguiente detalles;

U b i )

N

animales debersn inspeccion

arse en reposo, en
en movimiento libre

de excitaciones,
8 puntos:

Anormalidades y 8ignos de enfermedad.’
Especies\pomportamiento de 1los animales; en
los animales’ enfermos o 8ospechoso debers
anotarse la edad, el color y marcas
especificasg, ) .

Limpieza de 1og animales de ‘matanza,

particular atencién a 1gg

Forma de bermanecer aen
Egtado de nutricién.
Reaccidn al medio ambiente,

Estado de 1a piel y pelo,
Aparato digestivo (salivacién,
consistencia Y color de 1a heces) .
Aspecto de 1la vulva y de 1lag
mamarias.

Aparato respiratorio {orificios de la nariz)
membrana mucosag, mucosgidad nasal, salivacisnp
calidad de la respiracién) .

Lesiones, tumefaccisn 0 edemas.

pie y en movimiento,

ruminacidn,

glandulas

Temperatura(en los animales gsospechoscs o
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ARTICULO 14:

ARTICULO 15:

ARTICULO 16

-

evidentemente?enfermos) .

10. En’vista ‘de 'que .clertas*‘enférmedades o
sintomas.: se -wlocalizan - preferentemente en
determinados ;. ‘lugares = en .las diferentes
especles,  es ‘esencii restar atencitén a
esas’ localizaciones )

La disposicién final'dé“un animal ‘que en el examen

ante mortem ‘presente . sgintomas de alguna

enfermedad, debe hacerla el médico veterinario, La
disposicién del animal. se har&; ;en la siguiente
forma: N IR RN

1. Libere el animal para el sacrificio, cuando al
examen no revele ‘la evidencia o sintoma de
enfermedad o condicién a normal.

2. Cuando a la inspeccifén presente sintomas gque
motiven dudas, ‘identifiqueal  animal como
"R.P. Sospechoso” para efectuar examen
posterior, '

3. Marque el animal como R.P. "Condenado" cuando

la historia Y los sintomas nos indiquen la
presencia - de una ' enfermedad, condicién o
toxicidad originada en la accién de agentes
fisico o quimico. R

Los animales condenados se deben manejar en las’

siguiente forma:

1. Destruccién inmediata hecha por el personal de
la planta. S -

2. Suspensién del sacrificio de. un animal
Condenado” coloc&ndolo en un corral apropiado
y ~Bometiéndolo a observacién. (Queda al
criterio del médico- veterinario inspector el
destino que le dard & un-animal en estas
condiciones atendiendo-a lo-que dispone los
puncos 1,2,3 del inten "D'" gue dice sobre
disposicién final de un animal.

Un sistema de identificacién debe ser establecido
para aquellos “animales que habiando pasado el
examen ante- mortem han sido aceptados para el
sacrificio. . -

SECCION 4°

CONDICIONES ESPECIALES OBSERVADAS EN EL EWQN'ANTE-MORTEM

ARTICULO 17:

Aquellos animales que por alguna’ condicién no se
puedan levantar o tienen defectos en la locomocidn
deberdn ser retenidos por un periodo de 24 horas
antes de ser sacrificados. Después de este
tiempo, si el animal se debilita progresivamente y
sus sintomas scn més pronunciados deberédn ser
marcados "R.P. CONDENADO" y aplicarle lo dispuesto

para este fin en este reglamento. Aquellos
animales que no son condenados deberin ser
considerados como "R.P. SOSPECHOSOS" la

disposicién final sera basada de acuerdo con los
exfmenes ante vy post-mortem, adjuntando 1losg
exdmenes histopatolégicos que puedan realizarse.

Una excepcién a esto, ,8on aquellos animales que
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: manifiesten - sintomas de trauliZ® -fecientes o
: iesiones localizadas y: wmecdnicaménte interfieren
: con 10s movimientos  del nlmal Bt Tales animales

podrén enviarse para ellgacrificic marcados como
"R.P. SOSPECHOSOS" siempre’ Yy cuando &se hallian
cumplidoc los perfiodos requer;aos para los efectos
de drogas y sustancias quimicas, Agquellos
animales que esté&n  incapacitados para levantarse y
que manifiesten sintomas de una enfermedad y cuya
condicién exige condenacidén per las regulaciones
deben marcarse como "R.P. CONDENADO" en el examen
ante-mortem. Estos mismos animales incapacitados y
condenados en la ingpeccién ante-mortem deben
aislarse bajo observacidn o tratamiento, deberén
ser cclocados en itios vreservados para este
propbsito. i

ARTICULO 18: Animales gue presenten sintomas compatibles con
enfermedades del sistema nerviosgo central tales
como: (pezantes, parédlisis o estado depresivo,
espasmo musculares, cialorrea, <ceguera

; lagrimeo, movimiento circular, excitacibn

. exagerada, posicién en opistétomo,. incerdenacidn
de movimientos) deberén ser condenados en la
inspeccién  ante-mortem, Come enfermedades
comp;tibles con esta sintcomatologia podemos
mencionar:

Rabia

Encefalcmielites bovina esporidica
Meningo-encefalitis trombélica infecciosa
Envenenamiento con sal

Envenenamiento con metales pesados
Envenenamiento con flour orgénico
Envenenamiento con pesticidas clorinados
Envenenamiento con pesticidas organofosforados
Envenenamiento con plantas téxicas

10. Técano

11.0tras del Sistema Nervioso Central.

\om\lmmsxwmr—t

SECCION 5*
ARTICULO 19: LAS ENFERMEDADES QUE REQUIEREN MANEJO ESPECIAL SON:

1. Enfermedades Vesiculares: Cuando se observe
animales presentando sintomas de enfermedades
agrupadas dentro de este grupo el médico
veterinario inspector de la planta debe
inmediatamente aislar los animales e instalar
medidas cuarentenarias para el caso. Debersi
comunicar a las autoridades de salud animal
del M.I.D.A. més cercano o COPFA, quienes les
compete tomar las medidas pertinentes.

2. Reactores de Brucellosis: Cuando se envien a
un determinado establecimientoc. Animales
gque han salido reactores a brucellosis por
parte de las autoridades de salud animal del

- M.I.D.A. el médico veterinaric inspecter,
debers marcar estos animales "R.P.
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SOSPECHOSO", sacrifidéndolos de filtimo tomando
las precauciones de contagio al personal de la
planta, De presentar: " BURSITIS CERVICAL",
promunciada  ea’’ekXamen post morte. se
condenar&n las . canales de‘ acuerdo & lo
dispuesto en este%raglamento para inspeccidn
post mortem. = I e

SECCION 6°

PRESENCIA DE MEDICAMENTOS O SINTOMAS DE ENVENENAMIENTO POR DRCGAS.

ARTICULO 20:

Animales que a la inspeccién ocular den muestras
vigibles de aplicacién reciente ‘de medicamentos,
debe detenerse su sacrificio y realizar la
investigacién para identificar el tipo de
medicamento presente. Una vez ‘identificado el
medicamento y el tiempo.de su aplicacién el Médico
veterinario Inspector decidiré el destino de los
animales de acuerdo a las regulaciones de este
reglamento cuanto a disposicién f£inal.

Lo mismo es, aplicable en el caso de envenenamiento
por drogas o sustancias quimicas. .

SECCION 7°

ANIMALES PROCEDENTES DE HATOS CON BROTES RECIENTES DE ENFERMEDADES
INFECTO-CONTAGIOSAS.

ARTICULO 21:

ARTICULO 22:

Los animales procedentes de fincas o hatos los
cuales han sido diagnosticadas enfermedades
infecto-contagiosas los cuales han sidc sometidos
a largos tratamientos con ‘“"fArmacos', se dejaran
baio observacién, aislando de los demds y tomando
las medidas cuarentenarias posibles dentro de la
planta. Su sacrificio ser§ condicionado después del
examen clinico que realice el Médico Veterinario
Inspector atendiendo a las regulaciones que se dan
en éste reglamento para tal efecto. Se deberd
notificar a las autoridades de Salud Animal mas
cercana del Ministerio de Desarrcllc Agropecuario
scbre el compcrtamiento de dichos animales.

SECCION 8*
SACRIFICIO DE URGENCIA .
Por razones humanitarias serén aceptados al
establecimiento animales que provengan de:

1. Accidentes de trénsito

2. Accidentes de Manejo

3, Accidentes de Transporte y que lleguen vivos al
establecimiento y al examen c¢linico no demuestren
ninguna condicién especial. Su identificacién debe

. ger "R.P. Sospechoso". Dicho sacrificioc puede

darse inmediatamente llegue el animal a la planta
a juicio del Inspector. El destino final serd de
acuerdo a lo dispuesto en  este reglamentc en
cuanto a examen post-mortem.
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REQUISITOS PREVIOS FARR LA INSPECCIQN”POST-MORTEM

ARTICULO 23:

ARTICULO 24:

oy

antes de dar inicio:altifaenado de los animales el
Inspector tiene la obligacitn de asegurarse de que
las condiciones "Rigiénico ™ Sanitarias" de la
planta son apropiadas.” Es responsabilidad de las
autoridades administrativas del- establecimiento

© presentar tantc el- local como el equipo en

condiciones adecuadas para que la inspeccidn tanto

. de visceras como canales pueda realizarse sin

ninglin contratiempo y en la debida forma.

Para evitar la  contaminacién de las canales y

" visceras es esencial ‘que se guarden los requisitos

basicos de higiene tal- comb lo estipula el "C6digo
de Précticas de KHigiene Para“la*Carne Fresca' y
nuestra legislacién vigente, también es importante
que tanto el personal -adminigtrativo como los
trabajadores de la - planta, sean conscientes de la
responsabilidad que les "compete en mantener un
nivel satisfactorio de higiene de la carne.

SECCION 1°*
REQUISITOS QUE DEBEN TENERSE PRESENTES

Los requisitos que deben tenerse presente son:

A.  SEPARACION DE CANALES:

Las canales deberdn separarse entre si para
evitar todo contactc y contaminacién una vez
que se haya comenzado a  retirar el cuero o 'la
piel. Esta  ssparacién de canales debe
mantenerse hasta que. hayan sido examinadas ¥y
aprobadas por el Inspector.- Las canales s8lo
deberdn entrar en contacto con superficies y
equipo esenciales para- el manejo, faenado e
inspeccién.

B.  EVISCERACION:

la evisceracidn debersi efectuarse sin demora o
mds alld de diez (10) minutos después del
maceado. La incigidn deberd hacerse en la
linea alba con cuchillo curvo de arriba hacia
abajo.

C.  IDENTIFICACION DE LAS CANALES Y VISCERAS:

Desde el comienzo de la inspeccién hasta el
examen final, ‘todas las partes gque se
requieran para la inspeccidén del animal
sacrificado serdn identificadas con la canal,
a través de fichas enumeradas u otros métodos
de f&cil identificacién.
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Toda perscna empleada en un matadero o planta
de procesamiento . de carnes deberi lavarse las
manos frecuente y minuciosamente con jabén
desinfectante y agua . corriente potable
templada wmientras esté en gservicio. En todos
loe casos deber& lavarse las manos antes de
.comenzar el trabajo, luego después de ir al
retrete, ' después de manejar material
contaminade y siempre que sea necesario
después  de manejar wmaterias enfermas o
sospechosas, deberd lavarse y desinfectarse
las manos dinmediatamente.

LIMPIEZR ¥ DEZSINFECCT DE ILT X
EQUIPOS

Todo el equipo, 1los accesorios, mesas
utensilios incluso cuchillas, cortadores, sus
vainag, sierras y recipientes deberén
limpiarse y desinfectarse inmediatamente y a
fondo siempre que entren en  contacto con
carne enferma, material - infectade o
contaminado. También deberén limpiarse y
desinfectarse al terminar cada jornada de
trabajo. .

.

LAVADO DE CANALES: ]

Las canales desolladas no deberdn lavarse de
forma que permita la entrada de agua en la
cavidad abdominal o en la toricica antes de
la evisceracién.

1. La inspecciéil post-mortem regular debers
Jincluir: examen = visual, palpacién y si
es necesario incigidn, Esta inspeccidn
se llevaréd a cabo de forma gistemética.

2, Cvando el Inspector practique wuna
incisién en un ganglio linfético, u
6rgano, o© en tejido de la canal, 1la
superficie cortada deberd quedar nitido
para que presente una imagen gue no est&
alterada no se debe macerzr o mutilar un

Srgano o pieza. Debe evitarse todo
riesge o contaminacién al realizar esta
operacidn,

1) una inspeccifn post-mortem més detenida.

2) un examen bacteriolégico parasitario,
quimico o histopatolégico.

3) guglguier examen necesario para emitir un
juicic scbre una canal viscera o parte,
deberd tomar todas las muestras
representativas necesarias,
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1)
2)

4)

7)

8)

Corresponderd  Gnicafuts” al MEdico
Veterinaric Inspector la responsabilicad
Gltima en decidir sobre el destinc para
el consumo humanc de: Canal, visceras ¢
partes.

EBERAN ARSE;

En el momento de la evisceracidn.
Después de la evisceracidén en cuye caso
deberén poder identificarse Claramente
con la canal hasta gue la  inspeccidn
esté terminada.

S8i ze considera necesaric para el
diagnéstico o el dictamen final podra
retirarse para un examen de laboratorio
cualquier parte, porcién ¢ pedazo de las
visceras incluidos los Srganos.

Toda canal o viscera, gque requieraz un
examen m&s detallado, como se describe
en el punto iii del pérrafo : "f", punto
3, ~deberd ser adecuadamente wmarcada y
retenida Bajo la ‘supervisidn del
Inspector. El establecimiento debe dar
todas las facilidades para elloc. De no
dar esas facilidades se procederid a su
condena sin responsabilidad para el
Médico Veterinario Inspector.

La marca que indique gue una canal o
viscera han sido "retenidas" para una
ulterior inspeccidn, deberd ser
establecida per la autoridad de
Inspeccidn.

Ninguna persona podrd sin autorizacidn
del ' Médico Veterinario Ingpector:
retirar, extraer, modificar, destruir,
raspar, cortar, lavar una canal o viscera
que haya sido retenida antes de haberse
terminado la inspeccién.

Nadie podrd retirar de la zona de
inspeccién de un wmataderoc o planta
ninguna pieza sin el debido sellado
autorizado por el Médico Veterinario
Inspector.

La cabeza, los 6rganos, las visceras y
cualquier otra parte de la canal en que
haya de practicarse la inspeccién
post-mortem deberd identificarse
claramente con la correspondiente canal
hasta gue la inspeccién haya terminado.
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9) La sangre de lo les dque
utilizada para copsumo humgno"de?e
retenerse hasta e haya terminado la
ingpeccidn del animal o animales
correspondiente a ella.

10) Las canales o visceras que se retengan
para posterior examen deberén quedar
bajo la supervisién del Médico
Veterinario Inspector en locales
separados (cuarto frio, refrigerader u
otro) del establecimiento. No deberd
mezclarse con piezas que hayan pasado la
inspeccién satisfactoriamente.

CAPITULO IV
INSPECCION POST-MORTEM POR ESPECIE
ARTICULO 25: Esto comprende:

A.

BOVINOS, BUFALINOS (Incluye Terneros)
MANIPULACION DE CANALES;

El faenado debe realizarse en forma vertical y

se procederd al

forrado y ligamiento de

recto y esSfago para evitar se produzca el
derrame de contenido gastro-intestinal.

INSPECCION DE CABEZAS

1.

La cabeza ya desolladas no deben tocar el
suelo y deben ser separadas del cuerpo
adecuadamente para prevenir
contaminacién.

Los cuernos deben quitarse, ya sea con
corte de hacha, gierra manual o©
eléctrica, esterilizéndola después de
cada cabeza.

La cavidad oral y los conductos nasales
deberan ser lavados con un chorro de
agua en forma de "jet", la cabeza debera
ser lavada externamente, dejandola libre
de pelos, piel u otra contaminacién,

Las instalaciones para el lavado de las
cabezas deber&n estar construidas en tal
forma que eviten el salpicado vy
contaminacién de otras cabezas o canales
préximos.

DEL PROCEDIMIENTO DE INSPECCION

1.

La cabeza debe ser inspeccionada
ocularmente en toda la superficie para
constatar que no existe material
contaminante como: pelos, cuernos,
secreciones u otra materia.
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2. Con ayuda de un cuchilld%recto'y gancho,
antes que el funcionario separe la base
de la lengua, se procederd a 1la
inspeccién de los ganglios submax1;ares,
atlantales, parotideos y retrpfarlngeos
haciendo un  corte longitudinal en
rebanadas donde se pueda apreciar bien
las dos zonas de ganglio: la medular y

cortical. También se procederd a
realizar corte en los misculos
masetéricos [¢] externos de la

masticacidén. Luego de que corten la base
de la lengua se inspeccionard la cavidad
oral y nasal, se cortarin los mwidsculos

internos de la masticacién
"pterigoideos”,

3. Inspeccién de la Lengua:
La lengua debe ser inspeccionada por
medio visual vy palpacién, si es

necesario debe realizarse una incisién en
la base de la lengua pero sin mutilarla,
Deberén examinarse visualmente log
labios y las encfas, Las tonsilas o
amigdalas deben ser inspeccionadas Yy

retiradas.

4. Lesiones o enfermedades que se pueden 7
observar especificamente en el examen de ;
la cabeza, ' ;

5
SECCION 1°

ESTRUCTURAS ANAT2§§CAS DE LA CABEZA A INSPECCIONAR;: Y LESIONES QUE

ARTICULO 26 Estos son:

A, Mﬁscglos . de la masticacién (maseter, i
bPterigoidecs) . ~§
1. Cisticecus bovig (quistes de Taenia ii

Saginata)

2, Miogitisg Eosinofilicas
3. Sarcosporidicsig-
4. Traumatismo
5. Xanthosig o melanosis

B, En los ganglios podemos encontrar:
1. Lesiones de actinobacilos
2, Abscesosg purulentos por (. pyogenes
3. Neoplasias sp

\ 4. Adenitis gp bor causas diversas

Debemos recordar gque la Actinomicosis s6&lo se
encuentra en las partes Oseas de 1la
mandfbula.
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C. En la lengua:

1. Aftas o dlceras, secuelds de estomatitis
Bp

Abscesos purulentcs por C. pyogenes
Traumatismo y contusiones

Lesiones de actinobacilosis
Papilomatosis

Malformaciones

AU Wk

D. En los senos frontales:

Con frecuencia se observa procesos infecciosos
en los senos frontales a causa de descorne o

traumatismo con presencia de catarro
mucupurulento.
5. Pabellén Auricular:

El inspector de cabeza debe inspeccionar por
palpacién el pabellén auricular
principalmente de novillos y machos s8in
castrar a fin de detectar implantes recientes
de firmacos o anabolizantes: estimuladores de
crecimiento.. ©De encontrarse perdigones de
estos firmacos se procederd a aplicar lo
correspondiente a medicamentos seglin lo
estipula este reglamento. = Los canales y
visceras de los animales a los cuales se le ha
detectado estos farmacos se marcard '"R.P.
Condenado".

SECCION 2°*

INSPECCION DE VISCERAS-PROCESO DE LA INSPECCION-CAVIDAD TORAXICA

ARTICULO 27:

Se deben observar las cavidad tordcica para
constatar la presencia de lesiones tales como:
Pleuritis, neoplasias, adherencias, lesiones

calcificadas de tuberculosis, coloraciones
anormales, contaminaciones, traumas, abscescs,
procesos inflamatorios (agudos y crénicos). As<
estén:
1. Pulmones:
a. Examen visual- y palpacién de todo el
© brgano. Examen visual e incisién de los
ganglios linfé4ticos bronquiales vy
m e d i a 8 t- £ n i ¢ o &
{(lymphonoditraqueobronquiales et
mediastinales) siempre que no presenten
signos evidentes de enfermedad. Deberd
abrirse la traquea y bronquios.
b. Tanto el examen visual como manual
podremos = detectar:. Neoplasiasg,

enfisemas, contaminacién: (Catarro-
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mucupurulento cofitenido  gdstrico)
lesiones de tuberculosis, procesos
inflamatorios {agudos crénicos)
parasitosis.
2. Corazbn:
a. Inspeccidn Ocular:

Observar la superficie después de haber
abierto el pericardio con el objeto de
constatar si hay: Cisticercus bovis,
neoplasias, degeneraciones, Procesos
inflamatorios agudos o crénicos) .

3. Inspeccién Manual:

Haga la palpacién para observar la
consistencia del . misculo cardiaco. Debe
realizarse un corte longitudinal a través de
la pared del ventriculo izquierdo y el
tabique intraventricular desde el apice a
la auricula izquierda para inspeccionar las
vdlvulas como la prared de los ventriculos.
Debe palparse Y tenerse muy en cuenta la

. consistencia de 1: grasa pericardiaca. No
debe mutilarse el 6rgano,” 1a incisién debe
.dejar el frganc con su forma natural,

B.  PROCEDIMIENTO INSPECCION CAVIDAD ABDOMINAL

ARTICULO 28: Igual que la cavidad tordcica debe observarse bien
el_ peritonio parietal el cual debe estar; Liso,
brillante Y transparente; constatarla Presencia de

lesiones tales como: Adherencias, peritonitis,
procesos inflamatorios, abscesos, nédulos
parasitarios, filarias coloracisn anormal,
. neoplasias. :
A. Higado:
1. Inspeccifn Ocular: : -
Practicar una ‘cbservacién ocular de todo
el Srgano tratando - de detectar
condiciones como; Adherenciag o

perihepatitis fibrosa, agf come aumento o
disminucién del érgano (hepatomegalia) 3%
cirrosis atréfica carotenosisg,
abscesos externos infestaciones de
parasitos (faciolas, grandes o Pequeifias) ,
otros estados patoldgicos.

2. Inspecci6n Manual (Palpacién) .

a. Hay gque hacer 1a balpacién del
' higado muy cuidadosamente a fin de
detectar su coengistencia (friable,
duro) lo cual nos  dird sobre
procesos degenerativos del
parénguima (esteatonecrosis,
fibrosis, colemia, procesos de la

cépsula de ' Glisson)

.
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b. Se debe hacer incisién“en ~los
ganglios portales. .
c. Se abre el conducto biliar principal

en direccién de la vena porta
aproximadamente unos cinco (5) cm,
de longitud. Cuando es necesario
deben hacerse incisiones profundas
del parénquima para dar un
diagnédstico mds fidedigno sobre

condiciones de: teleangiectasia
capilar, migracién parasitaria,
micro-abscesos, necrosis del
parenguima, lesiones de
tuberculosis (tipo miliar aguda)
etc.

Bazo: B

Examen visual, ©palpacién y i es
necesario, incisidén, en” casos especiales
principalmente en  los estados
degenerativos deberd tomarse una muestra
de la pulpa del bazo y ver el estado de
la pulpa roja y de la blanca.

Verificar si existe desprendimiento de la
pulpa roja:

raspando suavemante con un cuchillo el
borde de la incisién.

Intestinos, Estémagos, Mesenterios,
Eséfago:
1. Inspeccibén Ocular:

a. El mesenterio debe ser

. extendido sobre el rumeny si
se usa carretilla de vigceras
el mesenterio se debe examinar
ocularmente para ver si hay
lesiones de tuberculosis,
procesos Purulentos,
parasitosis, otros.

b, Los estbmagos deben ser
observados visualmente antes y
después de ser abiertos por el
funcionario a fin de constatar
procesos inflamatorios o]
estados ‘parasitarios as{ como
cuerpos extrafios.

c. El es6fago debe desligarse de
la traquea y  examinarse

visualmente. °
Rifiones:
Enucleacién, examen visual y si es
necesario, incisién y palpacién.
Tésticulos: (si se es utilizado para

consumo  humano} ° Examen  visual vy
palpacidn.

§
;
;
|
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e gg:;én visudl“"palpacitn-y *l6i zz
necesario incisidn. Si 1la ubre

ARTICULO 29:

ARTICULO 30:

ARTICULO 31:

i al consumec humano, la 1nc1sm§n Qe
fgztlgikglios linf4ticos sufra mamar}osdg
del propio Organc debérd ser prgct;cgén
sistemdticamente. Al hacer la incisi
de la ubre deberd tenerse cuidado de?
evitar la contaminacién del local, de
equipo y del personal,

[ i itivos vy
Las ubres de anlmaleg pos
sospechosous de brucelosis deben ser
condenadas.

C. INSPECCION DE LAS CANALES

Las canales deberan examinarse para precisar los
puntos siguientes:

1. El estado general

2. La eficacia del sangrado

3. El color .

4. El estado de las membranas serosag

esqueleto,
adheridos,
sido cortados
articulaciones,
diafragma Y la pleura.

Deberan
Seccionarse log

wn P

‘en las canales Yy

(pleura,
peritoneo)

Las anormalidades
La limpieza

Los olores
Traumatismssg

una incisién de log misculos del
incluidos grasa  y. tejido conjuntivo
los huesos especialmente log que han
Y expuestos al cortar la canal, las
las fundas de los tendones, el

examinarse visualmente, palparse

siguientes ganglios linf&ticos.

Pectorales vy subescapular

Pre-crural o iliacos externos e internosg
Inguinales en los machos y retromamarios en
las hembras

Popliteos

En  todos 1og animales que reaccionan

positivamente a la prueba de 1 tuberculina 3%
visceras que Presentan
lesiones tuberculosas, deberan examinarse los
principales ganglios linféticos de la canal,
con el ‘fin garantizar adecuada
evacuacitn de la canal Y de las visceras.
Deberd procederse andlogamente en todos los
Cagos en que pueda exigtir una enfermedad

orgénica o generalizada,
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ARTICULO 32;

|
|
r
!

SECCION 3*
INSPECCION POST-MORTEM

Ganado Porcino

La inspeccién post-mortem de los cerdos
destinados al consumo humano es en principio,
la misma que las de los bovinos, prestando
atencidn en los siguientes puntos:

Ingpeccidn de las Cabezas:

el examen visual de la cabeza deberd& servir
para localizar anormalidad y evaluar su
estado de limpieza deberd hacerse:

a. Incisidn ganglios parotideos Yy
submaxilares

b. Incisitén ganglios retrofaringeos

c Incisibn nmiscules masetéricos en pesquiza

de Cisticercus cellulose. También en la
base de la lengua.

Inspeccién Cavidad Toraxica y Abdominal
Igual que en los bovinos debe realizarse
examen visual de estas cavidades constatando

que tanto la pleura paristal como el
peritonec estén: Lisos, Dbrillantes, y
transparente.
a. Aparato gastrointestinal:
Examen visual del estémago e intestinos Yy
gl es necesario palpacidn. Examen
visual y palpacién ganglios linfaticos
correspondientes, Deberd hacerse una

incisién de dichos ganglios si se ha
observado alguna lesién en los ganglios
linféticos submaxilares.

b. Bazo:
Examen visual y si es necesario palpacidn
e incisién.

c. Pulmones:
Deben ser eliminados (no son
comestibles) .

d. Corazén:

Examen visual y palpacién, hacer incisién
para exponer las védlbulas cardfacas. Si
se detectan deberé
procederse sistem8ticamente a la apertura
del corazén y a la incisién profunda del

septum.

e, Riflones:
Enucleacién, examen visual y si es
necesario palpacitn e incisibn.

Constatar s&i existen pardsitos de 1la
especie
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ARTICULO 33: B. INSPECCION DE LAS CANALES: - -
1 Las canales deberdn examinarse para constatar
los puntos siguientes: 7
. . El estado general . )
i . La eficacia del sangrado
i . El color
: - El estado de las membranas serosas
E (pleura y peritoneo)
i . Las anormalidades
1 . La limpieza
Ny . Les olores
: . Traumatismos
- ARRTICULO 34: Los wisculos del esqueleto, incluso la grasa
-e adjunta y el tejido conjuntivo, los huesos,
’ especialmente los que han side cortados vy
expuestos al seccionar la canal, las
| articulaciones, las vainas de los tendones, el
i diafragma y la pleura y el peritoneo deberédn
. examinarse si es necesario palparse y cortarse.
: ARTICULG 35 Debera&n examinarse los siguientes ganglios
palparse y realizar incisién:
: a. Inguinales en los machos, Supramamarias en las
- hembras
l : b. Iliacos (inspeccién mas detallada)
- c. Renales (inspeccién mss detallada)
. NOTA: Debemos sefialar que a la fecha en nuestro
| pais no se ha diagnosticado ningGn caso de
i triquinosis, de ahi que no se estén aplicando
medidas especificas para su  control, sélo
z vigilancia.
s C. Condiciones Especiales Se Deben Observar en el
? Sacrificio de Porcincs.
ARTICULO 36: La temperaturanéptima para el descaldado de los
cerdos debe sger de 58°C a 60°C.

a) Los cuerpcs deben permanecer en el tanque
Solamente el tiempo necesario para el
desprendimiento del pelo. De dejarse mis del

) tiempo permitido Y la temperatura es elevada
Se corre el riesgo de que se cocine el animal
B¢ rompa la piel Y DPOr consiguiente se
contamine, hubiendo transformacién de 1la
carne. i

b. Las patas deben limpiarse de pelos y costras
antes de ser colgadas, percatarse de la

: presencia de Lunga  penetrans °
pPododermatitisg,

c. La ingensibilizacién a través de garrochas
eléctricas debe utilizarse voltajes
apropiados (de 60 a 70 voltiog) a fin de

| no electrocutar al animal lo que perjudica a
| el desangrado,
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7
d. El lavado de las canales debe realizarse con

buena presién y agua abundante inmediatamente
se cortan las canales.

CAPITULO V

DISPOSICION FINAL DE ANIMALES, CANALES Y VISCERAS.

Primero que todo se debe tener en cuenta la terminologia:
(Decreto 62 de 15 de enero de 1957).

ARTICULO 37:

ARTICULO 38:

ARTICULO 39:

A R.P. Inspeccionado y pasado

B R,P. Pasado para cocimiento

c R.P. Inspeccionado y condenado
D R.P. Pasado para refrigeracién
B R.P. Retenido

F R.P. Sospechoso

Atendiendo a estos conceptos el Mé&dico Veterinario

Inspector de Carnes tiene la absoluta
responsabilidad para la disposicién final de
animales, sus Organos y sus canales. El primer
paso al hacer una disposicién correcta, es hacer
un completo examen post- mortem de la canal

retenida. Toda evidencia debe ser evaluada si el
animal est& "sospechoso", los hallazgos del examen
ante-mortem deben considerarse junto con las
lesiones post-mortem. i

El examen post-mortem debe ser minucioso y completo
incluyendo Srganos vitales, ‘higado, corazén,
pulmones, bazo, rifiones y los ganglios linfaticos
respectivos. Este examén debe realizarse en forma
ordenada para formarse un buen juicio, anotando en
lo posible todos los pormenores encontrados en
todos los pasos de la inspeccién. Se recomienda
que s2 haga individual animal por animal, de ahf
la importancia en identificar los animales.

El  examen de las canales. debe realizarse
detenidamente para congtatar Bu estadoc de
nutricidén, caracteristicas de 1los tejidos del
esqueleto, sus membranas Yy el examen de los
ganglios linfaticos, seflalados en lo referente a
inspeccién de canales.

para la decisién final sobre el destino de un
animal y sus partes préacticamente debe ser basado
en el cuadro andtomo patoldgico gque se encuentre
durante lz inspeccién, desde luego el profesional
debe familiarizarse con todo lo relacionado a
patologia veterinaria en general, la cual lo
llevara a realizar un diagnéstice ‘“bastante
probable" es decir con poco margen de error.
Muchas enfermedades tienen cuadros. patolégicos
similares 1o que obliga al profesional realizar
un diagnéstico diferencial para separar aguellas
enfermedades de gran importancia en Salud Pablica.
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ARTICULO 40:

ARTICULO 41:

ARTICULO 42:

En otros casos donde la lesién est4 bi
ge procede

como alimento humano el
caso de:

actinomicosisg,

Existen ¢
visceras,
repugnante,
enfermedad alguna
darfa wmotivos a dud
Tal es el

CONCEPTOS DE PATOLOGIA GENERAL

Al disponer de un animal normal, canal ¢ parte de
€l deben ser usados principios generales y guias
pPero en algunas instancias, instrucciones
especificas se deben dar en las regulaciones para
disponer de un animal. .
El Médico Veterinario debe estar capacitado para

manejar la aplicacidn de los siguientes principios
en cualquier caso que ocurra.

SECCION 1°

PRINCIPIOS DE DISPOSICION

Estos son:

1. Remocidén y condena de un tejido enfermo y
anormal .

2, Se debe tener presente los conceptos:
Localizado, generalizado, agudo, crénico.

3. Anormalidades de las funciones importantes de
un organismo.

4, Perjuicios a la salud del consumidor.

5. Condiciones de estética e}

repugnantes.

La remocién y condena de un tejido animal se
refiere a lesiones macroscépicas que abarcan mas
del 50% de 1las partes de una canal.

Cuando un te

Jjido con lesiones patolégicas no
apto para el

consume humano debe
5u ‘totalidad, muchas veces ocurre que nc es
prdctico la remocién Y 5e procede a la condena de
toda la canal caso: Traumatismos'generalizados.

es
ser removido =n

en localizada
remocién de la lesi

resto de la pieza es el
mén, cabeza afectada con

a la

Absceso de un’ jai
etc.

asos Que se eliminan cierta
principalmente
las cuales no se

8§ partes o
por 5u  aspecto

relacionan con
pero su aspecto al consumidor
as y desconfianza del alimento.

caso de pigmentaciones, en las
sinoviag Y vainas musculares, asi como en 1a
piel de cerdos, adherencias en la cépsula de
glisson (higado), olor sexual y otras.

CAPITULO VI

QUE DEBE CONOCER EL MEDICO
VETERINARIO INSPECTOR DE CARNES

N°22,957
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A,

ATROFIAS, PARATROFIA © DEGENERACIONES

En la inspeccién post-mortem estos conceptog para la
realizacién del juicio final de las canales y visceras; y en
esa forma garantizar el producto final apto para el consumo
humano.

El metabolismc celular estd sometido a diversos pProcesos
patolégicos los cuales pueden producir una serie de
modificaciones tanto en los 6rganos como en la musculatura
esquelética de los animales. Estas modificaciones pueden ser
de tamaflo, color, forma, consistencia, aspecto, etc. 'También
puede haber modificacién de 1la células 'y sustancias
intercelulares, observadas al hacer un estudio microscépicoe.

Cuando se observa una disminucién del tamaflo de un érganc o
tejido con visible perdida o desaparicién de masa viva y
perdida también de su funcidn, estamos ante la presencia de
una "Atrofia', considerando que, tanto el 6rgano como la parte
del cuerpo antes estaba sana, tenia tamafio normal para
diferenciarxla de la Hipo-Plasia y Aplasia, ambas relacionadas
con la génesis de los respeccivos tejidos y 6rganos. Debemos
egstablecer ciertas diferencias en cuanto del tipo de atrofia
que tenemos que analizar; ya que hay varios tipos de atrofia,
tales como: atrofia senil, atrofia alimentar, atrofia por
inactividad, atrofia por presién, ‘atrofia quimicotdxica
entre otras. Desde luego una atrofia senil, por ejemplo estéd
intimamente ligada a una serie de.fendmencs fisioldgicos cuya
esencia radica en el desarrollo y desgaste natural del
organismo. El esqueleto experimenta una notable atrofia, los
huesos se tornan poroscs, frdgiles y més ligeros. Todo debido
a una disminucién de la capacidad de asimilacién del
organismo, de ahi el criterio que debe hacerse el inspector es
relacionada a estos hechos; diferenciéndola de las atrofias
patclégicas las cuales pueden ser a consecuencia de una causa
endogénas y exd6gena, produciendo claramente trastornos
funcionales.

Tenemos también con frecuencia, modificaciones de 1la
estructura especifica y una desintegracién de la masa viva
dando como consecuencia un trastorno irreversible.

Estos procesos dan lugar a crecientes trastornos y pérdida de
las capacidades funcionales especificas y una disminucién de
las de las capacidades de desarrollo, -adaptacién Yy
restitucidn.

A este cuadro se le denomina DEGENERACION O PARATROFIAS.
Existen varias causales de paratrofias, cada una relacionada
con el agente o fendmeno que la causa. Asi tenemos las de
tipo metabblico, cuando  la modificacién radica en el
metabolismo celular cuando es consecuencia del metabolismo
general del organismo tenemos una discrasia.

Como causa Qe las atrofias y paratrofias o degeneracidn
podemos decir que son muy complejas y estas estdn intimamente
relacionadas con un agente, ya sea exdgenoc o endégeno (exceso
de calor o frio, irradiaciones, infecciones, intoxicaciones,
aporte nutritivo insuficiente, ete.) de ah{ la importancia de
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boder diferenciar anatémo-patolégicamente la 1ésién o lesiones
que presenta un Srgano o viscera asi como la musculatura Yy en
lo posible poder determinar con bastante margen de seguridad
el destino final que le vamos a dar a la pieza u 6rgano.

Atendiendo a las causas que pueden llevar a desarrollar un
proceso degenerativo podemos decir que las paratarofias
atendiendo a los sintomas que presentan se distinguen como:

Degeneracién del contenido albuminoideo y liquido.
Degeneracién del contenido graso.

Degeneracién del contenido hidrocarbonadp.
Degeneracién del contenido mineral (depbsito de productos

de desintegracidn, (hemosiderina, otros pigmentos vy
Bustancias ex6genas) .

L' Sy )

En algunos casos podemos encontrar en un mismo proceso una o
mis degeneracién principalmente en los casog de téxico-
infecciones o procesos crénicos.

CAQUEXIA (Kachexia= mala calidad) hexis=

(estado) = estado
malo, también ge le denomina "Marasmo".
Es muy comiin en el ganado de sacrificio este estado patolégice
de los animales. :

Podemos sefialar que los estados "caquéticos" gon atrofias
generalizadas extendidas a la musculatura al tejido adiposo,
glandular siempre acompaiiados de anemia. Este cuadro as 1a

consecuencia de trastornes generales de  mutacidn v
auto-intoxicacién.

SECCION 1*

DEGENERACION DEL CONTENIDO GRASO LIFOIDE DE LOS TEJIDOS.

Debemos tener bien claro tratédndose de animal
cuando estamos ante un proceso degenerativo rel
graso que como sabemos sge encuentra en dig
organismo, en estado n
encontramos en el:

es de sacrificio,
acionado al tejido
tintas partes del
ormal y en estado patolégico asi 1o
tejido conjuntivo sub-cuténeo meg

enterio,
epiflén, capas subserosas, submucosas e intracelulares, (tejido
adiposo) la madula osea (higado, ubres, rifién, glandulas
sudoriparas, salivales, sebaceas, endScrinas,

intestino),

Sabemos bien que las grasas provienen de la alimentacién, ¥ luego
de su digestién son transportadas por la sangre a los diversos
tejidos en forma finasg goticulas (hemoconias). gy funcién en el
organismo es variada, las labiles son utilizadas en el intercambio
metabdlico normal gdel organismo (esteres de glicerina), 1as
estables son las retenidag por determinadas célulasg, gistema
nervioso central, Y las musculatura; esta grasa es fija no se
consume ni en los estados de inanicién.

De acuerdo a determinadas condiciones el contenido graso puede
disminuir o aumentar,

El primer caso estd Intim
trastornos en la digestién,

este estado general limitado a un érgano o regidn en particular.
Este estado de vaciamiento del contenido graso se observa en los
estados caquécticos donde hay una atrofia del tej

) ido adiposo
dando un aspecto gelatinoso (atrofia serosa del tejido adiposo) .

amente ligado a una

: 'a hipoalimentacién,
estados parasgitarios

+ 4 vecesg notanos
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Cuando se nota un aumento del tejido graso tenemos una adiposis
0 lipomatosis proliferaci6én de las células grasas, chhas veces
sustituyendo el tejido normal, al corte vemos el cuchillo untado
de grasa los 6rgancs se tornan blandos con color amarillo-mate,
aumento de tamaflo, muchas veces esta adiposis (esteatosis -segln
aschoff) abarca todo el 6rgano o parte de &81.

Existen wvarias causas de esteatosis o adiposis liga@as
principalmente a disturbios metabdlicos, de diversos génesis,
cuanto a la formacidén de los tejidos en el organismo o su
absorcién.

SECCION 2*
ADIPOSIS SIMPLE ADIPOSIS DEGENERATIVA

La adiposis simple progresiva es aguella en 1la cual hay una
infiltracién grasa en células sanas la degenerativa’ es 1la
infiltracién en células lesicnadas. )

Entre las adiposis simples patoldgicas podemos.  seflalar "El
cebamiento" depbsito de grasa en distintas partes del organismo;
esta grasa estd formada por &steres de glicerina y colesterina.
Es la adiposis que normalmente gse observa en los bovinos,
porcinos, caprinos, bovinos, bufalinog que han sido sometidos a
sobre alimentacién, castracién. La grasa observa muchas  veces
distintas tonalidades debido al contenido - de xantinas Yy
carotencides contenidos en los alimentos, también a la edad un
aumento de las xantinas o carotenos nos dard una grasa sumamente
amarilla &mbar (en algunos paises se destina a productos. de
embutidos por su apariencia) esta anormalidad se conoce "como
adipoxantosis". : :

Las adipesis degenerativas (degeneracidn grasa en sentido
estricto) son originados por toxinfecciones, envenenamientos,
trastornos circulatorios, en este casc hay sustitucién del tejido
normal por tejide adiposo, por 1o general esta generacién va
acompafiada ‘de otras degeneraciones (hialinas) (esteato- necrosis)
muchas veces notamos disminucién del 6rganc con nrocesos
necrobidticos instalados (musculatura esquelética, higado, rifién,
corazén). En los porcinos muchag veces predominan més los ésteres
de glicerina y notamos que la grasa del paniculo adiposo se licua
a temperatura ambiente, generalmente esto se debe a 1la
alimentacién a que es sometido el animal, no tratdndose de algin
estado patolbgico especifice. También Be '‘encuentran algunos
depbésitos calcdreos en la grasa que gon brecipitaciones  de Ca,
estado que se da en aguellas dietas ricas en ese mineral.

Se debe tener presente que en la grasa o paniculo adiposo se
depositan con frecuencia! ademds de pigmentos, también olores,
principalmente los provenientes de hormonas andrégenas, pesticidas
y otros venénos orgénlcos: El inspector proceders a Pruebas de
coccibén para constatar si persisten estos olores después del
tratamiento térmico, »

También gueremos anoctar que en losg tejldps grasog es donde se
instalan priwero los procesos de putrefaccién que en estos casos
es la llamada "Rancificacién®,
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SECCION 3°* o
PIGMENTACIONES ANORMALES:

Son sustancias colorantes gue existen en estado normal o
patolégico en los tejidos ya sea disuelto, granuloses o en forma
cristalina.

Podemos dividir los pigmentos de acuerdo con su procedencia en
"exbgenos y endégencs".

Los primeros penetran al organismo desde el exterior y se
acumulan, en algunos casos tomando la totalidad del tejido o parte
de é1 como es el caso de el carbén en leos pulmones {antracosis
pulmonar). También algunos medicamentcs (vermifugos) forman
precipitados en tejidos: bismuto, plata, iocdo, mercurio.

Los pigmentos endSgenos se dividen en: Hemoglcobindgenos vy
autéctonos.

Los hemoglobindgenos, su génesis es la hemoglobina. Entre ellos
tenemos: hemosiderinicos y hematoidinicos. En circunstancias
especiales al destruirse lcs glébulos rojos gueda libre 1la
hemoglicbina: una parte se precipita dando pigmentacicnes

especiales y la otra parte se disuelve en los tejidos y humores.

En los procesos hemorrdgicos es fdcil cbservar esta desintegracién
de la hemoglobina, asi tenemos que a los 204 dias notamos gue la
hematina Yy su componente protéico se disocia en una parte que
contiene hierro y otra que no lo contiene. La primera es la
hemosiderina la cual forma grumos amorfos por ciertas células
dando un coler amarillento, pardo, rojizo o negro. Esta sustancia
tiene en su composicién "Fe", la otra porcién se precipita tarbién
dando un color amarillento carece de “Fe", esta sustancia es may
parecida a la bilirrubina. La hematoidina se encuentra en el
centro de un foco hemorrdgico, la hemosiderina se puede observar
en la periferia.

Otro pigmento derivado de la hemoglobina es la "hematoporfirinat,
carente de "Fe", de importancia ya que su color met&lico nos puede
indicar ciertos estudios patolégicos especiales.

SECCION 4°
PIGMENTOS BILIARES:

Dos sustancias derivadas de la hemoglobina exentas de hierro con
los colorantes de la bilis: La bilirrubina Y 8u producto de
oxidacién la biliverdina, esta a su vez se divide en el intestino
en hidrobilirrubina y urobilina. Estos pigmentos son formados en
las células del sistema retfculo endotelial en el bazo, higado.
La coloracién de los tejidos por la bilirrubina se conoce como
"Ictericia", tifiendo los tejidos de color amarillo, ya que la
bilirrubina pasa a la sangre y a los humores. Esto ge puede dar
cuando hay trastornos en la formacién de la bilig o de su
eliminacion (Discocia). Este pigmento en los cascs severos lo
podemos detectar en la esclerética, tejido adiposo, conjuntiva
palpebral pulmones, hfgado, riflones, paredes musculares de los
6rganos. El higado y los rifiones toman una coloracién del amarillo
al verde oliva o verde negruzco. Se puede notar la bilirrubina
en la orina. Los cartflagos, la cérnea y los dientes se colorean
con menor intensidad. La ictericia es por lo tanto un sindrome,
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de ahi que no se puede dar un diagnéstico’ @e “ictericia a un
determinado 6rgano, ya que estariamos cometiendo un error, ella se

presenta en forma gerneralizada. Puede gque BuU cCausa gea de
defuncién hepitica o por causa hematédgena (ictericia por
superfuncién) . Cuando existe una éxtasis o estancamiento en la

salida de la bilis debido a una causa mecdnica estamos ante una
ictericia por reabsorcién o éxtasis.

Cuando el hepatocito, no es capaz de elaborar ni eliminar la
bilirrubina debido a procesos degenerativos mas O menos intensos
estamos ante la presencia de una Ictericia por retencién. Cuando
hay una destruccién exagerada de glSbulos rojos estames ante una
ictericia por superfuncidén; se observa en las enfermedades
causadas por hematozoarics, en este caso existe un aumento de la
bilirrubina I y de bilirrubina II en la sangre, aumentando la
cantidad no pudiendo el higado elaborarla completamente. Debemos
seflalar que cuando el animal hace un ayuno prolongado donde hay
distensién de la vesfcula biliar observamos que el higado presenta
un color amarillo pédlido al corte se nota estravasamiento de
bilis, esto se debe a la é&xtasis de la bilis en la vesicula
biliar.

SECCION 5*
PIGMENTOS AUTOCTONOS:

El pigmento mis importante es la Melanina, compuesto protéico a
base de cobre y azufre. Normalmente se encuentra distribuida
en la epidermis (pelo, cuernos, etec,), tejido correctivo y en
otras partes del organismo como cé&lulas ganglionares, gistema
nervioso.

En algunos casos este pigmento puede dar estado patolégico, ya ‘sea
por condicién de aumento o por falta de capacidad de formar
pigmento (albinismo).

Los cascs mAs frecuentes donde este pigmento se nota ocasionando
un estado patolégico son los llamados melénomas, neoplasias’ de
répida proliferacién que alcanza todo el organismo.

SECCION 6*
CONCEPTOS: LOCALIZADO-GENERALIZADO-AGUDO-CRONICO

A. LOCALIZADO-GENERALIZADO;
Estos dos términos debe saber manejarlos bien el Médico
Veterinario Inspector de Carne al tomar sus decisiones finales.

se entiende por procesc localizado cuando la lesién se encuentra
circunscrita o delimitada a un érgano o &rea sin que haya causado
disturbios de orden fisiolégicos en el organismo ‘del animal como
ejemplo: Un absceso hepdtico, una adenitis de las parStidas.

Este proceso se da principalmente en los disturbios causados poxr
gérmenes pyogenes y las defensas del organismo logran hacerle una
barrera encapsulépdolos evitando una diseminacidn poxr todo el
organismo. También hablamos de localizado en los casos de
traumatismo donde se producen hemorragias de ciertas partes de la
musculatura y podemos separarlas sin dificultad comprometiendo un
4rea en particular. En los cascs de las pericarditis traumitica
1a lesién se circunscriben al reticulum pericardio y diafragma.
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B: GENERALIZADO:

Decimos generalizado en los casos que la 1esidn o la enfermedad ha
alcanzado a través del sistema circulatorio y linfdtico gran parte
del organismo animal, esto debido a una glsmlnuc16n de .las
defensas orgéanicas y el agerte ha podido invadir to@o el organismo
© en el caso de hemorragias a causa de traumatismo o agentes
toxicos.

Para tomar una decisién sobre si se trata de una lesién lccalizgda
C generalizada debemos recurrir a la inspeccién de los ganglios
linfaticos locales y regionales, los cuales son filtros por
excelencia de ahf nuestro conocimiento muy claro en anatomia ¥
fisiclogia de los distintos 6érganos y regiones del organismo
animal.

Consecuentemente cuando se toma una decisién de generalizado, debe
haber una evidencia de que el proceso de la enfermedad ha sido
roto y extendido a todo el organismo por medio de la circulacién
sanguinea o 1linf&tica. El sistema linf&tico reviste uns
importante funcién en el organismo y por ello sirve como medio
evaluador en la inspeccién de carnes. El examen a las estructuras
linféticas es de gran valor para la determinacidn de gi un proceso
es localizado o generalizado. Por ello debemos conocer ¥
preocuparnos por analizar a fondo las funciones del sistema
linféatico y la localizacién de los principales ganglios esparcidos
por todo el organismo. Ya en la descripcién de la ingpeccién
post-mortem sefialamos los ganglics que deben ger

inspeccionados.

Todo ganglio posee una zona cortical una medular Y su cépsula. Al
hacer un corte de esta estructura o a su inspeccién debemog tomar
en cuenta: Su tamafio, su consistencia, la delimitacién clarz de
la zona cortical de la medular en lo posgible sgug vasos aferente y
eferente asi como su coloracién.

En algunos procesos infecciosos localizados observamos que el o
los ganglios de 1la parte afectada, se encuentran tumefactos,
hiperérmico, a veces con contenido purulento (adenitis purulenta)
presentan resistencia al corte. Cuando estamos ante un proceso
hemorrdgico, la zona cortical del ganglio sze presenta de color
roja y hay salida de sangre al corte, o petequiasg, Esta operacién
nos permite conocer gi la hemorragia es reciente o tiene ya algun
tiempo de ocurrida. En ciertas enfermedades de curso agudo por lo
general  todos los ganglios del organismo se van
comprometidos como es el caso de la septicemia hemorrigica
venenos: ofidicos, antrax, edema maligno, !
cblera porcino, otras. También tenemos que el gigtamg sanguineo
juega un papel importante en la generalizacién de up proceso el
cual puede ser llevado, via sistema linfatico Perc la trasmisién
posterior por todo el organismo, se efectda por medio
vascular y la sangre. A - través de egte medio
metdetasis de un foco a otro como es el caso de los ab
pod%ros en%?ntrar un proceso purglento en las tonsi
en los rifiones, higado, corazén ¢ el gaso de

hepaticos en términos dado via onfaldgena, los  abscesos

C: CONCEPTO DE: AGUDO Y CRONICO:

Aliaqo‘a los conceptos de localizado y generaliza
condiciones especiales que la inspeccidén tiene

lo referente al estago en que se encuentra el
Agudo o Crénico. :

do, tenemos wtras
que evaluar en
proceso ya sea:
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Cuando estamos ante la presencia de un estado agudo, e8 l6gico que
vamos a encontrar un cuadro muy particular ya que el organigmo en
ese momento se encuentra librando una gran batalla

con el agente causador del proceso.

Asi podemos notar, grandes &reas hiperémicas y hemorrigicas,
acumulacién de ligquidos tisulares, congestién y éxtasis
hemorragico debido al blogueo de vasos sanguineos y linfaticos,
aumento de tamafic de la regi6n u érgano. Queremos sefialar que
esta apreciacién desde el punto de vista clinico son otras Yy
cada enfermedad o estado presentan sus sintomatologias especiales
que al examen ante-mortem se pueden evaluar.

Cuando estamos ante la presencia de un estado crénico, ©
cronicidad de un proceso, al examen andatomo-patolédgico se
encontraré: Disminucién del tamaflo de una regién u érgano,
endurecimiento fibrosis de parte o totalidad del tejido afectado,
poca vascularizacién, aparecimiento de tejido de proliferacién, el

estado general del animal puede -estar afectado (caquexia
progresival) etc.

Al tomar una decisién final, el inspector de carnes debe
establecer claramente el estadc en que se encuentra un proceso.

De estar en un estado agudo se procederd a la condena total de la
pieza o© del animal. De considerar gue el proceso estd en
regresidn © "Regenerative" o crénico se podréd condenar aguellas
partes wds afectadas y liberar el resto, realizando un examen
minucicso de codos los ganglios del &rea vy del érgano.

D. CONDICIONES ESPECIALES QUE PRESENTAN LOS CANALES Y ORGANOS:
DECOMISOS POR ESTETICA.

Muy importante en la inspeccifn de carnes es lo relacionado con
ciertas condiciones especiales gue presentan tanto las canales
como algunos 6rganos referente a su estado macroscédpico, lo cual
da margen a que el inspector decomise la pieza a sabiendas gue no
presenta ningan estado patoldgico en especial, més que todo su
aspecto repulsivo o su forma podrian ser rechazados por el pblico
consumidor dejando cierta estela de dudas scbre la inspeccibn.

cuando se haga un decomiso por esta condicibn: Anti-estética no
es necesariamente un decomiso injusto o poco cientifico. Mas bien
debemos atender los requerimientos culturales de nuestra sociedad
para justificar tal medida. Todos sabemos gque cada cultura ¥y
civilizacién posee intringecamente una serie de principios bésicos
producto de su desarrollo cultural wmuchos de ellos pasan de
generacibén en generacién considerdndose leyes  culturales, los
cuales merecen todo nuestro respeto, tal es el caso del no consumo
de carne porcina por el pueblo hebreo.

gn nuestro medio debemos tener siempre presefite el factor cultural
y el factor econdémico como norma para tomar la decisidén final.
Desde luego ante una escasez de proteina o dgsabastecimiento de
carnes en general donde el precic de la misma sube en forma
rohibitiva para ia mayoria de la poblacidn nuestros "standard de
1idad se veria ligeramente afectado en comparacién con 1los
igidos, COmO POT ejemplo el pueblo de Estados Unidos" gquien exige
oductos de alta calidad en el alto sentido de la palabra.
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ndiendo a esta considergcién bés@ca nosotros podemos actuar
wcro de una evaluacién objetiva vy justificada dentro de lo que
- vyrepulsivo u 9§en81vo“{ orlg;nados en los conceptos de
enfermedad ¥ anO?maLLGad tenlenéo siempre presente los rigsgos de
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de calidad "aspectos de mucha relevancia y de alta consideracigin;;
emitir un juicio final scbre determinada pieza, los cuales pode
encuadrar dentro de los siguientes aspectos:

1. ASPECTO SANITARIO: ZOCONOSIS
CALIDAD HIGIENICA

2. ASPECTOS CULTURALES: TRADICION Y COSTUMBRE
CONFIANZA EN LA
INSPECCION

3. ASPECTOS ECONOMICOS: PRODUCCION PECUARIA
RENTABILIDAD

Tomado en cuenta estos tres aspectos con sus variantes daremos la
puntuacién objetiva y desde luego justa. & menudo observamos en
los mataderos del pais Inspectores de Carnes decomisando por
decomisar sin el previo andlisis de lo que encierran estos tres
aspectos: Sanitario, cultural Y econdmico; iéndose a lo mas facil

salud, debemos salvaguardar 1o concerniente gl aspectc econdmico
el cual repercute en toda la actividad pecuaria y no debemos ger
Dosotros ios que por no hacer juicios objetivos Y & conciencia
frustremos el desarrollo pecuario del pais.

CAPITULO VI
INSPECCION DE PRCDUCTOS CARNICOS ELABCRADOS

SECCION 1:
ARTICULO 43: Requisitos sanitarios que debe tener 1sg plancas.

A. Constar con el permiso de operacién respective
aprobado por 1la autoridad competentce,

B. Los establecimientos deben estar situados en
zZonas gue no sean sujetas a inundaciones
regulares y frecuentes extintas de oloreg
desagradables, humo, polvos Yy otros
contaminantes, contar con &reas verdes.

c. Todo establecimiento que se dedigque gz Procesar
carnes debe contar con el espacio adecuado
Que permite realizar sinp problemas todas las
operaciones.

D. su construccién debe#Ser  £8134a Y de
materiales resistentes, buens ventilacién
1}uminaci6n natural o artificial Y de fécil
limpieza su construccidén debe S€r a prueba de
insectos, péjaros,_roedores © cualquier otro

E. El establecimiento debe constar con
dlspos;t}vos que  faciliten 1a inepeccién Yy
Supervisioén adecuada de la carne.

F. En todo establecimiento donde se Procese carne
y elaboye broductes cdrnicosg debe existir una
Seéparacién de 1og broductos comestibles de
los no comestibleg,
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ARTICULQ 44:

G. ' Los pisos y paredes deben ser de material no

téxice y no absorbentes, de fapil limpieza y-
desinfeccién de . superficies lisas, de color
claxo y lavable. El &ngulo de 1las paredes
debe ser de forma céncava. Los pisos deben
ser antideslizables sin grietas, con
facilidades de desagle. i

H. Los techos se proyectarén y se construir;n de
modo que se impida la acumulacién de suciedad
y la condensaci6n y debexr&n poderse limpiar
facilmente.

I. Los establecimientos deben c¢ontar con un
eficiente sistema de recoleccién de aguas
residuales y debe mantenerse funcionando en
perfectas condiciones . Su capacidad debe
ser lo suficientemente grande para soportar
cargas miximas. Todos los conductos deben ser
construidos con material resistente y
disponer de trampas y sumideros para residuos
aprovechables y los pozos colectores deberén
siempre mantenerse separados y a parte de los
locales donde se preparen, elaboren
manipulen, envasen o© almacenen carne o
productos clrnicos.

J. Los cuartos de refrigeracidn u otros
dispositivos de -congelacién deben mantenerse
los requisitos sanitarios exigidos para este
tipo de operaciones.

SECCION 2*
Instalaciones y Controles Sanitarios
Los controles sanltarios son:

A. Todo esteblecimiento donde se procesen y
-elaboren productos cérnicos sdlo deben ser
utilizados para ese fin guardando las mejores
condiciones higiénicas en todo momento.

B. Los establecimientos deBem estar equipados y
dispuestos de manera ‘que la carne y los

productes clrnicos no entren en contacto con

pisos, paredes y otras estructuras fijas.

La temperatura de los locales destinados al

deshuesado ~ deberd controlarse y mantenerse

convenientemente bajo 8 a 10°C.

(o]

D. Debera disponerse de un amplio suministro de
agua potable de presién suficiente con
instalaciones adecuadas para 5u

almacenamiento y distribucién, con protectores
a la contaminacién y polucidén.

B. El agua no potable podrid utilizarse con fines
Qe prpducclén de vapor, extincién de
incendios y deberd ser transportada en

tuberfas bien identificadas y separadas en lo
pesible utilizando colores que las distingan.
No debe existir ninguna conexién con el agua

potable.
F. Deberd contar con suministro de agua potable
caliente a 82°C durante las horas de trabajo.
G. El hielo debers producirse con agua potable y
debldamente protegido contra toda

contaminacidn,
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Los desperdicios y material no comestiple que
resulte de la preparacifén y elaboracién del
dia debe darse répida disposicién a fin de
evitar la contaminacidén de la carne y
productes - cdrnicos, el agua potable, equipo,
paredes y suelo.

Debe contarse con iluminacién natural o
artificial sin qgue esta llegue a modificar
los colores su intensidad debe ser inferior
a:

1. 540 Lux (50 candelas pie) en todos los
puntos de inspeccién

2. 220 Lux (30 candelas pie) en los locales
de trabajo

3, 110 Lux (10 candelas pie) en otras zonas

Todas las lédmparas y bombillos deben tener
dispositivos de seguridad.

Los locales de trabajo deben tener buena
ventilacién a fin de evitar calor,
condensacién, asegurando que el aire no esté
contaminado con olores, vapores ni humo. Lasg
ventanas deben estar provistas de tela
met&lica de facil limpieza.

Las puertas deben tener superficies lisas e
impermeables, suficientemente anchas de
clerre autcmidtico y ajuste perfecto de doble
accién, donde sea necesario deberd colocarse
cortinas de fric y filtros de aire
principalmente en los locales de preparacién,

Todas las escaleras situadas en cualquier
local del establecimiento deben ser de
material de f&cil limpieza.

En todos 1los locales utilizados para el
deshuesado, preparacién, elaboracién y envase
debe proveerse de instalaciones adecuadas
para la limpieza y desinfeccién de

los utensilios, colocados en lugares
convenientes para el uso del personal durante
las operaciones. Estas instalacicnes deben
ser de material de fécil limpieza Yy

desinfeccifn y de material anti-corrosivo.

En todos los locales debe haber instalaciones
de grifos para el lavado de manos del tipo de
aceién con pedal (no utilizar la mano).
Utilizando jabén liquide alcalino, inodoro.
Estos dispositivos deben estar colocados en
lugares convenientes y en cantidad suficiente
dependiendo de la cantidad de empleados con
que conste el establecimiento durante 1las
labores de procesamiento. El1 agua de los
grifos debe ser a temperatura ambiente.

SECCION 3°*

Instalaciones y Servicios con que debe contar cada

establecimiento.
—
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ARTICULO 45: Estos son:

A. para el uso de los empleados: Vestidores,
comedor, retrete con agua corriente, bafios,
lavamanos, bien ventiladores € iluminados no
deben tener comunicacién directa con 4rea de
procesgamiento. Se recomienda uso de papel
toalla y jabén liquido inodoxo.

B. para el personal de inspeccidn: Servicio
sanitario, vestidor y armarios, bafios,
lavamanos, bien iluminados. Debe proveerse
al gervicio de inspeccién, jabbén Yy
desinfectantes asi como papel toalla.

SECCION 4°
Equipo y Utensilios:

ARTICULO 46: Estos son:

A. Todo el equipo, accesorios vy utensilios que se
utilicen en el establecimiento deben sex de
material de f&cil limpileza, superficie lisa,
impermeable, material anticorrosivo Yy
anti-téxico.

B. Deben marcarse los utensilios Y equipos
utilizados en wmaterial no comestible de los

somestibles.
C. No debe permitirse '~ ue~ se  acumulen,
recipientes, canastas, cajones, cajas en

parte alguna del establecimiento donde se
preparen, elaboren, manipulen, envasen ©
almacenen carne o productos cérnicos.

SECCION 5*
Requisitos de los Ingredientes.

ARTICULO 47: Estos son:

A. Toda carne empleada en los establecimientos de
procesamiento de productos cdrnicos debe
proceder de mataderos oficiales grandes o
mediano con Inspeccién Veterinaria autorizada
por Control de Alimentos vy Vigilancia
Veterinaria y debe mantenerse un registro
diario del movimiento de carne, exigiendo la
guia de transporte del matadero respectivo.

B. Toda carne antes de su procesamiento podré ser
gometida a un examen previo por 1la
*inspeccidn" respectiva quien podré
determinar su destino.

c. En el procesamiento de productos céarniceos no
se permite el uso de carnes u oOtro

ingrediente que haya sufrido proceso
de deterioro o contaminacifn, ya sea en el
transporte o en la planta.

D. Todos los ingredientes deberdn almacenase de
modo adecuade y no deberdn dejarse en el
suelo después de su entrega al
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establecimiento. Los dep&sgitos deben guardar
las indicaciones sugeridas para el local de
procesamiento. .

SECCION 6*
i Requisitos Higiénicos Durante las Operaciones.

A. Los locales deben mantener perfecto estado de limpieza,
excepto de vapor, emanaciones y agua sobrante.

B. Tanto los servicios sanitarios vestidores y oficina del
personal de inspeccién como el de 1la planta deberdn estar
limpias en todo momento.

C. Cuando la carne se deshuese en salas que no tengan la
temperatura adecuada se -debera proceder a su limpieza cada
cuatro horas por lo menos.

D. Toda coccién o ahumado de productos cérnicos debera
realizarse en zonas separadas y adecuadamente equipadas para
este fin.

E. Todo el equipo, accesorios, m&quinas,’ mesas, utensilios,

cuchillos, chairas, sierras, recipientes deben limpiarse a
intervalos frecuentes, durante la jornada y limpiavrse y
desinfectarse luego que se termina la jornada. Si durante el
proceso hubiese alguna contaminacién es necesario realizar la
completa limpieza del equipo.

F. Tanto las paredes como los pPisos deberdn someterse a limpieza
diariamente o cuando lo requiera por algin motivo especial.

G. 8i se utiliza carros mecdnicos dentro de los locales de
procesamiento deberin limpiarse y desinfectarse cada vez que
entren a locales de procesamiento.

H. Los detergentes, desinfectantes o cualguier otro agente que
Se use en la limpieza no deber&n entrar en contacto con la
carne o productos c&rnicos. Estes productos debersin ser
aprobados por la Autoridagd Sanitaria correspondiente para su
uso. Antes de utilizar el equipo nuevamente debemos
someterlos a una limpieza con agua limpia a fin de eliminar
cualquier residuo de estos productos.

I. En los establecimientos que procesen carne y productos
cdrnicos o se podrd elaborar ningidn otro producto comestible
O no comestible ni almacenarlo. La Inspeccién determinari el
uso de locales para ubicar material de mantenimiento u otro.

J. En los establecimientos donde se procesen distintos productos
carnicos estos deben ser almacenados y colocados pPor separado
dande lugar a que sean facilmente identificados.

K. Todo' producto cdrnico debe llevar = impreso
vencimiento o expiracién ¥ su cédigo
de Registro Sanitario.

su fecha de
respectivo y el niimero

L. En los casos en que el Inspector considere que la forma en

qge Se manipulan y procesan los productos cérnicos les
afectarg desfavorablemente podrd recurrir a:

1. Proceder a 1a limpieza de 1a carne.
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2. Proceder a la limpieza de los utensilios.

3. Proceder a la eliminacién .de 1los ingredientes o
productos defectuosos. :

4. Suspender temporalmente lag operaciones.

Las materias primas y los productos semielaborados deberédn
mantenerse separados de los productos finales acabados.

Todas las etapas en el procesp de produccién y plaboracxén
deben efectuarse con la mayor rapidez poglplg y en
condiciones tales gque se impida toda posibilidad de
contaminaci6n, deterioro, putrefaccién o apa;1c16n de
microorganismos patdgencs. El deshuesado debe realizarse con
suma rapidez y no debe acumularse en los locales usuales para
ello.

SECCION 7* i &

HIGIENE ¥ SALUD DEL PERSONAL . 7 =

ARTICULO 49: Deben seguirse los siguientes parametros:

A, Debe existir en cada planta un sistema de
Educacién Sanitaria Continda, a f£in de que se
manipule de la mejor forma higiénica todos
los productos. Estas instrucciones deben ser
orientadas a concientizar al personal sobre
las labores que estdn desempeflando y sobre
las posibles contaminaciones y deterioro de
la calidad sanitaria de los productos.

B. Todo manipulador debe portar su carnet de
salud debidamente actualizado. Todas las
empresas llevardn un control sobre esta
disposicién sanitaria. La Inspeccién debe
insistir permanentemente que se cumplan la
realizacion de todos los exfmenes médicos
relacionados con enfermedades infecto
contagiosas o comunicables.

C. Todo manipulador que se accidente durante las
labores de procesamiento debe interrumpir su
trabajo hasta tanto no se reestablezca
totalmente.

D. Toda persona que manipule carne ¥y productos
cérnicos deberé observar egtrictas
condiciones de aseo personal durante todo el
t%empo que dure el proceso, manteniendo manos
limpias, ropa apropiada, calzados para uso
solamente en la planta, delantales de
material de fdcil limpieza, gorrc o redecillas
para la cabeza.

E. Se debe prohibir todo comportamiento que pueda
contaminar la carne y los productos carnicos
como por ejemplo comer, fumar, mascar chicle
en los lugares de faenado, procesamiento y
envasado de productos.

F. Tode  visitante de un sector de un
establecimientoc donde se manipule carne y
productos  cdrnicos deberd vestir ropa

N protectora limpia. :




ARTICULO 50:

ARTICULO 51.

Todos los productos - cdrnicos
requieran refrigeracién debers

El material para envasar deberd alma

SECCION 8*
ENVASADO DEL PRODUCTO FINAL

cenarse y

usarse en forma limpia e higiénica y cumplir los
siguientes parimetros: ’

Al

Los productos cérnicos deberasn envasarse de
manera que les proteja de la contaminacién y
el deterioro en las condiciones normales de
manipulacién, transporte y almacenamiento.

El material de envasado deberd ser noc téxico v
no deberd dejar depbsitos daflincs de ninguna
clase scbre el producto o contaminario de
cualquier otra manera.

El envasado debers hacerse en condiciones
estables que impidan la contaminacién del
producte. Se recomienda empague al vacio

para mejorar la conservacidn del producto.
Todos los productos en 5u etiquetado debersn
seflalar log ingredientes que se usan, en su
elaboracién, peso del mismo, nonmbre del
fabricante y fecha de expiracién.

Todas las carnes Y _productos cérnicos
procesados deberan almacenarse a cierta
altura del suelo Y transportarse en
condiciones que eviten toda contaminacién,

infeccidn, deteriorc del producto o dgel
envase,

SECCION §*
ALMACENAMIENTO

brocesados que

n okservar Jlos
Siguientes requisitos:

1.

Deberi evitar

baredes ] espirales de
refrigeracién, etc,

La admisién de personal deb

@ Ser restringida
s6lo a los que laboran en

e€sa dependencia.

No dejar las puertas durante

los periodos de
trabajo abiertas pPor tiempos

Prelongados.
No debers llenarse nin
de congelacidn
limite sefialada.

gin cuartop frio o camara
POY encima de 1a Capacidad

Deberd mantenerse un regi
carnes o productos introd
los cuartos frios o)

Stro de todas las
ucidos o sacados de
aparatos de

Los cuartos frfos Y cémaras
deben mantener: Temperatura, humedad y aire
circulante ep condiciones adecuadas para la
conservacién de log productosg cdrnicos,

de congelacién

ge la condensacién,
funcionamiento eficaz g

combinando mé&todosg

mediante el
e medios refrigerantes,

id6neocs de conservacidn,
aislantes,
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7. No deben acumularse//“carnes Yy productos
clrnicos directamente en el suelo, estos
deben ger colocados en plataformas © sobre
paletas de manera tal gue exista una adecuada
circulacién de aire.

8. El cuarto de congelacién debe funcicnar a
temperatura no menor a 4°C tal que
proporcione adecuada proteccidén al tipo de
producto, evitando - las fluctuaciones de .
temperatura. Cuando se almacene carne sin
envasar deberd mantenerse al minimo la
diferencia de temperatura entre el evaporador
y la carne.

SECCION 10°*
TRANSPORTE

ARTICULO 52: Deben cumplirse los siguientes par&metros;

A. No debera utilizarse para la carne y los
productos cdrnicos ningln medio de transporte
que se emplee para transportar animales
vivos.

B, No deberd transportarse carne ni productos
cérnicos con los mismos medios de transporte,
utilizados para otras mercancfas de un modo
que pueda tener efectos perjudiciales sobre
los mismos.

C. No deberd ponerse carne ni productos c&rnicos
en transporte gue no hayan sido previamente
limpiados y desinfectados en caso necesario,
se recomienda uso de vapor de agua.

D. El diseflo de los transportes debe ajustarse a
las normas establecidas y mantener su
temperatura durante todo el periodo de
transporte.

CAPITULO VII
ASPECTOS GENERALES SOBRE CALIDAD DE LA CARNE
Y CAMBIOS QUE SUFRE DESPUES DEL SACRIFICIO

SECCION 1* - '
ALGUNOS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE LA CARNE.

ARTICULO 53: Antes del sacrificio del animal existen una gerie
de factores que tienen marcada influencia en la
calidad que va a tener la carne de los animales de
abasto. .

Por ello deben ser tomados en cuenta por la
inspeccién para lograr una excelente calidad del
producto final. Peodemos seflalar como factores que
influyen en los procesos de maduracién y calidad de
la carne a:

A. Factores ambientales: /“Entre estos podemos
seflalar, especie, peso, edad, color, humedad,
luz, ruido, espacios, y transporte.

Estos factores actlan llevando al animal a
condiciones estresantes lo que desde luego
. desfavorece la calidad de la carne en el
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S - comercio y influyen en la conservacién de
la carne todas las transformaciones provocadas
en el metabolismo muscular.

La temperatura ambiente puede considerarse uno
de los factores que mds contribuye al stress.
Los animales al sger sometidos a altas
temperaturas requieren mayor '
actividad en eliminar el calor, condiclép que
sabemos bien no todos log animales tienen
aptitud de ejercer, " llen&ndolo inclusive a
bidiblesis del A.T.P. Y a la glic6lesis.

Es importante saber que los animales de
sacrificio antes del mismo requieren de un
Teposo absoluto en locales apropiados que
estén protegidos Y donde no se concentren
ruidos, el espacic sea suficiente para el
relajamiento muscular (ver que sea 2.5 mts2
por animal), luz natural apropiada.

B, Estres: Existe un grado de caracteristicas de
subseptibilidad Y resistencia. Los animales

Podemos sefialar que la . deficiencia en
glicogeno ocurre debido al trabajo excesivo,
ayuno, excitacién, luchas Y choque eléctrico y

Con el reposo ante-mortem logre recuperar

el glic6geno muscular. Cuando no hay
recuperacién el ph se toma alto Yy vamos a
encontrar una carne oscura al corte, poco
atractiva y un ph favorable al desarrollo
bacteriano. En estas carnes su durabilidad eg
corta,

Los cerdos son mds Susceptibles gl stress vy
podemos encontrar la musculatura, un tanto
humedad de coloracién palida Y de contextura
blanca,

SECCION 2°
MANEJO DE LOS ANIMALES ANTES DEL SACRIFICIO,

ARTICULO 54 Antes del sacrificio, al animal hay que darle una
ser;e de condicioneg con la finalidad de que la
calidad de 1a carne no se desmejore Y de esa forma
estemosg dando al consumidor un producto

bioclégicamente de calidad sanitaria de alto poder
nutritivo,

Como factores que debemos tener en cuenta antes y
durante el sacrificio podemos seflalar:

1.  Transporte: pars todos es conocide que el
transporte de losg animales ocasionan una serie
de disturbiog de tipo estresante, los cuales
Pueden ser ge mayor o rmenor magnitgd‘ de
acuerdo al tipo de transporte que se utilizé.
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En nuestro pais se ha utilizado el transporte
pedreste, el maritimo y el carretero, siendo
este QGltimo el més utilizado de puerta a
puerta o sea de la finca al matadero.

Un buen transporte es aquel que le proporciona
a los animales tanto bovinos como porcinos,
buena ventilacitn, espacio adecuado, y
estabilidad. Cuando no se dan estos

elementos bdsicos tenemos que todo lo que se
ganc por técnicas Zootécnicas se pierden
durante el viaje, presentdndose los animales
en precarias condiciones antes del sacrificio.

2. Reposo: Con el fin de compensar parte de las
pérdidas que sufren los animales durante el
transporte es imprescindible el reposo para
recuperar el ciclo del glicogenio.

Se recomienda en lo posible brindar a los
animales azucares (melaza de cafia) lo que
mejorarfa la calidad de la carne. En nuestro
medio se impone una dieta hidrica pero
afladiéndole melaza mejorarfa las condiciones
de los animales de sacrificio.

3. Pérdida de Peso: Se estima que los animales
de abastc sufren una pérdida en su peso
dencminada "merma'.

Esta merma esta  condicicnada a varios
factores. Los rumiantes sufren wmenor pérdida
siendo mas acentuada en los porcines.

El estado fisiolégico de los animales es lo
que va. a determinar la cuantfa de la misma.
Animales cuyo estado fisico légico es
satisfactorio y su manejo alimenticio
es excelente, la pérdida de peso es casi nula.
4. Dieta: La pérdida de glicégerio debe tenerse
en cuenta para justificar ciertos fenémenos
que se desarrollan en la futura carne.
Sabemos muy bien que el glicbgeno se
pierde por -ayuno, fatiga, ejercicio, malos
tratos y por el stress, acumulando el ph en el
misculo, desfavoreciendo la formacién de dcido
lactico, condicién que favorece el desarrollo
bacterianc, dando en muchos casos un aspecto
desagradable tanto en las carnes de bovinos y
de los porcinos.

Cuando los animales de sacrificio son
sometidos a situaciones de excesivo stress,
es sabido que el organismo animal produce una
serie de hormonas en la cotex de la suprarenal
que junto a la adrenalina, dan paso a un
desequilibric quimico que se da a nivel del
misculc, desfavoreciende a 1a terneza o
suavidad que debe tener la carne.

Desde luego el ayuno o dieta, favorece 1las
tareas de evisceracién, minimizando las
posibilidades de contaminacién microbiana de
los canales y &rgancs.
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5. Insensibilizacién: Es la operacién que
consiste en la inmobilizacién del animal antes
de efectuar la sangria tratandc de evitar
sufrimientos a los animales.

£1. =W

i

La insensibilizacién debe hacerse de forma
que no lesione al bulbo lo cual traeria una
paralizacién de los pulmones y el corazén.

Una buena préctica de insensibilizacién ayuda
4 que se realice una.buena sangria.

En bovinos se ha utilizado el ‘"mazon y 1la
pistola de precursor o prisionero. En los
porcinos ge utiliza la insensibilizacisn
eléctrica, la cual debe ser operada a través
de electrédos debidamente acondicionados con

ocasionen fracturas nj bajen la cantidad de
glicogeno del misculo,

6. Sangria: Podrfamog decir que es 1la tarea de
mayor importancia en el sacrificio de animales
de abasto.

Ella debe seguir a 1a insensibilizacién lo m&s
rdpido posible. 1La misma debe ser completa y
eficiente con el menor sufrimiento del animal ,

puede ser el inicio de una serie de

Por lo general 1la sangria para que sea
efectiva depe hacerge en posicién vertical
para aprovechar la acci6n de la gravedad. se
estima que una buena sangria extrae del
organismo un 50% de la sangre total, Quedando
la restante en O6rganog vitales. Una mala

bacteriano, da una carne de as8pecto repugnante
Y biol6gicamente de bajo contenido nutritive
para los humancs.

SECCION 3°*
MADURACION DE LA CARNE

ARTICULO 55. La maduracién esg el proceso que sufre la carne en
temperatura adecuadas, a través de Procesgos
quimicos, fisicos y bacteriolégico. La maduracign
torna a la carne, mas tierna Y aromédtica debide a
la actividad engiomitica, :

La terneza de 1a carne que ocurre en el procesp de
maduracién se debe MiE que todo g la degradacisn

del tejido conjuntivo Y coldgeno del misculo a

través de las catepsinag. También lag Protefinas
muscularesg sufren accién de las enzimas
Proteoliticas.
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para gue el proceso de maduraci6n se realice sin
contratiempos es necesario que la carne se mantenga
en camaras frigorificas con suficiente humedad y
remperatura de 0-4°C en perfiodo no menor a 24 horas
y humedad de

Debe tenerse presente que.la rigidez cadavérica se
presenta por regla general en el siguiente orden:
Corazén, diafragma, misculos de la cabeza y cuello,
extremidades toraxicas y extremidades abdominales;
su desaparicién también se realiza en el mismo
orden.

Podemos sefialar que. el 4&cido ldctico no es el
caugante de la rigidez cadavérica (rigor mortis)
como origen de la misma s&e considera una
disminucién de los fosfatos ricog en energia
(A.T.P,C.P.) que se produce como consecuencia del
cese de la fosforilacién oxidativa. Es bueno tener
presente la siguiente equacién que nosg dice sobre

ja calidad final de la futura carne. P
DESCANSO + MUCHO GLUCOGENO + MUCHG ACIDO LACTICO +
PH BAJO = EXCELENTE CALIDAD.

EJERCICIO + POCO GLUCCGENO + PQCO ACIDO LACTICO +
PE ALTO = BAJA CALIDAD.

SECCION 4*

CONSIDERACIONES SOBRE LAS CARACTERISITICAS ORGANOLEPTICAS DE LA

CARNE.
ARTICULC 57:

Las caracteristicas organolepticas que tiene 1la

carne fresca obtenida bajo condiciones de un normal

procesamiento y conservacién.

1. Color: El color de la carne se lo da la
micglobina y en menor grado la hemoglobina.
En una carne cuyo sangrado haya sido excelente
el color lo da la mioglobina en un 80 a 90%.

El color de la carne varia de acuerdo a la
especie, edad, sexo, Yy misculo. La carne
bovina y de bufalinos la musculatura es més
rica en mioglcbina en comparacién a la de
1gs'porcinos. Lo mismo gue en animales més
viejos. . ’

Debemos tener presente gque la mioglobina en
presencia del oxigeno da como resultado la
formacidn de la oximoglobina un compuesto
estable.

g1 color verde en la superficie de la carne
generalmente es resultante de la contaminacidn
bacteriana (sulfoyimetamioglobina) .

Cuando un cuartc se expone por mucho tiempo a
la desecacién, presenta en su superficie un
color oscuro, llamado por algunos autores como
rresequedad o quemadura del frio". En algunos
cagos la concentracidn de algunas sales
favorece la formacidén de metoxiglebina.
Hay que tener bien presente en la i i
a inspeccidn
lo que corrgsponde a color normal de lg carne
y sus variaciones de aquellas ¢ i
. ondicior
patolégicas. crones
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Olor y Sabor: Es bastante dificil establecer
un nivel patron para estos dos conceptos ya
gque ambas estdn sujetas a sensaciones de
gusto. Para definir mejor estos dos conceptos
los autores lo denominan "saborama", donde se
evalia el sabor y olor de la carne.

Tanto: el olor como el sabor son aspectos
organSlep-ticos desde el punto de vista
fisiolégico de acuerdo al estimulo digestivo
que provocan.

La carne normalmente tiene un olor que
recuerda al &cido lé&ctico comercial. ELl olor
depende de la edad de los animales siendo que
en los mis viejos el olor es més intenso.
También los machos poseen olores especiales
como en el caso de los porcinos y cafeinos.

El olor esta intimamente ligado al sabor,
cuando eliminamos el olor el arcma o sabor
queda casi imperceptible.

Las grasas por lo general poseen un olor
peculiar ya que en ella se fijan muchos
elementos del tipo liposolukle (carotenos y
otros) que dan un clor tipico al grupo que
pertenecen de acuerdc a la alimentacidén a que
fueron sometidos los animales.

Se dice que la carne de animales viejos es wmis
aromitica, esto desde luego depende de las
condiciones bioquimicas del wmisculo de un
mismc animal, siendo que cuando el ph es
elevado el aroma es menor,

Cuando las carnes scn almacenadas
indebidamente a temperaturas que favorece el
crecimiento bacteriano se producen, sabores y
olores desagradables, ocurren transformaciones
biogquimicas con produccién de olores y sabores
extrafios.

Las grasas son propensas & degradacién por la
flora bacteriana dando un olor de rancidez,
también por oxidacién o por una accién
combinada de estos agentes, dando olores y
sabores desagradables.

En la inspeccién de carnes se debe tener
presente los olores de tipo alimento, como el
de pescado, ajo, el urionoso, animales que
evicerados tardiamente los gases del vientre
se transfieren a la wmusculatura. También
debemos distinguilr oloreg a consecuencia de
estados téxico-infecciosos como lo es el olor
a cloroformo (de 1las carnes febriles) a
manzana (de animales cansados) de acetona
(ligado afecciones del parto), &cido
cianfdrico (en las intoxicaciones de ciertas
plantas y alimentos) y olores medicamentosos
{eter, cloroformo, amoniaco, otros). Tanbién
hay olores causados por la injesta de piensos
contaminados con organofosforado, o de

plantas téxicas que recuerdan el escatol.



N°22,957 Gaceta Oficial, martes 23 de enero de 1996 59

Es de suma importancia conocer la capacidad de
retencién del agua principalmente para tcdos
los procesos de refrigeracién y congelacién y
poder determinar en algunos casos a gque se
debe determinada ancmalia.

CAPITULO VIII

EXAMENES DE LABORATORIO UTILIZADOS EN
INSPECCION DE CARNES - RESIDUOS TOXICOS

ARTICULO 58: Con el propésito de mantener la calidad de la carne
y productos cdrnicos dentro de patrones sanitarios
aceptables es necesario que se realicen controles
periédicos, tanto gquimicos; fisicos y
microbiolégicos.

Estos exfmenes quedan sujetos a las normas
establecidas en nuestra legislacién y armonizadas
con las de cardcter internacional que rigen el
mercado en esta materia, utilizando métodos
aceptados tanto para exé&menes, quimicos,
microbiolégicos y de residuos téxicos.

SECCION 1°* '
SISTEMA DE CONTROL PARA MUESTREO DE CARNES.

ARTICULO 589: Las normas generales a seguir son:

1. Confeccién de lotes: Se entiende por lote el
nimero de animales que deben formar un lote el
cual va ha ser analizado tanto para residuos
téxicos como para pruebas microbiolégicas.

Para constituir un lote, debemos tener
presente lo siguiente:

a. Que el mismo provenga de la misma
explotacidn ganadera.

b. Que provenga de la misma drea geografica
(corregimiento, distrito, provincia)..

c. Que tenga el mismo tratamiento de manejo
productivo y en lo posible

d. Que sea f&cil 1la identificacién del
propietario

e. Que se haga un promedioc de la edad de los
animales a muestrear.

2. Formacién de lotes:
a. Cuando el muestreo se realice a solicitud

de la parte exportadora con el fin de
cumplir con una exigencia de mercadoc o
legal, el lote serd confeccionado de un
tamafio hasta de 125 reses que vayan a ser
exportados. De no haber la cantidad
seflalada se podrd completar con la del
sacrificio del dia siguiente, y se debera
exigir toda la informacién pertinente.
b. Cuando el muestreo se realice con fines
de cumplimientos del programa nacional de
residuos téxicos, el lote o los lotes se




hardn tomando en cuenta lo estipulado en
el item A.1. de este capfitulo. El lote
serd formado por el nGmero de animales
que el productor haya enviado a la planta
el dia de sacrificio. Deben cumplirse
con toda la informacién pertinente.

ARTICULO 60: LOS requisites a seguir para la toma de la muestra
son:
1. Se recomienda no tomar muestra para todos los
andlisis el mismo dia.
2. El Inspector de la planta deber4 coordinar con

el jefe del S.E.N.I.C. la actividad para que
la misma cumpla con el programa y cronograma
establecido. Se exceptuan las muestras que se
tomen a solicitud de la parte interesada.

3. En caso de que el muestrec sea por exigencia
del " exportador, este debers comunicar a 1la

inspeccién con un minimo de 8 dias a la fecha

probable del embarque.

La inspeccién de cada planta donde se exporte

carne recibird la informacidn para enviarla al

S.E.N.I.C. quien la procesard de inmediato.

5. Cada planta o establecimiento de exportacisdn
tomard el nimerc de muestrasg que el S.E.N.I.C.
le programe en atencién a los paré&metros que
sobre residuos téxicos se fijen,
principalmente de acuerdc a la zona o regidén
donde procedan los animales en atencidén de:
a. Seleccién del lote, mediante tarjeta de

identificacién en canales a la Inspeccién
Ante Mortem, correspondiente al dia de

sacrificio,
b. Composicién y tamafio.
c. NGmero de animales analizados dentro del
lote.
d. Nimero de animales elegidos.
6. El nimerc de muestras a tomar se hari de

acuerdo a la programacién que le corresponda a

la planta en el mes para los diferentes
parémetros.

7. Los ex&menes de laboratorio se hardn en
laboratorios aprobados por la autoridad

competente del Ministerio de Salud.

Si el exportador exige, muestreo del embarque
respectivo este se hard de acuerdo a las
normas. acordadas en el programa de carnes del
S.E.N.I.C. y este reglamento.

8. El exportador pagari los exdmenes de
laboratorio que se le exigan de acuerdo a 1la
tarifa estipulada para ese fin; tomando en
cuenta los pardmetros que desee.

ARTICULO 61: El siguiente esquema plasma las Instrucciones para
pPreparacién y toma de muestras de tejidos de
bovinos sujetos a analisis de laboratorio
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ANALISTS TIPQ/MUESTRA GCANTIDAD COND , /MUESTRA
Organo Clorados Grasa Renal 0.5 kg Congelada en
Papel
de

aluminio y
doble bolsa

plastica
Organc Fosforados Higado 0.5 kg IDEM
Metales Pesados Higado-Rifion 0.5 kg IDEM
MGsculo
Hormonas Higado-MGsculo 0.5 kg IDEM
Antihelminticos Higado-Misculo 0.5 kg IDEM
(LEVAMIZOLE-
BENZIMIDAZOLE)
Ivermectinas Higado-MGsculo 0.5 kg IDEM
listeria Misculo 0.5 kg IDEM
Sulfas Higado-Misculo 0.5 kg IDEM
Cloranfenicol Misculo 0.5 kg IDEM
Microbiolégia Misculo-Agua
{ Sulfametazina Otros Congelada en
! Suero 2.ce Tubos vidrio
i Orina 5.cc o0 recipiente

5 de pléstico
1. ORGANO FQOSFORADOS :
a. La muestra constard de dog pedazos de Higado de 6.5 kg
cada uno de la misma res.

b. Se analizari un s6lo pedazo, de ser necesario se le hace
. andlisis al otro.
. c. Limite permisible de acuerdo a lo prescrito en el Decreto

275 del 29 de noviembre de 1983,

2. METALES PESADOS:

a. La muestra constars de higade (0.5 kg; misculo (0.5 kg)
e Y un rifién entero (0.5 kg) del misme bovino.
3 b. Se analizar§ separadamente el higado, el misculo Yy rifién
b para cbtener resultados. .
c. Limite permisible de acuerdo a lo permitido en el Decreto
275 del 29 de noviembre de 1983.
3. HORMONAS :
a, La muestra constarsi de misculo (0.5 kg), higado (0.5 kg)
del mismo bovino.
b. Se analizard primero el misculo de haber alguna sospecha
© presencia de metab&licos se analizard el higado.
c. No debe existir presencia de residuos.
4, ANTIHELMINTICOS: (Levamisol - Benzimidazole)
a. La muestra constars de higado (0.5 kg), misculo (0.5 kg)
del mismo bovino,
{ b. Se analizard el higado, de haber Presencia ¢ sospecha se
] utilizard el otro tejido,
5 c. Limites permisibles de acuerdo a lo previsto en el
! Decreto 275 del 29 de noviembre de 1983,
4 5.  IVERMECTINAS:
: a. La muestra constar§ de misculo (0.5 kg), Higado (0.5 kg)
del mismo bovino.
b. Se analizard el higado de existir alguna Sospecha o

; c. Limite permisible de acuerdo a 1
i aceptadas por C.A. V.V,
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para Envio de Muestras scr.:

i Se deben enviar todos lcs tejidos necesaries
bara los andlisis sin omitir alguno; teniendo
€11 cuenta lasg mejores té&cnicas asépticas
evitando contaminaciones secundariag,

2. Se tomarin los tejidos de acuerdo al cuadro
descrito vy deben se€r envueltos en papel de
aluminio y ge introducen individualmente en
bolsas pléasticas, debidamente identificadas

asi.
a) Fecha de Sacrificio g} nombre del inspector,
b) No. de muestra h) andlisig Solicitadop
¢} No. de lore 1) No. Ge planea
d)  Tejido muestreado J) Propietarig
e}  No. de Bovino muestreado k) Fecha ge envig
£) Andlisis solicitado
3. Debe dejarse copia en la plantaz de cada uno de
los formatos de envié para que sirvan de
control.
4. Todas las muestras deben identificarse

individualmente mismo que ge envien en una
misma entrega, en caso que se muestren dos o
més lotesg bPara un misme parametro.

5. Para andlisis de especie, se tomaran muestras

depositada en bolsas plésticas, ceon  su
respectiva tarjeta ge identificacién, llenando
tada 1a informacidn requerida .

7. Las muestrag una vez tomadas deben colocarse

en el congelador bajo 1a responsabilidad del

responsabilidad de los inspectores del
S.E.N.I.C. bajo ningtin motive esta
Tesponsabilidad ge le transferirs a
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instancia. .

9. El servicio debe procurar el envid de las
muestras al laboratorio en el menor Ctiempo
posible una vez tomada, utilizando para ello
el medio m&s expedito posible. .

10. Los resultados de laboratorio se enviardn a la
planta a la mayor rapidez posible luego del
andlisis realizado por el director del
S.E.N.IC. quien es la autoridad que
determinard el o los destinos que debe ddrsele
a la carne analizada de acuerdo a las normas
establecidas.

11. Los inspectores de las plantas respectivas
notificar&n al usuario de los resultados
cbtenidos en los formatos confeccionados para
ese fin.

12. Todo usuario de plantas de exportacién de
carnes debe comunicar con 8 dias de
anticipacién, si el comprador le exige
certificacién especial o se acoje al programa
nacional del S.E.N.I.C..para residuos toéxicos
y biolégicos.

3

ART

-4

“ULO 63: Los exfmenes de agua a seguirse son:
1. Todas las plantas de sacrificio de bovinos,
porcinos, bufalinos, caprinos estén cobligadas
a realizar por lo menos dos exdmenes
bacterioclégicos al mes. Se exigird un examen

quimico del agua cada semestre.

2. Las tomas de wuestras de agua deben ser
realizadas por la inspeccifén del S.E.N.I.C.
3. Se tomardn como normas las establecidas por la

0.M.S. para agua potable; tomando en cuenta
desde 1luego 1la composicién quimica de la
misma.

DE LOS CERTIFICADOS .,

1. Todas las carnes y productos cédrnicos sujetos a
examenes de laboratorio y residuos téxicos se le
extenderi una certificacidn basada en los andlisis
del laboratorio.

2. El certificado serd expedido por el Director de la
Divisién de C.A.V.V. y del Jefe del S.E.N.I.C. y el.
inspector Jefe de la planta,.

3. Los certificados serén emitidos en numeracién corrida
en las plantas de exportacién.
4. Los certificados para exportacidén serdn emitidos a

solicitud de la parte interesada.
SEGUNDO: El incumplimiento al procedimiento establecido en la Guia
de Inspeccién de Carnes y Productos Cérnicos conllevaré

la debida aplicacién de las medidas disciplinarias
correspondientes.

TERCERO: Esta Resolucién. empezard a regir a partir de su
aprobacién.

FUNDAMENTO DE DERECHO: Artfculos 1, 3, ordinal ¢, numeral 2° del

Artfculo 6, numeral 2 del A
PR ) rticulo 9

numeral 10 del Articulo 84, numeral 12:
Artfculo 85, Artfculo 183 y 184 del
Cédigo Sanitario.

Dado en la ciudad de Panama, a los 29 dias del mes de diciembre de mil novecentos noventa y

cinco (1995)

COMUNIQUESE Y CUMPLASE,

DR. JORGE MONTALVAN
Director General de Salud






