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Ayuntamiento de Madrid



(rdenanzas - Reglamento del régimen v servicios del
Matadero y Mercado de Ganados

Articulo 1.° De conformidad con los acuerdos adopta-
dos por el Exemo. Ayuntamiento en sesion de 22 de febrero
de 1922 y 14 de octubre del mismo afio, se establece el ré-
gimen de municipalizacion parcial en el Matadero y Mer-
cado de Ganados,

Art, 2,° Dicho régimen se establece por un periodo de
tiempo de cinco aiios, prorrogable tantas veces comd lo es-
time conveniente el Ayuntamiento y abarcars, por el mo-
mento, los siguientes servicios: transporte, carga y descarga
de carnes, compra, elaboracion y venta de toda clase de
despojos y pieles, servicio de cAmaras frigorificas y servicio
de factaje. Las transacciones de ganado y carnes forasteras
serdn libres, limitdndoseel Ayuntamiento a intervenir todas
las operaciones; sin embargo, el Ayuntamiento podré ven-
der las reses, como asimismo las carnes forasteras que los
ganaderos consignen a la oficina establecida para tal
objeto.

Art. 3.° El establecimiento de este régimen, la orga-
nizacion de todos los servicios del Matadero, su inspeceion
y cuanto afecte a la marcha econémica y administrativa
de esta dependencia, estara encomendado a la Junta espe-
cial de Abasto de carnes.

Art. 4.° La compra de despojos se hard a los precios
fijados en un baremo que se confeccionard con arreglo a
las cotizaciones del ganado, y su liquidacién se hard con
arreglo a los kilos que pese la canal de la res de que pro-
cedan, o por unidad, segun se trate de ganado vacuno o
lanar.

Art. 5. La venta de estos productos se hari con arreglo
al peso de los despojos después de elaborados, y su precio
se fijard por el procedimiento seilalado en el articulo an-
terior.
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Art. 6.° La adquisicién de cueros y pieles se efectuara
pagando a los ganaderos los mismos precios que cobre el
Ayuntamiento por estos productos, totalizando su valor
con arreglo al peso en canal de las reses de que procedan
y estableciendo diversos tipos, con arreglo a las calidades
y demas circunstancias que reinan las pieles y los cueros.

Art. 7.° La venta de estos productos se hari en fresco
o después de secos, por medio de concursos periodicos.

Art. 8.° La venta de los demds subproductos se reali-

zard directamente o por medio de subastas, segin la cuan-
tia y calidad de las partidas que hayan de expenderse.
Art. 9.° El servicio de transporte y la carga y descar-
ga de carnes se verificara, tnica y exclusivamente, por
cuenta del Ayuntamiento.
Art, 10. Las transacciones de las reses que se sacrifi-
quen en el Matadero se registrardan en la oficina de la Bol-

sa, efectudndose las operaciones en el Mercado de Ga-
nados, bien por el peso en vivo de las mismas o por el que

arrojen en canal en las basculas del Matadero, prohibien-
dose la venta de estas carnes en las naves; pero autorizdin-
dose las cesiones entre tablajeros cunando éstos no precisen

para sus tablas la totalidad de las carnes que sacrifiquen

a su nombre. -

Art. 11 . Estas cesiones serin registradas en la oficina
de la Bolsa, en cuyo registro constard el nombre de lus
que realicen estas operaciones, domicilios, nimero de re-

ses que han sacrificado, precio de compra, peso y precio

de las carnes a que han sido cedidas.
Art. 12. Las carnes procedentes de reses sacrificadas
en otrcs mataderos, podrian venderse en el mercado de

carnes forasteras, realizindose las transacciones directa-

mente entre los ganaderos o sus representantes y los ta-
blajeros, registrandose todas estas operaciones en la ofiei-
na correspondiente,

Art. 13. Los ganaderos que lo consideren conveniente
podran consignar a la oficina de factaje las reses y carnes
forasteras que quieran sean expendidas por esta dependen-
cia, la cual efectuara las opereraciones de igual forma qué
la indicada para las reses y carnes vendidas directamente
por sus propietarios.
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Art. 14. Tanto para la percepcién de derechos y arbi-
trios, como para la liquidacion de todas las transacciones
que se efectiien, no se reconocera como vilido més que el
peso oficial que determinen las bdsculas antométicas del
Matadero.

Del régimen econémico

Art. 15, Todas las cuentas justificativas de la inversion
de créditos librados, al Director, en concepto de cantidades
a justificar, deberdn ser censuradas por el Interventor y
aprobadas por la Junta antes de su remisién a la Interven-
¢cién general.

Art. 16. Toda cuenta, facturas y demds documentos
justificantes de gastos con aplicacién a los créditos ordina-
rios presupuestos, deberdn presentarse en la Intervencion
municipal con la eonformidad del Director y la censura y
toma de razén por la Intervencién y Administracién del
Matadero.

Art. 17. Se entenderén subsistentes y aplicables a la
administracion econémica del Matadero las disposiciones
del decreto de la Alcaldia Presidencia de 7 de abril
de 1920 sobre provisién de fondos, justificacion de gastos
¥ rvesponsabilidades de los funcionarios.

Art, 18. Se constituird en la Administracién del Matade-
ro una oficina de caja, desempeifiando el actual Recaudador
de derechos del Matadero las funciones de Cajero, pagador
Y cobrador de todos los servicios de la dependencia.

El cobro de los arbitrios e impuestos se liquidaran dia-
ria o semanalmente, pudiendo ser éstos deducidos del im-
porte de los productos que adquiera el Ayuntamiento cuan-
do asi convenga a la Administracion.

En ningin momento existirin fondos en poder del Ca-
jero. mds de veinticuatro horas, por suma mayor que la
que represente su fianza.

Por la oficina de Contabilidad e Intervencion se lle-
vard un libro del movimiento de fondos en Caja, a cuyo
efecto deberd tomar razon de los ingresos y pagos que se
efectiien y comprobar los sa'dos.
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Art. 19. La Junta acordard la gratificacion anual que
deba abonarse al Cajero por este servicio especial.

Art. 20. El Director y los demés funcionarios del Ma-
tadero deberdn suministrar a la oficina Intervertora cuan-
tos datos necesite para la contabilidad de todas las ope-
raciones.

A este efecto, en todo documento que motive gasto o
ingreso se requerird la firma y el previo examen y toma
de razén por la oficina de Intervencién y Contabilidad del
Matadero.

Art. 21. A efectos de lo que establece la ley de Admi-
nistracion y Contabilidad del Estado y la Instrueeion pro-
visional sobre recaudacion de 26 de abril de 1900, el Di-
rector, el Interventor y los funcionarios que liquiden, cobren
o intervengan en las operaciones a que dé lugar el movi-
miento de fondos, quedan definidos como responsables di-
rectos administrativa, e¢ivil y eriminalmente por los actos
que ejecuten u omisiones en que incurran con perjuicio de
los intereses municipales o de los particulares.

Art. 22. La Dirececién formara un estado diario demos-
trativo de todas las operaciones realizadas, nimero de
reses sacrificadas, su peso y cantidades devengadas por
arbitrios y servicios, que remitird a la Intervenceiéon mu-
nicipal.

Se formard también semanalmente un estado compara-
tivo con igual periodo del afio anterior, en el que se expre-
sar&, por clases, el nimero de reses degolladas, su peso y
el importe de los arbitrios y servicios. Contendra asimismo
cuantos datos estime convenientes sobre precios y proce-
dencia del ganado.

Dicho estado se publicard en el Boletin del Ayunta-
miento de Madrid,

Art. 23. Mensualmente se formard por el Director e
Interventor, balance de ingresos y pagos por todos con-
ceptos, de los cuales sa dard cuenta a la Junta y Comisién
municipal Permanente, publicindose en el Boletin del
Ayuntamiento d= Madrid.




De los justificantes de contabilidad

Art. 24. Las transacciones de ganado y carnes foraste-
ras, consignadas a la Oficina de factaje se hardn constar en
contratos privados de compraventa que suseribirian el ven-
dedor o su representante, si estuviere presente, el compra-
dor y el funcionario encargado de la Oficina de factaje, con-
signdndose la clase y niumero de reses o carnes remitidas,
precio de venta, proc edencia de las reses, fecha de su llegada
a Madrid y condiciones en que se ha efectuado la operacion.

A dichos contratos se unirdn las certificaciones de los
Veterinarios, silas reses fueran decomisadas, y la del Fiel
pesador, esta tltima con la declaracion del peso de las car-
nes en nave y cuantos datos sean necesarios para practicar
la oportuna liquidacién de su valor y adeudo de arbitrios.

Art. 25. Las transacciones de ganado entre particula-
res, serdn intervenidas por la oficina de la Bolsa, hacien-
do constar la clase y nimero de ganado adguirido, precio,
protedencia de las reses y fecha de su llegada a Madrid.

Art. 26. Diariamente se expondri al piiblico el detalle
de todas las transacciones de ganado verificadas el dia an-
terior, con expresion de los precios de su cotizaciéon y nom-
bres del comprador y vendedor.

Con estos antecedentes se formara la estadistica de con-
tratacion y la nota de precios que se fijard en la pizarra y
se publicaran en el boletin del Matadero.

Art. 27. Los Jefes de departamente darin a la Direc-
cién e Intervencion parte diario del nimero y clase de re-
ses sacrificadas, asi como de los despojos, expresande el
nombre de los introductores.

Art. 28. Los Fieles municipales y los representantes de
ganaderos y tablajeros extenderin diariamente actas por
duplicado que pasardn a la Direccién y a la Intervencioén,
expresando el nimero de reses sacrificadas, peso de las
mismas, nombres de comprador y vendedor, ete., ete,

Con vista de estas actas y de los partes de los Jefes
de nave se liquidardn seguidamente los avbitrios y demds
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devengos, y se extenderan los recibos, bajo pliego de cargo
al Recaudador, autorizado por el Director y con la toma de
razon por la oficina Interventora.

Art. 29. Los derechos y arbitrios se cobrardan mediante
papeleta de aforo y adeudo, firmada por el Recaudador,
con la toma de razon del Interventor, en cuyas papeletas
se especificaria la materia base, la tarifa aplicable, el im
porte y el nombre y apellidos del obligado.

Mercado de Ganados de abasto

Art. 30. En el Mercado de Ganados de abasto se ad-
mitird toda clase de reses vacunas, lanares, cabrias y de
cerda, pudiendo realizar su entrada a cualquier hora del
dia o de la noche. Los equidos (caballo, mulo y asno)se
consideraran también como animales de abasto, y para su
sacrificio se atenderda a lo dispuesto en la Real orden de
6 de noviembre de 1914.

Art. 31. Todas las reses destinadas al sacrificio deberan
entrar por su pie al Mercado, con excepcién de aquellas
que, por accidentes fortuitos, se encuentren imposibilitadas
de andar, cireunstancia que serd dehidamente comprobada
por la Seceién sanitaria correspondiente.

Art. 32. Queda prohibido molestar y maltratar las reses
en este Mercado, asi como el ingreso de perros y demés
animales no comprendidos en ¢l articulo 30.

Art. 33, Todo ganado manso se distribuird a su llegada.
en los corralillos de reconocimiento, donde se verificara la
correspondiente y detenida inspeccidn sanitaria.

Art. 34. Las reses bravas serdn reconocidas en los de-
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partamentos especialmente destinados para esta clase de -

ganado.

Art. 35. Para el reconocimiento sanitario en vivo, las
reses se hallaran aisladas por especies y separadas por
lotes, segin el propietario.

Art. 36. Kl ganado que no ofrezca las debidas garantias
de sanidad, quedarid sometido a la Inspeccion Sanitaria,
que determinara el régimen a seguir con él; los gastos que
originen estas reses serdin de cuenta del propietario.
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Las reses sometidas a observacion seran objeto de nuevo
reconocimiento por el Inspector Jefe de los servicios sani-
tarios.

Art. 37. Una vez hecho el reconocimiento del ganado
manso, se conducird el sano a las naves de estabulacidn.
El ganado vacuno manso deberd permanecer en el estable-
¢imiento doce horas, como minimum, antes de su sacrificio.

Art. 38, Xl ganado vacuno bravo , el porcino y los cor-
deros podréan ser sacrificados inmediatamente después de
su reconocimiento en vivo, estando exentas estas dos cla-
ses de reses de la estabulacion y permanencia que se de-
termina en el articulo anterior, o

Art. 39. En cada uno de los locales de estabulacién,
como asimismo en los de exposicidon o venta, se prohibira
el ingreso de mas de una especie de ganado, no permitién -
dose tampoco la entrada a mayor nimero de reses que el
fijado segin la capacidad de cada local.

Art, 40. Cuando el ganado padezca enfermedades que
no puedan ser curadas rapidamente, el dictamen facultati-
vo determinard si puede ser retirado del establecimiento
por su propietario; en easo contrario, se procederé a su in-
mediato sacrificio en el matadero de enfermos y sospecho-
80s. Las carnes de estas reses que puedan ser destinadas al
consumo, seran esterilizadas previamente y expendidas en
tablajerias especiales.

Art. 41. Las reses enfermas que faliezean en el lazareto
serdn inutilizadas totalmente, aprovechando unicamente
sus cadaveres en el quemadero para usos industriales,

Art, 42. El Mercado de Ganados de abasto y la oficina
de Registros funcionardn diariamente, excepto los domin-
£os, durante tres horas por la tarde y una por la maiiana,
euyas horas se fijaran por la Direccién. La apertura y cie-
rre de las operaciones se anunciaran al publico a toque de
campana,

Art. 43. Al ingresar el ganado vacuno manso en las
vaves de exposicion, se procederd por la Seccion veterina-
rinaria correspondiente a su clasificacion con arreglo a las
categorias comerciales del ganado con objeto de orientar a
los compradores respecto a la calidad de las reses que van
a adquirir.
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Art. 44, El ganado vacuno bravo se clasificard aten-
diendo a su sexo y edad.

Art. 45. Las transacciones de terneras podrin hacerse
en el local de exposicién de vacuno, euando asi proceda a
juicio de la Direceién, de acuerdo con la Seceién sanitaria;
pero de ordinario se realizarin en su nave de estabulacion,
que a la vez sirve de exposicion. ,

Art, 46. TLas operaciones de compraventa del ganado;]
lanar y de cerda se hardn dividiendo éste en grupos por
clases, procedencia y propietarios. :

Bolsa de Contratacion

Rl

Art. 47. Todas las transacciones del mercado serin re- ‘
gistradas en la oficina de la Bolsa de Contratacion, la 1
cnal, y cuando se estime conveniente, implantard el servi-
cio de formalizacién de contratos privados de compraven- ';!
ta; cuando se establezea este servicio no se permitird el
sacrificio de reses sin la presentacién de dichos contratos
en la nave de matanza. it

Art. 48. En estos contratos se hard constar el nombre,
apellidos y domicilio de comprador y vendedor, nimero
y clase de las reses y precio de venta por kilo en vivo o
en canal; los contratos irdn firmados por las dos partes con-
tr atantes y visados por el Jefe de la oficina de contrata
cion; el original de éstos quedari en la Administracidén, y
las copias se entregaran a comprador y vendedor.

Art. 49. Todas las transacciones realizadas se indicardn
en una gran pizarrra colocada en una de las paredes de la
Bolsa, especificando el nimero de reses contratadas, clasey
calidad y precio de contratacidn. .T"

Art. 50. La oficina de informacion de la Bolsa confeccio-
nard diariamente, o cada'dos dias, un Boletin de cotizacién.'f
en el que se expresardn cuantos antecedentes se indican en
el articulo anterior relativos al mercado de Madrid, indi-
cando asimismo los precios de cotizacion del ganado en las
principales regiones productoras y cuantos elementos se
estimen precisos para facilitar las relaciones entre los ga-
naderos y el mercado de esta capital. Dicho Boletin se en-
viara gratuitamente a todas las regiones productoras.

Ayuntamiénto de Madrid
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Art. 51. Los ganaderos que lo consideren conveniente
podrén consignar a la Oficina de factaje de 1a Bolsa las reses
o carnes forasteras que quieran sean expendidas por esta
dependencia, la cual efectuard las transacciones a los pre-
cios que rijan en el mercado.

Art. 52. Las reses o carnes forasteras que sean remiti-
das a la oficina, circulardn por cuenta y riesgo de sus pro-
pietarios hasta el momento en que ingresen en el Matadero,
y aunque la Oficina de la Bolsa tendra la obligacion de
hacer las correspondientes reclamaciones a las Compaiiias
de ferrocarriles y a las personas que entreguen el ganado
o las carnes, cuantas incidencias surjan por estas circuns-
tancias, deberan ser resueltas directamente por los gana-
deros.

Art. 53. El importe liguido de las ventas sera entregado
a sus propietarios por medio de giro o personalmente, de.
biendo en uno u otro caso expedirse documento en el que
se consignaran las circunstancias que hayan concurrido
en estas transacciones.

Art. 54, Este documento sera suscrito por el Jefe de la
oficina y tendrd la conformidad del ganadero o su repre-
sentante, si la entrega del importe se ha hecho personal-
mente, En caso de que el abono se haga por medio de giro
o0 ingreso en cuenta corriente, se suplird la firma del gana-
dero, incorporando a dicho documento el resguardo del giro
o de la entrega en el Banco.

Oficina de Registro-factoria

Art. 55. Los contratos privados de compraventa de
ganados a que se refiere el articulo 47 de este reélamento,
o serdn pasados a la oficina de Registro-factoria, para su
anotacion correspondiente,

A dichos contratos acompaiiaran las certificaciones del
Fiel pesador con la declaracion del pesc de las reses en vida
oen la nave y de cuantos datos se precisen para practicar
las oportunas liquidaciones del valor de las carnes y, en
general, para el adeudo de arbitrios.

En caso de que la res hubiese sido decomisada, el Jefe
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de los servicios veterinarios expedird certificacién seiia-
lando las causas que motivé la inutilizacién y acompafian.
do las protestas del dueflo de la res, si se hubiesen formula-
do, y los dictdmenes emitidos con tal motivo.

Dicha Oficina, reunidos todos los antecedentes, hara Jas
liquidaciones que correspondan, asi de valores de transac-

cion de ganados como de los despojos y pieles, formulando
los boletines oportunos, que pasarin a la Oficina de liqui- :

daciones por conducto de la Intervencién del Matadero.
. Art. 56. El contrato de compraventa de reses entre
particulares, requisitado por el Registro-factoria, asi como

los boletines de compra por el Exemo. Ayuntamiento de

los despojos y pieles de ganado, con la toma de razén ambos
de la Oficina de Intervencion, tendrin la consideracién-
legal de efectos comerciales para la operacion de descuento
a la vista por la Oficina liquidadora.

Art. 57, De todos los hechos econémicos que deban con-
tabilizarse y que afecten exclusivamente al Exemo. Ayun-
tamiento, como comprador o como vendedor, por las ope-
raciones a que se refiere el presente epigrafe, se expediran

por la Oficina de Registro-factoria el correspondiente al-
baran, de los que deberd tomar razon seguidamente la In-
tervencion del Matadero, sin cuyo requisito no surtirdn

efectos en la Oficina de lignidacion.
El mismo cardcter de obligatoriedad tendrin las opera-
ciones de descuento de las ventas de ganado entre indus-

triales, usuarios de la Oficina liquidadora, aunque con la

separacién necesaria en razon del limite que se establece
en el articulo 61 para el compromiso del Ayuntamiento en
estas ventas,

De la Oficina liquidadora

Art, 58.. Al objeto de facilitar las transacciones directas
-entre ganaderos y tablajeros, se creard una Oficina liqui-
dadora, que tendrd los siguientes cometidos:

1. La concesion de créditos, préstamos y descuentos

al Exemo. Ayuntamiento y a los industriales para pagar
al contado: el primero, las compras de despojos y pieles, ¥
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Jos segundos, las del ganado y las de los despojos elabora-

dos, pieles, sebos y subproductos al Exemo. Ayuntamiento.

2.2 La cobranza directa de los deundores de lcs saldos
que contra los mismos existan, en la forma y plazos sefia-
lados para cada una de dichas operaciones.

3.° La cobranza, mediante el abono del premio que se
estipule, de las reses vendidas por el Excmo. Ayantamien -
to en comision, como asimismo del importe de las compras.
y ventas por el Excmo. Ayuntamiento, de los despojos,
pieles y subproductos.

Art. 59. Los servicios de la Oficina liquidadora serdn
voluntarios para los particulares, pudiendo en consecuen-
cia el vendedor y el comprador de reses, liquidar las tran-
sacciones con independencia de dicha Oficina.

Art. 60. Para disfrutar de los beneficios bancarios de la
Oficina liquidadora, sera requisito indispensable que los
industriales se hallen inscriptos en la misma como acredi-
tados en cuantia suficiente al mAximum de sus operaciones.

El Registro que se abra de acreditados tendrd caridcter
reservado, pudiendo conocer del mismo inicamente el Di-
rector del Matadero.

Art. 61. El importe de los intereses de los descuentos
en las transacciones de ganado entre particulares, corres-
pondientes a las primeras veinticuatro horas, seran de car-

‘go del Exemo. Ayuntamiento.

Art, 62. Los pagos que se hagan por la Oficina liquida-
dora, cuando éstos tengan lugar por eualquier documento
de giro, serdn de cuenta del preceptor.

Art. 63. Todas las operaciones que efectiie la Oficina
liquidadora se entenderan hechas a su riesgo y, por tanto,
aquéila tendra la personalidad necesaria para procedler
contra los deudores, cuando a ello hubiere lugar, con arre-
glo a las prescripciones que para el préstamo mercantil es-
tablece el vigente Codigo de Comercio.

Art. 64. El servicio de Tesoreria parcial con concesion
de créditos, préstamos y descuentos de que trata el presen-
te capitulo, serd adjudicado a un Banco o Sociedad de cré-
dito mediante concurso, con arreglo a las bases que apro-
bard la Comisién municipal Permanente, requiriendo la
adjudicacion del concurso el acuerdo del Exemo. Ayunta-
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miento Pleno, previo informe del Interventor munieipal,
conforme al articulo 66 del Reglamento de Hacienda muni-
cipal para aplicacion del Estatuto.

Art. 65. Se facilitara local adecuado en el Matadero
para establecer la Oficina liquidadora con todas sus depen-
dencias.

Art, 66. La cuenta corriente de servicio de Tesoreria
que se abra al Exemo. Ayuntamiento por la entidad ban- 4
caria, para el movimiento de fondos a que den lugar todas i
las operaciones relacionadas con el mismo, se liquidara por
trimestres, al interés reciprocoque se establezca, cualquiera
que sea la cuantia del saldo; en el bien entendido, que en
la expresada cuenta no causaran formalizacién otros fondos
que los que tomen origen en las operaciones que sean cargo
directo del Exemo. Ayuntamiento.

TR B TN N

Estabulacion de reses
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Art, 57 Todo el ganado podri estabularse en las naves
que existen en el establecimiento.

Art. 68. La estabulaci6n de las reses se verificard inde-
pendientemente para cada clase de ganado; del cuidado de.
6ste se encargardan los presentadores de las reses o sus de: |
pendientes, pero también podrdn realizarse estas operacio-
nes con personal municipal cuando asi sea interesado por
los introductores.

Art. 69. Seri obligatoria la adquisicién en los dep6sitos
del establecimiento de toda clase de piensos que se consu-
man en el mismo. )

Art. 70, Los precios de éstos se fijardan en el boletin ¥
en la pizarra del Matadero, y serdan los mismos a que hayan
sido adquiridos por el Ayuntamiento, gravados con un pe:
queilo tanto por ciento por mermas, de manera que esté
servicio no produzca beneficio ni quebranto al Ayunta-
miento.

Art. 71. Las tarifas por pernoctacién y disfrute de es-
tablos y utilizacién del personal municipal para el cunidado
del ganado se consignaréin en las Ordenanzas de las Exac-
ciones municipales.
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Art. 72.  El encargado del depésito de piensos, en caso
de que no sea objeto de arriendo este servicio, llevara los
libros de mercaderias que se estimen precisos, al objeto de
saber en todo momento el movimiento diario de dichos
articulos.

Art. 73. En dichos libros se consignarin las entradas
de cada clase de piensos, y como salidas las entregas que
realice diariamente, especificando el nombre del encargado
de establos a quien se han cedido.

Art, 74. El encargado de piensos dara a la Administra-
cion nota diaria de las cesiones realizadas al objeto de que
se formalice la cuenta de estos suministros.

Art. 75, La entrega de piensos a los encargados de los
establos, se hard mediante recibo en el que constaréd el nu-
mero de Kilos, clase, precio por unidad e importe total.

Art. 76. Los encargados de los establos deberdn consig-
nar en los libros que al efecto llevaran el nimero de reses

- que ingrese en los mismos, con especificacion del nombre

del propietario, debiendo dar el oportuno parte diario a la
Administracién con el movimiento de reses, para que pueda
realizarse el cobro de los arbitrios por pernoctaciéon y dis-
frute de establos.

Art. 77. Losencargados de los establos llevaran un li-
bro en el que figurardn como cargo los extremos conteni-
dos en el recibo de suministros, y como data las cantidades
que se entregan a los ganaderos o empleados, nombre de
€stos, precio de venta e importe total de la misma.

Art. 78. Llevaran también un registro de entradas y
salidas de ganados, en el que consignarin las reses que
diariamente ingresen en los establos y las que salen del
mismo, con especificacién del nombre de su duefio.

Art. 79. Daran cuenta diaria a la Administracion del
movimiento de reses, y expedirdn, al efectuar entregas de
piensos, recibo por triplicado, en el que constari la clase
de los mismos, peso, precio, importe total y nombre del
ganadero o su representante; el original de estos recibos se
enviard a la Administracion para que efectiie las oportunas
liquidaciones y cobro de suministros, entregando una de
las copias al ganadero, y quedando la otra en poder del
encargado de establos. '
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Operaciones de matanza

Art. 80. Las operaciones de matanza empezarin a las
ocho en invierno y a las siete en verano y se encomenda-
ran al Cuerpo de matarifes con que cuenta el Ayuntamien-
to para este fin. Si cualquier circunstancia imprevista
impidiera que la matanza se ejecutase a las horas anterior-
mente indicadas, la Direccién adoptard las medidas nece-
sarias para evitar el desabastecimiento del vecindario.

Art. 81. El sacrificio de reses no se realizard nunca con
otros instrumentos que los destinados para tal objeto. &

Art. 82. No se permitira en el Matadero la realizaciéon
de practica alguna que sea atentatoria a la higiene pi-
blica. ol
Art. 83, Cnando se sacrifique alguna res en estado de
prefiez el feto serd inutilizado, siempre que no se halle en
periodo avanzado de desarrollo, cuya circunstancia se
apreciard por el completo revestimiento piloso de la piel,

debiendo en este caso venderse las carnes fetales como de

inferior calidad en tablajerias especiales y significando su
procedencia. Los mencionados fetos serin objeto de los

mismos motivos de decomiso que para las carnes se sefialen

en este reglamento.

Art. 84. El sacrificio de las reses vacunas se hard con )
puntilla, procediéndose en seguida al degiiello, con objeto
de evitar el mal aspecto que presentan las carnes cuando
la sangre no tiene una rapida emision. g

Art. 85. Una vez sangradas estas reses se procederd a
descornarlas, realizindose esta operacion por el nacimiento
del pelo, al objeto de no depreciar el valor de los despojos,
e inmediatamente se verificard la separacion de las patas f
¥ manos.

Art. 86. El desuello se hard con esmero especial, eui- K
dando de que no queden adheridas a la piel porciones de
carne, que evitarian el buen aspecto que deben tener las
canales, y una vez hecha esta operacién, se procederd &
fijar en ellas unas chapas con el nombre del vendedor y

comprador, clase del ganado y demds circunstancias que

se estimen pertinentes.

Ayuntamiento de Madrid
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Art, 87, La separacién de la cabeza se hari por la
parte inferior, siguiendo la recta de las mandibulas hasta
encontrar el oceipital, que se desarticulara, con el fin de
que el corte resulte redondo.

Art. 88. Inmediatamente después de ser desoliadas las
reses vacunas se procedera a extraer el estdmago con el
bazo, los intestinos con el pAncreas, el peritoneo y el me-
senterio, la vejiga de la orina y el pene, cuidando que es-
tos 6rganos no lleven adheridas poreiones de carne. En
estas visceras se colocardan, a presencia de la Inspeceién
Sanitaria,chapascon lasmismas indicacionesde lascanales,
y seran enviadas al vaciadero y taller de mondongueria,
donde se verificar4 su reconocimiento sanitario,

Art, 89. Las demds visceras y la cabeza quedaran ad-
heridas a la canal hasta que se haga el reconocimiento de
ésta, y, una vez efectuado, se extraeran dichas visceras y
serdn enviadas a la mondongueria, en igual forma que se
indica en el articulo anterior,

Art, 90. Una vez despcjadas las reses, y cuando el die-
tamen del reconocimiento sanitario de las canales sea favo-
rable, se proceders al esquinado de éstas, debiendo reali-
zarse esta operacion sobre las barras de suspension de la
nave de degiiello.

Art. 91. Terminadas estas operaciones se colocardn las
canales en los carrillos aéreos, en los que pasarin a la zona
central de la nave para su envio a las salas de oreo.

Art. 92, El degiiello de terneras se hari sobre mesas, v
una vez sangradas se seccionaran la cabeza y las patas,
haciendo en éstas un orificio para que puedan ser colgadas
de los carriles aéreos. La elevacién de las reses hasta los
carriles se hard por medio de las barras de suspensién, y
después de colgadas en aquéllos se separaran las manos y
cabeza, extrayendo los despojos. -

Las demés operaciones se hardn de igunal forma que la
indicada para el ganado vacuno mayor.

Art. 93. El degtiello de lanares se hard sobre mesas, y
después de sangradas cerdn desolladas, empezando esta
operacién haciendo los delanteros, o sea descubriendo una
parte del pecho y pescuezo; inmediatamente después serdn
apuifladas, separando la piel de la paletilla, y se colgaran

2
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las reses en los bastidores de la nave, sobre los cuales se
acabarian de desollar, dejando la piel prendida por el
cuello. )

Al terminar esta operacién serin extraidos los vientres,

o

vt

procediéndose acto seguido a descabezar, o sea a despren~

der la piel del cuello y cabeza.
Art. 94. Después de descabezar las reses serin despe-
chugadas, dividiendo el pecho por su mitad; y realizada

esta operacion serdn extraidas las asaduras y cortadas las

cabezas, o sea lo que se conoce con el nombre de aparejar.
Art. 95, El degiiello de las reses de cerda se hard sobre
mesas, y una vez completamente sangradas se les hard
resbalar hasta las cubas de escalde, con objeto de que se
pueda realizar ficilmente la depilacién de las mismas.

Art, 96. Después de escaldadas se colocaran las reses

en las mesas de pelar, donde se verificara la depilacién y
extraccion de pezuiias.

Art. 97. Una vez gue se haya efectuado la limpieza to-
tal de las reses serin abiertas, rasgéndose el periné para
la extraccion del intestino recto, y los orificios de las patas
para que puedan ser colgadas las reses de los carrlllos
aéreos.

Art, 98. Sobre estos carrillos se hard la extraccion de

vientres y asaduras, cuidando que estos despojos no lleven

adherencias de manteca, realizindose acto seguido el la-
vado y repaso de limpieza de las canales.

Art. 99, Tos despojos de las reses lanares y de cerda
serdn enviados a los respectivos talleres de elaboracién,
siguniendo el mismo procedimiento que se indica para las
reses vacunas,

Reconocimiento de las reses en canal

Art. 100. Todas las reses sacrificadas quedanin,duraxit_e

el tiempo que se determine, en las naves de oreo, a fin dé

que adquieran propiedades mas nutritivas.

Art. 101. LosVeterinarios examinarin culdadosamenlo.
una por una, todas las reses sacrificadas y las que hubiesen
sido introducidas procedentes de otro matadero, para cer:
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ciorarse de sus buenas condiciones para el consumo; de-
biendo practicar en ellas cuantos reconocimientos juzguen
necesarios con este fin.

Art. 102. Si en este examen se asegura de que alguna

res no reunia las condiciones necesarias para ser destinada

al consumo, procederd como se seilala para cada caso en
el epigrafe de este reglamento que trata de los motivos de
decomiso. Sospechando que alguna no reina las condicio-
nes necesarias realizard el examen que proceda en la see-
cion correspondiente y emitird dictamen.

Art, 103. Si el duefio o encargado de alguna res mani-
festara disconformidad con la resolucién facultativa, podrd
nombrar un Veterinario que, por su cuenta y previa auto-
rizacion de la Direccidén del Matadero, verifique un nuevo
reconocimiento. En caso de que no hubiese conformidad
entre los dos peritos, la Direccion del Matadero dispondra
que el Jefe superior de los servicios dirima la discordia.

Art. 104. En la Dirececién del Matadero se pondrd de
manifiesto a los Veterinarios antedichos el expediente que
se instruya con tal objeto, a fin de que puedan examinarlo
antes o después del reconocimiento.

Art. 105. Los propietarios de las reses que sean inutili-
zadas tendran derecho a un certificado, en el que se haga
constar la causa del decomiso. El original de dicho docu-
mento serd archivado en la Direceién del Matadero, expi-
diéndose al interesado una copia del mismo, autorizada
con el visto bueno del Jefe de la seceion que dictamine.

Art. 106. A medida que se practiquen los reconocimien-
tos se irdn marcando las reses declaradas sanas, aplazando
dicha operacion hasta después del examen realizado, y se-
gin sn resuitado, para las reses de cerda y las demis que
resultaren sospechosas al ser reconocidas en canal,

Para evitar fraudes respecto a la procedencia y calidad
de las carnes, el estampillado se hara en los cuatro cuartos;
siendo diferente el sello que se utilice para cada especie y
distinto el sitio en donde se implante, segin la calidad de
lasreses, a fin de distinguir en todo momento los corderos
de los carneros y ovejas, si se trata, por ejemplo, de anima-
les ovinos.

Art. 107. Una vez practicado el reconocimiento en canal
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podrédn ser desprendidas las visceras y despojos que que-
daran en la res, destinando al consumo los que resulta-
ren sanos y decomisando los que careciesen de salubridad.
Las carnes permaneceran en el Matadero hasta su com-
pleto oreo, autorizando después su salida la Direccion del
mismo.

Art. 108. Todas las reses de cerda que se sacrifiquen en
el Matadero serdn objeto de examen triquinosedpico en el
laboratorio especial del mismo antes de serautorizada su
salida para el consumo.

Art. 109. Las reses de otra cualquier especie que en el
reconocimiento en canal fueran objeto de duda acerca de
su salubridad, también serdn objeto de estudio en las seccio-
nes del laboratorio central del Matadero.

Art. 110. El reconocimiento y sellado serd obligatorio
para cuantos jamones se importen a Madrid, a cuyo efecto
serdn llevados al departamento especial que existe en el
Matadero para su estudio por las secciones del laboratorio
seglin el andlixis que precisen.

Causas de decomiso

Art. 111. Serén objeto de decomiso total o parcial, los

animales de abasto que después de sacrificados presenten
las enfermedades, intoxicaciones, lesiones, accidentes,
alteraciones, ete., que a continnacién se consignan:

A.—DECOMISO TOTAL

I.— Carnes microbianas

Septicemia gangrenosa confirmada o dudosa (incluso 18
piel).

Infeccién purulenta, confirmada o dudosa.

Diarrea infecciosa de los animales jévenes,

Poliartritis infecciosas de los animales jévenes.

Onfaloflebitis supurada.

Carbunco bacteridiano (incluso la piel).

Carbunco sintomdtico (incluso la piel).
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Rabia. .

Muermo y lamparén de los équidos (incluso la piel).
. Fiebre tifoidea o influenza.

Tétanos.

Peste bovina (incluso la piel).

Pasteurelosis diversas de forma aguda o sobreaguda.

Durina.

Peste, difteria, célera y tuberculosis en las aves.

II.—Carnes parasitarias

Triquinosis,

III.— Carnes téxicas

Muerte natural a consecuencia de una enfermedad cual-
quiera.
Muerte accidental no seguida de sangria y evisceracion
ihmediatas.
Animales envenenados (intoxicacién general).
Putrefaceién generalizada, inminente o confirmada.
Enfermedades y tranmatismos graves (pneumonia,
pleuresia, peritonitis, metritis, metroperitonitis, enteritis,
parto laborioso, ete., fracturas y heridas complicadas) que
dan lugar:
a) A las alteraciones musculares febriles (carne febril).
b) A la presencia de sangre en el sistema venoso e in-
tersticial (carne muy sangrienta).
¢) A la coloracion oscura del tejido muscular (carne fa-
tigada).
d) Al enflaquecimiento o a la caquexia (carnes caqué-
Xicas).

IV.—Carnes repugnantes

Carnes de olor anormal desagradable.
@) Olor debido a medicamentos (éter, asafétida, ete.).
b) Olor debido a alimentos (ajo silvestre, suero de le-
che, pescado, ete.).
¢) Olor debido a secreciones (olor urinoso, sexual exa-

- gerado, etc.).

d) Olor debido a separacién tardia de las visceras.
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¢) Olor debido a estados patolégicos.
Carnes ictéricas (ictericia acentuada).

V.—Carnes poco nutritivas.

Carnes fetales (fetos o abortones).
Carnes hidrohénicas (hidropesia general del tejido celn-
lar subcutaneo e intermuscular. :
Carpes héticas (desaparicion de la grasa, consuncién).

B.—DECOMISO TOTAL O PARCIAL, SEGUN LOS CASOS

I.—Carnes microbianas.

1.° Tuberculosis en todas las especies mamiferas. El
decomiso sera total. "
a) En caso de lesiones tuberculosas, cualesquiera que
sean acompafladas de consuneion o caquexia. '
b) Cuando se aprecie tubéreulos en los miusculos o en
los ganglios linfdticos intermusculares, o en los huesos oen
las articulaciones.
¢) En casode generalizacion traducida por granulaci
nes miliares en todas o en algunas de las siguientes visce-
ras: bazo, higado, pulmones y rifiones.
d) Cuando existan a la vez lesiones tuberculosas impor-
tantes (cavernas y focos caseosos extensos) en los 6rganos
de las cavidades tordcica y abdominal. v
El decomiso serd pareial inutilizando todas las visceras
de las cavidades tordcica y abdominal, la cabeza, las m
mas o los testiculos y las relaciones anatémicas y ganglio-
nares de los focos tuberculosos.
a) Cuando las lesiones se hallen circunscritas a un sélo
organo de la cavidad toriacica o abdominal y no exista
dicio alguno de infeccion ganglionar ajena al érgano.
afecto. ¢
b) Cuando los tubérenlos, aunque manifiestos en las car
vidades toricica y abdominal {pulmén, higado, ete.), esté
evidentemente calcificados y no se aprecie ninguna otrales
si6n asociada ni en la serosa ni en los ganglios.
2.° Lampar6n del buey.

Ayuntamiento de Madrid



S, -

3.° Perineumonia contagiosa. ’
* 4.° Fiebre aftosa.
5.° Actinomicosis.
6. Botriomicosis.
7. Coriza gangrenoso.
8.° Linfagitis ulcerosa del caballo.
9.° Linfagitis epizodtica de los solipedos. .
10. “Papera de los solipedos.
11. Viruelas.
12. Septicemia hemorragicas de forma subaguda.
13, - Dermitis pustulosa.
14. Seudotuberculosis del carnero y de los terneros,
15. Mamitis gangrenosa de la oveja.
16. Fiebre de Malta.
17. Mal rojo.
18. Pneumoenteritis infecciosa del cerdo o peste porcina.
En todos estos casos el decomiso serd total:
a) Cuando su infeceion se haya generalizado.
b) Siexisten lesiones febriles.
c) Si las reses se hallan héticas o caquéxicas.
Salvo estas circunstancias, el decomiso serd parcial re-
cayendo en las visceras y partes afectas y tejidos mas in-
mediatos,

1I.—Carnes parasitarias.

Cisticercosis y psorcspermosis musculares. Decomiso
total o parcial destruyendo las visceras y 6rganos afectos,

- segun la intensidad de la afeccion.
. Lesiones inflamatorias o consecutivas a la inflamacién

(miositis, artritis, linfagicis, exudados inflamatorios, neo-
formaciones inflamatorias, supuracién, abscesos, hipertro-
fia, gangrena local, ete.)

Tumores simples (fibromas, quistes, ete.)

Degeneraciones diversas (esclerosis, atrofias, edemas,
derrames serosos).

Alteraciones posteriores al sacrificio (desecacion, hue-
vVos y larvas de insectos, enmohecimiento, putrefaccion
Superficial, ensuciamiento por substancias repugnantes, et-
cétera.)

Ayuntamiento de Madrid
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Excepciones condicionales a los motivos de decomiso

TUBERCULOSIS

Siempre que existan motivos racionales para dudar si
la carne de unares con lesiones fimicas debe ser objeto de
decomiso total o parcial, no se permitird su venta en esta-
do fresco, pero si se tolerard después de haberla esterili-
zado en aparatos especiales.

En caso de aprovechamiento Jde carnes tuberculosas,
previa esterilizacion, ésta se hard bajo la vigilancia del
Jefe de los servicios sanitarios, mediante ebullicion duran-
te una hora por lo menos en agua a 100° C., o en vapor
a presién, una vez decomisadas las visceras y tejidos tu-
berculosos. Las carnes que hayan sido objeto de esta medi-
da, serdn puestas a la venta con la inseripeiéon de car-
nes procedentes de animales con lesiones tuberculosas, en
tablajerias especiales.

CISTICERCOSIS MUSCULAR

En caso de cisticercosis intensa (més de un cisticerco
por cada tres kilos de carne deshuesada y desgrasada),
aprovechamiento de la grasa para el consumo, previa fu-
sion a mas de 120° C.

En caso de cisticercosis poco intensa (un cisticerco por
cada tres kilos o mas de carne deshuesada y desgrasada),
aprovechamiento en fresco de los tejidos grasos y de los
magros, bien previa esterilizacién a més de 100° C., duran-
te una hora, ya mediante refrigeracién a dos grados bajo
cero, veinticineo dias, cuyas operaciones han de realizar-
se bajo la vigilancia de la Inspececién Sanitaria.

TRIQUINOSIS Y DEMAS MOTIVOS DE DECOMISO TOTAL DE
CERDOs

Aprovechamiento de grasa para usos industriales, pre-
via fusién mds de 120° C.

b Aid Eea
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C ARNES DE ANIMALES CON ENFLAQUECIMIENTO ACENTUADO

Se permitird su venta como carnes de inferior calidad,
siempre que el enflaquecimiento no obedezca a una causa
patolégica evidente o dudosa.

Para los estados morbosos o anormales omitidos por
cualquier causa de Ja clasificacion procedente de los moti-
vos de decomiso, el Jefe de la seccion, procedera segun
su criterio. Todo decomiso hecho en estas condiciones
serd objeto de una certificacién especial, expedida por
el mencionado funcionario y dirigida a la Direccién del
Matadero en la que se haga constar los motivos y funda-
mentos en que se basa su juicio facultativo. Cuando haya
disconformidad por parte del propietario, se procederd
como se ha dicho anteriormente, (Art. 103.)

Salas de oreo, antecamaras y camaras frigorificas

Art. 112. Terminadas las operaciones de degiiello, se-
rdn conducidas todas las reses, excepto las lanares, a las
naves de oreo por medio de los carriles de las vias aéreas.

Art. 113. El ingreso del ganado vacuno en las naves de
oreo se hard por medias reses, y una vez oreadas se proce-
derd a separar los cuartos delanteros por la quinta costilla
realizando esta operacion sobre los aparatos de descuarti-
zar que existen en las naves de oreo.

Art. 114. Las salas de oreo, anteciAmaras y cimaras
frigorificas estaran sometidas en el aspecto higiénico a la
vigilancia del Jefe de los servicios sanitarios y en lo que
se refiere a la parte mecanica estaran dirigidas por el In-
geniero del Matadero y personal a sus 6rdenes.

Esta parte del establecimiento comprende:

1.° Tres salas de oreo: para las carnes de vaca, ternera
y de cerdo.

2.° Dos antecamaras comunes para enfriamiento y con-
servacion de los animales enteros o partidos por la mitad.

3.° Una camara, con celdas particulares, para el depd-
sito de las carnes en cuartos o trozos, después de perma-
necer en las antecimaras,
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4.° TUna camara para la conservacién de carne conge-
lnda y otra de descongelacidon, g
Las salas de oreo, antecimaras y camaras mencionadas

en los pdrrafos primero, segundo y tercero del articulo an-
terior, estan destinadas exclusivamente a las carnes de
Matadero. :
Art. 115, Las salas de oreo serdn utilizadas gratuita-
mente por los dueilos de las carnes procedentes de anima-
les sacrificados en el Matadero, Las carnes que sean desti-
nadas a las cdmaras frigorificas deberian permanecer pre-
viamente durante seis horas, por lo menos, en la sala de
oreo, segin determine la inspeceidn sanitaria. A
Art. 116. Las salas de oreo son accesibles todo el afio,
durante las horas que permanece abierto el Matadero, y .
no podran estar depositadas en ellas las carnes mas tiempo
que el necesario para adquirir la rigidez cadavérica yel
buen aspecto comercial a juicio del Jefe de los servicios
veterinarios. Pasado este tiempo les serd aplicada la tarifa
correspondiente, sin perjuicio del derecho que asiste ala
Direccion de obligar a los duefios de la carne a desa.lojli"h
las salas de oreo parcial o totalmente en caso de aglome'-i..‘v :
racién o por otra causa. i
Art. 117, Bl uso de las antecimaras y cimaras est4 re-
servado exclusivamente para prolongar la conservacién y : '
maduracién de las carnes. La introduccion de carnesen la
camara de celdas no podrd hacerse si no después de una
permanencia de doce horas como minimo en la antecamara.
Art. 118.  En caso de aglomeracion en las antecamaras y
camaras, la Direccién podra ordenar la extraccion de las
carnes que han permanecido mds tiempo y su transporte a -
las celdas o a la tablajeria, respectivamente,
Art, 119. Al ingresar las carnes en los locales enfriados
se pondrd en cada res o en sus fracciones una tarjetaenla
que constard el nombre de su propietario, fecha de ingreso
y peso, como asimismo la firma del Inspector Veterinario
que garantice su cualidad para el consumo. Una vez que
hayan salido las carnes de las camaras no podran mgrem
de nuevo en la misma.
Salvo circunstancias especiales que determinara el Jeto

de la Seccion sanitaria, la temperatara oscilara entre més
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1y 3 grados en las cimaras frigorificas, y entre mas 5y 8
grados en las antecdmaras. 7

Art, 120. El Ayuntamiento declina toda responsabilidad
respecto a las oscilaciones de temperatura por causa de
fuerza mayor. Se considerarin comc tales: las averias en
las canalizaciones eléctricas que originen la falta de fuer-
za motriz, las averias en las maquinas y accesorios, en las
bombas y en los conductos de agua al Matadero.

Art. 121, La instalacion frigorifica funcionara normal-
mente durante el tiempo que se estime preciso.

El acceso a las antecimaras y cidmaras estard regla-
mentado del modo siguiente: de seis a siete de ]a mafianas
de once y media a doce y de cinco a seis de la tarde.

Los domingos y dias festivos estarin abiertas por la
mafiana de seis a siete y de once a once y media.

Excepcionalmente, y en caso de fuerza mayor, el Di-
rector del Matadero podra autorizar la apertura de las ca.-
maras fuera de las horas reglamentarias.

Art. 122, El alquiler de las celdas, con los derechos que-
devenguen (uso de las antecimaras, ete.), sera consentido
por la administracién municipal cuando haya plazas
disponibles y segin peticion escrita de los interesados.
que se comprometan a aceptar las condiciones del regla-
mento.

El reparto de las celdas se hara por el Director del Ma-
tadero, seguin mejor convenga a los intereses del Municipio
¥ a las conveniencias de los arrendatarios.

Estard prohibido a éstos subarrendar todo o parte de-
una celda sin permiso de la Administracion e introduecir
en la antecaimara o en su celda, carnes o substancias que
no le pertenezcan.

Art. 123. Laentrada en los locales enfriados (antecima-.
ras y cimaras) no serd permitida mds que a los arrendata-
rios o a sus empleados a las horas fijadas en el articulo 122
y a los empleados de la administracién y seccion sanitaria.

A cada entrada o salida, las puertas de acceso a las.
salas frias serdn cuidadosa y completamente cerradas por
las personas que entren o salgan.

Art. 124, Las celdas de las camaras deberdn estar siem-
pre cerradas con llave.
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El arrendatario asegurarid por si mismo el cierre de su
‘celda por medio de un candado del tipo adoptado por la
Direccion,

Los arrendatarios deberan permitir el libre acceso a sus
celdas cuantas veces estime preciso al personal de los ser-
vicios sanitarios y administrativos.

Art, 125, El Veterinario Inspector podré hacer salir in-
mediatamente de la instalacién frigorica toda la carne ave-
riada, previniendo al propietario.

Art, 126, Estard prohibido introdueir, sin previa autori-
zacién, ninguna modificacion en las disposiciones de las
celdas y ganchos, tocar los canales de aire, cerrar o abrir
los registros, tocar los hilos o aparatos de alumbrado elée-
‘trico, ete. 3

Asimismo queda prohibido entrar en la sala de maqui-
nas y depésito de hielo.

Art. 127. Los que contravengan estas disposiciones y
las anteriores serdn responsables de los perjuicios causados
‘en los aparatos, en la instalacién o en las mercancias de-
positadas.

Art. 128. Elarrendatariode celda estard obligado a con-
servar el suelo y las paredes de su departamento en el
mejor estado de aseo, y sino lo verifica, la limpieza serd
hecha per los dependientes municipales a su costa y sin
perjuicio de las multas consiguientes.

Art. 129, Para la limpieza se utilizaran trapos humedos.

Estd prohibido el sacudido en seco y lavado con chorro '

de agua dentro de las cAmaras frias.

Art. 130. Queda prohibido utilizar los pasillos para rea-
lizar trabajos o depositar efectos.

Estd igualmente prohibido depositar en las celdas ves-
tidos, alimentos, liquidos y otros objetos no autorizados
por el Director del Matadero.

Queda terminantemente prohibido fumar, escupir, arro-
jar papeles y desperdicios en las distintas partes de la ins-
talacion frigorifica,

Art. 131. El arrendatario es responsable de los deterio-
ros que puedan producirse en su celda, la eual, al terminar
su alquiler, deberd ser limpiada cuidadosamente.

Las reparaciones y otros trabajos necesarios para dejar-

'l IV eNTY



la corriente, si hay necesidad, serdn ejecutados por cuenta
del arrendatario saliente. :

Art. 132, En las camaras frigorifieas habra un encarga-
do administrativo que tendrd la obligacién de llevar un
registro de entradas y salidas en el que constara su clase,

- cantidad; nombre del duefio y fecha del ingreso y salida.

< Dicho encargado no permitird la salida de carnes sin
que hayan sido abonados los derechos correspondientes.
para lo cual, la oficina extenderd un recibo en el que cons-
tardn las circunstancias sefialadas en el libro registro, mis
el importe de los derechos a satisfacer segin tarifa.

Mondongueria general

Art. 133. El traslado de despojos de vacas, terneras y
lanares a la Mondongueria, deberd verificarse a medida
que se vayan sacrificando las reses.

Art. 134. Las panzas e intestinos, debidamente identi-
ficados, pasaran directamente al taller de vaciado, donde
se desocupard el contenido de estas visceras, y una vez
hecha esta operacién, se hars una limpieza de las mismas,
verificada la cual, se enviaran estos despojos a los talleres
de elaboracion.

Art. 135. Antes de ser elaborados los despojos se verifi-
car4 el reconocimiento sanitario de los mismos y el encar- -
gado general de la Mondongueria anotara en los libros que
al efecto llevara el nimero de despojos, nombre del gana-
dero o presentador de la res y peso de ésta en canal.

Art. 136, El encargado de la Mondongueria llevard asi-
mismo un libro para el movimiento d¢ cueros y pieles, y
en él se consignara su clase, calidad, nombre del ganadero.
0 presentador de la res y peso de ésta en canal, como asi-
mismo las depreciaciones que tengan las pieles y cueros.
Llevari también un libro para el movimiento del sebo y
demsds residuos procedentes de la elaboracién, en el que se
consignard el nimero de kilos que se obtengan y el de los
que se entregan a la fundiciéon o se expenden sin elaborar,

Art, 137. Dicho encargado, ademds de los libros genera-
les de la Mondongueria, llevard uno particular para cada
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taller de elaboracién, en el que se consignarin el total de
despojos gue ingresan en cada taller y peso de cada uno
de éstos después de elaborados, consignando asimismo el
numero de kilos de sebo y demés residuos que hayan resul-
tado de la elaboracion. Estos libros serdn llevados también
por los jefes de cada taller de elaboracion.

Art. 138. En cada taller de elaboracién,el oficial de cal-
dera hard las fanciones de jefe del mismo, siendo el res-
ponsable de que todas las operaciones se efectien con las
debidas garantias de higiene y perfeccién, a fin de que se
obtenga la mayor valoraciéon en los productos elaborados.

Art. 139. Realizada la elaboracion de los despojos, se
agruparan en lotes todas las partes de cada uno de ellos,
procediéndose al peso de los mismos y a su distribueién y
venta a los easqueros.

Art. 140. Elencargado de la Mondongueria llevara un
libro de salidas de despojos, en el que se anotara el nimero
de los mismos, su peso después de elaborados, precio de
venta, nombre y domicilio del comprador e importe total;
deberd expedir recibo, en el que constarin las circunstan-
cias anteriormente expuestas y cuyo original, con la con-
formidad del comprador, sc enviard a la Administracién
del Matadero para que efectie las liquidaciones y cobro de
suministros.

Art. 141. La venta de despojos se hard distribuyendo

éstos en lotes numerados, cuyos nimeros corresponderin
a las suertes que los casqueros tengan concedidas, verifi-
ciandose un sorteo diario, en el que se determinara el nd-
mero de despojos que corresponde a cada industrial,

Art, 142, La liquidacion de los suministros a los indus-
triales se hard semanalmente, debiendo consignar previa-
mente estos seiniores en la Caja del Matadero una cantidad
metdlica a cuenta y en garantia de los suministros que co-
rrespondan a cada una de las suertes que tengan conce-
didas.

Mondongueria de cerdos

Art. 143, Los despojos delas reses de cerda serdn envia-
dos a la Mondongueria de este departamento con los mis-
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‘mos requisitos en que se efectia el traslado de despojos a la
- Mondongueria general, a fin de que pueda saberse en todo
momento la res de que procedan.

Art. 144, Una vez efectuada la elaboracion de estos des-
pojos, serdn introducidos en los envases de reparto, pre-
cintandose éstos para garantizar debidamente los intereses
de sus propietarios, y procediéndose inmediatamente a su
envio a las salchicherias.

Art. 145. Al frente de este departamento habrid un Jefe
que serd el responsable de que todas las operaciones se
realicen debidamente, para lo cual exigira al personal a
sus Ordenes el mayor esmero en el tratamiento y manipu-
lacion de los subproductos.

Fundicion de sebos

Art. 146, Cuando el Ayuntamiento estime pertinente
realizar este servicio, su funcionamiento se verificard de la
forma siguiente: El sebo procedente de la elaboracion de
despojos serd enviado por el Jefe de la Mondongueria al
taller de fundicion, acompaiiado del correspondiente recibo
de cargo, en el que se hard constar el numero de kilos que
Se remiten.

Art. 147. El encargado de esta dependencia llevari un
libro en el que constard el niimero de kilos que recibe dia-
riamente, y en el que expresard asimismo los que retira del
secadero para su fandicién, los que se obtengan después
de fundido y el peso del chicharro producido.

Art. 148. Llevara asimismo cuenta del movimiento de
estos productos elaborados, con expresion del nombre de
los compradores, precio por unidad a que se han expendido
e importe total de las ventas efectuadas.

Art. 149, Deberd dar cuenta a la Administracién del
movimiento diario de productos y de las operaciones reali-
zadas, expidiendo, al efectuar las salidas de productos
elaborados, un recibo por triplicado, en ¢l que constara el
nombre del comprador, clase del articulo, precio de venta
¢ importe total; el original de estos recibos, con la firma
del comprador, se enviara a la Administracion para gue
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etectiie las liquidaciones y cobro de suministros, entre-
gando una de las copias al comprador, y quedando la otra
en poder del encargado de la fundicion.

Secadero de cueros

Art. 150. Si el servicio de secadero se realiza por el
Ayuntamiento, todos los cueros y pieles serdn enviados a
esta dependencia con el correspondiente recibo de cargo, en
el que se harin constar el nimero de cueros y pieles que se
remiten, el de la res de que proceden, su clase, calidad de
los cueros o pieles, depreciaciéon que tengan, nombre del
ganadero o presentador de la res y peso de éstas en canal.

Art. 151, El encargado del secadero llevari un libro con
el movimiento de cueros y pieles, en el que constardn los
detalles del recibo de cargo, expresando asimismo si éstos
pasan a los talleres para su secado o se entregan en freseo
a los compradores, si el servicio no se explotase por la
Corporacion,

Art. 152. Llevard una cuenta especial para los cueros
que se sequen en los talleres, en la que se indicard el nd-
mero de los que ingresen diariamente y las salidas efectua-
das, como también si éstos son expendidos o almacenados.

Art. 153, Asimismollevar4 una cuenta para los cueros y
pieles que se expendan en fresco, en la que se indicar4 el
nimero de éstas y si se expenden o almacenan.

Art. 154. El encargado del secadero dars cuenta diaria
a la Administracion del movimiento de cueros y pieles y
de las operaciones realizadas; cuando se efectiie cualquier
salida, expedird un recibo por triplicado, en el que cons-
tard el nombre del comprador, nimero de cueros y pieles
que se le entregan, secos o en fresco, clase y calidad; el
original de estos recibos, firmado por el comprador, se re-
mitird a la Administracion para que efectie las liquidacio-
nes y cobro de suministros, entregando una de las copias
al comprador, y quedando la otra en poder del encargado
del secadero.

Art. 155. Sin perjuicio de lo determinado en los articu-
los anteriores, la Direccion del Matadero podrd establecer
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~ para todos los servicios derivados de la Mondongueria, el

sistema de contabilidad que la practica aconseje como mas .
eficiente.

Seccion de enfermos y sospechosos

Art. 156. El ganado enfermo atacado de enfermedades
infeceiosas o sospechoso, se enviard inmediatamente a esta
seccion, donde serd objeto de un detenido reconocimiento.

Art. 157, La estancia de reses en esta seccion se deter-
minara por la Inspeccion Sanitaria, la cunal indicara si
pueden salir las reses fuera del Matadero, si procede su in-
mediato sacrificio, o si pueden estabularse hasta su total
curacion.

Art. 158. Los gastos que originen las resesen esta sec
¢ién seran abonados por el ganadero o por el presentador
de ellas.

Art. 159. El sacrificio de las reses totalmente curadas se
verificard4 en las naves generales de degiiello, y el de las
reses enfermas se verificarda eun las naves de degiliello de
esta seccion, y la Inspeccion Sanitaria determinara silas
carnes, previa esterilizacion, pueden ser consumidas, o si,
por el contrario, procede su inutilizacion total.

Art. 160. Los residnos y despojos que se obtengan en la
inutilizacion de las carnos podrin ser utilizados para usos
industriales, abondndose al duefio de las reses el importe
de éstos, previa deduecion de los gastos ocasionados.

Art. 161. El régimen de esta seceidn estara precisamen-
te dirigido por el Jefe de los servicios sanitarios, quien dara
cuenta diaria de las incidencias que ocurran al Director
dei Matadero.

Transporte de carnes

Art. 162, EIl transporte y la cargay descarga de todas
las carnes y el de los despojos de las reses de cerda, desde
el Matadero a las tablajerias y desde las estaciones al Ma-
tadero, se realizara por cuenta del Ayuntamiento, en auto-

8
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méviles que reiinan las condiciones precisas para garanti-
zar la higiene y seguridad de las carnes durante su trans-
porte.

Art. 163. Encada automoévil irdel niimero de mozos que
se estime preciso, de los cuales uno de ellos hara las fun-
ciones de jefe de coche, y serd el responsable de que la

entrega de carnes y despojos a los tablajeros se realice con -

las debidas garantias de peso, para lo cual llevar4 un recibo
con el nombre del tablajero, nimero de la res y peso de
4sta o de sus cuartos en la bascula del Matadero. Estos
recibos serdn expedidos por los fieles de cada romana, y al
hacer las entregas deberan ser firmados por los tablajeros,
los cuales indicarin cuantas anormalidades hubieran ad-
vertido. Dichos recibos, con la canformidad o disconformi-
dad del tablajero, seran entregados por los encargados de
los coches a la Administracién, la cual dard cuenta a la
Direccion de las faltas cometidas.

Art. 164. TLos mozos de carga y descarga deberdn hacer
estas operaciones de forma que ofrezcan las mayores ga-

rantias higiénicas para las carnes, a cuyo efecto, la ropa

especial del trabajo que se disponga deberdn renovarla dia-
riamente.
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Personal encargado de los distintos servicios

Art. 165. Los servicios del Matadero y Mercado de Ga-
nados se dividiran en cuatro grupos: directivo, comercial,
sanitario y mecdnico.

Art. 166. Kl grupo directivo comprenderd cuanto se re-
lacione con la administracién, gobierno y contabilidad de
todos los servicios.

El grupo comercial abarcard los siguientes servicins:

Bolsa de contrataciéon, Mondongueria, Transporte de
carnes, Mercado, Estabulacién y Serviecio ferroviario,

El grupo sanitario entenderd en todo lo que afecte al
régimen sanitario del edificio, reses, carnes y las operacio-
nes que precisen,

Y por 1ltimo, ¢l grnpo mecénico tendrd a su cargo la
direccion, conservacion y funcionamiento de todos los ser-
vicios establecidos con tal caracter.

Del Director del Matadero

Art. 167. La Direccién general del Matadero y Merca-
do de Ganados, estara a cargo de un Director.

La plaza de Director estara dotada con el sueldo que el
Ayuntamiento acuerde y que se consignard en presu-
puestos.

El Director sera el Jefe de todas las dependencias esta-
blecidas, y por consiguiente, de todos los funcionarios que
Presten sus servicios en las mismas.

Organizard y dirigird el funcionamiento todos los ser-
vicios del Matadero y Mercado de Ganados.

Exigird de sus subordinados el exacto cumplimiento de
las 6rdenes o disposiciones que para el mejor fanciona-



miento del servicio emanen de la Superioridad, las que co-
muniecard, bien de palabra o por eserito, y cuidard de que
se cumplan las disposiciones de este reglamento en todo lo

que al mismo se concierne.
Vigilara por la conservacion del edificio, enseres y ma-

quinarias, dando conocimiento a la Junta de abasto de
carnes de cuanto se inutilice, para su baja en el inventario,
haciendo responsables a los operarios de los desperfectos
que por su descuido se hayan ocasinado.

Fiscalizara directamente todas las operaciones del Mer-
cado, matanza y servicios complementarios, vigilando por
el exacto cumplimiento de cuanto se ordena en este regla-
mento a los funcionarios adscritos a estos servicios e ins-
peccionard los libros registros y de contabilidad que para

el funcionamiento del Matadero y Mercado, sean nece-

sarios.

Debera dar conocimiento a la Junta y a la Alcaldia de" 3

cuantas novedades ocurran en el establecimiento.

No podra conceder licencia a los funcionarios sin la

previa autorizacion de la Alealdia.

Cuidara de que la contabilidad general y la pamcular A

de cada dependencia se lleve al dia, para la mejor marcha
del establecimiento. '
Remitird diariamente a la Alcaldia relacion de lasf
transacciones realizadas en el Mercado, numero de reses
degolladas y de cuantas operaciones se realicen con expre-
sion de los derechos devengados y deméas detalles que con:

sidere oportuno conccer la Superioridad, facilitando asi-
mismo los antecedentes que sean necesarios para la Inter-

veneién munieipal,
Formalizard las correspondientes listas de jornales con

expresion de categoria, nombres y dias que hayan faltado

al trabajo.

Podra suspender de empleo y sueldo a todos los jornale-

ros que abandonen el servicio o contravengan las érdenes
que les comunique, debiendo dar cuenta acto seguido a la

Superioridad, proponiendo asimismo las sanciones que de-

ban aplicarse al resto del personal.

Tendra una llave de todas las dependencias, a fin do, -

practicar las investigaciones que considere necesarias.
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Del Subdirector del Matadero

La plaza de Subdirector se proveera mediante oposicion
y estard dotada con el sueldo que el Ayuntamiento acuerde
¥ que se consignard en presupuesto.

Sus obligaciones seran:

Exigir el cumplimiento de todas las érdenes que ema -
nen de la Direceién,

Dirigir todos los servicios comerciales del estableei-
miento formalizando los balances demostrativos de su re-
sultado econémico.

Fiscalizar todas las operaciones comerciales al objeto
de que éstas se efectiien con las garantias precisas para el
Ayuntamiento y para los intereses de ganaderos y ta-
blajeros.

Redactar el parte diario en el que se expresen al detalle

~ todas las operaciones efectuadas con especificacién de las

circunstancias que hayan concurrido en cada una de ellas.
Sustituir al Director en casos de ausencia, enfermedad
0 vacante.

Del Jefe administrativo

Art. 168. El Jefe administrativo tendrd las obligaciones
siguientes:

Dirigir los trabajos y servicios de la oficina y ordenar
los documentos precisos para el cobro de impuestos y abo-
no de suministros e importe de las consignaciones,

Cuidar de la puntual asistencia del personal adminis-
trativo en las horas ordinarias y extraordinarias que sean
precisas.

Examinar y distribuir entre los empleados el depacho

 de los asuntos de la oficina.

Acordar por si las diligencias de tramite.

Informar al Director por escrito y verbalmente de los
asuntos.

Redactar y firmar las notas e informes en los expedien-
tes y autorizar con su conforme las suscritas por los ofi-
ciales.
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Rubricar al margen todas las comunicaciones y certifi-
cados que se pongan a la firma del Director.

Autorizar la devolucién de documentos previas las for-
malidades debidas.

Corresponderse con el Director en todos los trabajos de
la oficina, preparar y redactar los documentos que no ten-
gan caricter fiscal.

Redactar las minutas de las comunicaciones y demés
documentos.

Ordenar los documentos de la oficina y archivarlos.

Art, 169. A las Ordenes del Jefe administrativo habra
el nimero de Oficiales y Auxiliares necesarios del Cuerpo
de Administracion. ‘

Del Subjefe administrativo

Art. 170. El actual Subjefe administrativo tendrd la

obligacion de auxiliar al Jefe en todos los trabajos, susti-
tuyéndole en casos de ausencia o enfermedad, y ocupando
en propiedad el cargo de Jefe al producirse esta vacante.

Al quedar vacante la plaza de Subjefe se amortizard
este cargo.

De la Intervencién y Contabilidad

Art. 171. El Jefe de esta Seccién serd nombrado a
propuesta del sefior Interventor municipal de entre los
funcionarios del Grupo de Contabilidad, y tendré los come-
tidos siguientes:

Intervendrd todas las operaciones de la Bolsa de con- 4

tratacién, asi como las de ingresos y pagos que se realicen
en la Caja.

Exigird del Cajero le rinda cuenta diaria de las opera
ciones efectuadas y de los ingresos que deba realizar en la
Intervencion municipal.

Serd el inmediato superior del Cajero y de todo el per-
sonal de Intervencion. Confeccionaria los presupuestos,
relaciones, néminas y cuantos documentos necesitaran el
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Director o la Superioridad, siendo responsable de las omi-
siones, enmiendas o raspaduras que.se notaran en los
libros. :

Cuidara del exacto cumplimiento de este reglamento,
debiendo dar cuenta al Director de cuantas infracciones
notare.

La cuenta y razén de todas las operaciones del Mata-
dero y Mercado de Ganados la llevard por el sistema de
partida doble.

A este efecto, y sin perjuicio de los libros auxiliares
necesarios para el desarrollo de la Contabilidad, llevara
los libros principales siguientes:

Un libro de Inventarios y Balances.

Un libro Diario.

Un libro Mayor.

Art. 172. En el libro de Inventarios y Balances se con-
signard como primera partida el Inventario general valo-
rado del edificio con todas sus dependencias, maquinaria,
efectos, enseres, etc. Al final de cada ejercicio se anotara
el nuevo Inventario‘valomdo, consecuencia de las modifi-
caciones que se hayan introducido durante el mismo, y dis-
minucion de valor por amortizacion, consignéandose asi-
mismo el balance general de las operaciones realizadas,
de conformidad con el resultado de los libros de Conta-
bilidad.

En el libro Diario se anotard dia por dia y en resumen
o extracto todas las operaciones realizadas,-indicando en
cada asiento las cuentas deudoras y acreedoras.

En el libro Mayor se abririn por DEBE y HABER cuen-
tas generales a los diversos servicios del Matadero, y
colectivas para las personas que, a consecuencia de las
operaciones realizadas, resulten deudoras o acreedoras,
desarrollindose estas cuentas por medio de libros auxilia-
res, en los que se consignaran al detalle las operaciones
realizadas. Se llevarin las cuentas personales por con-
ceptos.

Art. 173. En virtud de lo establecido en el articulo an-
terior, serdn objeto de cuentas generales las siguientes
operaciones.

Recepcion y venta de ganado y carnes forasteras.
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Matanza de reses, compra, elaboracion y venta de des-
pojos, compra, secado y venta de cueros y pieles.

Fundicion y venta de sebos.

Camaras frigorificas.

Estabulacion de reses.

Lazareto de reses. :

Venta de estiéreol, pelo y pezuila de cerdos y demés
subproductos.

Esterilizacion de carnes.

Transporte y reparto de carnes.

Servicios ferroviarios.

Todas estas cuentas se adeudaran de los desembolsos 0
gastos que se produzean y se abonaran de los ingresos que
se obtengan por todos conceptos, a fin de que el saldo
ofrezca el beneficio o pérdida habida en cada servicio.

Dichas cuentas podran subdividirse en otras, si el ser-
vicio lo aconseja.

Art. 174, Llevara una cuenta al Edificio Mataderoy
otra parala Maquinaria, Enseres y Material de servicios,
en las que, como primera partida del DEBE, se consignard

¢l valor porque figuran en el primer Inventario, cargéndo-

se durante el ailo de los gastos que se realicen por obras
nuevas y adquisiciones, abonéndose las bajas que por cual-
quier conecepto se produzean, y tanto por ciento que corres-
ponde amortizar por razon del uso, a fin de que al terminar.
el ejercicio corresponda el saldo de dichas cnentas al valor
con que figuren en el Inventario formado.

Art, 175. Para las operaciones de ingresos y pagos
llevard la cuenta de Caja al Ayuniamiento para hacerle
abono de las cantidades que con cargo al presupuesto mu-
nicipal entregue para atenciones del Matadero y adeu-
darle las que se ingresen en arcas municipales como pro:
ductos del mismo. ;

Art. 176, Abrirdla cuenta de Gastos generales, que 8610
comprenderi aquellos que por su indole no puedan impu-

tarse a los diferentes servicios que integran la explotacién,

pudiendo dicha cuenta subdividirse por conceptos. %

Para los aumentos o disminuciones de capital por inati-
lizacion de efectos, amortizaciones u otros conceptos, sé
abrird la cuenta de Ganancias y Pérdidas.

Ayuntamiento de Madrid
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Art. 177. Al terminar el ejercicio se abrird una cuenta
titulada Ezplotacién, a la que pasarin los saldos de las
demas cuentas representativas de Ganancias o Pérdidas, a
fin de determinar a una suma los beneficios liquidos obte-
nidos.

Art. 178. La contabilidad auxiliar de las distintas ope-

- raciones se llevard con todo detalle en libros preparados al

=

o e
et

me'vf—"mwwwwwzrﬁwwr -

efecto, justificandose los asientos con los partes diarios que
dardn los funcionarios que intervengan en dichas opera-
ciones, conforme a lo que se establece en el capitulo si-
guiente,

Art. 179. La Administracién llevard los correspondien-
tes libros, por dias pares e impares, para anotar una por
una las cédulas de adeudo del arbitrio sobre las carnes,
expresando el nimero de la cédula, nombre del contribu-
yente, especie, cantidad e importe del arbitrio.

En igual forma y con la debida separacion de clases de
ganado, llevard otro libro para anotar las papeletas o cé-
dulas extendidas para la cobranza de los derechos de de-
giiello. Diariamente se entregara dicho libro con las matri-
ces para examen y compulsa de los adeudos, a la oficina
de Contabilidad e Intervencion.

Art. 180, La recepcion y venta de reses, y la elabora-
cién de despojos y pieles, seran también objeto de libros
anxiliares y de estados diarios demostrativos de las ope-
raciones realizadas.

El libro auxiliar de elaboracién de pieles, se llevard en
forma de poder determinar, en cualquier momento, las
pieles existentes y las dispuestas para la venta.

HPara el servicio de las camaras frigorificas se estable-
¢erdn los correspondientes libros en que conste, con todo
- detalle, los derechos devengados y cobrados por utilizacion
~ de las mismas, por venta de hielo o por cualquier otro
concepto.

La estabulacién de reses y la enfermeria, seran motivo
de libros auxiliares donde consten los derechos de estancia
¥ el importe de los piensos, medicinas, asistencia, etc.

El acopio y venta de piensos, se hara constar en libros
~ dispuestos en forma de poder determinar en cualquier mo-
mento las existencias de cada clase de aquéllos.
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La venta de subproductos, tales como estiércol, pelo,
pezuiia de cerdo, etc., se hard por subasta, :

Art, 181, El Director del Matadero, de acuerdo con el
Interventor municipal Jefe de Contabilidad, establecer4 los
libros auxiliares, que a més de los indicados, estime opor-
tunos, asi como los modelos de documentos que juzgne
necesarios para el buen orden de la administracién y conta-
bilidad.

Del Cajero Recaudador

Art. 182. EI manejo de fondos, tanto por percepcion
de derechos como por adquisicion y venta de subpro-
ductos, recepcién y venta de ganado o carnes forasteras,
estard encomendado a un Cajero Recaudador que sera el
encargado de realizar estas operaciones, debiendo custo-
diar los fondos hasta su ingreso en la Depositaria, siendo
responsable de las faltas de cantidades, para lo cual tendrd
depositada la fianza que se estime oportuna.

Rendira cuenta diaria al Interventor del Matadero de
todas las operaciones realizadas, con especificacion de los
conceptos de percepeion y abono, determinando las canti-
dades ingresadas en Depositaria.

Del personal de oficina

Art. 183. Habri el personal de Administracién e Inter
vencion necesario para llevar la contabilidad y para el me-

jor desenvolvimiento de todas las operaciones, dependien-

do directamente el primero del Jefe administrativo y el
segundo del Interventor.

Del Jefe del “Boletin de cotizaciones,,

Art. 184, Al frente de 1a oficina de Prensa de la Bolsa de

contratacién habra un Jefe, que tendra el sueldo que el
Ayuntamiento acuerde consignar en presupuesto. Esta
plaza se proveera por conecurso.
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Art. 185, Sus obligaciones serdn: confeccionar el Boletin.
de cotizaciones del Matadero, con el resultado de las tran-
sacciones efectuadas en el mismo y con los precios que rijan
para el ganado en todas las regiones productoras; publicar
en cada nimero articulos encaminados a facilitar las rela-
ciones entre tablajeros y ganaderos y a determinar las.
orientaciones de los principales mercados de ganados, ear-
nes y derivados.

De los Fieles

Art. 186. Corresponde a los Fieles-romaneros el pesado-
de las reses en vivo y el de las canales de las sacrificadas
en esta dependencia o de las introducidas de fuera de
Madrid.

Certificardn de los pesos realizados y de cuantas par-
ticularidades se les pidan, tanto por los duefios de las reses
como por la Direccion del Matadero.

Cuidaran, bajo su responsabilidad, de evitar errores en
las pesadas y en las anotaciones de los libros correspon-
dientes.

De los Celadores
Art. 187. Los Celadores del Matadero tendrin a su car-
go la vigilancia, orden y policia interior del edificio.

Al frente de este personal y para la debida distribucién
de los servicios habrd un Inspector-celador,

La provision de las plazas que se considere oportuno
aumentar para atender a los nuevos servicios se hard por
eoncurso, con sujecion a las reglas que estime la Munici-
palidad.

Los Celadores estarin destinados en el mercado, naves.
de matanza y oreo y deméas dependencias, debiendo osten-
tar en todos los actos del servicio la gorra que acredite sa
calidad de tal.

Pasarén lista a los operarios de las distintas Secciones,.
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-comunicando a la Direccién las faltas de asistenciaj con-
tardn las reses en los corralillos de espera, y comprobarﬂn
las que salen sacrificadas de las naves. 3

No permitirdn que las reses destinadas al sacrificio sean
maltratadas y toreadas, cuidando de que los tutiles y apa-
ratos que se empleen en las operaciones se encuentren en
el mas perfecto estado de limpieza; procurarin que todos
los operarios guarden orden, e impedirdn que saquen carne
de las naves.

Terminadas las operaciones harin la requisa en los de-
partamentos, dando cuenta a la Direccién de las anormali-
dades que se notasen.

Los destinados al Mercado notificardan diariamente a la

Direccion el nimero de reses que han acudido al mismo, el
-de las que se han destinado al sacrificio, las que ingresen

en las naves de estabulacién y las que salgan del edificio.
A los Celadores ayudardn en todas sus funciones los vi-
gilantes, guarda-jurados y serenos.

Del Conserje

Art. 188. EIl cargo de Conserje estard dotado con ei

sueldo que la Corporacién municipal acuerde consxgnar'

en presupuesto.
Los deberes del Conserje son:
Cuidar de la conservaciéon y responder de todos los

efectos, muebles y material que existan en el Matadero, los

cuales recibird mediante inventario valorado, debiendo

dar cuenta al Jefe administrativo de cualquier falta o de-

terioro que advierta.

Recibir y guardar bajo su responsabilidad el carbén,
lefla y cuantos articulos o efectos se adquieran para el ser-

vicio de todas las dependencias, distribuyéndolos en la
forma y con arreglo a las 6rdenes del Jefe administrativo,
a quien dara cuenta del movimiento de entradas y salidas.

Cuidar de que todo el personal a sus 6rdenes desempeﬁe"

las funciones que tenga asignadas, dando cuenta de cuan-

tas anormalidades advierta. Exigir que en los actos de

servicio todos los funcionarios ostenten el uniforme, y qué
éstos lo cuiden con esmero especial.

A

£a o MASROP D

Sl g ians oo bagul RS s b L e e e feie L) S

= I R S Y

M

I Al St o .q.ﬁ:MMM';tkwn&;" ernle )




— 45 —

Hacer diariamente una escrupulosa requisa en todas.

: las dependencias, y organizar y dejar montados todos los.
- gervicios de dia y de noche, para que su funcionamiento
- responda a las garantias necesarias para la buena marcha.

de los mismos.

Cumplird cuantas érdenes emanen de la Superioridad y
exigird su exacto cumplimiento a todo el personal de él
dependiente.

~ Ser4 el inmediato superior del Subeconserje y de todo el

3 personal de porteros, celadores, ordenanzas, guardas, ete.

Del Subconserje

 Art. 189. La plaza de Subconserje estard dotada con el
sueldo que se consigne en presupuesto.
Las obligaciones del Subconserje seran las de auxiliar

~ al Conserje en todas las operaciones a ¢l encomendadas,

sustituyéndole en casos de ausencia o enfermedad.

De los Porteros

Art. 190. Para lamaés estrecha vigilancia del Matadero,
en cada una de sus puertas habra un portero encargado de
la admision del piblico que a él acuda.

Impedirdn la entrada de los que no tengan derecho a

_ ella. No permitirdn la salida del personal durante las horas.

de oficina o matanza, sin la previa autorizacion de la Di-
receion, y no consentirdn la salida de carnes, sangre o des-
pojos antes de las horas sefialadas para tal efecto.

Registraran a todos los dependientes del Matadero que
conduzcan bultos sospechosos, y siempre que estén de ser-
vieio deberan usar el uniforme reglamentario, a fin de que
sean reconocidos facilmente.

Los Porteros del Mercado llevardn nota diaria por clases.

¥ dueflos de las reses que entran, y no permitiran la salida

de éstas sin la previa auntorizacion de la Direccion.
Los del Matadero llevarin también nota diaria de las.
Balidas de carnes, sebo, pieles, despojos, ete,
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Impediran la salida del personal que lleve consigo los
instrumentos de su oficio, asi como a los repartidores que
mo lleven sus ropas debidamente limpias.

De los Jefes de reparto de carnes

Art, 191. Para el reparto de las reses a las tablajerfas,
se nombrarin, los obreros que se estimen precisos por
vehiculo, de los cuales uno hard las funciones de Jefe de
coche. Los Jefes de coche distribuiran el trabajo entre
el presonal a sus O6rdenes y llevardan recibos, en los que
se indicard el nimero de la res, propietario, domicilio
y peso que haya dado en las bdsculas del Matadero; estos
recibos deberdn firmarlos los carniceros con su confor-
midad o haciendo constar las observaciones que conside-
ren necesarias y serin entregados diariamente por los

encargados de este servicio, en la Administracion del Ma-

tadero, para que ésta proceda a su confronta.

Seran responsables de cnantas faltas se hayan cometido
desde la salida de las carnes del Matadero hasta su entrada
‘en la tablajeria.

Cuidardan de que los trabajos se realicen con las debidas
garantias de higiene, para lo cual impidirédn que el perso-
nal preste servicio, si su ropa no estuviere bien limpia,
dando conocimiento de las faltas que notare a la Adminis-
tracion,

Art. 192, Ademés de este personal habrd el namero de
Jefes de reparto que se consideren precisos para la distriba-
c¢ion ordenada de las carnes de vaca, cordero, terneras ¥
cerdos, desde el Matadero a las tablajerias. Estos Jefes
tendran la obligacién de ordenar los repartos de forma que
se obtenga el maximo rendimiento, entregando a los Jefes
de coche las papeletas con el nombre de los tablajeros, clase
y peso de las reses que van a transportar.

Serdn los Jefes inmediatos de los repartidores y cunida-
rdn de que éstos se presenten con puntualidad al trabajo y
que realicen las operaciones en las condiciones de limpieza
precisas para garantizar la salubridad de las carnes. Z

Llevardn un libro, en el que se hard constar el nimero

3
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de reses que saca cada coche, su peso y domicilio a que
van transportadas, especificando Ja hora en que salen del
Matadero y el tiempo invertido en cada reparto.

Daran parte diario a la Direceidn, en el que se hardan
constar estas circunstancias y las anormalidades que hu-
bieran observado.

De los repartidores

Art. 193. Los obreros encargados de la carga de reses
desde las naves a los antomoéviles y de su descarga en las
tablajerias, deberdn presentarse con la ropa que utilicen
para estos casos, debidamente limpia.

Tendran la obligacién de transportar las carnes desde
las naves de oreo a las de romaneo; repartirdin todas las
reses que se hayan sacrificado, para lo cual no se conside-
rard finalizada su diaria obligacion hasta que estén repar
tidas totalmente,

De los representantes de los ganaderos

Art. 194. La Direccién del Matadero no reconocera otra
personalidad propietaria de las reses que a los presentado-
res de ellas, con quienes se entendera directamente para
toda clase de operaciones.

Los propietarios de las reses quedan obligados a per-
manecer constantemente en las dependencias del Matadero
0 a nombrar un representante que en sus ausencias pueda
solucionar los incidentes que surjan; estos nombramientos
deberin ser sancionados por la Direccion.

Para que los ganaderos estén fielmente representados
en las operaciones de pesos, se nombrardn representantes
de éstos a propuesta de la Asociacién general de Ganaderos
del Reino.

Los ganaderos no asociados nombrarén también su re-
presentante; este nombramiento se harda a propuesta de los
que de ordinario sacrifiquen mas de la mitad de las reses
indispensables para el abastecimiento del vecindario.
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Iistos fieles de ganaderos estardn reconocidos como tales
por el Municipio y deberian pereibir sus sueldos de quienes
representan, pero en forma que haga desaparecer la tarifa
que actualmente perciben por cada res gue se pesa.

Tendrén la obligaciéon de comunicar diariamente a la Di-
reccién su conformidad o disconformidad con las operacio-
nes efectuadas, facilitando asimismo, cuantos anteceden-

tes e informes relativos a sus funciones les sean exigidos,

De los representantes de los tablajeros

Art. 195. Los tablajeros deberin nombrar también sus

apoderados que los representen en las compras de gauado
y demas operaciones del Mercado.

Phde et aalagilat b akis o A iy
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Deberin nombrar también representantes en las naves
de romaneo, para que en todo momento estén garantldos 3

sus derechos,
Estos nombramientos deberan estar autorizados por la
Municipalidad y sus poseedores tendran las mismas obli-

gaciones para con la Administracién y los tablajeros que

los fieles de ganaderos tienen para con sus representados.

Seccion sanitaria

Art. 196. La direccién sanitaria del edificio, reses, cars
nes y cuantas operaciones se realicen en el Mataderoy
Mercado de Ganados, corresponden a la Seccion sanitaria.

Los servicios de esta Seccién estarin a cargo de um
Cuerpo especial de Veterinarios del Matadero y Mercado

de ganados, formado por un Jefe de Servicios, cuatro Jes

fes encargados de las respectivas Secciones técnicas, cuas
tro Auxiliares primeros y tres Auxiliares segundos, pu:

diendo ampliarse esta plantilla de Auxiliares segin lo exis
jan las necesidades del servicio, Figurardin, ademads, ¢natro

agregados para triquinoscopia de proyeccion. La provisién

de todas estas plazas se hard por oposicion directa a la

Jefatura y por separado a cada una de las Secciones.
Art. 197. Losservicios sanitarios se dividiran en cuatro
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‘Secciones técnicas: 1.* De Mercado, clasificacion y recono-

cimiento de ganado en vivo.—2.* De matanza, decomisos
y su tratamiento,.—3.* De Bacteriologia y Parasitologia.—

~ 4.* Histopatologia y museo.

Del Jefe de los servicios sanitarios

Art. 198. El Jefe de los servicios sanitarios, tendrd a
su cargo, ademis de la alta inspeccion y vigilancia de
todos estos servicios, su organizacion, dentro de la especial
independencia y cometido de cada Seceién a fin de obtener
Ja maxima eficacia y rendimiento, exigiendo a sus subor-
dinados el cumplimiento de las disposiciones sanitarias
consignadas en este reglamento y de cuantas se dicten para
el mejor resultado de este servicio.

Despachard y dars diariamente cuenta a la Direceién
del ganado sacrificado, nimero y naturaleza de decomisos
practicados, y de cuantos servicios sanitarios se efectien.

Dispondra cuanto crea conveniente acerca de la higie-
ne y desinfeceion del Matadero, especialmente de los apa-
ratos, maquinaria y personal que realice las operaciones
de matanza en el lazareto y matadero de enfermos y sos-
pechosos; asimismo serd de su especial incumbencia la im-
plantacién en régimen sanitario de industrias cdrneas o
derivadas de sus productos y de los seguros de decomiso.

Como Jefe de los Veterinarios del Cuerpo de Matadero
y Mercado de Ganados a él habrd de darse cuenta en tra -
lmite obligado de cuantas incidencias se produzcan en el
servicio, imponiendo los correctivos necesarios si no fue-
ran acatadas sus disposiciones, y proponiendo a la Direc -
cién las sanciones que se estimen pertinentes.

Resolverd los casos dudosos que surjan en el Mercado y
en las naves sobre inspeccion sanitaria y destino de reses
y carnes; llevard un libro registro de cuantas incidencias
¥y trabajos sanitarios tengan lugar en el Matadero y Mer-
cado, y redactara anualmente una Memoria sobre los ser-
vicios, su reforma, organizacion, necesidades, personal, et-
cétera. Finalmente, estara a su cargo el régimen higiénico

K



y sanitario de las carnes en el frigorifico y quemadero in- -

dustrial y la organizacion de la biblioteca del Matadero.
Formara parte de las Comisiones o tribunales que se desig-
nen para proveer plazas en esta Seceidn.

De las Secciones

Skccion 1.2

Art. 199. Esta Seccion estard a cargo de un Jefe, y
un Auxiliar primero, siendo su mision atender al servi-

cio sanitario de desembarque, alojamiento, alimentacion
y exposicion de animales; clasificar el destinado al sacri-

ficio por 'categoria de abasto; determinar su estado sani-
tario y de utilidad para el sacrificio; finalmente estard a
su cargo todo el régimen de higiene y sanidad inherente al

ganado en el mercado, establos, apriscos y porquerizas
hasia su entrada en las naves de matanza y su tasacion

para el establecimiento del seguro, teniendo derecho a vi-
vienda uno de los Inspectores de esta Seceion.

Skccion 2.2

Art. 200, Esta Seccion estara a cargo de un Jefe, un

Auxiliar primero y tres Auxiliares segundos siendo su mi-

sién vigilar en las naves, como jefes de ellas, cuantas ope-
raciones se realicen con el ganado y sus productos; inspee-
cionar las canales y visceras antes de su salida, cuidando,

de que los despojos salgan perfectamente identificados;
cuidar de que las manipulaciones de las reses se ajusten, no

s6lo al mayor rigor higiénico, sino también a la obtencién
del maximo valor comercial de los produectes; estard a s

cargo el buen orden del trabajo y servicios del personal de

matanza, su aseo y compostura. Realizara la inspeccion §
reconocimiento de los despojos rojos, cabeza y patas en las

naves y de los vientres y despojos blancos en la mondon-

gueria, conforme disponga el Jefe de los servicios. Estard

a su cargo el régimen higiénico y sanitario de la mondon-
gueria, taller de vaciado, tratamiento de pieles, fundicién
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de sebos, desagiie y evacuacién de residuos, sala de
autopsias, recogida de decomisos y transporte de las car-
nes y productos. Uno de los Inspectores de esta Seecién
tendré derecho a vivienda en el Matadero.

SecCION 3.%

Art. 201, Esta Seccién estard a cargo de un Jefe y un
auxiliar primero, siendo su misién: comprobacién bacte-
riologica del diagnoéstico clinico; el andlisis de secreciones,
liguidos, fragmentos de 6rganos, ete., que defina su conta-
minacion bacteriana; la comprobacion por este medio de
las enfermedades infecto-contagiosas de las reses en vivoy
post-mortem, investigacion de infecciones de las carnes y
productos por bacterias patégenas; el analisis mierogriafico
de los hongos y pardsitos de las carnes con el estudio y
prevencion de las intoxicaciones que éstas y sus produe-
tos puedan originar; el reconocimiento e inspecci6én bacte-
rioléogica de las carnes y preparados cirnicos fordneos;
finalmente, la aplicacién de los sueros a la diferenciacién
de las carnes y de la parasitologia a las infestaciones del
ganado de abasto,

La investigacion triquinoscdpica de las carnes de cerdo
con sus agregados dependerdn de esta seccién.

SEccION 4.*

z-Art. 202, Esta Seccién estara a cargo de un Jefe y un
auxiliar, siendo su mision: comprobar el anilisis anatomo-
patologico realizado en ias naves, mondongueria y sala de
autopsias; dictaminar sobre la naturaleza de las lesiones
que se presenten en las. carnes; realizar el andlisis histopa-
tolégico de cuantos tejidos se envien para su dictamen;
hacer el estudio de los casos que requieran una investiga-
¢ién especial aun sin ser requerido dictamen; dictaminar
sobre la naturaleza y estado de las carnes fordneas y pre-
parados cdrneos; estaria a su eargo la organizacién y con-
servacion del museo de anatomia patologica.
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De los Veterinarios

Art. 203. Dentro de la especial competencia de cada
seccion, se consideraran como servicios propios de los Ve-
terinarios del Matadero la inspececién en vivo y en muerto
de todas las reses que ingresen en el Matadero.

A la llegada del ganado serd éste reconocido y clasifi-
cado por los Veterinarios del Mercado, que determinaran
su admisién para el sacrificio cuando se encaentre en bue-
nas condiciones, enviando a la Seccion de sospechosos todas
las reses cuyo sacrificio consideren peligroso.

Dispondrian que las reses se hallen aisladas por especies
y agrupadas en pequefios lotes, a fin de que pueda reali-

zarse mds facilmente su inspeceién y ordenarin el aisla-

miento rapido de las reses enfermas.

Cuidardan de que todas las reses entren por su pie en e}
Matadero, permitiendo tunicamente la entrada por .otroe
medio a las que, por haber sufrido luxaciones, fracturas o
cualquier otro accidente, estén imposibilitadas para andar,
comprobando escrupulosamente esta circunstancia y siendo
responsables de las autorizaciones de matanza que se ha-
gan en esta forma.

Prohibirdn el sacrificio de reses en estado caquéctico ¥
de las que presenten sintomas evidentes de padecer las en-
fermedades que determina el apartado 4) del articulo 59
del Reglamento de Mataderos de 5 de diciembre de 1918.

Las reses que presenten sintomas parasitarios o lesiofies
trauméticas, inflamatorias, degeneraciones diversas; etey,

seran sacrificadas cuando asf lo exijan sus duefios §#'a re-

serva de ser desechadas en la escrupulosa inspeeeioén que
se haga posteriormente, debiendo dar conocimiento a la
Direccion de todos los easos que sucedan, con expresion
del namero de la res y del nombre de su propietario.
Después de permanecer las reses en las naves de oreo,
seran reconocidas nuevamente, y si en este reconocimiento
no resultase nada anormal, autorizaran la salida de las
carnes para el consumo; si, por el contrario, la carne no se
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encontrara en buenas condiciones, serd desechada, para su
esterilizacion o inutilizacién, segin los casos, debiendo
realizar, en caso de duda, el correspondiente examen bac-
teriolégico e histopatolégico, para lo cual podra tomar las
muestras que considere necesarias.

" 8i el dueifio de una res manifiesta su disconformidad con
el informe emitido por el Veterinario Inspector, podra
nombrar otro por suv cuenta para que en término de cinco
horas y, previa la correspondiente autorizaciéon de la
Direccion, verifique un nuevo reconocimiento. En caso
de que no haya conformidad entre los dos peritos, dirimird
la cuestion el Jefe de los Veterinarios del Matadero.

Los honorarios devengados por el reconocimiento del
Veterinario nombrado por el propietario de la res, ser4dn de
cuenta de éste.

Expedirdn certificados, en los que hardn constar las
eausas que han motivado la inutilizacion de reses, cuando
asi lo exijan los duefios de las mismas, quedando el origi-
nal de la certificacién en la Direccion y dandose al intere-
sado copia de Ja misma.

Reconoceran las visceras y despojos de reses, para lo
cual estos subproductos se identificaran debidamente a fin
de que siempre pueda saberse la res de que proceden.

Dirigirdn y vigilaran las operaciones de esterilizacién
y destruccion de las carnes decomisadas, denunciaran to-
das las faltas de higiene que observen, asi como los focos
de infeccion que notasen; llevaria la estadistica del resul-
tado de los reconocimientos y presentardn anualmente una
Memoria en la que indicardn todo lo ocurrido en dicho pe-
riodo, que consideren digno de estudio, con las medidas
que, a su juicio, deban ponerse en préictica para el mejor
funcionamiento de los servicios sanitarios,

Ordenardn y vigilaran las operaciones de limpieza en
las dependencias, herramientas, vehiculos de transporte y
p:rsonal encargado de la matanza y conduceiéon de las
reses.

Cuidaran del exacto cumplimiento de este reglamento,
denunciando a los transgresores del mismo.

Dirigirdn todas las operaciones de matanza y elabora-
¢ion de despojos, inspeccionando las manipulaciones que



se hagan en las naves y en la mondongueria, exigiendo la
mas perfecta higiene de estos locales y del personal del
mismo. ‘
Inspeccionarin las reses de cerda, mediante examen
macro y microseépico, no debiendo permitir su matanza sin
el requisito expresado. ;

De los encargados del Mercado de ganados
y estabulacion

Art. 204. Al frente de este servicio habri un Jefe, que

serd el responsable de que estén debidamente cuidadas

todas las reses que permanezean en las naves de venta y
locales de estabulacién de los mercados de ganado de
abasto y de labor. '

Este funcionario llevari un registro de las reses que
diariamente ingresen en las naves de venta y en los loca-
les de estabulacién, determinando las especies de animales, #
nombre de sus propietarios, etc., ete., g

Sera auxiliado en estas funciones por los encargados
que se nombren para las secciones de cada clase de reses.

Para el cuidado del ganado que permanezca en las
naves de estabulacion se nombrardan los encargados de es-
tablo que se consideren necesarios; éstos llevaran un libro
de entradas y salidas de los piensos que para la alimenta-
cién del ganado les entregue el Jefe de estabulacion gene-
ral, previa la correspondiente confronta de peso y calidad;
llevarin también un registro de las reses que diariamente
ingresen en las naves de estabulacion, especificando el
nombre de los propietarios y procedencia de las reses.

Daran parte diario a la Dirececién de las entradas y sa-
lidas de ganado, y extenderan los recibos para el cobro del
importe de los piensos consumidos.

Del Jefe del servicio ferroviario

Art. 205. Para la organizacién y funcionamiento de V, :

este servicio se nombrard, previo concurso, un funcionario,




~ que serd el encargado de recibir los vagones de reses y
- resolver cuantas incidencias lleve aparejado el servicio,
- tanto en sus relaciones con las Compaiiias ferroviarias
~como con los remitentes y consignatarios. '

De los Jefes de nave

Art, 206. Para la distribucion de las faenas de sacrificio
-y de todos aquellos trabajos que se hagan en las naves de
matanza, habrd un Jefe y un supernumerario a las 6rdenes
~ del Inspector veterinario para cada una de las naves de
g ' vacuno, terneras, corderos y cerdos; sus obligaciones seréan.
Distribuir los trabajos entre el personal obrero, con
- aireglo a sus aptitudes, a fin de obtener el mayor rendi-
miento posible y notar con facilidad las faltas cometidas.

- Impedir que los operarios salgan de las naves durante
~ las operaciones de matanza.

Realizar la separacion de las cabezas de las reses vacu-
nas y vigilar la extraccion de los vientres y asaduras de
~ las de cerda, a presencia de la Inspeccion facultativa.

. Vigilar las reses en las naves de oreo y cuidar de que
las herramientas e instrumentos de matanza se encuentren
~ siempre limpios y en perfecto estado para el uso a que se

~ destinan,

Seran responsables de cuantas faltas cometieran sus
subordinados si no las hubiera puesto a su debido tiempo
en conocimiento del Inspector-Jefe de nave.

Exigiran de aquéllos que la matanza se realice sin limi-
taciones de ninguna clase, supliendo las faltas de personal,
con el fin de que queden diariamente sacrificadas todas las
reses destinadas a la matanza.

Cualquier acto de confabulacién con sus subordinados,
abandono de servicio o contravencién de lo anteriormente
dispuesto, serd castigado con la suspension de empleo y
sueldo, facultad que podrd ejercer de momento la Direc-
¢ion, dando cuenta inmediatamente a la Junta de abasto y
a la Alcaldia para la resolucion ulterior que proceda,

Ayuntamiento de Madrid
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De los Matarifes

Art, 207. Las operaciones de matanza se organizarin
por medio del personal convenientemente especializado, a
cuyo cfecto las plazas de esta clase de nueva creacién se
cubriran mediante el oportuno concurso.

Tendran la obligacién de sacrificar todas las reses que
diariamente se destinan a la matanza, no pudiendo imponer
limitaciones de ninguna clase, a euyo fin no podrin aban-
donar las naves hasta que estén totalmente terminadas
todas las operaciones. o

Cualquier acto de suspension de operaciones se casti- «
gara, en el mismo momento, con la separacién del servicio
de los que lo iniciaran o secundaran, para lo cual se faculta Y
al sefior Director, el que dari cuenta inmediata a la Junta
y a la Alealdia para su resolucién definitiva,

> - oy s Pii
A partir de la vigencia de este reglamento, no percibi-

rian los matarifes las ubres, sangre, mollejas y demas pré-' 3l
bendas de que gozan en la actualidad. :

Deberan presentarse a pasar lista media hora antes de
empezar las operaciones de matanza.

Los matarifes hardn el sacrificio, degiiello, desuelloy

preparacién de las reses.

No saldran del establecimiento sin que prevmmente
hayan limpiado los utiles de matanza, que no sacarin del
edificio bajo ningun pretexto.

El que se encuentre de guardia para el servicio de re-

dafios, no podra abandonarle sin la autorizacion de la Di-

rececion, -
Los Ayudantes y meritorios auxiliardr a los matarifes '; -

en las operaciones antes indicadas.
Los matarifes, ayudantes, aprendices y en general todo

el personal de las naves de vacuno, terneras y corderos,

tendrin la obligacién de auxiliar a los de la nave de cerdos,

en la época de matanza de este ganado; la designacién de

los individuos de cada nave que han de prestar sus servi-

cios en otra, sera facultad del Director. 4
En reciprocidad a lo anteriormerte indicado, una vez




~ terminada la matanza de cerdos, el personal que figure
~ afecto a esta nave, pasard a prestar sus servicios en las
demsis.

De los Jefes de mondongueria

Art. 208. Para la elaboracion de despojos, fundiciéon de
~ sebos y secaderos de pieles, se nombrari el personal nece-
~ sario mediante el correspondiente concurso. Al frente do
~ cada una de estas dependencias habrd un Jefe de seceion;
~ elsueldo de todo este personal se consignaré en presupuesto.
~ Las obligaciones de los Jefes de Mondongueria, fandi-

- cién de sebos y secadero de pieles, serin:

Distribuir el personal, con el fin de que todas las opera-
~ ciones se realicen con las debidas garantias de higiene y
perfeceion, a fin de obtener el mayor valor en los productos
elaborados.

Dirigir todas las operaciones, siendo responsable de las
faltas que cometan, si no hubiera dado a su debido tiempo
conocimiento de las mismas al Director.

Cuidar de que las calderas, cubos y demas efectos,
queden limpios al terminar las operaciones, siendo respon-
sables de las averias y desperfectos que ocurran.

No consentirdn la salida del personal a sus 6rdenes
hasta que estén totalmente terminadas las operaciones de
elaboracion de todas las reses que se sacrifiquen diaria-
mente.

El Jefe de la Mondongueria llevara las libros de conta-
bilidad que se determinan en este Reglamento al tratar de
la Mondongueria general,

Del Jefe de la fundicion de sebos

Art. 209. El Jefe de la Fundicion de sebos recibird,
previa entrega del correspondiente recibo del encargado
de la Mondongueria, el total de kilos de sebo que de aquella
dependencia se le envien, debiendo dar entrada en el libro
Tegistro que se llevard en esta seccion.
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Dirigir4 todas las operaciones, siendo responsable delag
faltas que se cometan si no hubiera dado conocimiento a sn
debido tiempo al Director.

Cuidard de que'todas las operaciones de secado, fundi-
cion de sebos, obteneion de chicharros y demds materias:
se realicen con la mayor perfeccion y en grado méaximo,
para lo cunal distribuira el personal con arreglo a sus apti s
tudes. %

Cuidard de que todos los aparatos de la seccion estén
en perfecto estado de conservacién, siendo resp onsable d
las averias y desperfectos que ocurran por su mala distri
bucién en los trabajos. )

Del Jefe de secadero de pieles

Art. 210, El Jefe del secadero de pieles anotari en los
libros de su dependencia el niimero de las que diariamente
ingresen en su taller, las que tengan en las naves de'secad(j,
las que estén totalmente secas y las salidas que de éstas se
efectien; dara conocimiento de estas operaciones a la
reccion y serd responsable de los defectos que al hacer el
secado hubieran ocurrido, siempre que éstos afecten &l
valor de la piel.

De los operarios de mondongueria, fun dicion
de sebos y secadero de pieles

Art. 211. Los operarios de la mondongueria tendran IV
obligacién de elaborar los despojos y preparar los prodne‘ g
tos de todas las reses que se sacrifiquen en el Matadero, D
pudiendo abandonar el taller hasta que hayan terminad
aquéllas. :

Realizardin las operaciones de elaboracion cuidando d
que no se confundan los despojos de cada res, para lo cual,
una vez elaborados agruparan en lotes todas las partes de
ellos. :

La limpieza de las tripas deberdn hacerla mmedm“‘r
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- mente con objeto de que no se deprecie sn valor, ejecutan-
- do estas operaciones en la forma. que indique el Jefe de la
i »mondonguena

- Con el fin de descongestionar los talleres de la mondon-
. guena, una vez terminada la elaboracion de despojos, se
_enviardn éstos a los sotanos del edificio, donde permane-
- ceran hasta su venta.

~ Dedicardn especial cuidado a la elaboracién y obten-
i-’_oién de subproductos, siendo responsables de los defectos.
_que se notasen.

~ Los operarios del secadero de pieles y fundicién de se-
- bos, realizaran todas las operaciones inherentes a sus car-
- g0s, con absoluta escrupulosidad, siendo responsables de:
4 los defectos que en estas operaciones se aprecien.

De los mozos de limpieza

. Art. 212, Para el aseo y limpieza de las distintas de-
- pendencias de este edificio, habrd el nimero de mozos que
las necesidades del servicio reclamen, y un Vigilante Jefe
~ de éstos.
Las obligaciones de éste seran: pasar lista diaria a los
mozos de limpieza, anotando las faltas de asistencia, que
comunicard al Jefe de los Veterinarios del Matadero,
~ Procurari la mis estrecha vigilancia en cuanto con la
~ limpieza se relaciona de todas las dependencias, no permi-
~ tiendo que los mozos se retiren hasta que la hayan verifi-
- cado totalmente.
- Dara parte diario de todas estas operaciones a la Di-
‘1eceion, asi como de los defectos que notare.
~ Auxiliard a los Celadores cuando pueda hacer com-
~ patible su servicio con el de aquéllos, sustituyéndoles en
ausencias y enfermedades.
~ La plaza de Inspector se cubrird4 mediante el oportuno
- toncurso, asi como las de los mozos de limpieza, y éstos
tendran la obligacién de barrer y limpiar todas las ofici-
~ nas, los patios, corrales, naves de estabulaciéon, automoévi-
les de transporte, ete., es decir, todos los departamentos
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del edificio y las distintas clases de herramientas y apara-
tos de matanza, procurando tener todo en el més perfecto
-estado de limpieza.

Servicios mecanicos y talleres

Art. 213. En esta seccién estdn comprendidos todos los
trabajos referentes al funcionamiento, conservacion y en-
tretenimiento de la instalacion frigorifica, generadores de
vapor, subcentral eléctrica, alumbrado, teléfonos, aparatos
y maquinaria de la mondongueria, fundicién de sebos, se-
cadero de pieles y seceién de tratamiento de animales en-
fermos, montacargas, bdsculas, automdviles, tuberias de
agua y vapor, aparatos para la manipulacion de la carne,

encerraderos, talleres, etc., ete., y, en general, todos aque-

llos trabajos que requieran algunos de los conocimientos
especiales del personal de esta seccion.

DEL PERSONAL

Art. 214. El personal necesario para realizar estos tra-

bajos, se dividird en varias secciones con la siguiente
plantilla.
Un Ingeniero Jefe. .
Instalacidén frigorvifica.—Un maquirista jefe, dos ma-
quinistas un ayudante y un engrasador.

Generadores de vapor.—Un fogonero jefe, un ayudanﬁe‘_»i-

y un pedén palero. -

Servicios eléciricos.—Un oficial electricista y dos ayn-
dantes.

Servicios mecdnicos.—Un maestro mecénico, un oficial
v un aprendiz cerrajero, un ayudante calderero, un maes-
tro vidriero-fontanero, un ayudante fontanero, un oficial y
un ayudante carpintero, un herrero, un forjador y un me-
cAnico romanero, e

Talleres. —Un oficial ajustador, un oficial tornero y un
aprendiz.

Aunque este personal, por razén de su nombramiento,

esta destinado a trabajos determinados, estard obligadoa

2
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- prestar su concurso personal, en caso de trabajos urgentes.
¥ extraordinarios, siempre que se trate de trabajos de
caalquier especialidad de esta seccidn.

La resistencia a cumplir esta obligacién que contraen
al aceptar el cargo, serd severamente castigada por consi-
derarse como falta grave.

DEL INGENIERO

Art. 215. Todos los trabajos correspondientes a esta
seceion estarin a cargo de un-Ingeniero industrial, que
tendrd a sus ordenes a todo el personal mencionado en el
articulo anterior y al eventual que intervenga en todos los
trabajos de esta seccion.

Organizara los distintos servicios y sera el responsable
del funcionamiento y marcha regular de todas las maqui-
nas y aparatos, y de que las reparaciones que hayan de
efectrarse y permitan los elementos de que disponga se.
realicen oportunamente, a fin de que los servicios no sufran
el menor retraso.

Estard a las ordenes inmediatas del Director y tendra
la obligacion de entregarle semanalmente una relacién
detallada de los servicios realizados por el personal a sus.
ordenes,

Cuaando los trabajos que hayan de realizarse sean de tal -
importancia que requieran el auxilio de elementos extra-
fios, lo hara presente al Director para que se arbitren los
recursos necesarios.

Debera inspeccionar todos los servicios a sn cargo en
caalquier momento, y recibira diariamente un parte de las
distintas secciones, dandole cuenta de los trabajos realiza-
dos, marcha de las instalaciones y material necesario para
su fancionamiento y reparaciones, cuyos vales firmara,
previa comprobaciéon de la necesidad del material pedido.
Las facturas correspondientes deberdn serle presentadas.
para su conformidad.

Cuando necesite para algunos trabajos personal even-
tual que no requiera conocimientos especiales, lo solicitara
del Director, el que podra destinar a este objeto a los que,
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mento y retina la capacidad suficiente a juicio del Inge
niero. )

Cuando se cometan faltas por el personal a sus érdenes
1o comunicarda al Director, proponiendo el correctivo qne”
‘deba imponerse en cada caso. :

Siendo ¢l Ingeniero el unico responsable de la bnena 3
marcha de los servicios a su cargo, estar4 autorizado para
proponer el nombramiento del persunal “jornalero necesa-
rio, y asimismo formara parte de las Comisiones o I'ribu-
mnales que intervengan en los concursos para el nombra-
miento del personal, que haya de hacerse en esta form_a{

DEL MAQUINISTA JEFE

Art. 216. El maquinista Jefe de la instalacion frigoriﬂ‘_“
cuidarda de la marcha de todos los aparatos y de realizar
las reparaciones que permitan los medios de que disponga
‘en el Matadero.

Conocerd perfectamente el montaje de las maquinas y
aparatos a su cargo, y poseera los conocimientos de mecé-
nica necesarios para las reparacioues urgentes, a cuyo fin
podra disponer de los talleres, con preferencia a todos |
~demds servicios.

No permitira el aceeso a la sala de mdquinas de ningu:
na persona que no vaya provista de un permiso del Director
‘del Matadero.

Cuidara de que la temperatura en las cAmaras y ante-
cAmaras sea la conveniente y de la produccién de hielo
‘que entregard a cambio de los vales procedentes de la Ad-
ministracion del Matadero. 5

Estara también encargado de la vigilancia de la aper-
tura y cierre de las cAmaras y antecamaras. "¢

Tendra a sus 6rdenes inmediatas a los maquinistas, aya-
dantes y al engrasador, a quienes instruird y encargaré de
manejo de la instalacion, cuando haya de trabajarse conti-
nuamente en los turnos de ocho horas que a cada uno co-
rresponden.
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-_{_; Tendra derecho a vivienda en el Matadero, y se obliga
7‘.";& dejar seiialados, enando se ausente, los sitios en donde

~ puede avisdarsele en caso de urgencia.
Todos los dias entregara al Ingeniero !a hoja impresa

GENERADORES DK VAPOR

Art. 217. El fogonero Jefe seri el encargado de poner

en marcha todos los aparatos que requieran para su funcio-
namiento el empleo del vapor y agua, y tendrd los conoci-
mientos suficientes para realizar todas las reparaciones o
‘modificaciones necesarias en las calderas, aparatos y tube-
~ rias de vapor y agua.
" Tendr4 a sus 6rdenes inmediatas al fogonero ayudante
-y al peén que le auxiliardn en los trabajos de reparacion y
fancionamiento de las calderas, estableciéndose los turnos
necesarios, de los que uno serd ocupado por él.

En el caso de trabajo continuo, serd aumentado otro
fogonero ayudante, que puede proceder de otro servicio,
por tratarse de una necesidad eventual.

El fogonero Jefe entregarid diariamente el Ingeniero
nota del carbén consumido y trabajos realizados, asi como
del material que necesite para trabajos ulteriores.

SERVICIOS ELLECTRICOS.

:

[ Art. 218. Kl oficial encargado de estos servicios tiene a
su cargo las instalaciones de alta tensién y las de fuerza,

E alombrado y teléfonos del Matadero y Mercado de Ga-

F nados.

l Conservard en su poder la llave de la Subcentral y de-

~ Partamento de transformadores, y serd el responsable de

- los accidentes que por su falta de cuidado pudiesen ocu-
rrir,

E Tendrd a sus 6rdenes inmediatas a dos ayudantes, y
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cuidard de la buena marcha y conservacion de las instala-
ciones de fuerza, alumbrado y teléfonos, asi como de la
limpieza de los motores y cuadros de distribucion, y de la
vigilancia de todos los aparatos de seguridad de la insta-
lacion.

Reparard inmediatamente las averias que se produzean,
y cuando el trabajo sea continuo se establecerdn tres turnos
con los ayudantes.

También estard encargado del encendido y apagado del
alumbrado, sujetandose al horario e instrucciones que le
sefiale el Ingeniero, instruyendo a los encargados de reali-
zarlo y vigilando su cumplimiento.

Tendrd a su cargo el almaeén de material eléetrico, y
diariamente entregard al Ingeniero la hoja del vatimetro
registrador y el impreso que indica la marcha del servicio.

También dard un parte detallado, en el que figure el ma-

terial empleado, sitio en donde se haya colocado y nota del
material que deba adquirirse,

Este oficial también disfrutard de vivienda, y sefialard
cuando se ausente los sitios en donde pueda encontrarsele

en caso de ausencia.

SERVICIOS MECANICOS

Art. 219. Los obreros asignados a este servicio tienen
por mision realizar todos los trabajos de obra nueva y re-
paracion de las instalaciones mecdnicas propiamente di-

chas, como carriles, camales, carrillos, calderas, carros de

transporte, bdsculas, vallas, burladeros, puertas, etc., ete.,
y en general todos los trabajos en hierro, carpinteria, ete.
y de cerrajeria menor que sean necesarios.

El oficial encargado de los talleres de reparacién deberd

conocer el oficio de forjador y tendra a sus érdenes al ayua-
dante calderero y aprendiz, que en caso necesario podrin
ser destinados a otros servicios.

‘v!
3
¢
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Entregard diariamente al Ingeniero nota de los trabajos

realizados y del material que necesite.

Los oficiales fontanero, albaiiil y carpintero realizardn
los trabajos propios de su cargo, y estardn agregados, a los
efectos de la clasificacion de trabajos, al oficial cerrajero.
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TALLERES

Art. 220. Para la reparacion de los automoéviles al ser-
~ vicio del Matadero y Mercado de Ganados Jy de todas las
- miquinas y aparatos se dispondria de un taller, con las

méyguinas indispensables para las reparaciones urgentes
~ que se precisen.

Estard encargado de este taller el obrero ajustador, que
poseerd conocimientos de meeanismo de automdéviles, y a
cuyo cargo correra la reparacion de los mismos.

El oficial tornero realizard todos los trabajos de su es-
pecialidad que sean necesarios, y ayudari al ajustador en
sus faenas,

Ademds de la reparacién de automoéviles se verificaran
~ en este taller cuantos trabajos de cerrajeria, caldereria, et-
| -cétera, sean necesarios, siendo su orden de preferencia el

siguiente: instalaciones frigorificas, servicios eléctricos,
automoviles y cerrajeria.

Las méquinas-herramientas del taller serdn manejadas
Gnicamente por los encargados de ellas, siendo responsable
el encargado del mismo de lo que pudiera ocurrir por dejar
manejarlas a otras personas.

Este encargado dispondra de vivienda en el Matadero,

~ ytambién indicard al ausentarse los sitios en donde pueda
encontrarsele.

Queda obligado a acudir inmediatamente al sitio en
donde un automoévil del servicio se halle detenido por cau-
8a de una averia.

Tendré a su cargo el almacén de los materiales y acce-
sorios para los trabajos de cerrajeria, automoviles e insta-
lacion frigorifica, llevando el libro de entradas y salidas
correspondiente.

Entregars al Ingeniero todos los dias nota de los traba-

“jos realizados, material necesario y estado del almacén.
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Iste Reglamento fué aprobado por la Comisién muniei-
pal Permanente en 12 de noviembre de 1924, y por el
Ayuntamiento Pleno en sesién extraordinaria de 20 de di-
cho mes; y elevado al Ministerio de la Gobernacién, fué
aprobado por la siguiente Real orden:

«<Exemo. Sr.:

»El Exemo. Sr. Subsecretario del Ministerio de la Go-
bernacién,en Real orden fecha de hoy, me dice lo signiente:

sExemo. Sr.: Contestando & su comunicaciéon de 24 del
actual, a la que acompaiiaba el adjunto expediente, debo
manifestarle que con fecha 22 del actual se dictd por este
Ministerio la Real orden siguiente, que sin duda ha sufrido
extravio. = Exemo. Sr.: Visto el expediente elevado a este
Ministerio por el Ayuntamiento de Madrid para implanta-
cién de la municipalizacién parcial del abasto de carnes
acordada por dicha Corporacién; Resultando: Que el Ayun-
tamiento de Madrid, en sesion celebrada el 22 de febrero
de 1922, acord6 establecer el régimen de municipalizacién
parcial para el Matadero, sefialando al efecto las condicio-
nes que estimé pertinentes; que la misma Corporacién
acordo en 29 de septiembre siguiente adaptar dicha muni-

cipalizacion parcial al Real decreto de 5 de agosto del

mismo aiio, constituyendo al efecto una Junta especial de
Abasto de carnes y abriendo la oportuna informacién pd-
blica; y que en sesién extracrdinaria de 14 de octubre del
citado afno de 1922, el Ayuntamiento ratifico el acuerdo de
municipalizacién parcial para el abasto de carnes en Madrid,

eligiendo los cinco Concejales y los cuatro sefiores que a ti-

tulo de competentes habian de constituir la Junta especial

de Abasto; Resultando: Que la Junta especial de Abasto

de Madrid ha aprobado el 6 de agosto del corriente ailo su
Reglamento interior, asi como las Ordenanzas del Matade-

ro y Mercado de Ganados, y que ambos reglamentos, pre-

vio informe favorable de la Intervencién Municipal y del
Decano de los Letrados consistoriales, han sido sanciona-

dos por la Comision municipal Permanente y el Pleno del

Ayuntamiento, en sesiones celebradas los dias 12 y 20 del
corriente mes, respectivamente, y elevado después a este
Ministerio para su definitiva vigencia, por referirse a un
acuerdo municipal anterior al Estatuto vigente; Conside-
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rando: Que adoptado el acuerdo de municipalizacion de
abasto de carnes de que se trata en el afio 1922, es obvio
que a tenor de la disposicién transitoria primera del vigen-
te Estatuto Municipal, procede tener en cuenta la legisla-
¢ién anterior a dicho cuerpo legal, conforme a la cual es
competente este Ministerio para sancionar los reglamentos
elaborados por la Junta especial de Abasto de carnes de
Madrid para determinar su régimen interior y el del Mata-
dero y Mercado de Ganados; Considerando: Que del exa-
men de dicho Reglamento se desprende que en ellos se han
tenido en cuenta las disposiciones del Real decreto de 5 de
agosto de 1922, especialmente en sus articulos 9.° y 10; Con-
siderando: Que en su consecuencia procede aprobar los
reglamentos de que se trata, si bien el Ayuntamiento
habra de tener presente que la municipalizacién del servi-
cio de abasto de carnes debera llevarse a efecto con arreglo
a lo dispuesto en el Estatuto Municipal, por cuanto la legis-
lacion anterior al mismo s6lo es viable al efecto de estimar
adoptado y valedero el correspondiente acuerdo: S. M. el
Rey {q. D. g.) se ha servido disponer: 1.° Que se apruebe
el Reglamento de la Junta especial de Abasto de carnesy
las Ordenanzas del régimen y servieio del Matadero y Mer-
cado de Ganados de Madrid, que han sido remitidos por el
Ayuntamiento de la Corte para llevar a efecto sn acuerdo
de municipalizacion parcial del servicio de abasto de car- ‘
nes. 2.° Que a la ulverior fase ejecutiva de dicha muniei-
palizacién se atenga el Ayuntamiento de Madrid a lo pre-
venido en el vigente Estatuto Municipal. De Real orden lo
digo a V. K. para su conocimiento, el del Alecalde de Ma-
drid, a quien lo trasladard inmediatamente, devolviéndole
a la vez el expediente de referencia para su remisién al
mismo Alcalde.»

Lo que traslado a V. E. para su conocimiento, el de esa
Exema. Corporacion, y deméas efectos, con remision del ex-
pediente de referencia. Dios guarde a V. E. muchos aiios.
Madrid, 28 de noviembre de 1924.—Ignacio de Pefialver.
(Rubricado.)

Excemo. Sr. Alcalde Presidente del Ayuntamiento de
esta Corte.





