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L egislacion Nacional

var disURL ='1305620/1306177/de_4238 1968.htm' ;document.write("");]]> DECRETO 4238/1968 (*)SANIDAD
ANIMAL Reglamento de | nspeccién de productos, subproductosy derivados de origen animal. Aprobacién del 19/07/1968;
publ. 26/08/1968(*) Gentileza del Centro de Informacion y Documentacion del Se.Na.S.A. Laleyenda entre paréntesis y negrita
indicala ultima actualizacion.Visto €l expte. 106.341/68, en el cual |a Secretaria de Estado de Agriculturay Ganaderia eleva parasu
aprobacion el Reglamento de Inspeccidn de Productos, Subproductosy Derivados de Origen Animal, de conformidad con lo
dispuesto por laley 17160 , modificatoriadel art. 10 delaley 3959 de Policia Sanitaria Animal; yConsiderando:Que resulta
necesario recopilar y actualizar todas las disposiciones vigentes, referentes al contralor higiénico-sanitario integral de las carnesy de
todo producto de origen animal, atendiendo alos avances de la tecnologia sanitariay alos modernos procedi mientos para su
fiscalizacion;Que la Republica Argentina como pais exportador de carnes debe mantener actualizada su reglamentacion, atento las
exigencias de los mercados compradores;Que dicha reglamentacion debe contemplar fundamentalmente el contralor de las funciones
sanitarias y asimismo velar por |os principios bésicos de la higiene de los productos, subproductosy derivados de origen animal que
consume nuestra poblacion, funcion altamente social que gjerce, aese nivel, la Secretaria de Estado de Agriculturay Ganaderia, por
medio de sus organismos especializados; Que conforme ala dindmica que impera en |los actuales momentos en €l orden cientifico
sanitario y técnico industrial, el Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductosy Derivados de Origen Animal debe prever
su actualizacion;Que resulta imprescindible tener en cuenta las normas que rigen en la materia, recomendadas por |0s organismos
internacionales como la Organizacion Mundial dela Salud (O.M.S.), la Oficina Sanitaria Panamericana (O.S.P.) y la Comisién
Técnica Regional de Sanidad Animal (Cono Sur), con las que la Secretaria de Estado de Agriculturay Ganaderia, por intermedio de
la Direccién General de Sanidad Animal de su dependencia, mantiene programas comunes vinculados a la sanidad animal;Que estas
funciones de contralor sanitario integral deben ser gjercidas por un organismo técnicamente competente, en este caso, la Direccion
General de Sanidad Animal, dependiente de la Secretaria de Estado de Agriculturay Ganaderia;Por €llo, y 1o propuesto por €
secretario de Estado de Agriculturay Ganaderiay las facultades acordadas por €l art. 10 delaley 3959 de Policia Sanitaria
Animal, modificada por laley 17160 ,El presidente dela Nacion Argentina decreta:Art. 1.? Apruébase el Reglamento de
Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, que forma parte integrante del presente decreto y que regira
en todos | os aspectos higiénico-sanitarios de elaboracién e industrializacién de las carnes, subproductos y derivados, y de todo
producto de origen animal, como asimismo |os requisitos parala construccion e ingenieria sanitaria de los establecimientos donde se
sacrifiquen eindustrialicen.Art. 2.? Derdganse | os decretos de fechas 23 de diciembre de 1925 reglamentario de la elaboracién y
comercio de grasas; del 28 de marzo de 1930 sobre sellado de carnes argentinas; 98083 del 15 de enero de 1937; 13617 del 12 de
noviembre de 1943; 24702 del 31 de diciembre de 1946; 31952 del 17 de diciembre de 1949; 10422 del 27 de mayo de 1950; 496
del 16 de enero de 1951; 6494 del 17 de noviembre de 1952; 6243 del 2 dejulio de 1962y 5889 del 4 de agosto de 1964, y déanse
sin efecto las resoluciones del ex Ministerio de Agricultura de fechas 4 de febrero de 1907; 15 dejulio de 1914y 17 de noviembre
de 1927, como asi también toda disposicion, resolucion y decreto que se oponga al presente. Art. 3.? La Secretaria de Estado de
Agriculturay Ganaderia, por intermedio de su Direccion General de Sanidad Animal, tendra a su cargo el cumplimiento de las
disposiciones del Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductosy Derivados de Origen Animal.Art. 4.? La Secretaria de
Estado de Agriculturay Ganaderiaelevard al Poder Ejecutivo, cada ciento ochenta (180) dias, si fuere necesario, las propuestas que
considere conveniente para mantenerlo actualizado de conformidad con las necesidades de orden tecnol égico, cientifico o
industriales que rijan la materia, ajustandose para su mejor identificacion a orden establecido por el codigo numeral de los distintos
capitulos que lo componen.Art. 5.? El reglamento tendra aplicacion sobre todos |os establecimientos habilitados a la fecha del
presente decreto, con excepcion de las normas referidas a ubicacion y detalles de construccion que no hagan al aspecto
higiénico-sanitario de los mismos.Art. 6.? El presente decreto serarefrendado por el ministro de Economiay Trabajo y firmado por
el secretario de Estado de Agriculturay Ganaderia Art. 7.? Comuniquese, etc.Ongania - Krieger Vasena - Garcia MataAnexo
REGLAMENTO (DECRETO 4238/1968) ACTUALIZADOINDICE POR CAPI TULOS:CONTENIDO POR TEM A SCapitulo
I: Definiciones generales.Capitulo 11: Régimen de Habilitaciones.- Tasas por servicios de inspeccion.- Garantias.- Establecimiento
Tipos B, Cy Matadero Rural.Capitulo I11: Construccion e Ingenieria Sanitaria Establecimientos.- Normas higiénico-sanitarias.-
Bafiadero.- Digestor.- Rampa.- Playa de faena.- Condiciones caracteristicas de equipos.- Exigencias operativas.- Mataderos tipo B.-
Salade oreo.- Sala para sacrificios de urgencia.- Sala de necropsias.Capitulo |V: Evacuacion aguas servidas.- Obras sanitarias.-
Desagies de establecimientos faenadores.- Régimen de afluentes.Capitulo V: Camaras frigorificas.- Requisitos de construccion e
higiénico-sanitarios.- Acondicionamiento de prod. c&rneosy derivados.- Contralor ambiental .- Limpiezay desinfeccion.- Técnicas
de refrigeracion para distintos productos.Capitulo V1: Dependencias Auxiliares de establecimientos.- Normas de higiene.Capitulo
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VII: Laboratorio Oficial.- Laboratorio del Establecimiento.Capitulo VI1I: Personal oficial (inspectores).- Personal dela
empresa.Capitulo 1X: De los Establecimientos, Obligaciones.Capitulo X: Inspeccion "ante mortem”, Normas.- Presencia de
enfermos en corrales.- Animales muertosy caidos.- Playa para sacrificios de urgencia.Capitulo X1: Examen "post mortem" .-
Generalidades.- Técnica de inspeccion.- Destino de reses inspeccionadas.- Destino reses inspecci onadas segun lesiones.- Marcado de
resesy acondic. visceras uso farmacéutico.- Enfermedades varias.- Inspeccion sanitaria de equinos.Capitulo XI1: Mondongueria.-
Establ ecimientos elaboradores de tripas.- Menudencias.Capitulo XI11: Despostadero, definicién.- Requisitos higiénico-sanitarios de
los establecimientos.Capitulo XIV: Graserias, definicion.- Requisitos higiénico sanitarios de las graserias.- Definiciones de
productos elaborados en graserias.- Requisitos de elaboracion.- Margarinas.- Envases.- Transporte.Capitulo XV: Salazones,
definicién.- Requisitos de construccion e higiénico-sanitarios.- Productos comprendidos en las salazones.Capitulo XV1: Chacinados,
definicién.- Requisitos de construccion e higiénico sanitarios.- Elementos laborales.- Requisitos de las materias primasy otros
elementos.- Embutidos frescos.- Embutidos secos.- Embutidos cocidos.Capitulo XV 1I: Conservas, definiciones.- Fabricas de
conservasy requisitos higiénico sanitarios.- Envases, continentes y rotulado.- Control de elaboracion y normas de tecnologia
sanitaria.- Controles de conservacion.- Diferentes tipos de conservas.- Diferentes tipos de semiconservas.- Diferentes tipos de
productos comestibles conservados.Capitulo XV 111: Aditivos, definicion.- Aditivos permitidos.- Antioxidantes.- Conservadores de
color.- Saborizantes.- Antisalpicantes.- Gelatinizantes.- Espesantes.- Edulcorantes.- Antiaglutinantes.- V ehiculos de otros aditivos.-
Enziméticos.- Colorantes.Capitulo X1X: Otros establ ecimientos el aboradores de productos comestibles o depdsito.- Caza mayor .-
Caza menor.- Mataderos de congjos y/o nutrias.- Camaras frigorificas con Trozado anexo.- Camaras frigorificas para Productos
Avicolas.- Camaras frigorificas para productos de Consuno Interno.- Establecimientos elaboradores de Carnes destinadas a
Conserva.- Elaboracion de Lenguas sancochadas.- Elaboracion de Cugjo.- Glandulas y otros productos de uso farmacéutico.- Sala
para extraccion epitelio lingual .- Gelatina comestible.- Plasma.- Salsas, Aderezosy Alifios.- Local pararemate y/o ventade
carne.Capitulo XX: Mataderos de aves, ubicacion.- Requisitos de construccion e higiénico sanitarios.- Equipos, utensilios,
instalaciones.- Tecnologia operativa.- Inspeccion sanitaria.Capitulo XXI: Aves, clasificacion y tecnol ogia sanitaria.Capitulo X XI11:
Huevos.- Condiciones particulares de dependencias de Establ ecimientos.- Requisitos para lavado.- Clasificacién sanitaria de huevo
fresco.- Clasificacion sanitaria huevo c/cascara conservado por refrigeracion.- Clasificacion huevo deshidratado.- Huevo para
exportacion.- Huevo de importacion.- Embalaje.- Prohibicion de volver a congelar.- Huevo no comestible, uso industrial.- Huevo
incomestible.- Desnaturalizacion.- Huevo inepto paratodo uso.Capitulo XXI11: Productos de la pesca, definicién y nomenclatura.-
Productos de la pesca conservados por frio.- Productos de |a pesca salados.- Productos de la pesca desecados.- Preparados varios.-
Semiconservas.- Conservas de pescados.- Distintos tipos de conservas.- Subproductos no comestibles.- Embarcaciones que
industrialicen prod. de la pesca.- Locales para manipuleo de prod. de la pesca.Capitulo X XIV: Establec. elaboradores productos
incomestibles, o depositos.Capitulo XXV Sebos.- Requisitos de construccion e higiénico-sanitarios.Capitulo XXVI: Embalaey
Rotulado.Capitulo XX VII: Certificados.Capitulo XX VIII: Transportes.Capitulo XX1X: Del Asesoramiento.Capitulo XXX:
Penalidades.Capitulo X XX|: Buenas practicas de fabricacion.- Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento.
CAPITULO |:DEFINICIONES GENERAL ESDEFINICION DE REGLAMENTOL1.1. (Decreto P.E.N. 1714  del 12/07/1983). Se
entiende por reglamento de inspeccién a conjunto de normas a que se gjustaran |os establecimientos con habilitacion nacional,
dedicados a elaborar productos, subproductosy derivados de origen animal . AMBITO DE APLICACION1.1.1. Este reglamento tiene
vigenciaen todo €l territorio de la Replblica Argentinay su aplicacién se hara de acuerdo con el art. 10 delaley 3959.
INSPECCION. FUNCIONARIOSL.1.2. (Decreto P.E.N. 1714  del 12/07/1983) (Resolucion ex SeNa.S.A. 206  del 03/04/1995).
El Servicio Nacional de Sanidad Animal gjerce el control de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal en todas sus
etapas mediante el inspector veterinario y/o €l veterinario de registro.VETERINARIO DE REGISTRO. DEFINICION1.1.2.1.
(Resolucion ex Se.Na.S.A. 206 del 03/04/1995). Se entiende por veterinario de registro a profesional veterinario contratado por la
empresa, seleccionado de un registro que atal efecto llevara el Servicio Naciona de Sanidad Animal. Dicho profesional debera
cumplir con las obligaciones previstas en el numeral 8.3 de este reglamento.AYUDANTE DE VETERINARIO1.1.3. (Resolucién ex
Se.Na.S.A. 206 del 03/04/1995). Se entiende por ayudante de veterinario al empleado estatal idéneo que secunda en sus tareas al
inspector veterinario o a veterinario de registro.CONDICIONES O REQUISI TOSL.1.4. (Texto segun resolucion 333/2006
SA.G.Py.A. art. 1) Seentiende por condiciones o requisitos alas exigencias a que deben gjustarse |os establecimientos y los
vehiculos para ser habilitados.Estas exigencias seran consideradas como requisitos minimos para la habilitacion a que se refiere el
capitulo 11 y seran fiscalizados por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria, organismo descentralizado en la
Orbita de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pescay Alimentos del Ministerio de Economiay Produccion.1.1.4. (Texto
originario) Se entiende por condiciones o requisitos las exigencias a que deben gjustarse 10s establecimientos y vehiculos para ser
habilitados. Estas exigencias seran consi deradas como requisitos minimos para la habilitacion a que serefiere el cap. 11 y seran
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fiscalizados por €l Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) de la Secretaria de Agricultura, Ganaderiay Pesca.
CONDICIONES O REQUIS TOS PARA EXPORTACIONL1.1.4.1. (Incorporado por resolucion 333/2006 SA.GP.y A., art. 1)
Cuando se trate de exportaciones, los productos y |os establecimientos que |os elaboren responderdn en sus condiciones y requisitos
alasexigencias del pais de destino o guardaran equivalencia con ellas. APROBACION INCONDICIONALA probacion
incondicional1.1.5. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Se entiende por aprobacion incondiciona de un producto, subproducto
o derivado de origen animal, su aceptacion para el consumo humano sin restriccion alguna.COMISO O DECOMISO1.1.6. Se
entiende por comiso o decomiso toda restriccion al libre uso de los productos elaborados y sus primeras materias. Incllyese en esta
definicién alos animales en pie. El producto comisado tendré uno de los siguientes destinos. Carniceriainterna del establecimiento,
consumo dentro del pais, chacinado, conserva o digestor.RETENIDO, DETENIDO O INTERVENIDOL1.1.7. Se entiende por retenido,
detenido o intervenido, €l producto que serareservado para ulterior examen hasta que recaiga decision sobre las causas que
motivaron €l procedimiento. RECHAZADOL.1.8. Se entiende por rechazado, el producto, subproducto, envase o vehiculo que, por
sus condiciones, no estuviera de acuerdo con lo establecido por este reglamento, sin dar lugar a comiso.ALIMENTO1.1.9. Se
entiende por alimento, cualquier sustancia o mezcla de sustancias nutritivas destinadas al consumo del hombre o de los animales.
Todos |os alimentos deben responder en su composicidn quimicay caracteres organol épticos a su nomenclaturay alas
denominaciones legales y reglamentarias establecidas, pudiendo incorporarse alos mismos (inicamente aditivos autorizados por este
reglamento.ALIMENTO ENRIQUECIDOL1.1.10. Se entiende por aimento enriquecido, aquel a cual se le han agregado aminoécidos
esenciales, vitaminas, sales minerales, &cidos grasos indispensables u otras sustancias nutritivas en forma pura o como componentes
de otros alimentos, con €l propdsito de aumentar la proporcién de |os componentes propios, ya existentes en el alimento a agregar
valores ausentes en el alimento que se desea enriquecer. ALIMENTOS ALTERADOS, ADULTERADOS O FALSFICADOSL.1.11. Se
entiende por alimentos alterados, adulterados o falsificados, aquellos que responden a las definiciones respectivas de | os textos
legales en vigencia ANIMAL1.1.12. (Resolucién Se.Na.S.A. 13 del 4 de febrero de 2003). Se entiende por animal, para este
reglamento, launidad viva de especies zool dgicas de faena permitida en establecimientos habilitados a tal efecto. ANIMALESDE
FAENA PERMITIDA1.1.12.1. (Resolucion Se.Na.S.A. 13 del 4 de febrero de 2003). Se consideran animales cuya faena para el
consumo humano esta permitida, alos indicados a continuacién:- Vacunos.- Bubalinos.- Equinos.- Porcinos.- Ovinos.- Caprinos.-
Llamas ("Lama glama').- Conejos domésticos.- Nutrias de criadero.- Pollos, pollas, gallosy gallinas (género "Gallus").- Pavitos,
pavitas, pavosy pavas (género "Meleagridis").- Patos domésticos.- Gansos domésticos.- Codornices.L os animal es mencionados,
serén faenados en establ ecimientos que cumplan con los requisitos de este reglamento para cada especie en é expresamente
mencionada, y en su defecto, en aquellos en los que las instal aciones se adaptan paratal fin ANIMALES SILVESTRES DE CAZA
1.1.12.2. (Resolucién Se.Na.S.A. 13 del 4 defebrero de 2003). Se consideran animales silvestres de caza, aptos para consumo
humano, alos mamiferos terrestres, alas aves, alos reptilesy batracios, cuyas carnes se obtienen luego de cazarlos por métodos
autorizados, gjustandose a las regulaciones de proteccion de la fauna que correspondan a cada jurisdiccidn.a) Se consideran animales
de caza mayor, alos mamiferos terrestres silvestres del orden de los ungulados.b) Se consideran animales de caza menor, alos
mamiferos terrestres silvestres no considerados en el inc. a), alas aves, reptilesy batracios silvestres ANIMALES SLVESTRES
CRIADOSEN CAUTIVIDAD1.1.12.3. (Resolucion Se.Na.S.A. 13 del 4 de febrero de 2003). Se consideran animales silvestres
criados en cautividad, alos indicados en el numeral anterior, nacidos, criadosy sacrificados en cautiverio, como animales
domeésticos. Aquellos animales que vivan en un territorio delimitado, pero en condiciones de libertad, semejantes alas de lavida
silvestre, se consideraran como incluidos en el numeral 1.1.12.2 de este numeral.FAENA1.1.13. Se entiende por faena el trabajo
gjecutado desde €l sacrificio de los animales, hasta su entrada a camaras frigorificas o su expendio con destino al consumo o
industrializacion de las reses, medias reses o cuartos. Por extension se incluyen en el vocablo los animales que pueden ingresar
muertos, para su posterior elaboracion.RESL.1.14. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Se entiende por res (carcasa o canal)
para este reglamento, el animal mamifero de elaboracion permitida en establ ecimientos habilitados, después de sacrificado,
sangrado, desollado, extirpada la cabeza, extremidades anivel del carpo y tarso, colay mamasy eviscerado. Se exceptlia el porcino
en lo que respecta a desollado y extirpado de la cabezay patas.MEDIA RESL.1.15. Se entiende por mediares, cada una de las dos
partes en que se divide unares, mediante un corte longitudinal que pasa por el centro de las vértebras. CARNEL.1.16. (Decreto P.E.N.
1714 del 12/07/1983). (Resolucién Se.Na.S.A. 368 del 1 de agosto de 2003). Se entiende por carne ala parte muscular y tejidos
blandos que rodean €l esqueleto de lares faenada, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosisy todos
aquellos tejidos separados durante la operacion de faena, con excepcion de lapiel en la especie porcina. Ademas, se considera carne
al diafragma, no asi alos musculos de sostén del aparato hioideo, €l corazény el esdfago. Por extension seincluyen las aves de
corral, caza, pescados, crustaceos, moluscosy otras especies aptas para el consumo humano. No son alcanzadas por esta definicion
las Carnes Separadas M ecanicamente. PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOSProductos carneosl.1.17. Se entiende por productos
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carneos | os preparados sobre |a base de carne.Productos de origen animal 1.1.18. L os productos de origen animal se denominaran,
seglin su procedencia:a) Productos ganaderos:. Cuando procedan de animales mamiferos, incluyendo, para este reglamento, las
especies domésticas o silvestres (carne).b) Productos avicolas: Cuando procedan de las aves (carne, huevos).c) Productos de la
pesca: Cuando conformen aladefinicion del ap. 23.1.Subproductos de origen animal 1.1.19. Se entiende por subproductos de origen
animal todo €l que se halle comprendido en la definicion de carne, incluyendo |os que proceden de animal es muertos por
enfermedad o naturalmente.Division de subproductos elaborados y no elaboradosl.1.20. Los subproductos de origen animal pueden
ser: Elaborados (harina de carne, grasa, sebo, sangre) o sin elaborar (cuero, cerda, pluma, higado).Divisién comestibles e
incomestibles1.1.21. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Los subproductos de origen animal, independientemente de la
clasificacion del ap. 1.1.20, se dividen en: Comestibles para la especie humana (grasa, albimina de sangre, higado, corazén) e
incomestibles parala especie humana (sebo, cuero -a excepcion del cuero de cerdo-, pluma, alimento para consumo de los animales,
hueso).Cortel.1.22. Se entiende por corte, la parte de lares de facil identificacion anatdmica. Trozo, pedazo o recortel.1.23. Se
entiende por trozo, pedazo o recorte, la parte de lares que no conforma a la definicion de corte.Viscerasl.1.24. Se entiende por
visceras, cada uno de los érganos contenidos en las principal es cavidades del cuerpo de los animales ACHURASL.1.25. Se entiende
por achuras, €l conjunto de visceras o entrafias de |os animales mamiferos MENUDOSL.1.26. (Decreto P.E.N. 1714 del
12/07/1983). Se entiende por menudos, €l conjunto integrado por traquea, pulmones, corazon e higado de los animales mamiferosy
por menudos de aves, a conjunto integrado por higado, corazon y estémago muscular desprovisto de la mucosa. ELABORACION
1.1.27. Se entiende por elaboracion, la preparacion a que se somete alos animales faenados. ESTABLECIMIENTO1.1.28. Se entiende
por establecimiento, el total del ambito habilitado por € Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).FRIGORIFICO1.1.29.
Se entiende por frigorifico, el establecimiento habilitado que posee camaras frigorificas. MATADERO-FRIGORI FICO1.1.30.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Se entiende por matadero-frigorifico, el
establecimiento donde se sacrifican animales y posee camara frigorifica, pudiendo o no efectuarse tareas de elaboracion y/o
industrializacion.Matadero-Frigorifico "A"a) Se entiende por matadero-frigorifico tipo "A" alaplantaindustrial definidaen 1.1.30
del presente reglamento. Su habilitacién corresponde a Servicio Naciona de Sanidad Animal eincluye el tréfico federa y la
exportacion de los productos y subproductos derivados de lafaenay las carnes industrializadas. La limitacion de faena quedara
establecida seguin el régimen de animal/hora determinado en el pto. 2.2.28. del presente reglamento.Matadero-Frigorifico "B"b) Se
entiende por matadero-frigorifico detipo "B" al establecimiento autorizado para faenar bovinos, ovinos, porcinos y/o caprinos, en
nimero diario maximo de ciento cincuenta (150) bovinos, cien (100) porcinosy trescientos (300) ovinos y/o caprinos.Las carnesy
menudencias de |os animal es faenados en estos establ ecimientos deberan expenderse y consumirse, exclusivamente dentro del
territorio de la provincia en la que estén establecidos.Matadero-Frigorifico "C"c) Se entiende por matadero-frigorifico detipo "C" al
establecimiento autorizado parafaenar bovinos, porcinos, ovinos y/o caprinos en nimero diario maximo de ochenta (80) bovinos,
cincuenta (50) porcinosy ciento sesenta (160) ovinos y/o caprinos. Las carnes y menudencias de los animales faenados en estos
establecimientos, deberdn expenderse y consumirse exclusivamente dentro del territorio de la provincia donde estan establecidos.Los
establecimientos tipo "B" y "C" podran solicitar |a habilitacién del Servicio Nacional de Sanidad Animal para poder realizar el
tréfico federa previaverificacion de las condiciones de construccion, operativas y administrativas que establezca dicho servicio para
satisfacer los requisitos minimos que exija dicho tréfico federal.Matadero Rurald) Se entiende por matadero rural a establecimiento
autorizado para faenar bovinos, ovinos y/o caprinos en nimero diario méximo de quince (15) bovinosy treinta (30) ovinos y/o
caprinos.L as carnes y menudencias de |os animal es faenados en estos establ ecimientos deberan expedirse y consumirse
exclusivamente dentro de lalocalidad parala que expresamente fuese autorizado. Seran habilitados excepcional mente cuando
razones de abastecimiento lo justifiquen.Limitacion de la faenae) Los organismos de aplicacion fijaran la cantidad méaxima de faena
diaria de acuerdo alas condiciones de operatividad dentro de los topes méximos fijados por categoria teniendo en cuentalo
establecido en €l pto. 2.2.28. del presente reglamento.Camara frigorificay digestor en establecimientos "C"En el caso de los
mataderos-frigorificostipo "C" el Servicio Nacional de Sanidad Animal de acuerdo con la autoridad sanitarialocal, podré exceptuar
de laobligatoriedad de contar con camara frigorificay digestor, determinando en cada caso el plazo de dicha excepcidn, asi como las
normas supl etorias para satisfacer laincineracion y esterilizacion de residuos y decomisos.FABRICA DE PRODUCTOSDE
ORIGEN ANIMAL1.1.31. Se entiende por fabrica de productos de origen animal, €l establecimiento que sin poseer matadero elabora
materia primade origen animal .INSPECCIONADO O INSP.1.1.32. Se entiende por "Inspeccionado” o0 "Insp.”, lapalabra o
abreviatura que se inscribe en las carnes u otros productos alimenticios 0 no, paraindicar que se ha cumplido la accién de control
fijada por este reglamento.MEDIO DE TRANSPORTE1.1.33. Se entiende por medio de transporte, todo sistema utilizado para el
traslado de carnes, subproductosy derivados fuera del establecimiento. Estos medios deben ser habilitados por el Servicio Nacional
de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) paralo cual deberan reunir las condiciones higiénico-sanitarias establecidas en €l presente
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reglamento. CARNE SEPARADA MECANICAMENTEZ1.1.34. (Resolucion Se.Na.S.A. 368 del 1 de agosto de 2003). Se entiende por
Carne Separada M ecanicamente, ala carne finamente molida, producto de su separacion y remocion mecanicadel esqueleto, e
identificada segin la especie de la que se trate:a) Se entiende por Carne Separada M ecani camente de Ganado, ala carne finamente
molida, producto de la separacion y remocion mecanica del muscul o esguel ético adherido a hueso de las carcasas o parte de
carcasas del ganado, a excepcion de los huesos de las extremidades por debajo del carpo o tarso y de la cabeza.b) Se entiende por
Carne Separada M ecénicamente de Aves, a producto resultante de la separacién y remocion por medios mecanicos del misculo
esquelético y otros tejidos adheridos a las carcasas y partes de carcasas de aves. BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (B.P.F.).
DEFINICIONL1.2. (Resolucion Se.Na.S.A. 233 del 27/02/1998). Se entiende por Buenas Précticas de Fabricacion (B.P.F.) en inglés
"Good Manufacturing Practices' (G.M.P.) alos procedimientos que, formando parte del presente reglamento, son necesarios cumplir
paralograr alimentos inocuos y seguros.PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS (P.O.E.). DEFINICION1.3.
(Resolucion Se.Na.S.A. 233 del 27/02/1998). Se entiende por Procedimientos Operativos Estandarizados (P.O.E.) eninglés
"Standard Operating Procedures’ (S.0O.P."s) a aquellos procedimientos escritos que describen y explican como realizar unatarea
paralograr un fin especifico, de la mejor manera posible. SANEAMIENTO, DEFINICION1.3.1. (Resolucion Se.NaS.A. 233 del
27/02/1998). Se entiende por saneamiento a las acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpiezay desinfeccion en
las instalaciones, equipos y procesos de elaboracién alos fines de prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (P.O.E.S)). DEFINICION1.3.2. (Resolucion
Se.NaS.A. 233 del 27/02/1998). Se entiende por Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (P.O.E.S.) eninglés
"Sanitation Standard Operating Procedures’ (S.S.0.P."s) a aquellos procedimientos operativos estandarizados que describen las
tareas de saneamiento. Estos procedimientos deben aplicarse antes, durante y posteriormente a las operaciones de elaboracion.
CAPITULO II:REGIMEN DE HABILITACIONESEXIGENCIAS DEL REGIMEN DE HABILITACIONESEXigencias2.1. Los
establ ecimientos que relinan las condi ciones higiénico-sanitarias para obtener la habilitacion nacional, deben cumplir, ademés, los
siguientes requisitos:Habilitacion2.1.1. Todo establecimiento donde se faenan animales, depositen y/o elaboren productos,
subproductos o derivados de origen animal, comprendido en alguno de los supuestos previstosen €l art. 10 delaley 3959, no
podra funcionar sin previa habilitacion acordada por € Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Solicitudes2.1.2. Las
solicitudes de habilitacion deberan ser presentadas por duplicado ante el Servicio Naciona de Sanidad Animal ( SeNa.S.A.)y
contendran |as siguientes enunciaciones.a) Nombre de | as personas o sociedad que formulen el pedido, acompafiando los datos
correspondientes a su identidad y domicilio real o copia o fotocopiadel contrato social;b) Capital en giro;c) Actividad o actividades
paralas que se solicita habilitacion y servicio de inspeccion, declaracion jurada de volumen presumible de faena, depésito y/o
elaboracion y/o materia prima aintroducir durante un afio;d) Declaracion jurada de la capacidad anual méxima de faena, deposito
y/o elaboracion del establecimiento, detallada por actividades;e) Compromiso de constituir un depésito en garantia por valor
equivalente atres (3) mensualidades de la asignacion que se fije o estime;f) Permiso provisional o definitivo de funcionamiento del
establecimiento, otorgado por laautoridad local (comunal y/o provincial), seglin corresponda;g) Boleta de pago de tasa por Derecho
de Habilitacién;h) Cuando las actividades a desarrollar se encuentren comprendidas en las disposiciones del art. 1 delaley 11226,
se acompafiara lainscripcion de la Junta Nacional de Carnes.Documentacidn que acompafia ala solicitud2.1.3. (Resolucion ex
Se.NaS.A.890 del 16/12/1991). Lasolicitud deberd estar acompafiada de la siguiente documentacion:a) Memoria descriptiva
edilicia, deinstalacionesy equipamiento del establecimiento;b) Memoria descriptiva operativa de la planta, por especialidad;c)
Memoria descriptiva del desplazamiento de los operarios desde su ingreso ala planta, siguiendo por las distintas areas de trabajo,
hasta su egreso;d) Plano de toda la planta en escala uno en dos mil (1:2000) con el conjunto del terreno, lugar que ocupa el
establecimiento, vias de acceso, cursos de agua proximos, pozos de agua del establecimiento si 1os poseyera; principales edificios
vecinos, indicando claramente la ubicacion geogréfica con respecto a puntos facilmente identificables;e) Planos de las obras en
escala uno en cien (1:100) de cada uno de los pisos del edificio, con indicacion de las aberturas, ramales principal es de evacuacion
de aguas servidas, instalacion sanitariainternay disposiciones previstas parala evacuacion final de los efluentes; indicacion del
recorrido de los rieles paralas reses y/o productos; ubicacion y caracteristicas constructivas de |los corrales; ubicacion de los
equipos; ubicacién y medidas de las tuberias de agua caliente y fria; comodidades sanitarias para el personal; distribucién de los
departamentos para las distintas operaciones; locales previstos paralainspeccion veterinaria; y de la Junta Nacional de Carnes si
correspondiere. Cuando haya ventilacion y/o iluminacién cenitales, se incluirdtambién un plano de techos en escala de uno en cien
(1:100). Paralailuminacion en los distintos lugares de trabajo, laintensidad de la misma se expresara en unidades Lux;f) Planos en
escala de uno en cien (1:100) de cortes transversales del edificio, mostrando las caracteristicas constructivas de |0s pisos, paredes y
techos, alturalibre de los ambientes, alturade losrieles en las playas de faena, ambientes de trabajo y camaras frigorificasy perfil de
los canales de evacuacion de efluentes;g) Sistema de eliminacion de aguas servidas. Para cumplir este requisito deberd acompafiarse
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también un certificado acreditando la aprobacion del mismo por |as autoridades nacionales, provinciales y/o municipales,
competentes.Toda la documentaci n mencionada, debera contar con lafirmadel solicitante o de su representante legal y lade los
profesional es encargados de la proyeccién y calculos, debiendo el representante legal acreditar su condicion de tal.Un profesional
veterinario deberd avalar o referente alos aspectos higiénico-sanitarios de la documentaci én presentada, bajo los requisitos que
determine el Servicio Nacional de Sanidad Animal.Lainformacion técnica que presenten los interesados, podré ser motivo de
mayores aclaraciones cuando asi |0 solicite el Servicio Nacional de Sanidad Animal por intermedio de sus organismos
competentes.Asimismo, podréa rechazarse toda o parcialmente la documentacion interpuesta, tanto en |os aspectos edilicios,
operativos o de equipamiento, toda vez que no se gjusten en |os aspectos higiénico-sanitarios y de funcionalidad ajuicio dela
autoridad de aplicacion. TASAS POR SERVICIOS DE INSPECCIONAsignacion de latasa2.2. La asignacion de latasa por servicio
de inspeccion se fijara de acuerdo con la naturaleza de la actividad parala cual se solicita habilitacién, por el importe que
establezcan las normas vigentes y sobre la base de ladeclaracién juradaaque serefiere el ap. 2.1.2, inc. d) del presente
reglamento.Deposito en garantia. Exencion2.2.1. Las personas fisicas o juridicas titulares de |os establ ecimientos deberan constituir
un depdsito equivalente a importe de las tasas que resulten de la cantidad de animal es que manifiesten faenar durante tres (3) meses
y/o productos que se elaboren y/o depositen, monto que serd regjustado cuando asi 10 aconsgje la variacion del volumen de
actividades. Para ser eximidos del dep6sito de garantia, los interesados deberan acreditar ante el Servicio Nacional de Sanidad
Animal ( Se.Na.S.A.), mediante titulo suficiente, su caracter de propietario del inmueble.Establecimientos de laley 112262.2.2. Los
establecimientos comprendidos en €l régimen delaley 11226 solamente tributaran los derechos fijados en el art. 23 de dichaley,
modificado por el decreto ley 3631/1944 ,y por €l art. 1, Rubro | del decreto 6191 del 2 dejulio de 1962, modificado por el art. 4
del decreto 10367 del 19 de noviembre de 1965 y el derecho de habilitacion previsto en el ap. 2.1.2, inc. g) del presente
reglamento.Plantas no comunes2.2.3. Cuando una firma comercial realice tareas en establecimientos separados, |as tasas se pagaran
en formaindependiente y de acuerdo alo que corresponda a cada uno de ellos.Sacrificio de animaes no incluidos en laley
112262.2.4. Por el faenamiento de animales no comprendidos en laley 11226 deberén pagarse las tasas establecidas en |os decretos
correspondientes.Unidades comunes2.2.5. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 11 del 23/08/1995). Las camaras frigorificas que funcionen en
los establecimientos faenadores, que abonen asignaciones por unidad inspeccionada, quedan exentas del pago de inspeccion, siempre
que se utilicen exclusivamente para productos por |0s que se haya abonado |a tasa respectiva. REVOCACION DE HABILITACIONES
2.2.6. Las habilitaciones serén conferidas 'y revocadas por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). Acordada la
habilitacién e ingresado el depdsito en garantiay el anticipo mensual de laasignacion, si correspondiere el Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) o la dependencia competente que ella faculte se hallan autorizadas para prestar el servicio de
inspeccion sanitaria, suspenderlo y/o reponerlo, a peticion del interesado o de oficio, segiin corresponda.HABILITACION
PRECARIA2.2.7. Las hahilitaciones se acordaran con caréacter provisional y por un lapso no mayor de noventa (90) dias, unavez
comprobado que el establecimiento reline los requisitos reglamentarios, tanto en el orden sanitario como en el administrativo.
Vencido dicho término sin que el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( SeNa.S.A.) hubiese ratificado la citada habilitacion,
quedara sin efecto la misma.HABILITACION DEFINITIVA2.2.8. Comprobada la eficiencia del funcionamiento del establecimiento
y dictadala disposicion correspondiente por €] Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), la habilitacion pasara atener
caréacter definitivo.PLAZOS PARA LA ADECUACION DE ESTABLECIMIENTOS2.2.9. L as habilitaciones conferidas hasta la fecha
dela publicacion del presente reglamento, serén consideradas de carécter provisional. La adecuacion de los establecimientos ya
habilitados, alas disposiciones de este reglamento, se llevara a término dentro de los plazos que acuerde para cada caso en particular
el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), debiéndose presentar la documentacion que la misma exija DEPOSI TO EN
GARANTIA. TITULOS2.2.10. El depdsito en garantia podré constituirse mediante dinero en efectivo o en titulos que se ingresaran en
laTesoreriade la Direccion General de Administracion 'y serén acreditaciones alas cuentas "Depdsitos en Custodia’, o bien
mediante |a constitucion de una garantia bancaria sin término., AFECTACION DE LA GARANTIA2.2.11. El depdsito en garantia
guedara afectado exclusivamente al pago de la asignacién que se adeudare. La desafectacion y devolucion de la garantia se efectuara
previa deduccion de los importes adeudados. FacUltase ala Secretaria de Agricultura, Ganaderiay Pesca para que, en circunstancias
especiales en que asu juicio se halle plenamente justificado, otorgue lafacilidad de constituir y/o ampliar la garantia en efectivo en
tres (3) cuotas mensuales, igualesy consecutivas. Los ingresos deberan efectuarse del 1 al 10 de cadamesy lafaltade pago de las
sumas correspondientes, en las fechas indicadas de vencimiento, implicara autométicamente incurrir en mora por parte del
interesado, la caducidad de lafacilidad otorgaday €l retiro inmediato del Servicio de Inspeccion Veterinaria. FECHA DE PAGO DE
LA TASA2.2.12. Laasignacion que tribute por servicios de inspeccién sanitaria con sujecion a sistema de tasa fija, deberd abonarse
por adelantado del 1 al 10 de cada mes en el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). En los casos de tasas por unidad
inspeccionada, se abonaréan dentro de los diez (10) dias subsiguientes al mes en que se hubieran devengado. Este importe se
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acreditara en la Cuenta Especial Operativo Sanidad Animal - decreto 10367/1965 .COMUNICACION DE MODIFICACION DEL
VOLUMEN2.2.13. L os establecimientos habilitados estan obligados a comunicar inmediatamente todo aumento en el volumen de
sus actividades, ampliacion o modificacion en el rubro de las mismas y/o en loslocales o instalaciones y cualquier innovacion en los
procesos de faena, elaboracion e industrializacion. TRANSFERENCIA2.2.14. Latransferencia de la habilitacidn se acordara a pedido
conjunto del titular de lamismay del nuevo duefio o solamente a pedido de este Ultimo, cuando se acreditara fehacientemente el acto
juridico de transmision del establecimiento. Mientras no se haya concedido |a transferencia subsisten todas las obligaciones y
responsabilidades a cargo del titular de la habilitacion. Latransferencia de la habilitacion comporta la de |a garantia anexa, a cuyo
efecto debera prestar conformidad el que la hubiere constituido, a menos que se proceda a depositar nueva garantia TRASLADO DE
LOCAL2.2.15. Todo traslado de establecimiento habilitado, seccién o actividades del mismo a un nuevo local, requiere previamente
la habilitacion de dicho local. MODIFICACIONESEN EL ESTABLECIMIENTO2.2.16. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 890 del
16/12/1991). Paraintroducir modificaciones o ampliaciones en los establecimientos, |os locales o instal aciones de |os mismos,
debera solicitarse autorizacion al Servicio Nacional de Sanidad Animal, de acuerdo alo dispuesto en el numeral 2.1.3.LOCALES
ANEXOS O INDEPENDIENTES2.2.17. El mismo régimen se aplicara alos locales anexos o independientes de establ ecimientos
habilitados, aunque desde el punto de vista de la organizacion de la empresa formen una unidad con ellos o revistan el caracter de
accesorios o complementarios de los mismos.CADUCIDAD DE LA HABILITACION2.2.18. Caducara autométicamente la
habilitacién de | os establ ecimientos cuya inspeccion sanitaria hubiese permanecido suspendida a pedido de sus titulares o por
inactividad del establecimiento, por un término que exceda los dos (2) afios ininterrumpidos.REHABILITACION2.2.19. La
rehabilitacion en todos los casos sdlo podra acordarse previo cumplimiento de los requisitos, tramites, pagos de tasas, etc., previstos
parala habilitacion origina.CASOS NO PREVISTOS2.2.20. Cuando algun establecimiento o actividad sujetos ainspeccion no se
encuentre especificamente comprendido en los rubros contenidos en la planillaanexa a art. 4 del decreto 10367/1965 (tasas), €
Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) fijara provisionalmente |a asignacion respectiva sobre la base de | as existentes
para actividades andlogas y la Secretaria de Agricultura, Ganaderiay Pesca oportunamente laincluird en dicha planilla.
ACTIVIDADES EN DOSRUBROS2.2.21. Anulado. (Resolucién ex Se.Na.S.A. 11 del 23/08/1995).ACTIVIDADES SUJETAS A
DISTINTASTASAS2.2.22. Anulado. (Resolucién ex Se.Na.S.A. 11 del 23/08/1995).ACTUALIZACI ON DE TASAS2.2.23. Las
asignaciones seran actualizadas anualmente en el mes de enero, sobre la base de |os datos estadisticos recogidos en €l 1apso
comprendido entre el 1 deeneroy el 31 de diciembre del afio anterior y la nueva asignacién resultante sera abonada a partir del 1 de
enero de cada afio, fijandose conjuntamente el monto del depdsito en garantia correspondiente atres (3) mensualidades. Si el
establecimiento no hubiese alcanzado €l periodo de un afio de funcionamiento, el regjuste se efectuara sobre la base del promedio
mensual y durante el lapso de funcionamiento efectivo. Cuando larebaja 0 aumento obedezca a cambios de actividad que importen
modificaciones del rubro, aquéllos regiran desde la fecha en que se hubiere comenzado a prestar €l servicio de inspeccién sanitaria,
conforme a cambio de rubro.SUSPENSION DEL SERVICIO DE INSPECCION2.2.24. (Resolucion ex SeNaS.A. 206 del
03/04/1995). Ante cualquier transgresion alos aps. 2.2.12. y 2.2.13, €l Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.)ola
dependencia que ellafaculte, dispondrala suspension inmediata del Servicio de Inspeccion Veterinariay adoptaré las medidas
conducentes aimpedir el funcionamiento del establecimiento en el orden nacional. Igual consecuenciatendrala carenciade
veterinario de registro a cargo de lainspeccion de un establecimiento, cuando se infrinjael numeral 9.1. inc. g).SUSPENSION DE
HABILITACION2.2.25. Sin perjuicio de laaplicacion de |l as penalidades que correspondan, cualquier transgresion alos preceptos
legales o reglamentarios, decretos, resoluciones o disposiciones, dictadas con fines de policia sanitaria, facultaran a Servicio
Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) para suspender hasta treinta (30) dias o revocar la habilitacion del establecimiento, cuyo
titular aparezca responsable y adoptar todas las medidas conducentes aimpedir su funcionamiento, inclusive la clausura de locales si
fuera menester, a cuyo efecto podréa requerir el auxilio de la fuerza ptblica. COLABORACION DE FUNCIONARIOS2.2.26. Las
autoridades provinciales o comunales prestaran alos funcionarios publicos nacionales la colaboracion previstaen el art. 2 delaley
3959, para el cumplimiento de las disposiciones precedentes.PROHIBICION DE ESTABLECIMIENTOS SMULTANEOS2.2.27. Los
establ ecimientos sujetos a inspeccion nacional no podran funcionar en el mismo local que otros no sometidos a ella. Tampoco
podran hacerlo en un mismo local con otros también sujetos a esa inspeccidn, cuando la concentracion dificulte la fiscalizacion
sanitaria o disminuya las garantias requeridas en lamisma.REGIMEN "ANIMAL-HORA"2.2.28. L as habilitaciones de frigorificos y
mataderos se acordaran en base a una estimacién del régimen "animal-hora". Se entiende por régimen "animal-hora", el maximo de
sacrificio de cabezas en relacion con la capacidad Gtil de las instalaciones de faena, dependencias anexasy provision de agua con su
correspondiente evacuacion en el mismo lapso. Para este concepto se tendra en cuenta la receptividad de corrales, provision de agua,
aprovechamiento de superficie de playa, metros de rieles, evacuacion de efluentes, capacidad de camaras frias, servicios sanitariosy
dependencias complementarias." PRODUCCION-HORA"2.2.29. Se aplicara un régimen semejante para la habilitacion de fébricas
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cuya capacidad de produccién diaria sera estimada en funcion de: Superficie de locales, evaluacion de instal aciones mecanicas,
capacidad de camaras 'y dependencias subsidiarias, tales como estufas, secaderos, cocinas, depositos, etc.PRODUCTOSNO
COMESTIBLES2.2.30. Para | os establecimientos el aboradores de productos carneos "no comestibles" se seguira el mismo criterio,
adaptandolo a su caracter especifico.HABILITACI ON DE ESTABLECIMIENTOS"B", "C" Y MATADERO RURAL2.3. (Decreto
P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). La habilitacion de los establecimientostipo "B" y "C" y
matadero rural correspondera alos Gobiernos de provincia, por medio de los organismos de aplicacion que cada uno determine, sin
perjuicio de las facultades y funciones que son de competencia del Servicio Nacional de Sanidad Animal de la Secretariade
Agricultura, Ganaderiay Pesca.LIMITACION PARA HABILITACION DE MATADEROS2.4. (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981).
La habilitacion de los mataderos rurales seré excepcional, debiéndose tener en cuenta las siguientes condiciones:a) Que la planta se
halle separada por una distancia de cincuenta (50) metros de cual quier vivienda y/o pozo séptico.b) Que esté asegurada la inspeccion
sanitaria de los animales a sacrificar por profesional veterinario, de acuerdo alas normas del art. 2 , inc. b) del decreto 489.c) Que
la poblacién del lugar no pueda ser abastecida en formanormal y conveniente ajuicio de la autoridad competente por
establecimientos de categoria superior. CASOS ESPECIALES2.5. (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Paralos casos no previstos,
y que presenten condiciones especiales por las caracteristicas de las zonas, |la Secretaria de Agricultura, Ganaderiay Pesca quedara
facultada a reglamentar por peticién 'y en acuerdo con las provincias sobre los requisitos y las exigencias higiénico-sanitarias que
deberan cumplir los establecimientos para su habilitacion. APROBACION DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS DE
ORIGEN ANIMAL Y CONEXOSA probacion de productos, subproductos y derivados de origen animal y conexos2.6. (Resolucién ex
Se.Na.S.A.890 del 16/12/1991). Todos los productos, subproductosy derivados de origen animal y conexos que se elaboren o
utilicen en establecimientos habilitados, deberan contar con la aprobacion del Servicio Naciona de Sanidad Animal.NORMAS PARA
LA APROBACIONZ2.6.1. (Resolucion ex SeNa.S.A. 890 del 16/12/1991). El Servicio Nacional de Sanidad Animal determinaré las
normas para la aprobacion de productos, subproductosy derivados de origen animal y conexos, asi como €l lapso de validez de
dichas aprobaciones. REVOCACION DE LA APROBACION2.6.2. (Resolucion ex SeNa.S.A. 890 del 16/12/1991). El Servicio
Nacional de Sanidad Animal podré disponer larevocacién de las aprobaciones ya concedidas en 10s casos que |o estime necesario.
DOCUMENTACION PARA TRAMITAR LA APROBACION2.6.3. (Resolucién ex SeNa.S.A. 890 del 16/12/1991). El Servicio
Nacional de Sanidad Animal determinarala documentacion que debera acompafiar a toda solicitud de aprobacion de productos,
subproductos y derivados de origen animal.Dicha documentacion debera ser avalada por la firma de un profesional veterinario,
seguin las condiciones que determine el mencionado servicio., APROBACION DE PRODUCTOS SIN TRANSFORMACION2.6.4.
(Resolucion ex Se.Na.S.A. 890 del 16/12/1991). Los productos primarios que no hayan sido sometidos a transformacion alguna, o
gue sdlo hayan experimentado | os efectos de procesos tales como despiece, eviscerado, conservacion por el frio y que no sean
adicionados de sustancia alguna, sélo requeriran la aprobacion de continentes y leyendas. El Servicio Nacional de Sanidad Animal
toda vez que considere necesario podra solicitar se tramite la aprobacion integral del producto, conforme alo establecido en €l
numeral 2.6.1.CAPITULO I11:CONSTRUCCION E INGENIERIA SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS
FAENADORESUBICACION3.1. Los establecimientos faenadores, en |o relativo a su construccion e ingenieria sanitaria, deberan
reunir los siguientes requisitos:a) Emplazamiento en terrenos normal mente no inundables.b) Alejados de industrias que produzcan
olores 0 emanaciones perjudiciales.c) Distantes un (1) kildmetro como minimo de zonas que por sus caracteristicas deben
considerarse como residencial.d) Contar con abastecimiento abundante de agua potable.e) Estar situados en |as proximidades o sobre
rutas, pavimentos o permanentemente transitables o vias fluviales o maritimas.f) La ubicacién quedara ademas supeditada al informe
favorable del organismo correspondiente, respecto al cuerpo receptor de sus desagiies industriales.g) No deberan existir dentro del
ambito enmarcado por €l cerco perimetral, otras construcciones, industrias o viviendas, gjenas ala actividad del establecimiento.
VIAS DE ACCES03.1.1. Todos los caminos interiores del establecimiento deberan ser pavimentados y poseer una capa de
rodamiento impermeable. L os espacios adyacentes seran impermeabilizados o en su defecto revestidos de un manto vegetal. CERCO
PERIMETRAL3.1.2. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). L os establecimientos deberan estar circundados en todo su perimetro
por un cerco. Este cerco encerrara todas las dependencias de la planta fabril, incluidos los corrales de faena. Debera ser construido
de hormigdén armado, mamposteria u otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).De no ser
totalmente de mamposteria, debera poseer un murete de este material de por lo menos cincuenta centimetros (0,50 m) sobre el nivel
del piso alos efectos de evitar la entrada de animales 0 alimafias. Su altura serd como minimo de dos metros (2 m). Las puertas para
vehiculos o personas tendran la misma altura que el cerco y reunirén los mismos requisitos.|LUMINACIONS.1.3. El perimetro del
establecimiento debera poseer iluminacion artificial. El nivel de iluminacion estara comprendido entre unay media (1,5) atresy
media (3,5) unidades Lux. DESEMBARCADERO DE HACIENDA3.1.4. Todo establecimiento que reciba hacienda transportada por
medios mecénicos, como minimo deberd disponer de una rampa para descarga. Esta podra ser fija o movil, seglin las necesidades del

| Page8/57 |


https://www.infojudicial.com.ar/areas/legislacion-nacional-14418/

Este documento ha sido descargado desde - infojudicial.com.ar - Noticias Judiciales
Export date: Fri Jul 10 0:05:52 2026 / +0000 GMT

servicio a prestar. Los materiales a emplear en su construccion seran aptos paratal fin, facilmente lavablesy desinfectablesy no
poseeran salientes que puedan producir lesiones alos animales.El piso de las rampas fijas serd de material impermeable y
antideslizante. Las rampas mdéviles seran de metal y su piso serdsimilar a de las rampas fijas. Las barandas, techos, puertasy
anexos deberén permitir el f&cil y seguro acceso de los animales. El declive maximo de larampa sera del veinticinco (25) por ciento.
CORRALESY ANEXOS3.1.5. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). (Resolucion Se.Na.S.A. 536 del 01/07/2002). Todo
establecimiento faenador debera poseer dentro de los limites del cerco perimetral, corrales de encierre'y aislamiento con sus callesy
mangas de movimiento, para permitir el manegjo y encierre de los animales destinados a sacrificio. Tanto unos como otros deberan
estar identificadosy poseer tarjeteros. Los potreros que se utilicen para depésito deberan situarse fuera del érea demarcada por el
cerco perimetral a no menos de quinientos (500) metros del mismo. L os establecimientos faenadores de equinos podran contar con
corrales de estadia, |os que responderan alos requisitos del numeral 3.2.15. de este reglamento. AISLAMIENTO DE CORRALES
3.1.6. El conjunto o cualquier seccion de corrales debera estar distanciado de otras dependencias, locales o edificios propios o de
terceros, mediante un espacio libre de no menos de seis (6) metros de ancho. CAPACIDAD DE RECEPTIVIDAD3.1.7. La capacidad
de receptividad de los corrales se calculard a razon de no menos de dos metros'y cincuenta (2,50) decimetros cuadrados por cabeza
bovina o equinay de un metro con veinte (1,20) decimetros cuadrados por cabeza ovina o porcina.DIVISION DE SECTORESS3.1.8.
Cuando la superficie de los corrales supere los dos mil (2000) metros cuadrados se dispondra de tantas secciones de corrales como
sean necesarias. SUPERFICIE MAXIMA DE UN CORRAL3.1.9. En ningtin momento la superficie de un corral o seccion de corral
podra exceder los dos mil (2000) metros cuadrados. La separacion entre secciones sera como minimo de cuatro (4) metrosy estara
constituida por un espacio abierto libre.PISOS Y DESAGUES3.1.10. Tanto los corrales como las mangas de servicio respectivas,
tendran pisos impermeables, resistentes ala corrosion y alos agentes dinamicos. Seran antirresbaladizos y tendran una pendiente
minimadel dos (2) por ciento haciala canalizacion o boca de desagie respectiva. No deberan presentar baches, pozos, ni deterioros
que permitan la acumulacion y estancamiento de los liquidos. EVACUACION DE EFLUENTES3.1.11. Los pisos de los corralesy de
las mangas desaguaran por medio de canales, sumideros, bocas de desagiie y tuberias, descargando al sistema general de evacuacion
de efluentes del establecimiento. Lared formada por canales y/o tuberias de los corrales de mangas, en su desembocadura en la
canalizacién general, tendra un dispositivo sifonico o de chicana paralograr un permanente cierre hidréulico entre ambos sistemas.
L as soluciones adoptadas en cada caso paralos desaglies de |os pisos de los corrales, serén francasy eficientes, quedando
terminantemente prohibido que los liquidos de los pisos de |os corrales pasen o afluyan hacia los pisos de las mangas o0 a otros
solados o terrenos de las zonas circundantes.VALLADO DE LOS CORRALES3.1.12. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El
vallado de los corrales podra ser de cafios metalicos, varillas de hierro, u otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad
Animal ( Se.Na.S.A.). Se admitira que el vallado sea reemplazado por cercos de mamposteria o material semejante, siempre que €l
mismo esté compl etamente revocado con material impermeable, y que los angulos de encuentro de las paredes entre si y con el piso
sean redondeados. La atura minima de los vallados sera de un metro con cincuenta centimetros (1,50 m) para bovinosy equinosy
de un metro (1 m) para ovinosy porcinos. TECHOS DE CORRALES3.1.13. Los corrales de encierre y mangas tendran techos en su
totalidad que podran ser desplazables. Se empleard material atérmico e incombustible. La aturade los techos no podra ser inferior a
tres (3) metros.VENTILACION3.1.14. Si por razones constructivas el espacio que ocupa cada seccion de corrales esta circundado por
paredes de més de un metro con setenta (1,70) centimetros de altura, deberan quedar aberturas de ventilacién de una superficie
minima equivalente a veinte (20) por ciento de la superficie total de dichas paredes. BEBEDEROS3.1.15. Cada corral dispondra de
bebederos propios alimentados por cafierias construidas con ese propdsito. Las aguas de los bebederos no podran escurrirse ni
derramarse sobre €l piso de los mismos, debiendo contar para ello con un sistema automatico a flotante o de desborde por tuberias,
con descarga directa al sistema de desagie. El largo Util de los bebederos no debera ser menor de un (1) metro, por cada cincuenta
(50) metros cuadrados de corral y su ancho, cualquiera seala superficie del corral, no serda menor de cincuenta (0,50) centimetros. La
alturadesde el piso del corra a borde del bebedero oscilaré entre cincuenta (0,50) y ochenta (0,80) centimetros. COMEDEROS
3.1.16. Los corrales deberan disponer de comederos elevados, preferentemente aplicados sobre la superficie lateral de los cercos del
corral y arazon de un (1) metro de comedero, por cada cincuenta (50) metros cuadrados de corral.ILUMINACION3.1.17. En los
corrales y mangas debera disponerse de iluminacién mediante luz artificial, gjustada como minimo entre setenta (70) a ciento
cincuenta (150) unidades Lux en servicio.NORMAS HIGIENICO-SANI TARIASL impieza de corrales y cercos3.2. (Decreto P.E.N.
1714 del 12/07/1983). Cada veinticuatro horas (24 h) como maximo se procedera alarecoleccion del estiércol existente en los
corrales y mangas e inmediatamente se efectuara una limpieza general con agua a presion, tanto en |os pisos como en vallados y
cercos. A este Ultimo efecto debera contarse con unared de distribucién de agua que asegure a este liquido una salida de servicio, a
razén de unay media (1,5) atmoésferas de presion. Después del lavado de los corrales éstos deben desinfectarse, sin el empleo dela
lechada de cal.Pinturade corrales y cercos3.2.1. Los vallados y cercos de |os corrales seran pintados con cal en cada oportunidad que
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lainspeccion veterinarialo considere necesario. Cuando laluz solar pueda reflejarse en las superficies pintadas de blanco y causar
molestias alos animales o al personal que trabaja con ellos, se agregaraala cal un colorante no téxico para obtener una tonalidad
verdosa 0 azulada que no sea oscura.Desinfeccion de corrales en caso de enfermedades infecto-contagiosas3.2.2. Cada vez que se
haya producido un caso de enfermedad infectocontagiosa, €l corral correspondiente, mangasy pasgjes por 10s que transitaron el o los
animal es afectados, seran lavados e inmediatamente desinfectados con alguno de los siguientes agentes:- Hipoclorito calcicoa)
Hipoclorito calcico impuro con veintinueve (29) por ciento de cloro activo (cloruro de cal o polvo blanqueador). Se utilizaen
solucion acuosa desde el dosy medio (2,5) a siete (7) por ciento;- Hipoclorito sodicob) Hipoclorito sodico en solucién acuosa
concentrada con noventa (90) gramos de cloro activo por litro. Se utiliza diluyendo con agua la solucion concentrada en proporcion
del dosy medio (2,5) a doce (12) por ciento, equivalentes a dos mil (2000) y diez mil (10.000) partes por millén de cloro activo,
respectivamente;- Cresolesc) Cresol sodico del Cédex o adicionado con jabon. Se empleaa tres (3) por ciento en solucion acuosa;d)
Productos a base de cresoles. Se emplean emulsiones en agua a cinco (5) por ciento;- Fenole) Fenol bruto. Se emplea en solucion
acuosa a tres (3) por ciento;- Formolf) Formol. Se emplea en solucién acuosa a uno (1) por ciento;- Lechada de calg) Lechada de
cal. Se usarecién preparada en concentraciones del diez (10) a veinte (20) por ciento de hidroxido de calcio. El hidroxido célcico se
obtiene incorporando lentamente cincuenta (50) mililitros de agua a cien (100) gramos de cal viva. También se puede utilizar €l
hidrato de calcio que existe en el comercio;- Lechada de cal e hidroxido de sodioh) Lechada de cal e hidréxido de sodio. A la
lechada de cal con cinco (5) por ciento de hidréxido de calcio se le agrega el hidréxido de sodio en la proporcién del dos (2) a cinco
(5) por ciento;- Hidroxido de sodioi) Hidroxido de sodio con noventay cuatro (94) por ciento de pureza. Se utiliza en solucion
acuosa recién preparada, en la proporcion del dos (2) a cinco (5) por ciento.Otros bactericidas3.2.3. De emplearse otros bactericidas
deberan ser previamente aprobados por el Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).CORRAL DE OBSERVACION Y
CEPO3.2.4. Préximo a acceso de haciendas a corrales y vinculados a éstos deberd existir un corral parainspeccion y observacion de
animales, con una superficie Gtil minima de veinte (20) metros cuadrados. Anexo y comunicado a mismo por manga afin, se
dispondra de un brete con cepo. Las caracteristicas constructivas seran similares alas de los corrales de encierre. El nivel promedio
de iluminacion sera de trescientas (300) unidades Lux.CORRAL DE AISLAMIENTO3.2.5. Se contara con un corral de aislamiento
paraaojar el diez (10) por ciento de lafaena diaria maxima autorizada. La superficie minima sera de cincuenta (50) metros
cuadrados). Superando los mil (1000) animales diarios sacrificados, el excedente se computard arazén del cinco (5) por ciento.
VALLADO DE CORRAL DE AISLAMIENTQ3.2.6. El perimetro del corral de aislamiento estara circundado por un cerco de
mamposteria, de hormigdn o material similar y sera de una altura de no menos de dos (2) metros a contar desde el punto mas alto del
piso. Este cerco estara completamente revestido con material impermeable y el encuentro entre pared y piso y de las paredes entre si,
seré redondeado.PUERTA DE ACCESD3.2.7. La puerta de acceso sera de hojallenay material impermeable. DESAGUES3.2.8. El
desaglie sera propio e independiente para este corral y estara constituido por un sumidero gjecutado atodo lo largo de la puertay por
debajo de ésta, dotado de rejilla superior y de modo tal que ningun liquido del corral pueda salir a piso de lamangao calle de
acceso a mismo.Esta boca de desagiie o sumidero descargara mediante cafieria construida de ex profeso, de no menos de quince
(15) centimetros de didmetro, alared general de evacuacion de efluentes del establecimiento y en su encuentro con lamisma
dispondra de cierre sifonico. Los liquidos serén tratados antes de su ingreso a dichared y durante su evacuacion, mediante
antisépticos de accion bactericida aprobados por € Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). Como variante, €l sumidero
0 boca de desagiie podra estar ubicado internamente en €l piso del corral, con la condicién de que €l referido piso, en su punto més
elevado esté a cinco (5) centimetros por debajo del nivel del piso delamanga o calle de acceso al mismo.ILUMINACION3.2.9. La
iluminacion de este corral sera de trescientas (300) unidades Lux.OTRAS EXIGENCIAS3.2.10. Las demés caracteristicas y
exigencias de este corral responderén alade los corrales de encierre. ESTERCOLERO3.2.11. Los corrales deberan poseer un anexo
adecuado para depositar el estiércol procedente de lalimpieza de corralesy camiones, €l que reunird|las siguientes condiciones
minimas: Paredes de mamposteria con revoque impermeable, piso impermeable con desagiie y tapa con tejido antiinsectosy la
puerta no deberé permitir la salidade liquidos. El estiércol no debera permanecer mas de cuarentay ocho (48) horas dentro del
estercolero.LAVADO DE CAMIONES3.2.12. Anexo alos corrales, debe haber un recinto paralavado de camiones de transporte de
hacienda, con paredes y piso impermeabilizados, de un largo minimo de doce (12) metrosy un ancho no menor de cuatro (4) metros.
L as paredes tendran una altura minima de tres (3) metros. La presion del aguaala salidadel pico, no sera menor de una (1)
atmosfera. Los desagiies responderan alas especificaciones del presente capitulo.DESINFECCION DE CAMIONES3.2.13. Anexo a
esta dependencia debera contarse con un equipo adecuado, ajuicio del Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), parala
desinfeccion de los vehicul os de transporte de hacienda. RESPONSABILIDAD DEL CUMPLIMIENTO DEL LAVADO3.2.14. El
titular de la habilitacion debera comprobar que los medios de transporte de hacienda sean lavados y desinfectados, comunicando de
inmediato por escrito, alainspeccion veterinaria, el incumplimiento de dicha obligacion. CORRALES DE ESTADIA3.2.15.
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(Incorporado por resolucién Se.Na.S.A. 536 del 01/07/2002). L os establ ecimientos faenadores de equinos podran contar con para
equinos corrales de estadia para el alojamiento de animales ala espera del momento de la faena, conforme lo establecido en €l ap.
10.1.9 del presente reglamento. Las caracteristicas de estos corrales seran:a) Estar emplazados dentro del cerco perimetral
comunicados con los corrales de encierre através de una calle.b) El vallado podra ser de alambre de hilos lisos u otro material que,
cumpliendo lafuncion de aquél, no provoque dafio alos animales; a su vez, estard separado del cerco perimetral por uno menos de
tres (3) metros. La altura del vallado seréla establecida en el numeral 3.1.12. de este reglamento.c) Tendrén piso blando y
filtrante.d) Para asegurar un alojamiento espacioso, |a superficie de estos corrales no sera menor adiez (10) metros cuadrados por
equino alojado. La capacidad méaxima de cada corral de estadia debera estar sefialada en forma claraala entrada del mismo y contara
con identificacion y tarjetero.e) Contaran con comederos'y bebederos conforme alo establecido en el ap. 3.1.15. y 3.1.16. del
presente reglamento. Lailuminacion artificial seré suficiente para permitir el normal desarrollo de | as tareas de observacién
nocturnas.f) Los corrales de estadia deberan contar con reparo de los rayos solares, en suficiente proporcion para asegurar €l
bienestar de |os equinos alojados.SALA DE NECROPS AUbicacion3.3. La sala de necropsia estara ubicada en las proximidades del
corral de aislamiento.Dimensiones3.3.1. Ladimension minima de este local seré de tres (3) metros de ancho, por cinco (5) metros de
largo y cinco (5) metros de alto.Pisos, paredesy techos3.3.2. Los pisos, paredesy techos serén de material impermeable en toda su
superficie.Puerta de acceso3.3.3. La puerta de acceso seré de material impermeable, de accionamiento a guillotina o de sistema
deslizante. L os ventanal es serdn metdlicos o de cemento.Proteccion antiinsectos3.3.4. Todas las aberturas estaran dotadas de malla
antiinsectos de material inoxidable.Desagiies3.3.5. Esta sala tendra un sistema de desagiie y tratamiento similar a del corral de
aislamiento, pudiendo estar interconectados ambos mediante interposicién de cierre sifénico.Agua3.3.6. La sala de necropsias
dispondra de aguafriay caliente en abundancia, con una salida de servicio no inferior auna (1) atmésfera.lluminacion3.3.7. La
iluminacion en los planos de trabajo no serd inferior atrescientos (300) unidades Lux.Ventilacion3.3.8. La ventilacion se obtendra
por medios mecénicos que aseguren una renovacion minimadel aire, de quince (15) veces por hora.Catres3.3.9. Paralarealizacion
de las necropsias contara por |0 menos con un catre totalmente metalico y de una atura minima de cincuenta (50) centimetros,
considerada desde los largueros a piso.Elementos laborales3.3.10. Asimismo debera estar dotada del instrumental necesario paralas
tareas especificasy parael desarrollo de las técnicas preliminares de laboratorio, como también disponer de una mesa de acero
inoxidable, pileta de igual material, botiquin y armarios afines para el instrumental, contando ademés con abundante agua friay
caliente y un guinche para manipuleo de cadaveres.Ubicacién de los elementos laborales3.3.11. Los elementos e instrumental
descriptos deberan permanecer constantemente en dicho local, no pudiendo ser retirados del mismo sin previo conocimiento de la
inspeccion veterinaria. Antisépticos3.3.12. En la sala de necropsias debe haber a disposicion permanente del personal de inspeccién o
el del establecimiento, que trabaje en dicha sala, antisépticos aprobados por € Servicio Nacional de Sanidad Animal (
Se.Na.S.A.).Desinfeccion del calzado3.3.13. En la entrada de la sala de necropsias debe haber un felpudo o elemento similar
permanentemente humedecido para limpiezadel calzado y una batea de no menos de un (1) centimetro de profundidad, con solucién
antiséptica para desinfectar el mismo alasalida del local.Higiene del personal3.3.14. El personal esta sometido a régimen del ap.
24.14.6.Vestuarios3.3.15. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). La sala de necropsias poseera vestuarios propiosy sanitarios.
DIGESTORDigestor para esterilizacion de cadéveres3.4. En local contiguo ala salade necropsiasy de similares caracteristicas
constructivas, se dispondra de un equipo paralainmediata reduccién de o comisado por razones sanitarias, proveniente de lasala
mencionada, incluyendo los cadaveres de los animales caidos en corrales o en medios de transporte, por distintas
causales.Digestor3.4.1. Este equipo contara con un tanque digestor ainyeccion directa de vapor, cuya capacidad no serdinferior a
tres (3) metros clbicos y por cuya boca pueda ser introducido un bovino o equino adulto entero.Presion y temperatura3.4.2. En €l
digestor debera producirse la reduccion de los comisos a una presion no menor de unay media (1,5) atmésferay a una temperatura
no menor de ciento veinticinco (125) grados centigrados, para cuyo control deberan estar provistos de mandmetro y termémetro. Al
finalizar la operacion el material deberd estar libre de gérmenes patdgenos.BANADEROSBafiadero3.5. Los bovinos, equinosy
porcinos deberén ser sometidos a un bafio antes de entrar en la playa de faena. Este bafio seré realizado mediante sistema de
aspersion en una manga afin que tendra paredes de hormigdn, mamposteria u otro material aprobado por el Servicio Naciona de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Pis03.5.1. El piso seraimpermeable y antideslizante.Medidas del bafiadero3.5.2. El largo de este
bafadero para bovinos y/o equinos sera de diez (10) metros, calculados sobre la base de una matanza de cien (100) cabezas hora. En
caso de faenas mayores se alargara el bafio proporcionalmente a éstas, 0 se constituira otro paralelo en sistema doble. Altura3.5.3. La
altura minima de sus paredes en |os casos de ganado mayor sera de un metro con ochenta (1,80) centimetros.Disposicién de los
picos3.5.4. El bafio tendra cada setenta (70) centimetros aproximadamente, en todo su largo, secciones transversales de picos
aspersionadores de agua. Cada seccidn estara formada por once (11) picos distribuidores: uno (1) sobre el gje longitudinal del piso
del bafiadero y cinco (5) en cada una de las paredes del mismo.Cantidad de agua3.5.5. La cantidad de agua que saldra sera de
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trescientos (300) litros por animal y a una presion minima de dos (2) atmésferas. Estas cifras estan sujetas a regjuste por € Servicio
Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Ganado menor3.5.6. Para ganado menor el bafiadero debera responder a caracteristicas
similares alas descriptas y que otorguen eficiencia a servicio, fijandose como altura minima de las paredes un metro con treinta
(1,30) centimetros y estableciéndose un volumen de cien (100) litros de agua por cabeza.lluminacion3.5.7. Lailuminacién sera de
ciento cincuenta (150) unidades Lux.RAMPASRampa para acceso a matanza3.6. En |os casos de matanzas en planta elevaday que se
hubiere dispuesto el acceso mediante rampa de los animales a faenar, ésta debera encuadrarse dentro de las caracteristicas de
construccion fijadas paralos corrales.Pasadizo en larampa3.6.1. Ademas contara con un pasadizo especial parael personal de
servicio, dispositivos de tranqueras o cierres aguillotina parala contencion y regulacion del avance de los animales.Pis03.6.2. El
piso debera presentar una disposicion de trabajo adecuada para evitar la caida de los animales 'y la pendiente maxima no debe
sobrepasar del veinticinco (25) por ciento.PLAYA DE FAENAPIaya de faena3.7. Las playas de faena de bovinos, porcinosy ovinos
deben hallarse independientes unas de otras.Uso de playas de faena3.7.1. Cuando el Servicio Nacional de Sanidad Animal (
Se.Na.S.A.) autorice el uso de unamisma playa para faenar especies diferentes, la labor se hara en horarios distintos y previa
desinfeccion total entre ambas faenas.Division de la playa3.7.2. La playa de faena estara dividida en tres (3) zonas definidas: zona
sucia o séptica, encuadrada en un local independiente y zonas intermediay limpia que podrén estar mancomunadas en un mismo
ambiente.Zona sucia o séptica3.7.3. Las operaciones que se efectuaran en la zona sucia de las playas destinadas a faena de las
especies bovinay equina seran: Volteo, suspension de laresy vomito (cajon de volteo y/o mecanismo o dispositivo para
insensibilizacién), degliello y sangriay optativamente, desuello de cabezay manos.Porcines3.7.4. Para porcinos: Mecanismo o
dispositivo parainsensibilizacién, degliello y sangria, escaldado y pelado.Ovinos3.7.5. Para ovinos. Mecanismo o dispositivo para
insensibilizacion, degliello y sangria.Zona intermedia3.7.6. En la zonaintermedia, se realizaran todas |as operaciones comprendidas
desde la sangria hasta €l eviscerado inclusive.Zonalimpia3.7.7. En lazonalimpia se realizaran las operaciones comprendidas desde
el eviscerado hastala salida de las reses de la playa de faena.Desnivel es en playas en pisos bgj0s3.7.8. Las playas de faena podran
emplazarse en planta baja o en pisos elevados. En el caso de playas en planta bgja, €l piso de las zonas intermediay limpiaestara a
setenta (70) centimetros como minimo sobre el nivel del suelo o pavimentado circundante a emplazamiento de la playa.Desniveles
de zona sucia3.7.9. El piso de lazona sucia estara a diez (10) centimetros como minimo por debajo del nivel de las zonas anteriores,
debiendo proveerse |os adecuados dispositivos de elevacion de animales.Sacrificio de bovinos3.7.10. En el caso de sacrificio de
bovinos, €l piso en € sector frente al cajon de matanza, sera servido durante la faena por un velo de agua permanente. Maneado y
elevado el animal, previamente ala operacion de degliello se aplicara un duchado, debiendo estar €l piso conformado de maneratal
de constituir un receptacul o que reciba estas aguas 'y el vomito, con desagiie propio y cafieria de servicio de un didmetro no inferior a
quince (15) centimetros.Recepcion de sangre3.7.11. En € sector de degiiello y paratodas las especies, €l piso formaraun
receptaculo similar a descripto en el apartado anterior con caracteristicas especiales pararecibir exclusivamente la sangre, € que
debera poseer una doble boca de desaglie y drengje para el servicio aternado, a saber: Durante lafaena, eliminacion de sangre hacia
la planta de elaboracién o depdsitos especiaes por uno de los conductos y € segundo, para las operaciones de limpieza del sector, €l
que estara conectado con el desagiie general mediante cafieria de salida no inferior a quince (15) centimetros de didmetro e
interposicion de cierre sifonico.Pisos3.7.12. L os pisos seran impermeables y no tendran filtraciones, yaseaa terreno natural o a
pisos inferiores, segun se trate de local en planta baja o en pisos superiores. Seran antideslizantes y deberédn mantenerse integramente
en buen estado de conservacion, sin baches, pozos ni deterioros que permitan el estancamiento de liquidos. Tendran una pendiente
de caida de no menos del uno y medio (1,5) por ciento hacialas bocas o canal es de desagiie. Comunicacién entre zona sucia e
intermedia3.7.13. La comunicacion entre lazonasuciay laintermedia, se hara através de un vano por el que pasaran
exclusivamente las reses, colgadas del riel de servicio respectivo, riel que debera estar auna aturatal que el extremo inferior dela
res quede a no menos de treinta (30) centimetros sobre el nivel més alto del piso.Duchado en vacunosy equinos3.7.14. En lafaena
de vacunos y equinos, previamente ala salida de las reses de este local, se efectuard un duchado ala altura de la boca, debiendo el
piso en este sector guardar iguales caracteristicas que las indicadas para €l sitio donde se realiza el duchado anterior al
deguello.Frisos3.7.15. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las paredes seran de mamposteria de ladrillos comunes alacal con
revestimiento de azulejos blancos o colores claros hasta una atura de tres metros (3 m) como minimo. Previa aprobacion por €l
Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) podréa efectuarse un enlucido sobre la base de cemento portland u otro material
impermeable en sustitucion de los azulgjos y siempre con terminacion de color blanco o claro.Paredes3.7.16. La parte superior
restante de |as paredes sera revocada en fino alacal e impermesabilizada con pintura de color blanco o claro.Angul0s3.7.17. En el
encuentro de paredes con pisosy con techosy paredes entre si, e angulo que forman éstos seran redondeados.Angulos de
columnas3.7.18. Si en las paredes existieran salientes provocadas por columnas, mochetas, etc., todos |os angul os de encuentro y
esquinas serén igua mente redondeados.Desagiies3.7.19. Como minimo cada cincuenta (50) metros cuadrados de piso, debera
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disponerse de una boca de descarga con cafieria de salida no inferior a quince (15) centimetros de diametro.Aguas servidas3.7.20.

L os conductos de aguas servidas descargaran a o alos conductos principal es con interposicion de sifon o chicana de cierre
hidréulico.Piso en el sector de lavado de medias reses3.7.21. En el lugar de lavado de las medias reses, €l piso estard conformado de
maneratal de constituir un receptaculo o pileta que inmediatamente recoja las aguas provenientes del lavado y las encauce aun
desagiie propio e independiente. Techos3.7.22. La cubierta o techo, podré ser de hormigén armado, con chapas metélicas, plasticas o
de otro tipo que previamente haya sido aprobado por € Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Ventilacién3.7.23. Por
cada sesenta (60) metros cubicos de local debera asegurarse una ventilacion no menor de un (1) metro cuadrado, mediante ventanas
0 aberturas cenitales. Podra optarse asimismo, por medios mecanicos que produzcan unarenovacion del aire no inferior atres (3)
veces por hora el volumen del local, mediante extractores con persianas de cierre automético.Aberturas al exterior3.7.24. Las
aberturas que den al exterior, ya sean puertas, ventanas, tubos de ventilacién, etc., deberan contar con proteccion de malla
antiinsectos de tipo inoxidable o en su defecto, cortinas de aire.Antepechos de las ventanas3.7.25. Los antepechos de |as ventanas
estaran como minimo a dos (2) metros sobre €l nivel del piso del local de faenay presentaran un plano inclinado no mayor de
cuarentay cinco (45) grados con respecto alavertical, hacia el interior o hacia el exterior de la playa o para ambas posiciones, segin
la ubicacion de la ventana en la pared.lluminacion3.7.26. Debera contarse con luz artificial general de ciento cincuenta (150)
unidades Lux como minimo. En los lugares donde se realice lainspeccion y clasificacion sera detipo localizaday de un nivel
equivalente a trescientas (300) unidades Lux como minimo sobre |os planos de trabajo, no debiendo alterar el color natural de las
reses.Conductores eléctricos3.7.27. Las instal aciones el éctricas para luz como para equipos, seran g ecutadas en conductos de luz
aprobados por €l Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). Los conductores el éctricos seran con aislacion minima de mil
(1000) voltios atierra. Todos los equipos de trabajo, asi como las maquinas y herramientas que sean accionadas el éctricamente,
estaran conectadas a tierra con cable desnudo ex profeso.Productos comisados3.7.28. Anexo o dentro de laplayay lindero a lugar
donde se realizalainspeccidn veterinaria, existira un local o recipiente donde se depositaran de inmediato |os productos comisados.
Desde este recinto o recipiente, dichos productos deberan ir directamente a local o equipo de reduccion, debiendo evitarse el goteo,
durante su recorrido. Si se trata de carnes suspendidas en riel y que se transportan por ese medio, deberé disponerse de un pasillo
exclusivo para ese servicio.Zorras3.7.29. Si se utilizan carros o zorras para transporte, éstos serén de tipo especial, segiin se indica en
las condicionesy caracteristicas de equipos y tendran identificacién de acuerdo a su uso, quedando prohibido que atraviesen locales
donde existan productos comestibles o transitar por las zonas limpias, intermedias o0 sucias de la playa de faenay sus secciones.
Estos vehiculos deberan ser desinfectados en el lugar de descarga, previo a su retorno ala playa.Equipos para la reduccion3.7.30.

L os equipos destinados a la reduccion de comisos originados en la playa de faena, deberan garantizar la destruccion de los agentes
patdgenos no esporulados. Cuando se sospeche la presencia de agentes esporul ados termorresi stentes, la reduccion se efectuara en el
equipo digestor de corrales u otros que cumplan con laexigenciadel ap. 3.4.2. del presente reglamento. (Resolucion Se.Na.S.A. 442
del 09/10/2001).CONDICIONES Y CARACTERI STICAS DE EQUIPOSManga o cajon de sacrificio3.8. (Decreto P.E.N. 1714 del
12/07/1983). La manga o cgjon denominado de sacrificio o de aturdimiento, destinado a bovinos y equinos, podra estar construido
totalmente de hierro, madera, hormigén o por la combinacion de esos materiaes. A lasalida del cajon de volteo e animal caera
sobre unarejillametdlicainoxidable, debajo de lacua existira un receptéculo por el cual pasara una corriente permanente de agua.
En laentrada a cajon de noqueo deberd existir unalluviafina (spray) persistente como unacortinaliquida, o una cortina de aire que
evitarala entrada de moscas u otros insectos.Manga con varias secciones3.8.1. Segun sea la velocidad de faena de la planta, debera
poseer una o varias secciones de manga de sacrificio.Piso de lamanga3.8.2. El piso del cajon o manga estara sobre nivel a cuarenta
(40) cm como minimo del piso del local.Paredes laterales y pisos movibles3.8.3. La pared lateral del cajén que da al sector de
volteo, como asimismo €l piso del cajon, serédn moviles, a efectos de la descarga del animal insensibilizado.Corral para maneo de
lanares3.8.4. Paralanares, se utilizara un corral adecuado para proceder al maneado de los mismos, para su enganche al riel de
sangria.Requisitos del corral para maneo3.8.5. Los corrales de maneo deberdn reunir [os requisitos de construccion descriptos para el
corral de aislamiento, con excepcion de la altura de la pared, que seréd de un metro con veinte (1,20) centimetros como
minimo.Corral 0 mangas para cerdos3.8.6. Para cerdos, seglin sea €l sistema de aturdimiento, podra utilizarse un corral similar al de
lanares, o reducir el mismo a una simple manga que termine en un caj6n, donde se efectuara lainsensibilizacion, para su posterior
maneado y enganche en el riel de sacrificio.lluminacién3.8.7. En los sitios de sacrificio lailuminacion sera de ciento cincuenta (150)
unidades Lux como minimo.Equipo de inspeccion de visceras. Sistema de compartimientos3.8.8. La inspeccion de visceras debera
efectuarse sobre un sistema de compartimientos maéviles donde se encuentren perfectamente separadas, distribuidas e identificadas,
las visceras correspondientes a cada res, de modo tal, que en forma conjunta pueda relacionarse lainspeccion final de éstas con las
primeras.Transporte de visceras3.8.9. Los equipos para transporte de visceras estaran construidos, por un sistemade
compartimientos moviles, de acero inoxidable, que pasando por debajo o lateralmente de lares, en la zona de evisceracion permita
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acomodar las visceras en |os compartimientos respectivos (uno para panzas, otro para menudencias y un tercero para el resto de las
visceras) y hacerlos llegar hasta el punto de lainspeccion de las medias reses, sobrepasando lainspeccion final. La cabeza debera
acompafiar alares en condiciones similares alas visceras.Compartimientos3.8.10. Las caracteristicas constructivas de los
compartimientos estaran conformados de maneratal, que sus dimensiones, forma de los bordesy altura de éstos, no permitan el
escurrimiento de los liquidos de |as visceras de un compartimiento a otro.Higienizacion de compartimientos3.8.11. L os equipos
deberan contar con un dispositivo especial para que, previo a retorno de los compartimientos para un huevo uso, €stos se encuentren
perfectamente higienizados. Transporte de visceras por carros3.8.12. Puede optarse, en reemplazo del sistema descripto en €l
apartado anterior por el uso de carros especiales, individuales, para practicar la evisceracion, depositar en ellos las visceras y poder
realizar en igual forma, lainspeccion final de rigor.Conformacion de los carros3.8.13. Si parala evisceracion se utilizan carros, éstos
deberan tener una conformacion tal que les permita ubicarse debajo de lares.Compartimiento para el aparato gastrointestinal 3.8.14.
Los carros tendran en su parte inferior un compartimiento especial, de acero inoxidable, amplio, apto pararecibir y acomodar €l
aparato gastrointestinal.Bandeja para otros 6rganos3.8.15. En su parte superior |os carros estaran dotados de una bandeja de acero
inoxidable, removible, paraalojar en ellael corazén, pulmon e higado.Transporte y limpieza de carros3.8.16. Practicadala
inspeccion final, las visceras serén conducidas en 1os mismos carros hasta las bocas de descarga respectivas no pudiendo salir éstos
del ambito de la playa de faena. Debera contarse para los casos de transporte de visceras decomisadas con un local que poseaun
dispositivo paraladesinfeccion inmediata del carro respectivo.Rieles3.8.17. Los soportes, como la estructura metdlica portante de
todo el sistema derieles, deberan estar pintados con materiales que no se ateren, desprendan olores o descascaren.Material de
rieles3.8.18. Los rieles seran totalmente metalicos, libres de éxido, debiendo conservarse perfectamente limpios. Debe evitarse el
goteo de grasa sobre |as reses.Rieles en zona sucia3.8.19. El riel, en lazona sucia tendrd, paralas especies bovinay equina, una
altura minima de cuatro metros con ochenta centimetros (4,80) y en las zonas intermediay limpia, ladistanciaentre €l pisoy la parte
inferior de lares no serainferior atreinta (30) centimetros, paratodas las especies. En el lugar de inspeccion, ladistanciaentre lares
y €l suelo estara de acuerdo con las tareas que alli se realizan.Rieles de sangria3.8.20. Los rieles de sangria, para bovinosy equinos,
deben estar distanciados un (1) metro de cualquier pared o columna.Rieles en general3.8.21. Losrieles, en general, deben estar
instalados con una separacion minima de sesenta (60) centimetros de cualquier pared, columna, pieza de maquinaria u otro objeto
fijo, excepto las plataformas de trabajo.Rieles para bovinos y equinos3.8.22. Los rieles para bovinos y equinos deben estar
distanciados de la plataforma de trabajo (inspeccién, clasificacidn, etc.) con respecto a su vertical, por no menos de treinta (30)
centimetros del borde de las mismas.Sierras3.8.23. Salvo autorizacién especial, las sierras destinadas a dividir |as reses deberan ser
de tipo motorizado. La plataforma en que actla el obrero sera a plano inclinado, escalonada o levadiza, a efectos de facilitar un buen
cortey presentacion. Estara construida de mamposteria, hormigon, hierro u otro material con terminacién impermeable de facil
lavado. El piso sera antideslizante. Todo €l frente de la zona de aserrado debera contar con una pantalla o tabique de material
impermeable que, bajando aproximadamente desde la altura del riel, Ilegue hasta el piso, para evitar la dispersion de particulas de
hueso y resto del aserrado. En €l piso se dispondra de un recipiente en forma de bandeja o pileta construido con material
impermeable, afin de recoger el aserrin de hueso proveniente de esa tarea. Convenientemente dispuestos y proximos alos lugares de
trabajo se contara con |os elementos necesarios para la desinfeccidn de las hojas de la sierra.Pal cos para la inspeccion
veterinaria3.8.24. Los palcos para lainspeccion veterinaria estaran constituidos por una plataforma con una altura adecuada que
permita efectuar el examen de las linfoglandulas de los cuartos posteriores. El frente seralibre, sin obstacul os que traben lalabor de
inspeccion o que puedan rozar |as reses a medida que van pasando frente al palco. Se permitird como Unico elemento accesorio fijo,
lainstalacion de barandas de seguridad. L os palcos podran ser metalicos o de mamposteria con revestimiento impermeable alisado o
azulejos.Pis03.8.25. El piso serade tipo antirresbaladizo, y atodo lo largo del frente del pal co estara dotado de una pestafia a modo
de zécalo de diez (10) centimetros de altura ejecutada con iguales materiales que |os empleados para el mismo. Laescalerade
acceso no podra ser de maderay tendré su superficie de apoyo de tipo antirreshaladizo y baranda de seguridad.Mesa'y bancos3.8.26.
La mesa para apoyo de planillas contara con una chapa metdlica de fécil remocion. El o los bancos serédn también metélicos.Zorras o
carros de uso general 3.8.27. Las zorras o carros de uso general, serén construidos con materiales similares alos de las bandejas,
provistos de tapay con angulos interiores redondeados que permitan efectuar unalimpieza afondo del interior de los mismos. Los
destinados a transporte de productos no comestibles deberan estar identificados con la palabra "incomestible”, pintada de color
violeta.Zorras o carros para comisos3.8.28. Los materiales y la construccion de zorras o carros para comisos seran similares alos de
uso general debiendo contar, ademas, con tapa a bisagray unaidentificacion especial con la palabra”Comisos' hien visible, pintada
en color violetay unacruz del mismo color paraindicar sanidad veterinaria. Tubos para evacuacion de subproductos3.8.29. En los
establecimientos donde la playa de faena se encuentre ubicada en un piso elevado, se podrén instalar tubos para la evacuacion de
subproductos y comisos. Deberan estar construidos en metal o material impermeable aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad
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Animal ( Se.Na.S.A.). Los que se utilicen para productos incomestibles y provenientes de comisos deberén poseer un sistemade
cierre automatico que impida el paso de olores e insectos y mantenerse en perfectas condiciones de higiene.Ganchos3.8.30. Los
ganchos que se hallen en contacto con las reses deberan |lenar las condiciones requeridas en el ap. 16.3.2.Bandegjas3.8.31. Las
bandejas seran de acero inoxidable u otro material que retinalas condiciones exigidas en el ap. 16.3.2.Lavado de serosas3.8.32.
Inmediatamente de divididalares en mitades, se procedera a lavado de lapleuray €l peritoneo, por drenaje, mediante chorro de
agua a presion, a efectos de facilitar el examen de esas serosas.Lavado de medias reses3.8.33. Después de inspeccionadas, las medias
reses seran lavadas en un tlnel o pasadizo mediante chorros de agua aplicados por medio de aspersionadores o pistolas. Lapresiéon
del agua sera de una (1) atmosfera. El piso del tinel o del area de este sector de lavado, debera tener forma de pileta para evitar que
las aguas de esta operacién se expandan a resto de la playade faena. A su vez esta pil eta poseera una boca de desagiie de quince
(15) centimetros de diametro conectada directamente alared de efluentes mediante interposicion de cierre
sifonico.lluminacion3.8.34. Lailuminacion en |os puntos de inspeccién correspondientes a los planos de trabajo de los equipos, sera
localizaday de unaintensidad no menor atrescientas (300) unidades Lux, sin cambiar la coloracion normal de lares.Palco para
tipificacion3.8.35. Se dispondra de un palco similar a de lainspeccion veterinaria, paralalabor de tipificacion de la Junta Nacional
de Carnes.Lavabosy esterilizacion3.8.36. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las playas de faena deberan estar provistas de
lavabos o lavamanos individual es convenientemente distribuidos y en proporcién de no menos de uno (1) por cada veinte (20)
personas. Deberan poseer agua friay caliente. La salida de los grifos estara col ocada aproximadamente a treinta centimetros (0,30
m) sobre el borde superior del artefacto, debiendo ser accionados a pedal o a presion de rodilla. Estarén provistos de jabon liquido o
en polvo. Dispondran de toallas de un solo uso y descartables. La descarga de estos lavabos o lavamanos sera directaalared de
desagiies mediante interposicion de cierre sifonico. De acuerdo ala operatividad, el cincuenta por ciento (50%) de los artefactos
[levarén adosados un equipo apto para higienizar y desinfectar utensiliosy herramientas. El equipo de desinfeccion consistiraen un
recipiente que contenga algun antiséptico aprobado y un suministrador de vapor de agua a cien grados centigrados (100°C) como
minimo. Ademas de |os lavabos o lavamanos e higienizadores de utensilios de uso general precedentemente sefialados en cada zona
operativa de la Inspeccion Veterinaria sera obligatorio contar, para uso exclusivo de la misma, con uno de estos lavamanos e
higienizadores.Equipo de grifos de agua potable3.8.37. Como minimo debera disponerse en cada una de las zonas de la playa de
faena de un pico o grifo por cada cincuenta (50) personas, que suministre agua potable para beber. El accionamiento serdapedal o a
chorro vertical o inclinado de salida continua. Tanques de escaldado y maquinas peladoras3.8.38. El material empleado en la
construccion de tanques de escaldado y méaguinas peladoras podra ser de hierro, hormigén armado u otro material aprobado por el
Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). Debera contar con boca de salida del agua utilizada, acopladaalared de
efluentes. La sala en que se encuentren instalados debera estar provista de extractores que permitan una renovacion de la masa de
aire en forma permanente y eficaz parael ambiente en que se desarrolla el trabajo, evitando la condensacion del vapor.EXIGENCIAS
OPERATIVASBafio de animales a sacrificar3.9. Los animales destinados a sacrificio deberan llegar ala playa de faena por mangas
0 rampas seguin se trate de playas a un solo nivel o pisos elevados, previo paso por bafios de aspersion del cual se encuentran
exceptuados los ovinos.Zona sucia. Sacrificio3.9.1. El sacrificio de animales bovinos y equinos, debera efectuarse en los cajones o
mangas de sacrificio o insensibilizacién.Insensibilizacion. Excepcion por razones religiosas3.9.2. (Decreto P.E.N. 1714  del
12/07/1983). Lainsensibilizacion se efectuara por conmocién (queda prohibido el uso de la maza o martillo), electricidad, gases
inertes u otro sistema que fuera aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), el que podra autorizar €l
sacrificio en forma distinta ala estipulada por este reglamento cuando medien razones atendibles de indole religiosa.lzado a riel de
sangria3.9.3. Insensibilizado el animal, debera ser extraido del cajon o mangay maneado por la parte distal de los miembros
posteriores por medio de una cadena e izado al riel de sangria, operacion ésta que en todos |os casos debera hacerse con €l animal
suspendido.Duchado y sangrado3.9.4. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Terminada esta operacién lares deberd ser
transportada al sitio de sangria, donde se efectuara laincision de carécter profundo ala entrada del pecho, de manerata que
seccione |los grandes vasos en la proximidad del corazon; para este procedimiento el operario deberd utilizar dos cuchillos, uno
exclusivamente para el corte del cuero y otro para seccionar |os grandes vasos. Ambas herramientas deberén estar convenientemente
esterilizadas entre cada operacion. Tiempo del desangrado y descorne3.9.5. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El desangrado
del animal se hard en un lapso aproximado de dos (2) minutos. Sangrado el animal, se procedera a desollado en la parte distal de las
manos Yy de la cabeza.El descorne se realizara en la zona sucia por intermedio de un elemento atal fin, de construccion metalica
inoxidable o en su defecto, similar.Inspeccién de espacios interdigitales3.9.6. Lainspeccion veterinaria efectuara un examen de los
espacios interdigitales. En este momento seran desarticulados en el carpo los miembros anteriores sin separarlos de la res.Duchado
de la cabeza3.9.7. Con lares en estas condiciones, por medio derieles se llevard hasta el vano que separala zona sépticadela
intermedia, donde ser& sometida a un duchado limitado ala cabeza para eliminar [os restos de sangre y regurgitamiento
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gastrico.Zona intermedia. Desollado3.9.8. (Decreto P.E.N. 1714  del 12/07/1983). Zonaintermedia. Laresolucion, a partir de su
entrada a la zona intermedia puede ser desollada por €l clésico sistema de catres o bien por el de "riel aéreo”. En €l primer caso lares
es descendida por medio de un guinche alos catres moviles, donde se procedera a su desollado en posicion decubito dorsal. En esta
posicidn primeramente se practicara unaincision desde la barra de la mandibula hasta el manubrio del esternén. Estaincision se hara
en lalineamediay solo debe seccionarse el cuero. |nmediatamente se serruchard en el plano medio en formalongitudinal el
esterndn. Finiquitada esta operacion, se procedera al desollado del vientre, flanco e ijares. Después se desollara la parte distal delos
miembros posteriores desarticuldndose |os mismos por |a articul acién térsico-metatarsica. Terminadas dichas operaciones, por
medio de un balancin portador de roldanas con ganchos que sostienen alares por los tendones de Aquiles, lares sera elevada
parcialmente hasta una altura que permita alos obreros realizar €l desuello de lagrupay laenucleacién del ano. Al enuclear €l ano
se procedera alaligadura del recto. El pene sera extirpado inmediatamente de haber rasgado el cuero en la zona abdominal, luego de
incidir lalineablanca (media) se procedera alaligadura de lavejiga. Siguiendo la operacion se efectuara el desprendimiento del
cuero del rabo y a continuacion, se desollaralaregion del lomo 'y del cuero adherido ala columna vertebral. Finalizadas estas tareas,
y previo el encarrilamiento de lares se seccionard la sinfisis pubica. Con lares suspendida en los rieles se continuara con el
desollado correspondiente alas tablas del cuelloy asi preparada, debe ser transportada a lugar donde se efectlia la evisceracion.
Previaaestatarea, el cuero serd desprendido. Las cabezas, después de su separacion de lares, deberan ser lavadas en un gabinete
apropiado atal fin, cuyo material de construccion sera inoxidable. Inmediatamente la misma debe ser inspeccionada debiendo
adoptarse dispositivos especial es para que acompafie la res hasta su inspeccion final. El cuereo de la cabeza serala Ultima tarea del
desollado.El cuero debe ser retirado de la playa por medio de tubos, canaletas o zorras especiaes de modo tal que no produzca
contaminacion de la playa por su arrastre por el suelo.Eviscerado3.9.9. (Decreto P.E.N. 1714  del 12/07/1983). Finalizado €l
desollado, lares debe ser transportada al palco de evisceracién, donde se procedera aincidir longitudinalmente el plano medio delos
muscul os abdominales procediendo a extraer €l recto, masaintestinal, estdmago, bazo, higado, vejigay Utero en las hembrasy
préstatay pene en los machos. Previo ala separacion de la masa géstrica de laintestinal debera efectuarse una doble ligadura
duodenal, la que se har, unaanivel cercano al piloroy otraal ileon previa compresion del intestino hacia el cugjo. Estas visceras
deberan ser derivadas haciala mesa o carro de visceras ubicando separadamente el higado de las demés. Una vez producidala
evisceracion total, las reses, visceras y cabezas deberén llevar unarelacion correlativaen el proceso de inspeccién. El lavado
permanente de la mesa de visceras, se efectuara primero con agua fria, luego con agua caliente a no menos de ochentay dos grados
centigrados (82°C) y tendra un termémetro registrador. En este momento personal de lainspeccion veterinaria procedera por
palpacién e incision alarevisacion de las linfoglandul as. Eliminados los 6rganos abdominales, otros operarios extraeran de lares el
corazon, pulmén y traquea juntamente con €l esdfago. La separacion de esdfago de la traquea se efectuara en la zonaintermedia,
ligando el esdfago antes de |a separacion de la cabeza, érganos que, con el higado seran sometidos a examen de lainspeccién
veterinaria. En todos |os casos |as visceras torécicas, abdominalesy la cabeza deberén acompafiar alares hasta el lugar donde la
inspeccion veterinaria proceda a examen final. Los equipos de transporte de visceras, no podran efectuarse por €l sistema mecéanico
atablillas sino de bandejas. La extraccion de lavesiculabiliar se realizara en la playa de faena después de lainspeccion y antes de
que el higado se envie ala sala de menudencias.Serrado3.9.10. Eviscerada lares, se procede a su aserrado alo largo de la columna
vertebral en su plano medio para dividirla en medias reses.Zona limpia. Inspeccion3.9.11. Finalizada dicha operacion, las medias
reses pasaran a palco de lainspeccion veterinaria, donde sufriran el examen final de rigor para disponer su destino.Lavado3.9.12.
(Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Terminada lainspeccion y consideradas aptas para el consumo, las medias reses pasaran
por €l tlnel o pasadizo de lavado. El lavado de serosas sera efectuado con agua sin presion.Balanza de tipificacion3.9.13.
Inmediatamente seguiran hacialabalanzay al palco de tipificacion. Tipificadas las reses podran ser o no sometidas a un
prolijamiento final seglin sea el destino: Consumo interno o exportacion. A continuacion las medias reses serén transportadas alas
salas de oreo o cdmaras frias.Sistema de riel aére03.9.14. Cuando se utilice el sistema de riel aéreo todas |as operaciones de
desollado, aserrado de esternén y eviscerado se efectuaran con lares suspendida, la que en ningn momento sera descendida. En
todos | os casos las visceras deberdn acompafiar a las reses hasta su examen final. En estos sistemas el desollado podra ser efectuado
total o parcialmente por cuereadores mecanicos 0 aparatos neumaticos. Cuando el desollado se realice en forma mecéanica deberan
adoptarse las medidas pertinentes, tendientes a evitar que € desprendimiento brusco del cuero salpique alas reses
vecinas.Porcinos3.9.15. Los animales porcinos arribados a la playa de sacrificio serdn sometidos a procedimiento de
insensibilizacion, similar al realizado para bovinos. Para esta especie podra o no utilizarse el cajon 0 manga de sacrificio, pudiéndose
efectuar esta operacién en un corral especial.Cuando se utilice €l sistema de degiiello directo, se podra utilizar €l disco paraelevar
los animales insensibilizados a riel de sacrificio, previo maneado, siendo necesario €l duchado anterior a su sangria. Esta operacion
de sangria en todos | os casos se realizara por puncion con el animal suspendido, utilizandose a efecto un trécar o un cuchillo.
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Desangrado el animal si no es desollado inmediatamente, debe procederse a su escaldado en agua a temperatura adecuada o en su
defecto €l depilado podra hacerse por flameado. Terminada esta operacion, lares pasard ala zonaintermedia, previo duchado con
agua fria, donde se procedera a su evisceracion en forma similar ala descripta para la especie bovina.Cuando las normas del pais
importador |o exijan, no sera obligatorio el seccionado longitudinal en medias reses.Las visceras deberdn acompanar alares hastala
inspeccion final .Eximicion3.9.16. En la especie ovina no se efectuard el bafio de higiene previo al sacrificio.Deguelloy
sangrado3.9.17. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). En laespecie ovina el deglello se hara con el animal suspendido y,
juntamente con el desollado, en la zona sucia. Queda permitido el uso del disco paralaelevacion y posterior degiiello de los
animales a sacrificar.Evisceracién con lares3.9.18. El eviscerado de los ovinos debe hacerse en todos |os casos con lares suspendida
y enformatal que cada unade sus visceras puedaidentificarse con lares.Eviscerado, lavado3.9.19. Lares ovina, unavez eviscerada,
debera ser lavada después de sometida a dictamen de lainspeccién veterinaria. No es obligatorio el seccionado en medias reses.
SALA PARA SACRIFICIO DE URGENCIASacrificio de urgencia, requisitos del local3.10. (Decreto P.E.N. 1714  del 12/07/1983).
El sacrificio de urgencia sera practicado en un local que obligatoriamente deben poseer |os establ ecimientos faenadores, destinados
exclusivamente a este fin. Dicho local debera estar aislado de cualquier otra dependenciay muy especialmente de la playa de faenay
de la sala de necropsias. Su construccion deberd responder alas exigencias requeridas paralas playas de faena, adaptadas ala indole
delalabor adesarrollar. La pileta sanitaria con agua circulante, con antisépticos aprobados debera hallarse colocada en la entrada de
lasala. Lasuperficie del local no podra ser menor de quince metros cuadrados (15 m2). Deberd poseer una camara frigorifica para
uso exclusivo de lo destinado a esta sala.SALA DE OREOP|aya de oreo3.11. L os establecimientos faenadores que no oreen en
camaras frigorificas deben poseer una playa de oreo independiente de la de expendio, de un tamafio tal que pueda acumular no
menos del cincuenta (50) por ciento de la capacidad de matanza para la que estén habilitados.Exigencias paralas playas de
oren3.11.1. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). La playa de oreo debe reunir las siguientes condiciones higiénico-sanitarias:a)
Piso impermeable con dos (2) por ciento de declive.b) Paredes con friso de azulejos u otro material aprobado, hasta tres metros (3 m)
de aturacomo minimo y el resto cubierto con revoque fino y pinturaimpermeabilizante de color blanco o claro.c) Techos con
cielorraso revocado o de cualquier otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).d) Angulos de
pisoy paredes, paredes entre si y paredes y techos redondeados.e) Ventilacion suficiente.f) Cierre a exterior por cortina de aire,
cuando no se opte por ambiente climatizado.g) (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Latemperatura de climatizacion no debe
exceder de los diez grados centigrados (10°C).Rieles3.11.2. Losrieles se hallaran a una distancia minima de ochenta (80)
centimetros entre si y de las paredes o columnas.Playa de oreo3.11.3. La playa de oreo puede ser comln para las especies bovina,
ovinay porcina.CODIGO DE COLORESCAdigo de colores3.12. Para el presente reglamento, queda establecido € siguiente codigo
de coloresy los que en o sucesivo agregue el Servicio Nacional de Sanidad Animal] ( Se.Na.S.A.), paralaidentificacion de
tuberias, accesorios y elementos laborales: Bocas de incendio, elementos de lucha contraincendio y agua potable]]> Bocas de
incendio, elementos de lucha contraincendioy aguapotable Rojo Vapor deagua Naranja Combustibles (liquidosy
gases) Amaillo Airecomprimido Azul Electricidad Negro Vacio Castafio Aguafria Verde Agua
caliente  Verdecon franjas color naranja  Productos comestibles  Blanco  Productosincomestibles  Violeta  Productos
peligrosos  Gris Amoniaco  Griscon franjas naranja. En algunos sectores se recomienda, ademas, inscribir la palabra
amoniaco Cloaca Grisconfranjavioleta MATADEROSDE TIPO "B"Mataderos detipo "B"3.13. (Decreto P.E.N. 24 del
19/1/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Los mataderos Tipo "B" deberan reunir las condiciones y cumplir los requisitos
prescriptos en os siguientes apartados del presente reglamento:Condiciones a cumplir3.13.1. (Decreto P.E.NN. 24 del 19/01/1971).
3.1a 3.1.7;3.1.10.a 3.1.14; 3.3a 3.3.14; 3.4 d 3.4.2; 3.6 a 3.6.2; 3.7.8. a 3.7.13; 3.7.15. (el azulgjado o similaresllegara alos
tres (3) mdealtura) a 3.7.29; 3.8a 3.8.7; 3.8.17. al 3.8.34; 3.8.36. a 3.8.38; 3.11a 3.11.3; 3.12; 4.1.2. d 4.1.7; 4.1.9; 4.3d 4.3.8;
5.1a5.1.2;5.24d 5.2.12;5.3;5.3.2;5.4,5.45;55;5.7,;5.7.5;82a 82.11; 9.1, 9.1.3; 9.1.4; 9.1.7. al 9.1.9; los apartados de los
capitulos décimo (X) y undécimo (XI) en su totalidad y los aps. 12.2 a 12.2.6.Playa para sacrificio de urgencia3.13.2. (Decreto
P.E.N. 24 del 19/01/1971). Laexistencia de playa para sacrificio de urgencia no es obligatoria.Mondongueriay triperia3.13.3.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). L os mataderos que elaboren los estdmagos y/o intestinos, deberan reunir |os requisitos
establecidos en el capitulo duodécimo (X11) del presente reglamento.Estdmagos e intestinos no elaborados3.13.4. (Decreto P.E.N. 24
del 19/01/1971). L os establecimientos que optaren por entregar los estdmagos y/o intestinos a otras plantas industrializadoras,
deberan contar con una dependencia paralalimpiezay acondicionamiento de aquéllos.Dependencia para acondicionar
visceras3.13.5. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). La dependencia mencionada en el apartado anterior debera estar construida,
totalmente, en mamposteria, con pisos impermeables, antideslizantes, resistentes alos acidos y agentes comunes de limpiezay
desinfeccidn, con declive del dos (2) por ciento hacialos desagles, paredes con friso impermeable de azulgjos blancos, cemento de
portland blanco alisado u otro materia aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal; hasta una altura minimade tres (3)
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metros. El resto de la pared hasta el techo, debera revocarse en fino e impermeabilizarse con pintura lavable blanca o de colores
claros. Laventilacién e iluminacion naturales o artificiales y las condiciones que deben reunir las puertas y ventanas, seran las que
fija el presente reglamento.Aislamiento de triperia3.13.6. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Latriperiay mondongueria no
tendra comunicacién directa con la playa de faena, debiéndose efectuar el pasgje de los érganos mediante ventanas
adecuadas.Organos no elaborados3.13.7. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). Los intestinos, estomagos y deméas 6rganos que no
se elaboren en el establecimiento, deberan retirarse del matadero durante lafaena o inmediatamente de finalizada la
misma.Cueros3.13.8. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Los cueros procedentes del desollado de |os animales, no podran ser
trabajados en la playa de faena, sino en un local destinado atal efecto, de capacidad suficiente, agua abundante, con pisos, paredesy
techos, que deberan reunir las condiciones que establece el presente reglamento.Camaras frigorificas3.13.9. (Decreto P.E.N. 24  del
19/01/1971). L os mataderos deberan contar, como minimo, con dos (2) camaras frigorificas; unade ellas pararesesy laotra para
menudencias. La primera tendra una capacidad minima como para permitir el depdsito de las reses faenadas durante una jornada de
trabajo y la segunda, para admitir las menudencias procedentes de las mismas.Bafiadero3.13.10. (Decreto P.E.N. 24  del
19/01/1971) Los mataderos contaran con un bafladero por aspersion para higienizar bovinos y/o porcinos que se faenen
inmediatamente. EI mismo podréa construirse con vallado de cafios de hierro galvanizado, hierro pintado u otro material impermeable
aprobado por el Servicio Naciona de Sanidad Animal. Queda prohibido el uso de madera. El piso seraimpermeabley antideslizante
y €l desagiie adecuado para evitar la acumulacion de aguay suciedad.Horario de faenas3.13.11. (Decreto P.E.N. 24  del
19/01/1971). L os mataderos podran optar por efectuar la matanza de dos 0 més especies simultaneamente, en forma consecutiva, en
diferentes horarios de un mismo dia o en dias distintos.Zonas en las playas de faenas simultaneas3.13.12. (Decreto P.E.N. 24  del
19/01/1971). Cuando lafaena de dos 0 mas especies se realice simultaneamente, el matadero deberé contar con un sector destinado a
zona suciay un sector para zona semilimpia para cada una de €ellas. En la zona sucia se practicaran lainsensibilizacién y €l
desangrado y en la zona semilimpia el desollado.Zonas de playa3.13.13. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489
del 17/03/1981). La zona semilimpiay la zona limpia, podran estar mancomunadas en el mismo ambiente, si entre el lugar de
desollado y el eviscerado media una distancia minima, en linea recta de cinco (5) metros.Desuello de bovinosy ovinos3.13.14.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Los bovinos podran desollarse por el sistemade riel
aéreo 0 en catres que tendrén una altura minima de cincuenta (50) centimetrosy reuniran las condiciones necesarias para asegurar
gue las reses no tomen contacto con el suelo. Obligatoriamente el desollado de los ovinos se hard con el animal colgado.Rieles de
zonalimpia para varias especies3.13.15. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). En la zonalimpia (eviscerados y operaciones
posteriores) cada especie se transportard por un riel distinto, pero podra emplearse la misma balanza para dos 0 més especies,
siempre que no actlen tipificadores de la Junta Nacional de Carnes 0 se cuente con la autorizacion de dicho organismo.Bafiaderos
para matanza simulténea de dos especies3.13.16. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Lafaena simultanea de bovinosy porcinos o
caprinos, determina la obligatoriedad de disponer de dos bafiaderos (uno para cada especie).Faenas separadas por horario3.13.17.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Cuando la faena se realice en forma consecutiva o en horarios o dias distintos, podran
utilizarse el mismo bafiadero y los mismos sectores para efectuar €l desangrado y desollado de las distintas especies, debiéndose
proceder a una perfectalimpieza a terminar el sacrificio de cada una de ellas.Condiciones de la playa3.13.18. (Decreto P.E.N. 24
del 19/01/1971). La playa de faenareuniralas condiciones fijadas en los aps. 3.7.12. y 3.7.15, llevando €l azulgjado y similares hasta
lostres (3) metros de altura; 3.8.17. al 3.8.21. del presente reglamento. En los casos de que €l techo no sea de mamposteria, deberé
cubrirse con cielo raso construido con material calcareo, metdlico de superficie lisay plana, protegido de la corrosion, con juntas
selladas que impidan €l pasgje de la humedad y/o suciedad u otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal. No
se permite €l yeso, madera, carton prensado o fibrocemento.Sangrado y eviscerado3.13.19. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). El
desangrado y eviscerado en todas | as especies faenadas se hard con el animal colgado. Las visceras deberén depositarse directamente
en bandejas removibles, una paralos estdmagos e intestinos y otrapara el corazén, € higado y €l pulmén correspondientes a un solo
animal. La cabeza podra depositarse en una bandeja o suspenderse de un gancho especial. En ambos casos se asegurarala
inmovilidad necesaria para efectuar lainspeccion sanitaria. Las viscerasy la cabeza deberan hallarse frente a las respectivas reses, en
el instante de lainspeccion sanitaria.Bandejas3.13.20. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Las bandejas serén de acero inoxidable,
aluminio (aprobado paralaindustria alimentaria), u otro material aprobado por el Servicio Naciona de Sanidad Animal. Su
conformacién seratal en sus dimensiones, forma de bordes y altura de paredes, que no permita el escurrimiento de los
liquidos.Lavado de bandgjas3.13.21. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Las bandejas, ganchos'y demés equipos de utensilios,
deberan lavarse prolijamente antes de ser usados nuevamente. Si los mismos fueron contaminados con material infeccioso o
sospechoso de serlo deberdn lavarse con aguay jabon o un detergente aprobados, completandose la higienizacion con la aplicacion
de un antiséptico aprobado.Sierras3.13.22. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Las sierras podran ser motorizadas o no. En todos
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los casos debera contarse con un dispositivo adecuado para su limpiezay desinfeccion después del aserrado de cadares. El uso del
agua caliente o vapor para este fin, se hara de acuerdo con las normas del presente reglamento.Pal co para lainspeccion
veterinaria3.13.23. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). El palco paralainspeccion veterinaria debera reunir las condiciones
fijadas en el presente reglamento (aps. 3.8.24. al 3.8.26)Zorrasy carros3.13.24. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). Las zorrasy
carros de uso general y comisos, reuniran las condiciones que establece el presente reglamento (aps. 3.8.27. y 3.8.28).Lavado de
ser0sas3.13.25. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). El lavado de | as serosas de |as reses se hara de acuerdo a ap. 3.8.32. del
presente reglamento.Lavado de reses y secado3.13.26. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). El lavado a que serefiere €l apartado
anterior, serd completado con el lavado de lares, que se hara por aspersion y sin cepillo, después de finalizar lainspeccion sanitaria.
Queda prohibido el uso de trapos y/o papeles para el secado de las reses, como asi también, el empleo del aire forzado. Podra
facilitarse €l escurrido del agua mediante flegjes metdlicos (sunchos) inoxidables.Marcaday sellado3.13.27. (Decreto P.E.N. 24 déel
19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/3/1981). Las reses aptas para el consumo seran marcadas en su cara externa, integramente
con un sello arodillo que identifique el nlmero de establecimiento, expresando, ademas, €l tipo que le corresponde en el siguiente
orden: Establecimiento N° tipo. Latinta empleada sera elaborada con colorantes e ingredientes aprobados por 10s servicios sanitarios
competentes.Lavamanos3.13.28. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). En |la playa de faena deberan instalarse lavamanos con agua
friay caliente, jabon o detergentes aprobados y toallas de un solo uso. Los primeros llevaran adosados un equipo para higienizar y
desinfectar los utensilios, que funcionaran de acuerdo con las normas generales fijadas por €l presente reglamento.Pelado de
porcinos3.13.29. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). El pelado de los porcinos podrarealizarse con el auxilio de agua caliente o
delallama. El tanque de escaldado podra construirse con hierro, aluminio, hormigén armado u otro material aprobado por €l
Servicio Nacional de Sanidad Animal. La operacion de escaldado debera efectuarse en un local de mamposteria, aislado del
ambiente de la playa aunque puede tener la comunicacion suficiente paratransportar a animal ala zona sucia para su

depilado. Triquinoscopio3.13.30. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). Todos |os porcinos que se faenen, sean adultos o lechones,
serén sometidos a examen triquinoscopico de acuerdo con los aps. 11.5.57 y 11.5.58. del presente reglamento.Playa de oreo3.13.31.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). La playa de oreo reunirélas condiciones fijadas por € presente reglamento (ap. 3.11 a
3.11.3).0bras sanitarias3.13.32. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). Los mataderos deberén reunir las condiciones de los aps.
4.1.7.y 4.1.9. del presente reglamento referentes a obras sanitarias.Productos incomestibles3.13.33. (Decreto P.E.N. 24 del
19/01/1971). Cuando se depositaren o elaboraren productos y subproductos incomestibles, se contara con |las dependencias
correspondientes, las que reuniran las condiciones fijadas por €l presente reglamento.Dependencias auxiliares3.13.34. (Decreto
P.E.N. 24 del 19/01/1971). Paralos casos que sean necesarias dependencias auxiliares, las mismas se construiran de acuerdo con
las exigencias del presente reglamento.MATADEROS TIPO "C"Mataderos tipo "C"3.14. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971)
(Decreto P.E.N. 489 del 17/3/1981). Los mataderos Tipo "C" deberan reunir las siguientes condiciones basi cas; Condiciones3.14.1.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Estar construidos en terrenos normal mente no inundables, alejados de las industrias que
produzcan olores o emanaciones perjudiciales, disponer de abundante abastecimiento de agua potable, proximos arutas
pavimentadas o permanentemente transitables, con camino o calle desde el establecimiento hastala ruta con iguales caracteristicas y
contar con el informe favorable del organismo competente correspondiente, respecto del cuerpo receptor de sus desagiies
industriales.Cerco perimetral3.14.2. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). Deberan cumplir el ap. 3.1.2. del presente reglamento,
referente a cerco perimetral, con excepcion de lailuminacion artificial.Desembarcadero para ganado y lavadero de vehicul0s3.14.3.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Deberan contar con desembarcadero para ganado, con las caracteristicas fijadas en €l ap.
3.1.4. del presente reglamento, cuando reciban animal es transportados en vehiculos. En este caso también dispondréan de un lavadero
paralos mismos que, como minimo, contara con un solado de hormigén armado de cuatro (4) metros de ancho por doce (12) metros
de largo, un equipo lavador con agua a presion y un equipo para desinfeccién.Corrales3.14.4. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971).
Tendrén corrales para a ojar separadamente a cada especie animal. La cantidad de animal es de cada especie a faenarse en una
jornada de trabgjo, estara alojada en dos corrales como minimo. Los corrales deberén reunir las condiciones fijadas en el presente
reglamento.Corral de aislamiento3.14.5. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Deberan contar con un corral de aislamiento de
animal es enfermos o sospechosos de estarlo, separados de |os corrales de depdsito y su superficie no podra ser inferior atreinta (30)
metros cuadrados. Su construccién se hara de acuerdo con las condiciones fijadas en el presente reglamento.Sala de
necropsias3.14.6. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). La sala de necropsias reunira las condiciones establ ecidas en |os apartados
numerados desde el 3.3 hastael 3.3.14. del presente reglamento.Digestor3.14.7. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto
P.E.N. 489 del 17/3/1981). L os establecimientos deberan contar con el digestor definido en aps. 3.4, 3.4.1. y 3.4.2. del presente
reglamento.Producto esterilizado3.14.8. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). Cuando el establecimiento disponga del digestor, €l
producto esterilizado podra utilizarse para alimento de animales, con excepcion de aquellas oportuni dades en que se introduzcan en
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el mismo, un cadéver o material en putrefaccién o un animal infectado con carbunclo bacteridiano.Horno crematorio y coccion en
aguas3.14.9. Anulado. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981).Cémaras frigorificas3.14.10.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). L os establecimientos dispondran de camaras
frigorificas con una capacidad suficiente como para mantener en ellas las reses provenientes de |a faena diaria habilitada como
minimo, debiendo reunir dichas cAmaras las condiciones fijadas en el cap. V del presente reglamento.Menudenciasy triperia3.14.11.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Las secciones de menudencias y triperia deberan reunir las condiciones estipul adas paralos
mataderos de Tipo "B".Subproductos no elaborados3.14.12. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Paralos subproductosy visceras
gue no se elaboren dentro del establecimiento, regiran las mismas condiciones que para los mataderos de Tipo "B".Cueros3.14.13.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). El tratamiento de los cueros se hara de la misma manera que en |os mataderos de Tipo
"B".Bafiadero3.14.14. (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Los mataderos contaran con un bafiadero por aspersion para
higienizar los vacunosy porcinos que seran sacrificados inmediatamente. El mismo podra tener la capacidad necesaria para alojar un
solo animal de la especie afaenar y ser construido en un material impermeable e inoxidable.Playa de faena3.14.15. (Decreto P.E.N.
24 del 19/01/1971). Laplayade faenareuniralas condicionesfijadas en los aps. 3.7.12, 3.7.15, 3.7.16. y 3.7.17. del presente
reglamento, con la excepcion del azulejado o similares que llegard hasta tres (3) metros de atura. Cuando el techo no seade
mamposteria, €l local debera contar con cielo raso de material calcareo o metalico de superficie lisay plana, protegido dela
corrosion, con juntas selladas que impidan el pasaje de humedad y/o suciedad, u otro material o formatos aprobados por el Servicio
Nacional de Sanidad Animal. No se permite €l uso de yeso, madera, cartén prensado o fibrocemento.Palco parainspeccion
veterinaria3.14.16. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). El palco paralainspeccion veterinaria reuniralas condiciones establecidas
por el presente reglamento (aps. 3.8.24, 3.8.25. y 3.8.26)Zorrasy carros3.14.17. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Las zorrasy
carros utilizados en el matadero reuniran las condiciones establecidas en €l ap. 3.8.27. del presente reglamento.L avado de serosas,
resesy sellado3.14.18. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Para el lavado de serosasy
reses, el escurrido de agua, secado y sellado de las Ultimas, rigen las condiciones establecidas para los mataderos de tipo "B", seguin
numeral 3.13.27, ademés se marcara con un sello arodillo que exprese "Establecimiento Tipo C™'.Lavamanos3.14.19. (Decreto
P.E.N. 24 del 19/01/1971). Los lavamanos se instalaran en igual es condiciones que en los mataderos de Tipo "B".Faena3.14.20.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). El establecimiento podré optar por faenar bovinos,
ovinosy porcinos, en horarios o dias distintos.Para las diferentes situaciones se aplicaran las normas fijadas paralos
establecimientos de Tipo "B" con excepcion de la obligacion de transportar las reses de distintas especies por rieles diferentes.Pelado
de porcinos3.14.21. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). El pelado de los porcinos debera
realizarse con agua caliente. El tanque de escaldado podra construirse con hierro, aluminio, hormigén armado u otro material
aprobado por € Servicio Nacional de Sanidad Animal. La operacion de escaldado debera efectuarse en un local de mamposteria,
aislado del ambiente de la playa aunque debe tener la comunicacion suficiente paratransportar a animal ala zona sucia parasu
depilado.Investigacion de "Trichinella Sp."3.14.22. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/3/1981)
(Resolucion ex SeNa.S.A. 1629 del 30/12/1994). Todos los porcinos que se faenen, sean adultos o lechones, seran sometidos ala
investigacion de "Trichinellaspiralis’, de acuerdo alos numerales 11.5.56. a 11.5.61. inclusive.lnspeccion de visceras,
desollado3.14.23. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Para €l tratamiento e inspeccion de
las visceras en playas, serén aplicables las normas fijadas para los mataderos de tipo "B" para el desollado de los bovinosy caprinos,
de acuerdo a numeral 3.13.14.Inspeccion veterinariald.14.24. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del
17/03/1981). Lainspeccion veterinaria aplicaralas normas establecidas en los caps. X y X1 y concordantes del presente
reglamento.Bafios y vestuarios del persona 3.14.25. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981).

L os mataderos cumplirdn los aps. 8. 1 a 8.2.11. del presente reglamento relacionado con lainstalacién y funcionamiento de los
bafios y vestuarios, como asi también del comportamiento e indumentaria del personal.Obligaciones de |os mataderos3.14.26.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). L os establecimientos deberan dar cumplimiento alos
aps. 9.1(incs. a, b, c,d, eyf),9.1.2, 9.1.7,9.1.8, 9.1.9. del presente reglamento.Dependencias auxiliares3.14.27. (Decreto P.E.N.
489 del 17/03/1981). Cuando sea necesaria alguna dependencia auxiliar de las que fija el reglamento, se aplicaran las normas
establecidas en el cap. IV del mismo.Sangre3.14.28. (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Los establecimientos de tipos"B" y "C"
deberan eliminar la sangre proveniente de |os animal es faenados mediante alguno de los procedimientos siguientes.a) Secado de la
misma, utilizando medios mecanicos;b) Coccién para consumo por animales que en ningln caso penetraran en la planta faenadora;c)
Recoleccion en depdsitos subterraneos con tapa para evitar la proliferacion de insectos y roedores. Contara con ventilacion con
altura suficiente para evitar |os olores desagradables en el ambiente;d) Otros sistemas propuestos por los titulares de los
establecimientos y aprobados por el Servicio Nacional de Sanidad Animal.MATADEROS RURALESM ataderos rurales3.15. (Decreto
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P.E.N. 24 del 19/01/1971). Los mataderos rurales deberan contar con las siguientes condiciones bésicas.Cerco perimetral 3.15.1.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). El cerco perimetral debera cumplir con las exigencias establecidas en €l ap. 3.1.2. del presente
reglamento, con excepcidn de lo referente ailuminacién.Corrales3.15.2. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489
del 17/03/1981). Los corrales deberan reunir las condiciones establecidas en los aps. 3.1.5, 3.1.10, 3.1.12, 3.1.15, 3.2.1, 3.2.2. y
3.2.3. del presente reglamento.Ademaés, deberé contar con grifos con presién suficiente para el lavado de los corrales.Capacidad de
los corrales3.15.3. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). El establecimiento contara con
corrales suficientes para alojar los animales afaenar en el lapso de cuarentay ocho (48) horas.Tener disponible, como minimo dos
(2) corrales para cada especie, con capacidad de hasta treinta (30) bovinos, diez (10) porcinos, sesenta (60) ovinos y/o caprinos, cada
uno con receptividad de acuerdo al ap. 3.1.7.Corral de aislamiento3.15.4. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). El matadero contara
con un corral paraaislamiento de animales enfermos o sospechosos de estarlo, con las condiciones fijadas en los aps. 3.2.6, 3.2.7. y
3.2.8. del presente reglamento y una superficie minima de diez (10) metros cuadrados.Sala de necropsias3.15.5. (Decreto P.E.N. 24
del 19/01/1971). Contara con un sector aislado del lugar de faenay proximaal corral de aislamiento que posea piso de cemento
portland con superficie alisada que permita su fécil lavado y desinfeccidn, con el correspondiente desagiie, y techo, destinado ala
préctica de necropsias.Vehicul03.15.6. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). El matadero dispondra de un vehiculo metdlico,
cerrado, que impida la pérdida de liquidos y sea fécilmente lavable, para el transporte de cadéveres.Horno crematorio3.15.7.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Debera contar con un horno crematorio apto para reducir a cenizas cadaveres enteros, cComisos
y material no aprovechable para consumo humano.Bafio3.15.8. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). L os vacunos deberan ser
sometidos a un lavado con agua para eliminar la suciedad de la piel. Esta operacion podra efectuarse mediante bafio de lluviao
manguera.Playa de faena3.15.9. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). La playa parafaena estara constituida por un local cerrado,
con una superficie minima de treinta (30) metros cuadrados y cinco (5) metros de altura, paredesy pisos de mamposteria. El techo y
cielo raso, reunirén las condiciones especificadas para los mataderos de Tipo "C". También deberan cumplirselos aps. 3.7.12,
3.7.15,3.7.16. y 3.7.17. del presente reglamento, con la excepcién del azulejado o similares que ha de llegar hastalos tres (3) metros
de altura.Sectores de playa de faena3.15.10. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Laplaya
de faena debera contar como minimo con dos (2) sectores, separados por un medio fisico (pared, division metdlicainoxidable o
material no absorbente) de tres (3) metros de altura que permita el paso de las reses mediante un vano. Uno de |os sectores seré para
lainsensibilizacion, sangria, vémitos, y el otro para el resto de lafaena. Debera poseer catre de desuello, rieles parala evisceracion y
oreo. Cuando se faenen cerdos deberan contar con escaldador. Con excepcion de lainsensibilizacién (bovinosy ovinos) y €l
desollado de los bovinos todas | as operaciones deberan efectuarse con el animal colgado. Para el desollado de los bovinos rigen las
normas establecidas en el ap. 3.13.14. del presente reglamento.Especie afaenarse3.15.11. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971)
(Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Los bovinos, ovinos, caprinosy cerdos podran faenarse consecutivamente en las mismas
instalaciones. No se permite lafaena simultanea de distintas especies.Eviscerado3.15.12. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971)
(Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Larecepcion o inspeccion sanitaria de |as visceras debera efectuarse en las condiciones
fijadas en los aps. 3.13.19, 3.13.20. y 3.13.21. del presente reglamento.Menudenciasy tripas3.15.13. (Decreto P.E.N. 24 del
19/01/1971). Las menudencias'y el duodeno podran prolijarse en el local de la playa, sobre mesas de mamposteria azulgjadas, de
cemento portland alisado o de aluminio. Los intestinos, con excepcion del duodeno deberan evacuarse de la playa inmediatamente
de ser inspeccionados. Cuando no sean destruidos en €l horno crematorio, deberén someterse a la coccion en agua antes de ser
retirados del establecimiento. Los estémagos podran aprovecharse, pero para evacuar su contenido y efectuar lalimpiezade los
mismos, deberd contarse con un local adecuado, construido de mamposteriay con las mismas condiciones edilicias de la
playa.Lavado, secado y sellado de reses3.15.14. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971) (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). El
lavado de las serosas y lasreses, el secado y sellado de estas Ultimas se efectuaran de acuerdo con las normas establecidas en 10s aps.
3.8.32, 3.13.26. y 3.13.27. del presente reglamento con el agregado de un sello arodillo, que exprese Faena Rural, que acance a
cubrir /3 de la cara externa de la carcasa correspondiente. Lainspeccidn veterinaria aplicara las disposiciones fijadas en los caps. X
y XI y concordantes del presente reglamento.Desaglies3.15.15. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). La playa contara con desaglies
gue impidan la acumulacion de agua y/o liquidos en el local. Los mismos desembocaran por conductos en pozos cubiertos o en
superficies filtrantes distantes cien (100) metros como minimo de la planta faenadoray de toda vivienda.Ventilacién3.15.16.
(Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). La ventilacién debera estar asegurada mediante ventanas o dispositivos mecanicos entre los
cuales se admiten los respiraderos accionados por los vientos. Aberturas al exterior3.15.17. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971)
(Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Las aberturas al exterior, ya sean puertas, ventanas, tubos de ventilacién, etc., deberan contar
con proteccion de mallas antiinsectos, de material inoxidable.Lavamanos3.15.18. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). En laplaya
y otros lugares de trabajo se instalaran los lavamanos necesarios para asegurar la higienizacion del personal .Provision de

| Page21/57 |


https://www.infojudicial.com.ar/areas/legislacion-nacional-14418/

Este documento ha sido descargado desde - infojudicial.com.ar - Noticias Judiciales
Export date: Fri Jul 10 0:05:52 2026 / +0000 GMT

agua3.15.19. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). El matadero debera contar con agua potable suministrada por tuberias fijas,
permitiéndose el uso de mangueras Unicamente cuando €l grifo principal se halle a una distancia menor alos ocho (8) metros. Es
obligatorio mantener una reserva de agua potable no inferior alos cinco mil (5000) litros, en un tanque cerrado, permanentemente
limpio, colocado a una altura minimade cinco (5) metros.Cueros3.15.20. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). Cuando se proceda
al salado de los cueros, se contara con un local adecuado paratal fin. En el caso de que |os mismos sean desecados, el proceso debe
hacerse a una distancia no menor de cincuenta (50) metros de la planta de sacrificio y de cien (100) metros de toda vivienda.Bafios y
vestuarios3.15.21. (Decreto P.E.N. 24 del 19/01/1971). Se contard con un local para vestuario anexo a un bafio con ducha e
inodoro de piso (alaturca). Ambos tendran paredes impermeabilizadas, lavables. En el bafio seinstalara un lavamanosy se
dispondra de jabén y toalla para un solo uso.Playa de oreo y carga3.15.22. (Decreto P.E.N. 24  del 19/01/1971). El matadero debera
contar con una dependencia en forma de corredor, con paredes, techo y piso de mamposteria, con sus correspondientes rieles aéreos
para depositar |as reses faenadas hasta su expedicién, la que solamente podra hacerse después de que se haya disipado el calor
animal. Esta dependencia debera proteger alas reses del atague de insectos 'y de laimpregnacién de polvo.Sangre3.15.23. (Decreto
P.E.N. 489 del 17/03/1981). Se deberd cumplir con lo expresado en el ap. 3.14.28. del presente reglamento.lnspeccion
veterinaria3.15.24. (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Lainspeccion veterinaria, contard con un local parauso
exclusivo.Triquinoscopia3.15.25. Anulado. (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). (Resolucion Se.Na.S.A. 1629 del
30/12/1994).Indumentaria3.15.26. (Decreto P.E.N. 489 del 17/03/1981). Se debera cumplir con lo exigido en los aps. 8.2.6, 8.2.7,
8.2.8,8.2.9, 8.2.10. del presente reglamento.CAPITULO 1V:OBRAS SANITARIAS.EVACUACION DE AGUAS SERVIDAS Y
PRODUCTOS DE DESECHOObligacién de cumplir normas4.1. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 155 del 04/01/1993). Los

establ ecimientos habilitados por € Servicio Naciona de Sanidad Animal, deberan ajustarse permanentemente alas
reglamentaciones que sobre eliminacion de efluentes liquidos, solidos y/o gaseosos rija en la jurisdiccion donde se hallen instalados.
A tal efecto deberén presentar toda vez que se le requieran, los comprobantes emitidos por el organismo competente. Autoridad de
aplicacion4.1.1. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 155 del 04/01/1993). Sera responsabilidad de las empresas y/o autoridades nacional es,
provinciaes o municipales competentes, el hacer cumplir las normas de evacuacion de efluentes de acuerdo con lalegislacion en
vigencia.Colaboracion de Se.Na.S.A. para con organismos competentes4.1.2. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 155 del 04/01/1993).
Todavez que la autoridad de aplicacion sefide al Servicio Nacional de Sanidad Animal el incumplimiento por parte de un
establecimiento habilitado de alguna de las normas que regulan la evacuacion de efluentes o residuos, se dispondra la suspension del
Servicio de Inspeccién y/o la clausuratotal o parcial del establecimiento involucrado, hasta tanto dichas autoridades manifiesten que
los hechos han sido regularizados y se permite lareanudacion parcial o total de las actividades. EXIGENCIAS PARA DESAGUES DE
ESTABLECIMIENTOS FAENADORESDesaglies y cafierias. Requisitos4.2. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 155 del 04/01/1993). Al
solo fin de la proteccién de los alimentos, de los subproductosy derivados que se elaboren, depositen o transformen, el Servicio
Nacional de Sanidad Animal exigirala presentacion de planos de obras sanitarias, con €l fin de reconocer el recorrido de las cafierias
y desaglies en el establecimiento.Separacion de desagiies4.2.1. Los desaglies de corrales, faena e industrializacién deben separarse
en tres sistemas de canalizacion independientes que podran reunirse aguas abajo de |0s respectivos sistemas de pretratamiento:a)
Desagiies de corrales y desagties pluviales de calles interiores 0 mangas por donde transite el ganado en pie.b) Desagiies grasos.c)
Desagiies no grasos.Régimen de afluentesCondicién del agua potable4.3. El agua a utilizar en los establ ecimientos con excepcion
de la empleada para | os servicios mecanicos, retretes y mingitorios, debera ser potable, libre de organismos o elementos quimicos
gue puedan producir en las carnes y sus subproductos contaminaciones o alteraciones de cualquier naturaleza, que afecten su
condicion de alimento humano sin ninguna restriccion.Periodicidad de anélisis4.3.1. Cada quince dias como minimo, el
establecimiento deberarealizar un andlisis quimico-bacteriol 6gico que permita apreciar al Servicio Nacional de Sanidad Animal (
Se.Na.S.A.) las caracteristicas del agua en uso respecto a su potabilidad.Condiciones de las aguas4.3.2. El agua para consumo
humano debera reunir las condiciones exigidas por las autoridades sanitarias nacionales, provinciales y/o municipales.L abor atorios
4.3.3. Los andlisis quimicos y bacteriol 6gicos, podrén ser efectuados en los laboratorios de Obras Sanitarias de la Nacion o en los
gue el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) autorice paratal efecto.Circuitos de aguas no potables4.3.4. Cuando se
utilicen aguas no potables para |os fines autorizados por este reglamento, |os depdsitos estaran netamente separados y |os circuitos
de distribucion serén distintos y ejecutados en formatal que ni alin accidental mente puedan mezclarse con las potables.Recorrido
de cafierias4.3.5. No se permitira el paso de cafierias de aguas no potables y/o residuales a través de los ambientes de faena o
departamentos donde se elaboren 0 manipulen productos comestibles.Evaluacion del agua de establecimientos4.3.6. La
disponibilidad total de agua de un establecimiento se calculara por la suma de capacidad de depositos més la capacidad de
suministro horario de lafuente de origen, multiplicada esta tltima por € nimero normal de horas de trabajo.Cal culos de necesidad
de agua4.3.7. El calculo de estimacion atener en cuenta para | os establecimientos que faenen e industrialicen vacunos y equinos, se
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estimara en mil quinientos (1500) litros por animal y en trescientos (300) litros por cada ovino o porcino. Estas cifras se consideran
basicas y susceptibles de modificacion por e Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Identificacion de cafierias4.3.8.

L as tuberias conductoras de agua potable, no potablesy servidas serén identificadas con los colores establecidos en €l cap. 1.
CAPITULO V:CAMARASFRIGORIFICASDEFINICIONS.1. Se entiende por camara frigorifica, el local construido con
material aislante térmico, destinado ala conservacion por medio del frio de productos perecederos.VALIDEZ PARA TODOSLOS
TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS5.1.1. Las condiciones reglamentarias especificadas en este capitulo, son vélidas para todas las
camaras frigorificas de cualquier tipo de establecimiento bajo contralor del Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).
CAPACIDADS.1.2. Lacapacidad de las camaras frigorificas en cuanto a volumen se refiere, serafijada por e Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), segiin el producto a almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo alas condiciones de temperatura que
se deba obtener para cada producto.REQUIS TOS DE CONSTRUCCION E HIGIENICO-SANITARIOSPisos5.2. El piso estara
construido con material impermeable antideslizante y no atacable por los acidos grasos. L os angulos de encuentro con paredesy
columnas seran redondeados y €l piso se hallaraa mismo nivel o superior de los pisos exteriores.Paredes de camarasb.2.1.
(Resolucion ex Se.Na.S.A. 116 del 31/01/1992). Las paredes de las camaras frigorificas en su carainterior, estaran recubiertas con
materiaes de facil limpieza, lisos, impermeables, resistentes ala corrosion y de colores claros; todos |os angul os seran redondeados
y las juntas de materiales impermeables. Todos los materiales deben contar con la aprobacion del Se.Na.S.A.Techo5.2.2. El techo
debe ser de construccion similar a de las paredes. El cielo raso deberd ser de material impermeable e incombustible y de f&cil
limpieza.Material aislante5.2.3. Cualquier material aislante térmico que se utilice, deberd ser colocado en formatal, que permita el
cumplimiento de lo especificado para paredes y techos y no tener contacto con el ambiente interno o externo de lacamara
frigorifica.Puertass.2.4. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las puertas seran de hoja llena, provistas de material aislante
térmico. Se admite en su construccion la madera revestida en su totalidad por material metédlico no corrosivo y no oxidable u otro
elemento siempre que seainodoro, poco higroscépico e impermeabilizado debidamente autorizado por el Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). Laaturadelas puertasy su ancho en las camaras y antecAmaras estaran en concordancia con los
finesa que se destine el local. Las puertas deberan permitir su apertura también desde €l interior de las camaras.Columnasb.2.5. Las
columnas deberan reunir [os mismos requisitos exigidos para las paredes.Antecamarass.2.6. Cuando las camaras frigorificas cuenten
con antecamaras, éstas deberan reunir todos |os requisitos exigidos para aquéllas.lluminacién5.2.7. Todas las camaras deberan estar
provistas de iluminacion artificial, con llave de encendido dentro y fuera de las camaras. Su capacidad |luminica sera de cuarenta (40)
a sesenta (60) unidades L ux.Estanteriass.2.8. Cuando se utilicen estanterias, éstas deberan ser metdlicas o de material impermeable
de fécil lavado y responder alas especificaciones que en cada caso se determinan en este reglamento.Ventilacions.2.9. La
ventilacion de las camaras frigorificas y larenovacion del aire, seratal que evite la alteracién de la mercaderia amacenada.Rieles
paraovinosy porcinoss.2.10. Para cerdosy ovinos, la distancia entre rieles no sera menor de cincuenta (50) centimetrosy su altura
debe permitir que lares suspendida se halle a no menos de treinta (30) centimetros del suelo.Rieles. Separacion parareses
vacunasb.2.11. Losrieles destinados a reses de la especie vacuna estarén a una distancia minima entre si de ochenta (80) centimetros
y se hallaran ano menos de sesenta (60) centimetros de |as paredes, equipo de enfriamiento o cualquier otro elemento constructivo o
funciona que haya dentro de las cAmaras. Los rieles se colocardn a no menos de treinta (30) centimetros del techo y las reses
suspendidas deberan hallarse a no menos de treinta (30) centimetros del suelo.Alarmainternab.2.12. Las camaras frigorificas
deberan poseer un sistema de alarma que se accione desde el interior, para seguridad del personal. S STEMAS DE REFRIGERACION
Sistemas de refrigeracion5.3. Queda permitido cualquier sistema de refrigeracion o congelacion, searapido o lento, seco o himedo
siempre que su aplicacion no altere los caracteres organol épticos de |os productos a enfriar.Aprobacion de equipos y sistemass.3.1.
Sus caracteristicas y especificaciones técnicas completas indicando tipo de equipos, potencia de frio, régimen y principios del
sistema, deberan ser aprobados por €l Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), paralo cua los interesados deberan
suministrar una memoria técnica completa, acompafiada de planos 'y especificaciones de funcionamiento.Proteccion contra el goteo
de agua de condensacién5.3.2. Cuando el sistema de enfriamiento o congelacion sea en base a circulacién de liquidosy sus
dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior de las paredes, proximos al techo, deberén estar protegidos por dispositivos
gue impidan el goteo del agua de condensacion hacia el suelo o sobre los productos almacenados.Eval uacion de la capacidad de
traba)05.3.3. La capacidad de trabajo de las camaras paralos procesos de enfriamiento, congelacion y depésito, sera evaluado por el
Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), atendiendo a las especificaciones sefidladasen los aps. 5.3y 5.3.1. y
considerando ademés |a potencia de generacion electromotriz del establecimiento. ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS
CARNEOS Y DERIVADOSAImacenaje. Rejillas de maderab.4. No se permitira el almacenaje de ninguin producto sobre el piso.
Como excepcion se permite sobre rejillas de madera que faciliten la aireacion. Temperatura de |as cAmaras de a macenamiento de
productos congeladoss.4.1. Las cdmaras destinadas a almacenamiento de productos congel ados deberén tener, en cualquier sitio o
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producto almacenado en que se investigue, una temperatura de congelacion exigida para el producto de menor
temperatura.Prohibicion de depositar productos de distintas especiess.4.2. (Decreto P.E.N. 1714  del 12/07/1983) (Resolucidn ex
Se.NaSA.116 del 31/01/1992). No se permitira depositar simultdneamente en una misma camara frigorifica carnes, productos,
subproductos o derivados provenientes de distintas especies animales, sin autorizacion de lainspeccion veterinaria. Exceptlanse de
esta exigencia, las carnes, productos y subproductos congelados en envases herméticos o inviolables aptos para el consumo humano
de acuerdo alas normas establecidas en el presente reglamento. Asimismo, podran depositarse simultdneamente, carnes refrigeradas
de distintas especies, cuando ellas constituyan la materia para la elaboracion de productos que impliguen su mezcla.Camaras vacias.
Autorizacién para ocuparlass.4.3. (Resolucion ex SeNa.S.A. 116 del 31/01/1992). El Servicio de Inspeccion Veterinaria debera
otorgar autorizacion previaal uso, de toda camara frigorifica nueva o reparaday rechazara las que presenten problemas edilicios y/o
hi gi éni co-sanitarios.Estibado, prohibicién5.4.4. Suprimido. (Resolucién ex Se.Na.S.A. 116 del 31/01/1992)Disposicion de las
reses en losrieles5.4.5. Mientras las carnes estén solamente enfriadas y no se hayan congelado, no deberan tocarse un trozo con otro
y las medias reses se dispondrén en formatal que se presenten "hueso con hueso y carne con carne”.LIMPIEZA Y DESINFECCION
Limpieza, pintado y desinfeccion5.5. Las camaras deben estar permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas con
soluciones antisépticas o cualquier otro medio aprobado por €l Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). Lalimpieza,
pintado y desinfeccion se efectuard cada vez que lo determine la Inspeccion Veterinariay en el transcurso de cualquiera de estas
operaciones, las camaras deberan hallarse vacias. CONTRALOR AMBIENTALTermometro, psicrometro, higrémetro5.6. Las camaras
frigorificas deberén estar provistas de termometros de maximay minima. Un psicrometro, higrometro e higrografo anemometro
estaran a disposicion de lainspeccion veterinaria TECNICAS DE REFRIGERACION GENERALES 'Y PARA LOS DISTINTOS
PRODUCTOSReses vacunas y eguinas en oreob.7. Las camaras frigorificas destinadas a oreo de carne vacuna, deben poseer la
capacidad de lograr una temperatura de dos (2) grados centigrados en la parte més profunda de |a res antes de cuarentay ocho (48)
horas. Esta temperatura debe [ograrse con un méximo de dos medias reses por metro deriel y hasta un méximo de cuatrocientos
(400) kilogramos. Cuando se trate de carne equina, se admitira hasta tres (3) medias reses.Reses vacunas y equinas en cAmaras de
conservacionb.7.1. Las reses bovinas enfriadas a cero (0) grado centigrado, se conservaran en las camaras a razon de un méximo de
seiscientos (600) kilogramos por metro de riel y no més de tres (3) medias reses por igual longitud. En los equinos se admite hasta
cuatro (4) medias reses.Reses vacunas 0 equinas tipo "conserva's.7.2. En las reses vacunas o equinas tipificadas como
"manufactura’ o "conserva', se admitird su almacenaje en camaras frigorificas, ya sea para oreo o conservacion, aumentando €l
cincuenta (50) por ciento de lo permitido en losaps. 5.7y 5.7.1, seglin sea el caso.Conserva veterinariab.7.3. Debera contarse con
una camara frigorifica destinada exclusivamente a alojar las carnes y 6rganos destinados a conserva por la lnspeccion
Veterinaria.Camara de observaci6n5.7.4. Debera contarse con una camara o en su defecto con un espacio, dentro de las camaras
generales aislado, con puertay llave, para aojar reses que necesiten observaci dn.Reses ovinasb.7.5. Paralas reses ovinas recién
faenadas y que deban orearse, se admite hasta quinientos (500) kilogramos por metro deriel. En reses ovinas clasificadas como
"conserva', se acepta hasta treinta (30) por ciento mas de lacifraindicada. Latemperaturade dos (2) grados centigrados en la parte
més profunda de lares, debe lograrse antes de las veinticuatro (24) horas.Capacidad frigorifica en reses mayores y medianas.
Enfriamiento5.7.6. La capacidad frigorifica de las camaras de enfriamiento debe ser tal, que se logre en la parte més profunda de
reses mayores 0 medianas, unatemperatura de cero (0) grado centigrado o no mas de cuarentay ocho (48) horasasuingreso ala
camara. En ese tiempo latemperatura de la superficie no podra ser inferior auno y medio (1,5) grados centigrados bajo
cero.Capacidad frigorifica en aves, piliferos de carne y caza menor. Enfriamiento5.7.7. La capacidad frigorifica de las camaras de
enfriamiento destinadas a aves, piliferos de carne y productos de la caza menor, debe ser tal, que se logre la temperatura de cero (0)
grado centigrado antes de las seis (6) horas de introducidas a la camara.Capacidads.7.8. Cuando se trate de productos de la pesca, las
camaras frigorificas deben poseer una capacidad de enfriamiento tal, que permitan obtener latemperatura de cero (0) grado
centigrado en el centro de lamasa muscular de la especie de mayor tamafio, en el término de cuatro (4) horas. Cuando se trate de
variedades de volumen similar a de reses de mediano o gran tamafio, la capacidad frigorifica de las camaras seraigual ala
especificada en el ap. 5.7.5.Camaras de conservacion de productos enfriados5.7.9. La capacidad frigorifica de las camaras de
conservacion de los productos enfriados seré la necesaria para no superar en ningn momento un (1) grado centigrado bajo
cero.Capacidad frigorifica en reses mayores y medianas. Congelacién5.7.10. La capacidad frigorifica de las camaras de congelacion
destinadas a reses de ganado mayor o0 mediano, debe ser tal que las carnes introducidas en las mismas con una temperatura maxima
detres (3) grados centigrados, alcancen unatemperatura de por 1o menos ocho (8) grados centigrados bajo cero en un tiempo no
mayor de cuarentay ocho (48) horas, parala carne deshuesaday reses medianasy setentay dos (72) horas para la carne con hueso.
L as temperaturas en todos | os casos se mediran en el punto medio del bulto o del trozo muscular mayor.Capacidad frigorificaen
avesy piliferos5.7.11. La capacidad frigorifica de las cdmaras de congelacion de aves, piliferos de carne'y productos de la caza
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menor, seratal, que se logre unatemperatura no superior a quince (15) grados centigrados bajo cero, en el término de cuarentay
ocho (48) horas.Capacidad frigorifica en productos de la pesca. Congelacion5.7.12. La capacidad frigorifica de las camaras de
congelacion de productos de la pesca seratal, que se logre la congelacion de lamasainterior de un pescado de tamafio mediano en
ocho (8) horas a una temperatura no superior a dieciocho (18) grados centigrados bajo cero. La variacion de esta norma podra ser
autorizada o exigida, segun el caso, por el Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), cuando razones tecnoldgicas lo
justifiquen o se trate de exigencias comerciales en el caso de productos destinados a exportaci én.Camaras de conservacion de
productos congeladoss.7.13. La capacidad frigorifica de las camaras de conservacion de |os productos congelados, no podra ser
inferior a necesario para mantener la congelacion del producto a las temperaturas fijadas.M odificacién de la capacidad
frigorificab.7.14. En caso de modificacion de la capacidad frigorifica por inconvenientes mecanicos u otras causas, todo movimiento
o traslado de productos debera ser notificado a Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) a efectos de adoptar las medidas
gue estime del caso.Prohibicion de volver a congelarb.7.15. Queda prohibido volver a conservar en camaras frigorificas las carnes y
demas productos congelados, una vez descongelados y mantenidos a temperatura ambiente.Prohibicion de volver arefrigerars.7.16.
Las carnes, los productos de la cazay de la pesca, avesy 10s huevos refrigerados expuestos algiin tiempo ala temperatura ambiente,
no podran volver a ser sometidos nuevamente a la accién del frio para prolongar su conservacion, salvo cuando laexposicion a
temperatura ambiente se ha producido por breve lapso y como unaimprescindible necesidad del transporte. CAPITULO VI:
DEPENDENCIAS AUXILIARESDEFINICIONG.1. Se entiende por dependencias auxiliares de |0s establecimientos a que se
refiere esta reglamentacion, aquéllas que sin estar afectadas en forma directa a la elaboracion o conservacion de la materia prima son
necesarias para complementar |a actividad especifica del establecimiento. ENUMERACION DE DEPENDENCIASS.1.1. (Decreto
P.E.N. 1714 del 12/07/1983). De acuerdo a criterio precedente se consideran como secciones o dependencias auxiliares, entre
otras:a) Sala de maquinas.b) Sala de calderas.c) Almacenes.d) Carpinteria.e) Hojalateria.f) Fabrica de bolsas.g) Depdsito de envases.
Primarios y secundarios.h) Deposito de mercaderias envasadas.i) Depdsito de sal .j) Deposito de aditivos.k) Depdsito para
subproductos incomestibles.l) Sala de tratamiento de aguas.SALA DE MAQUINAS, GRUPO ELECTROGENO6.1.2. Todo
establecimiento que no reciba del exterior suministro energético deberatener un generador de electricidad en su reemplazo. Lasala
de maquinas debera estar aislada de las dependencias donde se manipulen productos comestibles, pudiendo tener anexalasalade
calderas. CONSTRUCCION, ILUMINACION, VENTILACION, AGUA CALIENTES.1.3. La construccion del local parasalade
maquinay/o calderas sera de material incombustible, con pisos de mosaicos u otro material impermeabley lavable. Debera contar
con suficiente iluminacién natural o artificial. La ventilacion estara asegurada por medio de ventanas y/o extractores de aire. Deben
poseer agua corriente'y estar dotada de dispositivos contra incendio.DISPONIBILIDAD DE ENERGIAG.1.4. La disponibilidad total
de energia expresada en kilovatios hora, debe ser el doble de la necesidad total de consumo del establecimiento en labor normal.
SALA DE CALDERASG.1.5. Lasala de calderas debera proveer de agua caliente y vapor atodas las dependencias. La disponibilidad
total en kilogramos vapor hora deberd ser el doble de la capacidad total de consumo en labor normal. Los requisitos de construccion
seran similares alos de la sala de maquinas. Debe hallarse aislada de |os local es donde se elaboran productos comestibles.
ALMACENAMIENTO DE UTILESY OTROS ELEMENTOS5.1.6. Cuando |as necesidades del establecimiento lo requieran deberéa
contar con un local para amacenamiento de Utiles y otros elementos exceptuéndose los envases y |os productos comestibles a usar
en la elaboracion de la primera materia. Esta accion estara aislada de cualquier otra dependencia ALMACENESS.1.7. El material de
construccion de la seccion almacenes sera de material incombustible y su piso impermeable. El edificio debera estar provisto de
dispositivos contraincendio. CARPINTERI A6.1.8. L os establ ecimientos donde se fabriquen envases de madera ya sean cajones o
toneles deberan poseer una dependencia destinada exclusivamente a ese fin. El local debe ser cerrado, contar con piso impermeable,
de amplia ventilacion y lailuminacion debe oscilar entre cien (100) y ciento cincuenta (150) unidades Lux. Debe poseer dispositivos
contraincendio y hallarse aislada de los locales donde se elaboran productos comestibles.FABRICACION DE ENVASES5.1.9. Los
establ ecimientos donde se fabriquen envases de hojal ata deberén poseer una dependencia destinada exclusivamente a ese fin. Dicha
dependencia debe llenar los requisitos sefialados en el apartado anterior.FABRICA DE BOLSAS5.1.10. L os establecimientos donde
se fabriquen bolsas ya sean de arpillera, algodon o material sintético, deberén poseer una dependencia destinada exclusivamente a
ese fin.DEPOSI TO DE ENVASES VACI0S5.1.11. El depdsito de envases vacios, cualquiera sea su natural eza es una seccion
obligatoria en todos |os establ ecimientos donde se elaboren y envasen productos de origen animal comestibles DEPOSI TO DE
ENVASESLLENOS6.1.12. Cuando se depositen envases conteniendo productos comestibles, deberan estar aislados de los productos
incomestibles, envasados 0 no.DEPOS TOS DE PRODUCTOS ENVASADOS6.1.13. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972)
(Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las mercaderias envasadas, listas para su expendio, no podran amacenarse a aire libre o
bajo tinglados, debiendo hacerse en galpones de material incombustible y con las caracteristicas sefid adas en los numerales 16.2.2.
a) y 16.2.5. Los locales destinados a depdsito de productos grasos, deberan ser mantenidos a una temperatura maxima de veinticinco
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grados centigrados (25°C).REQUISITOS DE LOS DEPOS TOS DE ENVASESG.1.14. En los depdsitos de envases, |os pisos, paredes
y techos deben ser en su totalidad construidos en material impermeable. Las aberturas tendran cierre automatico y estaran protegidos
con telas antiinsectos. DEPOSI TO DE SAL6.1.15. Cuando se utilice sal en formamasiva, debe disponerse de un local especial para
depdsito de lamisma. El local para depdsito de sal sera de material. Debe tener piso, paredesy techos cubiertos de material
impermeable e inalterable, por lasal. Las puertas tendran cierre automatico y serén construidas de material anticorrosivo alaaccion
del cloruro de sodio.PROHIBICION DE DEPOSI TAR EN EL SUEL06.1.16. Lasal cualquiera sea su destino no podra depositarse a
granel en el suelo.DEPOSI TO PARA ADITIVOS6.1.17. (Decreto P.E.N. 1714  del 12/07/1983). Los depdsitos de aditivos deberan
dar cumplimiento alo establecido en los numerales 16.2.19. y 16.2.20.DEPOS TO PARA PRODUCTOSINCOMESTIBLES5.1.18.
(Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Los locales para depésitos de productos incomestibles deben responder alas exigencias que
para cada producto se fijan en este reglamento.NORMAS DE HIGIENE. PROHIBICION DE DEPOSI TAR EN EL SUELO6.2. Los
envases de tela, cartdn, plasticos o similares destinados a productos comestibles no podran depositarse a una altura menor de quince
(15) centimetros del suelo.MEDIDASHIGIENICASS.2.1. El deposito de envases debe estar siempre limpio y libre de insectos y
roedores.PROHIBICION DE ALMACENAR PRODUCTOS COMESTIBLES E INCOMESTIBLES5.2.2. Queda prohibido depositar
simultaneamente en un mismo ambiente productos comestibles e incomestibles.CAPITULO VII:LABORATORIOS
LABORATORIO OFICIALLaboratorio oficial 7.1. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El Servicio Nacional de Sanidad Animal
(Se.Na.S.A.) contara con un laboratorio destinado a efectuar los andlisis microbiol 6gicos, quimicos, fisicosy fisico-quimicos de los
productos de origen animal, de todas las sustancias que intervienen en su elaboracién como asi también de los continentesy
elementos en contacto con alimentos, de utilizacion en los establecimientos y todos aquellos andlisis que la tecnologia moderna
requiera.Normas7.1.1. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El Servicio Naciona de Sanidad Animal ( SeNa.S.A.) fijaralas
técnicas a que se gjustaran los andlisis efectuados en €l laboratorio oficial y los limites de tolerancia microbiol 6gica, quimicay
tecnol 6gica.Examen en cualquier fase de elaboracion7.1.2. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Los exdmenes analiticos a
realizarse, abarcaran la elaboracion de los productos en cualquiera de sus fases.Examen quimico7.1.3. El laboratorio podraexigir a
los establecimientos con inspeccién veterinaria nacional |os datos que crea necesarios o convenientes para desarrollar sus tareas
especificas.Muestreo7.1.4. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El laboratorio dispone de una subcomision de muestreo, la que
se constituye en |os establecimientos para la recol eccion directa de muestras, con cuyos andlisis deben mantenerse actualizados los
niveles de tolerancia, microbiol gicas y quimicas.indices fijados por e Servicio Nacional de Sanidad Animal7.1.5. (Decreto P.E.N.
1714 del 12/07/1983). Los valores indices de toda determinaci én microbiol dgica, tecnol égicay fisico-quimica estaran encuadrados
dentro de los limites afijar periddicamente por €l Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Examen microbiol 6gico7.1.6.
El examen microbiol 6gico a que se someteran |os productos comprendera:a) Presencia de gérmenes cuando se trate de conservas.h)
Presencia de productos del metabolismo microbiano cuando se considere necesario.c) Recuento global de gérmenes de los productos
de origen animal.d) Investigacion y recuento de la flora de contaminacion.e) Investigacion de laflora patdgena.f) Determinaciones
especiales.Examen del agua7.1.7. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El laboratorio procedera a examen
quimico-bacteriol6gico del agua de la que se abastece el establecimiento.LABORATORIO DEL ESTABLECIMIENTOL aboratorios
de los establecimientos7.2. L os establecimientos con inspeccion veterinaria nacional deberan contar con un laboratorio capacitado
para efectuar |os examenes quimicos, fisicosy bacteriol 6gicos que se exigen en este reglamento y los que el Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) juzgue necesarios para garantizar la sanidad de los productos.Adaptacion del [aboratorio a su
actividad7.2.1. El montaje del laboratorio y su capacidad, estaré en relacion con laindole de la actividad y/o produccion de cada
establecimiento. El Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) determinara en cada caso |os requisitos a cumplir.Exencién
del laboratorio7.2.2. Cuando por la indole de su labor el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) juzgue innecesario €l
laboratorio a que se refiere el ap. 7.2, el establecimiento quedard eximido de este requisito.Control de funcionamiento7.2.3. El
funcionamiento del laboratorio sera controlado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), por intermedio de sus
organos especificos.Uso del [aboratorio por personal oficial7.2.4. El personal de lainspeccion veterinariatendralibre acceso al
laboratorio y podré efectuar los andlisis relacionados con el cumplimiento de este reglamento.Personal del laboratorio?7.2.5. El
laboratorio contaré con €l personal técnico y auxiliar necesario para practicar regularmente los examenes a que serefiere el ap. 7.2
de este capitulo. Técnico responsable?.2.6. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El técnico responsable del laboratorio debera
poseer titulo universitario habilitante nacional de profesional veterinario, bioquimico o quimico.Libros para anotacién de
analisis7.2.7. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). En €l laboratorio se llevaran libros foliados, habilitados por el Servicio
Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) en los que se asentaran diariamente, bajo la responsabilidad de lafirmadel profesional
responsable, los resultados de los andlisis que se practiquen.Requisitos del edificio7.2.8. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El
edificio del laboratorio debera estar bien ubicado con referenciaalosvientosy a sol, agado de los corralesy playa de matanzay
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aislado de trepidaciones. Sera construido totalmente de mamposteria revocada con friso impermeable, estara dotado de agua
corriente, red cloacal o equivalente, luz eléctricay gas suficiente. El piso sera totalmente de mosaicos u otro material impermeable, y
las paredes impermeabilizadas en su totalidad.Mesas de trabagj07.2.9. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las mesas de trabajo
serén de marmol u otro material aprobado por € Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Utiles de laboratorio7.2.10.
(Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El Iaboratorio debera contar con camara de siembra, estufa para cultivos microbianos,
microscopio y todo otro material o instrumental que en cada caso particular sera exigido al gestionarse su habilitacién y que estara
acorde con la capacidad industrial del establecimiento.Anexos al laboratorio7.2.11. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Como
anexos, €l laboratorio dispondra de un depdsito para materiales y drogas, un depésito para Utiles de limpieza, un cuarto de vestir con
armarios e instal aciones sanitarias completas, con inodoro, lavabo y ducha con agua caliente y fria, una cocina de laboratorio con
autoclave, horno, heladeray mesada de marmol u otro material similar.Extraccion de muestras7.2.12. (Decreto P.E.N. 1714 del
12/07/1983). El Servicio Nacional de Sanidad Animal dictaralas normas a que se gjustara la extraccién de muestras para su analisis
y latécnica que debe seguirse parala ejecucion de estos Gltimos.CAPITULO VII1:DEL PERSONAL PERSONAL DE
INSPECCION VETERINARIAInspeccion Veterinaria8.1. En cumplimiento de lo dispuesto por lasleyes 3959 y 11226 y sus
reglamentaciones, la Inspeccion Veterinaria de las carnes y sus derivados se lleva a cabo por intermedio del Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), dependiente de |la Secretaria de Agricultura, Ganaderiay Pesca.Fiscalizacion por médicos
veterinarios y ayudantes8.1.1. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Lafiscalizacidn higiénico-sanitaria de |os establecimientos
baj o inspeccidn nacional sera gjercida por profesionales veterinarios y ayudantes de veterinarios idoneos.Jefe de servicio8.1.2. En
aquell os establecimientos que requieran una inspeccion permanente y donde sea necesaria la actuacion de mas de un inspector
veterinario, € Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) designara un jefe de servicio en laformay de conformidad alos
requisitos que establezca.Obligaciones del jefe de servicio8.1.3. Son obligaciones del jefe de servicio:a) Controlar los servicios afin
de mantener en el personal la disciplinay contraccidn necesarias para obtener unainspeccion prolijay eficiente.b) Cumplir y hacer
cumplir laLey y Reglamento de Policia Sanitariade los Animales  y las disposiciones del presente reglamento.c) Distribuir €l
personal asus 6rdenesy dar cuenta ala superioridad de las fallas u omisiones en que incurrieran los empleados, indicando a mismo
tiempo las medidas disciplinarias que a su juicio deben aplicarse.d) Mantener el contralor sanitario en todas las dependencias del
establecimiento a su cargo, siendo responsable de todas | as deficiencias paralas cuales no arbitre |os medios a su alcance que las
subsane ya sea por si mismo si ello entra en sus facultades o poniéndolo en conocimiento de quien corresponda.e) Resolver sobre el
destino de las carnes que observe €l personal de inspeccion.f) Tener asu cargoy al dialoslibrosy planillas que sea obligacion llevar
en cada establecimiento. Seraresponsable de la custodiay confeccién de los certificados.g) Elevar ala superioridad en lafecha
precisa que se lefijelas planillas, partes y toda otra documentacion que tenga ese destino.h) Presentar anualmente antes del 15 de
enero de cada afio la Memoria del afio anterior, poniendo en conocimiento de la superioridad |os trabajos realizados durante el afio
que seinformay proponiendo las mejoras que considera necesarias para el buen servicio de lainspeccion.i) Recibir y entregar la
inspeccion bajo inventario firmado, manteniéndol o actualizado, siendo responsable de la conservacién de los Gltimos bajo su
custodiaj) En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del servicio de inspeccion sin perjuicio de las funciones directas
asignadas.k) (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Disponer laextraccion y envio a laboratorio central, de las muestras de los
productos elaborados, para andlisis, como asi también de los productos que entran en su elaboracion, envases o envolturasy
quincenalmente como minimo, dispondra el andlisis quimico y bacteriolégico del agua utilizada por €l establecimiento en todas sus
etapas operativas, debiendo ser éste realizado en €l laboratorio central o en su defecto, por razones de distancia, en laboratorios
oficiales (nacional, provincial o municipal) debiendo ser |as respectivas muestras extraidas por personal del Servicio de Inspeccion
Veterinaria destacado en el mismo.l) Vigilar el acondicionamiento de los productos destinados al comercio y velar por el
cumplimiento delaley 11275 .m) Vigilar laentrada de materia prima al establecimiento, disponiendo la gjecucion de los andlisis
necesarios para asegurar la sanidad del producto a elaborar.n) Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulados, envasesy
pesos declarados.f) Vigilar o disponer lavigilancia en los transportes de la carga de los productos bajo su contralor.0) Mantener en
forma directa las relaciones con la superioridad y con las autoridades del establecimiento que fiscaliza.Establecimiento con un solo
inspector veterinario8.1.4. En los casos que la inspeccién sanitaria del establecimiento fuera atendida solo por un inspector
veterinario dicho funcionario asumira las responsabilidades consignadas paralos jefes de servicio.Ayudantes del veterinario8.1.5.
Igual responsabilidad alcanza al ayudante de veterinario que tuvieraa su cargo lainspeccion sanitariade un

establ ecimiento.Inspectores veterinarios. Obligaciones8.1.6. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 206 del 03/04/1995). L os inspectores
veterinarios del Servicio Nacional de Sanidad Animal, de establecimientos faenadores estaran bajo la direccién de los jefes de
servicio y/o supervisores, y para ellos regiran las siguientes obligaciones.a) Prestar servicio en el horario que se les asigne.b)
(Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). (Resolucion Se.Na.S.A. 206 del 03/04/1995). Efectuar lainspeccion "ante mortem"
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previarevisacion de guias y documentacion sanitaria, a efectos de comprobar las correspondientes cantidades, coincidencia de
marcas, procedencia de las tropas y toda otra verificacion que haga al respecto.c) Encargarse de las necropsias y recoleccion de
material de estudio, tomando todas las medidas pertinentes de aislamiento y desinfeccidn en |os casos de enfermedades
infectocontagiosas dando cuenta de inmediato a jefe de servicio y/o supervisor afin de laintervencion correspondiente.d) Son
responsabl es de |la matanza de toda tropa que no esté en condiciones de ser faenada.e) Proceder a examen "post mortem” de los
animal es sacrificados en el establecimiento, debiendo investigar en €l sitio que se constituya lainspeccién, el estado sanitario de las
reses e intervenir en el destino de las mismas.f) En €l trabajo simultaneo con los ayudantes de examinar viscerasy ganglios linféticos
ya sea palpando o haciendo incisiones (ni mas numerosas ni mas extendidas que |o necesario) los inspectores son |os responsables
del procedimiento.g) Estan encargados de inspeccionar las elaboraciones y |os distintos sistemas de conservacion de carnes en €l
establecimiento, como también vigilar las cargas en los transportes y que se cumplan | as disposiciones sobre exigencias sanitarias en
los diversos departamentos.h) Verificar € rotulado de los productos e inscripciones reglamentarias antes de otorgar la
documentacién sanitaria.i) Es obligatoriala concurrenciaadiario al establecimiento de acuerdo a horario establecido.j) Supervisar y
controlar al veterinario de registro y/o ayudantes oficiales cuando lo hubiere.Ayudantes de Inspectores veterinarios8.1.7. (Decreto
P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Se entiende por ayudante de veterinario, el personal idoneo, designado previo concurso, cuyamision
es lade colaborar en lalabor que desempefian los inspectores profesional es veterinarios.Obligaciones de ayudantes de
veterinarios8.1.8. Son obligaciones de los ayudantes de veterinarios.a) Cumplir su labor especificaen el sitio y horario que le asigne
lasuperioridad.b) Cuando €l trabajo de laoficinalo requiera, desempefiar funciones administrativas.c) Estan obligados en todos |os
casos de comprobar alguna anormalidad, a comunicarla a sus superiores.Libre acceso al establecimiento o dependencia3.1.9. Los
empleados oficiales permanentes de un establecimiento bajo fiscalizacion nacional, asi como también sus superiores en linea directa,
tendran libre acceso atodas las dependencias del establecimiento fiscalizado, a cualquier horadel dia o de lanoche, esté trabajando
0 no.Prohibicién de hacer compras8.1.10. Los empleados oficiaes, permanentes 0 no, vinculados a la fiscalizacion de los
establecimientos no podrén efectuar compras en éstos.Custodiade sellosy certificados8.1.11. Los sellosy certificados del servicio
sanitario animal estaran en todo momento bajo guarday responsabilidad exclusiva de los inspectores designados. Se considerard
faltagrave la entrega a terceros de certificados total o parcialmente en blanco o que no estén debidamente confeccionados, como
asimismo conceder certificados por productos elaborados fuera del establecimiento aunque pertenezca alamismafirma
propietaria.Provision de instrumental 8.1.12. Los elementos y material necesario para sefialar 1os productos inspeccionados por
medio de sellos metdlicos o tinta, adheridos o estampados respectivamente a esos productos 0 sus envases bajo inspeccion sanitaria,
deben ser provistos por |os establecimientos.Medios de locomocion8.1.13. Cuando el establecimiento se encuentre ubicado en
lugares aislados 0 donde no hubiere medios regulares de comunicacién, sera por cuenta de las empresas proporcionar adecuado
traslado al personal de lainspeccién sanitaria.Registro de veterinarios8.1.14. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 206  del 03/04/1995). El
Servicio Nacional de Sanidad Animal creard un registro con los datos y antecedentes personales del profesional veterinario que se
postule el que debera estar matriculado y cumplir con las exigencias que establezca este organismo, para ser incluidos en €l padron
de veterinarios de registro.No deberd tener vinculacion directa o indirecta de indole familiar o comercia con laempresa donde
desempefie sus funciones. No podran ingresar al registro |os veterinarios sobre |os que pese exoneracion de la Administracion
Pdblica nacional, provincia o municipal.PERSONAL DE LA EMPRESAV estuariosB.2. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El
personal obrero de |os establ ecimientos debera contar con un local apropiado para vestuarios con capacidad suficiente, un metro
cuadrado (1 m?) por persona como minimo, €l que debera reunir los siguientes requisitos constructivos:a) Ubicacién. Estaran
ubicados en lugares de facil acceso separados de |as dependencias de faena o elaboracion.b) Los accesos a los vestuarios estaran
pavimentados.c) (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Deberan estar construidos en mamposteria u otro material aprobado por €l
Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), con pisos impermeables con declive del dos por ciento (2%) hacialas bocas de
desagiie, debiendo drenar 10s efluentes por cafieria cerrada provista de cierre sifénico, directamente alared general. Las paredes
estaran recubiertas por un friso impermeabl e hasta dos metros con cincuenta centimetros (2,50 m) de altura desde €l nivel del pisoy
cuando no fueran azul gjadas deberan estar pintadas con colores claros con pinturas aprobadas por €l Servicio Nacional de Sanidad
Animal ( Se.Na.S.A.). Cuando € friso no Ilegue hasta el techo, ese sector de la pared debera ser revocado y pintado. El encuentro
entre las paredes y de éstas con €l pisoy el techo seran redondeadas.d) Techo. Sera de material impermeable y antitérmico.e) Las
aberturas estaran protegidas con telas antiinsectos. Las puertas seran de cierre automatico.f) Ventilacion. Cada sesenta (60) metros
cubicos debera contar con ventanales de dos (2) metros cuadrados como minimo. Si la ventilacion se efectlia por medios mecanicos
se debera asegurar unarenovacion del aire de diez (10) veces por hora como minimo.g) [luminacion. Lailuminacion artificial sera
como minimo de cien (100) unidades Lux.h) La capacidad ser& calculada en razon de sesenta (60) decimetros cuadrados de espacio
libre por obrero.i) En los vestuarios habra bancos en cantidad suficiente como para que se puedan sentar simultdneamente hasta el
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veinte (20) por ciento de los usuarios de esta dependencia.j) Anulado. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983).Servicios
sanitarios8.2.1. Anexo alos vestuarios estaran en comunicacion directa los servicios sanitarios que deberan reunir los mismos
requisitos constructivos que los vestuarios.Bafios8.2.2. L os bafios deberan estar provistos de agua friay calientey en proporcién de
uno (1) por cada veinte (20) operarios o fraccion. Deben ser independientes de |os retretes.Condiciones de los vestuarios y servicios
sanitarios8.2.3. Los vestuarios y servicios sanitarios deberén estar separados seguin sexo de los usuarios y reunir las siguientes
condiciones.a) Los servicios sanitarios para el personal masculino, contaran con un mingitorio cada treinta (30) obreros o fraccién y
los retretes uno (1) cada veinte (20) obreros o fraccién.b) Para el personal femenino se instalarén retretes en nimero de uno (1) cada
quince (15) obreras o fraccién.c) En ambos casos | os retretes formaran un recinto separado de los demas por tabiques de un alto
minimo de un metro con ochenta (1,80) centimetros que no llegaran hasta el cielo raso. Los recintos de |os retretes no tendran techo
propio sino que su parte superior serd una abertura libre hasta el techo del local. Losinodoros serén alaturca.d) En los locales de los
bafios habra lavabos que podran ser de tipo individual o piletas corridas las que deberan tener una dimensién no menor de cuarenta
(40) centimetros de largo por cuarenta (40) centimetros de ancho y veinte (20) centimetros de profundidad, calculandose una unidad
por cadatreinta (30) personas.e) Estos lavabos estaran provistos de aguafriay caliente con o sin mezcladores.f) Las canillas serén
por 1o menos de doce (12) milimetrosy estarén colocadas con su boca de descarga a no menos de treinta (30) centimetros de altura
del borde superior de lapileta o lavabo. El accionamiento de la canilla serd a pedal o con barralarga para abrir o cerrar con los
antebrazos.g) Anexos alos lavabos debera haber dispositivos con jahon liquido o en polvo, cepillo paralas ufiasy toallas paraun
solo uso o, en su defecto, equipos de aire caliente.h) Los lavabos o piletas deberan ser limpiados prolijamente cada cambio de
turno.i) La descarga de estas piletas debera ser directa alared de efluentes del establecimiento por cierre sifonico. En ninglin caso
podran ser descargados a través de los canales de limpieza que existan en los pisos del establecimiento.j) Todainstalacion sanitaria
de bafios, retretes y lavabos debera g ecutarse acorde con las normas de Obras Sanitarias de la Nacién.k) (Decreto P.E.N. 1714 del
12/07/1983). A la salida de los servicios sanitarios, asi como ala entrada de las dependencias donde se manipulen y/o elaboren
productos comestibles y por donde obligatoriamente debe pasar el personal, deberédn instalarse "filtros higiénico-sanitarios" donde
Sus componentes se encuentren en el siguiente orden: Lavabotas, lavamanos con canillas de accién a pedal, arodilla u otro método
aprobado por €l Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), con jabonera volcable o0 a presion, toalleros con toallas de
anico uso, descartables, luego debe seguir €l pediluvio, con dos centimetros (0,02 m) de profundidad con una solucion antiséptica
aprobada por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), circulante y en permanente renovacion.Certificado sanitario del
personal8.2.4. Los obreros y empleados deberan munirse de un certificado médico donde conste que no padecen enfermedades
infecto-contagiosas, € que debera ser extendido por la autoridad oficial que determine el Servicio Nacional de Sanidad Animal (
Se.Na.S.A.)) y tendra unavalidez maximade un (1) afo.Salud de los operarios8.2.5. No podran trabajar en tareas que impliquen
contacto con productos comestibles en cualquier etapa de su proceso, personas que padezcan enfermedades infecto-contagiosas o
afecciones de piel. En aquellos casos en que se sospeche la existencia de una enfermedad infectocontagiosa o una afeccion dérmica,
se exigira una certificacion médicadel estado de salud del obrero cuestionado.|ndumentaria8.2.6. Todo personal que trabaje en
relacion directa con productos alimenticios o actUe en ambientes de trabajo de los establecimientos, camaras frigorificas, fébricas,
medios de transporte o lugares de carga, debera estar vestido con blusas o guardapolvos blancos u otras prendas de forma adecuada a
sus tareas especificas, que cubran todas las partes de su ropa que puedan entrar en contacto con los productos alimenticios. Estas
prendas seran de telablancay en los casos en que la indole de los trabajos |0 requiera, Ilevaran por encima de esta prenday no en
sustitucion de la misma, otra prenda de proteccion impermeable o abrigo.Ropa de trabaj08.2.7. Las prendas usadas como ropa de
trabajo deberén estar limpias al comienzo de las tareas de cada dia, siendo €l inspector veterinario autoridad suficiente para el
rechazo y obligacion de cambio de las prendas que no se hallen en estas condiciones. Cuando las prendas hayan estado en contacto
con una parte cual quiera de animal es af ectados de enfermedades infecto-contagiosas deberéan ser cambiadas, esterilizadas y luego
lavadas.Uso de birretes, gorras o cofias8.2.8. El personal que trabaja en contacto con las carnes, productos o subproductos
comestibles de las mismas en cualquier local o etapa del proceso, debe llevar la cabeza cubierta por birretes, gorras o cofias, seguiin
sean hombres 0 mujeres, que cubran latotalidad del cabello. Estas prendas seran confeccionadas en tela blancay estaran sometidas
al mismo régimen de limpiezay eventualmente a de desinfeccién de las blusas y delantales.Calzado8.2.9. Esta prohibido el uso de
cualquier tipo de calzado que tenga suela de yute o material similar. Tanto la suela como la capelladay demés partes del calzado
deberan ser de cuero, de goma u otro material aprobado. En ambientes donde las condiciones especiales |0 exijan, se usaran botas de
cuero o de goma. Antes de comenzar las tareas de cada dia el calzado debera estar perfectamente limpio. Se admite en el calzado la
suela de madera.Prohibicién del tabaco y uso obligatorio de laindumentaria8.2.10. A toda persona que se encuentre normal o
transitoriamente en cualquier local de |os establecimientos donde se elaboren o depositen productos, sean o no funcionariosy
cualquiera sea su cargo o condicion, les esta prohibido el uso del tabaco en cualquiera de sus formas. Asimismo, para permanecer en
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las secciones donde se elaboren o depositen productos comestibles, deberan estar equipados con laindumentaria
reglamentaria.Higienizacion del personal8.2.11. Antes de comenzar |as tareas de cada dia o de cada turno los obreros pasaran
obligatoriamente por bafios y deberén lavarse las manos, brazos y antebrazos con agua caliente y jabén. Lo mismo deberan hacer
cadavez que por exigencias fisioldgicas concurran alas dependencias sanitarias.Limpieza de las ufias8.2.12. Todo personal
destinado alas tareas de trozado, despostado o charqueado de carne, asi como a la elaboracion de chacinados y conservas, esta
obligado alavarse las manosy las ufias con cepillo. El personal femenino y masculino deberé llevar |as ufias recortadas hasta la
yemadel dedo. Al personal femenino afectado a estas tareas no se le permitira usar las ufias pintadas durante su labor.
VETERINARIO DE REGISTRO. OBLIGACIONESB.3. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 206 del 03/04/1995). Son obligaciones de los
veterinarios de registro:a) Cumplir y hacer cumplir laLey y Reglamento de Policia Sanitaria Animal 'y las disposiciones del
presente reglamento.b) Mantener el contralor sanitario en todas las dependencias del establecimiento a su cargo siendo responsables
de las deficiencias para las cuales no arbitren los medios a su alcance que las subsane, ya sea por ellos mismos si entra en sus
facultades o poniéndolo en conocimiento de quien corresponda.c) Resolver sobre el destino de las carnes que observe el personal de
inspeccion en casos dudosos.d) Tener asu cargoy al dialoslibrosy planillas que sea obligacion llevar en cada establecimiento.e)
Elevar alasuperioridad en lafecha precisa que selesfije, las planillas, partesy toda otra documentacion que tenga ese destino.f)
Presentar anualmente antes del 15 de enero de cada afio laMemoriadel afio anterior, poniendo en conocimiento de la superioridad
los trabajos realizados durante el afio que seinformay proponiendo las mejoras que considere necesarias para el buen servicio de la
inspeccion.g) Recibir y mantener bajo su custodia la documentacion valorizada del Servicio Naciona de Sanidad Animal.h)
Disponer la extraccion y envio paraandlisis de las muestras de |os productos elaborados, asi como también de los ingredientes, los
aditivos, envases o envoltura, insumosy aguas, con lafrecuencia que €l servicio establezca.i) Vigilar la entrada de materia prima al
establ ecimiento, disponiendo la gjecucion de los andlisis necesarios para asegurar la sanidad del producto a elaborar.j) Hacer cumplir
las disposiciones vigentes sobre rotulados, envases y pesos declarados.k) Vigilar o disponer lavigilancia en los transportes, de la
carga de los productos bajo su control.l) Mantener en forma directalas relaciones con €l Servicio Naciona de Sanidad Animal y con
las autoridades del establecimiento que fiscaliza.m) Prestar servicio en el horario que se le asigne.n) Efectuar lainspeccion "ante
mortem" previarevisacion de guias y documentacién sanitaria, a efectos de comprobar las correspondientes cantidades, coincidencia
de marcas, procedencia de |las tropas y toda verificacion que haga a respecto.i) Encargarse de las necropsias y recoleccion de
material de estudio, tomando |as medidas pertinentes de aislamiento y desinfeccién en los casos de enfermedad infecto-contagiosa
dando cuenta de inmediato al funcionario del Servicio Naciona de Sanidad Animal respectivo afin de la pertinente intervencién.o)
Son responsables de |la matanza de toda tropa que no esté en condiciones de ser faenada.p) Proceder al examen "post mortem™ de los
animal es sacrificados en el establecimiento, debiendo investigar en €l sitio que se constituya la inspeccion el estado sanitario de las
reses e intervenir en el destino de las mismas.q) En el trabajo simultaneo con los ayudantes, de examinar viscerasy ganglios
linfaticos, ya sea palpando o haciendo incisiones (ni méas numerosas ni més extendidas que [o necesario) |os veterinarios de registro
son los responsables del procedimiento.r) Estan encargados de inspeccionar las elaboracionesy los distintos sistemas de
conservacion de carnes en el establecimiento, como también vigilar las cargas en los transportes y que se cumplan las disposiciones
sobre exigencias sanitarias en los diversos departamentos.s) Controlar el pago de las tasas asignadas al establecimiento en el dia
posterior a su vencimiento y tomar las medidas reglamentarias en caso de falta de pago.VETERINARIO DE REGISTRO.
INCUMPLIMIENTOS8.3.1. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 206 del 03/04/1995). Toda vez que se determine el incumplimiento de sus
obligaciones por parte del veterinario de registro, €l servicio mensuraralafalta pudiendo ser dados de baja del registro, comunicando
tal circunstancia al interesado, alaempresay al lugar de matriculacion. Si de lainconducta del veterinario de registro fuera
beneficiada la empresa demandante de esos servicios, se considerara la responsabilidad compartida de éstay la eventual aplicacion
de las penalidades contenidas en el cap. XXX del presente reglamento.CAPITULO IX:DE LOSESTABLECIMIENTOS.
OBLIGACIONESDE LOSESTABLECIMIENTOSRESPONSABILIDAD DE LOSESTABLECIMIENTOS9.1. Los
establecimientos estén obligados a:a) Observar y hacer observar en lo que les compete, las exigencias y disposiciones contenidas en
el presente reglamento.b) Proporcionar €l personal capacitado necesario, asi como el material adecuado que se juzgue indispensable
en los trabaj os de inspeccion, inclusive parala obtencién y acondicionamiento de muestras destinadas a andlisis.c) (Resolucion ex
Se.Na.S.A. 458/1995 del 03/07/1995). Proporcionar alainspeccioén veterinaria destacada en el establecimiento dentro de los cinco
(5) primeros dias corridos del mes siguiente al vencido, |os datos estadisticos que €ella requiera sobre produccion, industrializacién,
almacenamiento, transporte 0 comercializacion de productos, subproductos y derivados de origen animal. Asimismo, debera
presentar constancia de pago de latasa de inspeccion, € primer dia habil siguiente ala fecha de vencimiento que establece el ap.
2.2.12. El incumplimiento de lo establecido precedentemente, dara lugar ala aplicacion del numeral 2.2.24. del presente
reglamento.d) Dar aviso con anticipacion de doce (12) horas como minimo, sobre larealizacion de cualquier actividad especificando
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su naturaleza, hora de iniciacion y probable duracion de lalabor.e) Avisar con suficiente antelacion, lallegada de hacienda,
productos o subproductos y proporcionar todos |os datos referentes alos mismos que le fueran solicitados.f) Adoptar medidas para
gue ninguna persona ajena o no al establecimiento, interfiera en formaalgunalalabor de lainspeccion veterinaria.g) (Resolucidn ex
Se.Na.S.A. 206 del 03/04/1995). Cuando el Servicio Nacional de Sanidad Animal, através de la Gerencia de Inspeccion de
Productos Alimenticios, teniendo en cuenta la produccién, tipo de actividad y horario de | as tareas, determine la necesidad de control
hi gi éni co-sanitario de un establecimiento por parte de uno 0 mas veterinarios de registro, las empresas deberan seleccionar al o alos
profesionales del padron de veterinarios de registro indicado en el numeral 8.1.14.h) (Resolucion ex Se.Na.S.A. 206  del
03/04/1995). Toda ruptura contractual entre laempresay el o los veterinarios de registro debera ser comunicada por €l
establecimiento al Servicio Naciona de Sanidad Animal, antes de su g ecucién, comunicacion ésta que se realizara en forma
fehaciente y con cinco (5) dias habiles de anticipacién a efectos que este organismo pueda tomar las medidas que estime pertinentes
y evaluar las causales que provocaron larupturadel vinculo.i) Cuando un veterinario de registro renuncie a su vinculacion con un
establecimiento, debera comunicarlo al mismoy al Servicio Nacional de Sanidad Animal, con no menos de cinco (5) dias habiles de
anticipacion, bajo apercibimiento de producir su bajadel padron respectivo.ALOJAMIENTO O MEDIO DE TRANSPORTE9.1.1.
Cuando €l establecimiento cuente con inspeccion permanente y esté alejado del perimetro urbano debe proveer gratuitamente
alojamiento adecuado alos funcionariosy trasladarlos en €l caso de no haber transporte piblico facil y accesible. Estas condiciones
serén apreciadas en cada caso por el Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).ALIMENTACION9.1.2. Proporcionar
gratuitamente alimentacion a personal de la Inspeccidn Veterinaria cuando los horarios involucren las horas de comer y no permitan
aestos funcionarios hacerlo en su residencia. En todos |os casos estas circunstancias seran apreciadas por € Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).PROVISION DE UTENSILIOS9.1.3. Proveer del material apropiado, utensilios paralarecepcion,
conservacion y envio de materias primas, ya sea de productos normales o patol 6gicos que deban ser remitidos para su andlisisy
estudio alos laboratorios del Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).LOCAL PARA LA INSPECCION9.1.4. Proveer ala
inspeccion veterinaria para su uso exclusivo de una oficina con servicios sanitarios propios. Esta oficina debera contar con los
siguientes elementos. Armarios, escritorios, sillas, guardarropas, perchas, archivo y cualquier otro material necesario para el
desempefio de la funcién de lainspeccion veterinaria, de conformidad alo que establezca en cada caso el Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).COMODIDADES PARA LA JUNTA NACIONAL DE CARNES0.1.5. Proveer a personal de la Junta
Nacional de Carnes de las mismas comodidades que se expresan en el apartado anterior. DEPOSI TO DE MATERIA PRIMA9.1.6.
Proporcionar locales adecuados a juicio de lainspeccion veterinaria, paralarecepcion y depdsito de materias primas procedentes de
otros establecimientos habilitados en el orden nacional o devoluciones que deban ser reinspeccionadas. DESNATURALIZACION
9.1.7. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Proveer de sustancias apropiadas parala desnaturalizacion de los productos
destinados a uso incomestible. DOCUMENTACIONS9.1.8. Mantener a diala documentacion de recepcion de animales y/o materias
primas especificando su procedencia, calidad, asi como la de los productos elaborados, saliday destino de los mismos. ANIMALES
MUERTOS Y/O CAIDOS9.1.9. Debe poner inmediatamente en conocimiento de la Inspeccion Veterinaria, la presencia de animales
muertos en |os medios de transporte o corrales del establecimiento.OBLIGACION DE PROPORCIONAR MUESTRAS9.1.10. Debera
suministrar alainspeccion veterinaria, sin cargo, las muestras de materias primas y de los productos con ellas elaborados, con
destino a su andlisis GUARDAPOLVOS, CALZADO, CAPOTES.1.11. Debe proveer a persona de lainspeccion veterinariade
guardapolvosy calzado apropiado paralainspeccion como también el equipo necesario de capotes de abrigo parainspeccion de
camaras e impermeables y botas de goma u otro material impermeable, paralainspeccion de corrales.CAPITULO X:
INSPECCION "ANTE MORTEM" . NORMASAUTORIZACION PARA FAENARI10.1. No podréa faenarse ningdn animal, sin
previa autorizacion de lainspeccion veterinaria. OBLIGATORIEDAD DE LA INSPECCION10.1.1. Es obligatorio el examen "ante
mortem" de todos |os animales destinados al sacrificio. Este examen debe hacerse a llegar latropaal establecimiento y repetirse
peri6dicamente debiendo el Gltimo efectuarse inmediatamente antes del sacrificio. LUGAR PARA REALIZAR LA INSPECCION
10.1.2. Lainspeccion "ante mortem” debe realizarse en los corrales del establecimiento o en las mangas de acceso, con luz natural o
en su defecto con una fuente luminica de no menos de quinientas (500) unidades Lux.PROTECCION A LOSANIMALESI10.1.3. En
el trato dado ala hacienda, lainspeccion veterinaria hara cumplir laley 14346 , de Proteccién alos Animales. ENTRADA DE
HACIENDA10.1.4. Laentrada de animales a | os establecimientos debe hacerse en presencia de personal de lainspeccién veterinaria,
quien ademas de efectuar la primera inspeccién, verificara la exactitud de |los datos consignados en la documentaci én que acompario
alatropa. TROPA10.1.5. Se calificara como tropa, €l total de animales que vienen amparados por la misma guiay documento
sanitario.LOTE10.1.6. Se entiende por lote, cada una de las fracciones en que se divide unatropa. En todos los casos debera
consignarse el nimero del lote, simultdneamente con el de latropa TROPAS NO INSPECCIONADASIO0.1.7. Cuando por cuaquier
circunstancia unatropa (o animal) no hubiera sido inspeccionada a llegar a establecimiento, lamisma sera alojada en corrales a

| Page31/57 |


https://www.infojudicial.com.ar/areas/legislacion-nacional-14418/

Este documento ha sido descargado desde - infojudicial.com.ar - Noticias Judiciales
Export date: Fri Jul 10 0:05:52 2026 / +0000 GMT

disposicion de lainspeccion veterinaria, la que serainformada de esa circunstancia FALTA DE DOCUMENTACION10.1.8. Cuando
falte documentacion, la tropa puede ser recibida condicionalmente y alojada en corrales especial es, hasta que su propietario presente
la documentacion correspondiente o la autorizacion del Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) para su admision.
Mientras tanto el establecimiento asumira por escrito todas las responsabilidades emergentes de tal situacion.DESCANSO DE LAS
TROPAS DE VACUNOS, OVINOS, PORCINOS Y EQUINOSI0.1.9. (Resolucién Se.Na.S.A. 536 del 01/07/2002). (Resolucion
Se.Na.S.A. 217 del 21/05/2003). Los bovinos deberan permanecer en |os corrales de descanso por un lapso minimo de seis (6) horas
y un maximo de setentay dos (72) horas. Los ovinosy porcinos deben permanecer no menos de seis (6) horasy no mas de
veinticuatro (24) horas. Los equinos deben permanecer seis (6) horas como minimo y doce (12) horas como maximo. En esta
especie, toda vez que el tiempo de permanencia supere este plazo, los animales deberan ser remitidos alos corrales de estadia, por
no mas de diez (10) dias. TIEMPO DE REPOSO DEL GANADO10.1.10. El tiempo de reposo podra ser reducido alamitad del
minimo sefialado en el apartado anterior, cuando el ganado provenga de ferias 0 mercados no distantes mas de cincuenta (50)
kilémetrosy el transporte se haga por medios mecénicos.DISMINUCION DEL PERIODO DE DESCANS010.1.11. (Derogado por
resolucion Se.NaS.A. 217 del 21/05/2003).PROLONGACION DEL LAPSO DE REPOS010.1.12. Lainspeccion veterinaria puede
prolongar el tiempo de reposo, cuando las condiciones sanitarias del ganado |o requieran. TERNEROS, CORDEROS, LECHONESY
CABRITOS10.1.13. Los animales lactantes de las especies bovinas, ovinas, porcinas o caprinas, estén eximidos de la obligatoriedad
del descanso.AGUA Y COMIDA10.1.14. Los animales durante el encierro deben tener agua en abundancia para beber y deberan ser
aimentados cuando el periodo de descanso supere las veinticuatro (24) horas.PROCEDIMIENTO EN LA INSPECCION DEL
GANADO EN CORRALESI0.1.15. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). En lainspeccién de ganado en corrales, primeramente
se examinaran los animales en conjunto dentro de cada corral, después se haran desfilar deiday vueltaen pasillo o calle fuera del
corral, paraapreciar posibles claudicaciones, lesiones de pi€l, arrojamiento de las aberturas naturales y cualquier otro sintoma
sospechoso. Estos animales se haréan volver al mismo corral del que fueran sacados, observandol os nuevamente. En caso de
considerarlo necesario, se tomara la temperaturarectal. El inspector de corrales, durante su tarea, deberé disponer de unalinternay
un termémetro de uso clinico. Efectuadalainspeccion de cada corral, colocard en latarjeta del mismo, sus observacionesy dejara
constancia de su conformidad con referencia a su sanidad fijando diay hora de su actuacion. El termdmetro seralavado 'y
desinfectado después de cada uso individual .SALIDA DE GANADO EN PIE DE ESTABLECIMIENTOS FAENADORES
PROHIBICION10.1.16. (Incorporado por resolucion Se.Na.S.A. 415 del 20/08/2003). Los animales en pie, unavez ingresados a
establ ecimientos faenadores, no podran egresar de los mismos.Cuando razones "excepcionales’, de naturaleza no comercial, lo
requieran y previo informe favorable del Jefe de Servicio de Inspeccion Veterinaria del establecimiento, una autoridad superior
podra autorizar su remision Unicamente, con destino a otro establecimiento faenador.Bajo ninguna circunstancia podran remitirse los
animales en pie a mercados concentradores, remates feria o establ ecimientos agropecuaria. PRESENCIA DE ENFERMOSEN
CORRALESAnimales sospechosos10.2. Cuando durante el examen de ganado en pie, el inspector veterinario sospeche la presencia
de alguna enfermedad infecto-contagiosa para cuyo diagndstico seaimprescindible la colaboracion del |aboratorio oficial, procedera
aaidar latropa, disponer ladesinfeccion de los lugares por donde haya transitado, comunicar la novedad a su superior inmediato y
remitir muestras de material al laboratorio oficial, marcando los animales, motivo de la duda, como "sospechosos'.Criterio a seguir
seglin respuesta del Laboratoriol0.2.1. Recibidalarespuesta del laboratorio, se procedera de la siguiente manera:a) Cuando la
respuesta sea negativa, la tropa sera faenada separadamente de los otros animales, debiendo llegar ala playa con laindicacion de
"sospechosa’.b) Cuando la respuesta sea positiva se adoptaran los recaudos previstos por este reglamento.Aftosa en tropas
condicionales10.2.2. (Derogado por resolucion delaS.A.G.P.y A. 127 del 19/02/2001). Derogacién suspendida por resolucion de
laSe.Na.S.A. 3 del 5/4/2001. Cuando en unatropa que se halle en las condiciones del ap. 10.1.8. existiera o se declarara fiebre
aftosa, lainspeccion veterinaria, previa citacion alaautoridad policial, labrara un acta por triplicado con intervencién de un
representante del establecimiento y dispondréa el sacrificio inmediato de latropa. Animales enfermos10.2.3. Los animales que
padezcan enfermedades por cuya causa deban ser decomisados con destino a digestor durante lainspeccion "post mortem' no
podran ser sacrificados en playa, debiendo serlo en la sala de necropsias.Hembras con prefiez a término10.2.4. No podré autorizarse
la matanza de hembras con prefiez atérmino, hasta diez (10) dias después de su paricion.Hembras que aborten en corrales10.2.5.
Con las hembras que aborten en corrales, como consecuencia de unainfeccion se optara por uno de estos temperamentos:a)
Conservarlaen corral aislado, hasta que desaparezca el arrojamiento vulvar.b) Sacrificarla en la playa de urgencia.Animales nacidos
en corral 10.2.6. Con los animal es nacidos en corrales podra seguirse uno de los siguientes temperamentos.a) Retirarlo del
establecimiento con autorizacién escrita de la Inspeccion Veterinaria.b) Sacrificarlo en la sala de urgenciay su carne destinarlaa
digestor.c) Criarlo dentro del establecimiento por un lapso minimo de treinta (30) dias.Animales muy contusos10.2.7. Los animales
muy contusos deben sacrificarse en la sala de urgencia.Enfermedades febriles no contagi0osas10.2.8. Los animales atacados de
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enfermedades febriles no contagiosas, deben sacrificarse en la sala de urgencia. Anasarca o edema generalizado10.2.9. Los animales
atacados de edema generalizado, deben faenarse en la sala de necropsias. DESTINO DE LAS TROPAS CON ANIMALES
ENFERMOS O SOSPECHOSOSFiebre aftosal0.3. (Resolucion delaS.A.G.P.y A. [R.E.] 127 del 19/02/2001). Modificacion
suspendida por resolucion delaSe.Na.S.A. 3 del 5/4/2001. Cuando en corrales se compruebe fiebre aftosa, latropa se faenara a
final delamatanza del diay en caso de no poderse cumplir este requisito, se alojara en corrales de aislamiento, para ser faenada
indefectiblemente en la proxima matanza, también en Gltimo término.INSPECCION VETERINARIA DEL ESTABLECIMIENTO
Acciones10.3.1. (Resolucion delaS.A.G.P.y A. [R.E.] 127 del 19/02/2001). Modificacién suspendida por resolucién de la
Se.Na.S.A. 3 del 05/04/2001. Cuando no fuera posible el sacrificio en el dia, €l corral de aislamiento sera clausurado con llave que
permanecera en poder de la Inspeccion Veterinarialaque librara latropa en el momento de su sacrificio.Desinfeccion de
corrales10.3.2. Los corrales, calles, bafiaderos, que pudieran estar contaminados con virus aftésico, seran desinfectados con solucién
acuosa a dos (2) por ciento de hidréxido de sodio (soda caustica) de noventay cuatro (94) por ciento de pureza, recientemente
preparada o solucion de hipoclorito de sodio con cinco mil (5000) partes por millén de cloro activo, como minimo, o cualquier otro
producto que autorice el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Carbunclo bacteridian010.3.3. Cuando se comprobara
en corrales, carbunclo bacteridiano, se procedera de la siguiente manera:a) Si el animal se halla con vida, serdinmediatamente
remitido ala sala de necropsias para su sacrificio sin sangrado y destinado a digestor con cuero, sin permitir su trozado.b) Si el
animal se hallasin vida, debe procederse segin lo indicado en el ap. 3.2.2. y su destino sera el prescripto en el inciso anterior.c) La
tropa donde se hubiere producido un caso de carbunclo bacteridiano, seré ubicada en corrales de aislamiento y recién podra ser
faenada cuando hayan transcurrido cuarentay ocho (48) horas de la Ultima muerte. Si en este lapso se produjera un nuevo caso, la
tropa debera permanecer aisladay se comunicara al establecimiento que debe aplicar sueros, antibioticos o cual quier medicacion
especifica aceptada por lainspeccion veterinaria, atodos los animal es sobrevivientes, quedando absol utamente prohibido €l uso de
vacunas vivas.d) Unavez aplicado el medicamento, latropa permaneceréden el corral de aislamiento en observacion durante diez
(10) dias como minimo, de no producirse nuevos casos.€) El o los corrales, los utensiliosy envases, asi como el lugar por donde
hubiere transitado el animal o latropa afectada de carbunclo, deberén ser prolijamente lavados y desinfectados con una solucion
recién preparada de hidroxido de sodio a cinco (5) por ciento, u otra autorizada por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (
Se.Na.S.A.).Peste porcinal0.3.4. Los cerdos que alainspeccion "ante mortem" muestren claros sintomas de peste porcina, seran
decomisados y enviados ala sala de necropsias para su sacrificio y posterior destino adigestor. El resto de los animales de la misma
tropa, serén faenados al final de la matanza.Desinfeccion de corrales con peste porcinal0.3.5. En los casos de peste porcina, debe
procederse con los corrales, en lamismaforma que con el carbunclo.Aborto10.3.6. En caso de aborto, con sufrimiento del animal, el
sacrificio se efectuara en la playa de urgencia.Salmonel0sis10.3.7. Los animales en que se sospeche salmonelosis por presentar
enteritis, arrojamiento vulvar, artritis o procesos supurados de piel, serén sacrificados en la playa de urgencia.Neoplasias
oculares10.3.8. Cuando se presente alguin animal afectado de neoplasias oculares y/o region orbital acompafiadas por infeccidn y/o
necrosis con olor fétido, sera sacrificado en la playa de urgencia. Enfermedades varias10.3.9. Cuando se presenten animales con
sintomas de tétanos, paresia puerperal, fiebre de transporte o de cualquier otra enfermedad susceptible de tratamiento terapéutico con
posibilidades de éxito, el establecimiento podra optar por su sacrificio inmediato en sala de necropsias o su tratamiento hasta
curacion, para su faena normal . ANIMALES MUERTOS Y CAIDOSI nformacién sobre muertos y caidos10.4. El establecimiento debe
poner inmediatamente en conocimiento de la inspeccion veterinaria, la existencia de todo animal muerto o caido en los medios de
transporte 0 en los corrales del establecimiento.Sacrificio de urgencial0.4.1. Lainspeccion veterinaria dispondra el sacrificio
inmediato de |os animales caidos, determinando en cada caso si el mismo debe realizarse en la sala de necropsias o en la playa de
urgencia. Traslados de caidos y muertos10.4.2. Cuando la inspeccion veterinaria autorice €l traslado de animales muertos o
moribundos a la sala de necropsias, €l traslado debe hacerse en un vehiculo exclusivo para este fin. Dicho vehiculo debe estar
recubierto de metal inoxidable y ser de fécil limpieza. Traslado de animales con enfermedades infecto-contagiosas10.4.3. Los

animal es que se sospeche han muerto de enfermedades infectocontagiosas, seran conducidos ala sala de necropsias, con las
aberturas naturales obturadas.Envio de material 10.4.4. Cuando en la necropsia se compruebe una enfermedad infectocontagiosa la
inspeccion veterinaria, si el establecimiento se lo solicitara por escrito, debe enviar material al laboratorio del Servicio Nacional de
Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) para confirmar €l diagnéstico.PLAYA PARA SACRIFICIO DE URGENCIASacrificio de urgencialO.5.
Cuando razones humanitarias u otras establecidas en el presente reglamento |o hagan necesario, sin tener en cuenta los turnos de
faena, lainspeccion veterinaria puede disponer el sacrificio de animales en la playa de urgencia. Sacrificio de urgencia fuera de horas
de labor10.5.1. Cuando €l sacrificio de urgencia debe hacerse en dias feriados 0 en horarios en que se halle ausente lainspeccion
veterinaria, €l establecimiento podré disponer dicho sacrificio, en la sala de urgencia, conservando lares con la cabezay sus érganos
para su posterior inspeccion. El estdmago, intestino y vejiga se conservaran separados de lares, unidos en su formanatural. Lafalta
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de estos requisitos sera motivo del comiso total. Laresy sus visceras deben ser mantenidas en camara frigorifica, destinada a ese
exclusivo fin, a una temperatura no mayor de cero (0) grado centigrado.Sacrificio de urgencia. Recaudos atomar10.5.2. (Decreto
P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Los animales que se sacrifiquen en sala de urgenciano podran ser destinados a consumo. Excepto
casos de fracturas que no sean concomitantes con otras lesiones u otros que, ajuicio de lainspeccidn veterinaria, resulten
aptos.Retiro de productos y subproductos10.5.3. El retiro de los productos y subproductos comestibles de |a playa de urgencia se
hara por riel aéreo o zorras destinadas a transportar productos al digestor. CAPITULO XI:EXAMEN " POST MORTEM"
GENERALIDADESExamen "post mortem"11.1. Todos los animales inmediatamente después de sacrificados serdn sometidos aun
examen macroscopico de sus érganosy tejidos, complementandolo, cuando sea necesario, con un examen microscopico y/o
bacteriol6gico.Labor del profesional veterinarioll.1.1. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Lainspeccion higiénico-sanitariade
las reses debe ser hecha por profesionales veterinarios.Lapso parala evisceracionll1.1.2. La evisceracion se efectuara en un lapso
menor de treinta (30) minutos a partir del momento en que ha sido sacrificado € animal. Si por causas de fuerza mayor, se
extendiera dicho |apso, todas | as reses deben ser sometidas a examen bacteriol 6gico.Organos acompafiando a las reses11.1.3. La
cabezay todos |os 6rganos deben acompafiar alares, hasta el dictamen final de lainspeccion veterinaria.Desvio de reses con
lesiones11.1.4. Todares en laque antes de ser dividida en medias reses, se observe algunalesion, cuaquiera sealaregion anatdmica
donde la presente, que ponga en peligro la sanidad del personal o la higiene de los elementos de trabajo, seraidentificaday laresy
sus visceras retiradas de lalinea de trabajo, para el examen del inspector veterinario, no pudiendo ser lavada ni cortada antes del
dictamen final.Diagnostico de laboratorioll.1.5. Cuando se presenten lesiones de dificultoso diagndstico macroscopico inmediato, la
resy sus visceras se depositaran ala orden de la Inspeccion Veterinaria en camaras frigorificas destinadas a este solo efecto y ala
temperatura que lainspeccion fije, hasta que los examenes de laboratorio, permitan orientar €l criterio a seguir.Reses
observadas11.1.6. Cuando condiciones anormales observadas en lares o sus visceras, hagan sospechar la presencia de algunalesién
gue pueda determinar que lares o parte de ella seaincomestible o de consumo condicionado debe retirarse del riel cominy llevarse
alasalade observacion parareinspeccion y dictamen final.Lesiones enmascaradas. Penalidades11.1.7. Queda prohibido todo
manipuleo que tienda a enmascarar 0 hacer desaparecer lesiones. Tal conducta sera causal de comiso de lares con destino a
digestor.Técnica de inspeccionl1l.2. Lainspeccion "post mortem” de los animales comprende: observacion visual macroscopica,
palpaciény corte de érganosy linfoglandulas viscerales y parietales.Examen por visualizacionl11.2.1. Se observard por visualizacién
macroscopica, € estado de nutricion, aspecto de las serosas, contusiones, hemorragias, ateracion de color, eficacia de la sangria,
anormalidades tal es como tumefacciones, deformaciones 6seas articulares, musculares o de cualquier tejido, érgano o
cavidad.Examen por palpacionll.2.2. Se examinaran por pal pacion los parénquimas de los 6rganos, las grandes serosas, |0s tejidos
blandos para verificar su consistenciay cuando sea posible |as linfoglandulas muscul ares profundas.Examen por incision11.2.3. Se
examinaran previaincision, las linfoglandulas viscerales y parietales superficialesy el parénquima de los 6rganos que se consideren
necesarios o que especificamente o indique este reglamento.Recoleccion y destino de la sangrell.2.4. (Resolucién Ministerio de
Economia199 del 27/02/1986). Paralarecoleccion de la sangre se observaran los siguientes requisitos:a) La sangre destinada ala
alimentacién humana, a la obtencién de subproductos con esa mismafinalidad o ala elaboracion de productos biol égicos, debera ser
recogida extremando |os recaudos higiénicos que determinard el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), en recipientes
que reuniran las condiciones del ap. 16.3.2. y en los cuales se recolectara la sangre de no més de diez (10) animales por recipiente.
En todos los casos, |os animales seran individualizados y si hubiere alguno afectado por enfermedad infecto-contagiosa, el total del
contenido del recipiente se declarard no apto parael consumo humano.b) La sangre no obteniday manipulada en esas condiciones
debera ser recolectada en depésitos con tapay obligatoriamente deshidratada en formatotal (secado por medios mecéanicos) o parcia
(por cocimiento o "sancochado") para alimento de animales, operaciones que deberan realizarse en la misma planta de faena.c) A los
efectos de la coccion aque serefiere el inciso anterior, el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) autorizard aquellos
sistemas que garanticen el tratamiento de la sangre a setenta grados centigrados (70°C), durante treinta minutos (30").Queda
prohibido €l retiro de la sangre de | os establecimientos de faena en condiciones distintas a | as estipuladas precedentemente.S6lo
cuando razones tecnol égicas de las plantas de industrializacién de la sangre o hagan necesario, como el empleo del sistema " spray"
u otro método de deshidratacion aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), los establecimientos dadores
de lasangre deberan solicitar a éste la autorizacion para entregarla al estado liquido, alin cuando no haya sido recogidaen las
condiciones sefidladas en €l inc. a), de acuerdo con las normas que a respecto se establezcan.Desfibrinado11.2.5. Queda prohibido
introducir en €l recipiente la mano para desfibrinar la sangre.Desollado11.2.6. Toda res debe ser desollada inmediatamente después
de lasangria.Reses con cuerol11.2.7. Lainspeccion veterinaria, a pedido escrito del establecimiento, puede autorizar por via de
excepcion, el retiro del mismo de reses o medias reses con cuero. En todos los casos el cuero debe higienizarse perfectamente, antes
delaevisceracion y el examen sanitario sera completo.Examen de pezufias11.2.8. Inmediatamente de sangrado €l animal, se
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procedera a examen de las pezufias parainvestigar posibles lesiones.Linfoglandul as de la cabezay amigdalas11.2.9. (Decreto
P.E.N. 1714 del 12/07/1983). El examen de la cabeza se efectuara previo lavado con agua a presion emergente de un cafio de doble
tubuladura, aplicado alas fosas nasales, se incidiran con cortes foliados las linfoglandul as retrofaringeas, submaxilaresy parotideas.
L as amigdal as seran extirpadas.M Uscul os masticatorios11.2.10. Seincidirén los muscul os maseteros y pterigoideos parainvestigar la
presencia de cisticercos, neoplasias, xantosisy otras alteraciones pigmentarias.Ojos, encias, labios11.2.11. Los ojos, cavidades
nasales, encias, labiosy velo del paladar, serén examinados por visualizacion y palpacion, parainvestigar pigmentaciones
anormales, neoplasias, erosiones, Ulceras, abscesosy tejidos necrosados.Lenguall.2.12. Lalengua unavez desprendidade la
cavidad bucal, se inspeccionara por visualizacion y palpacion parainvestigar aftas, Ulceras, abscesos, tejidos anormales,
pigmentaciones anormalesy lesiones de actinobacilosis y actinomicosis.Laringel1.2.13. La laringe seraincidida longitudinal mente
en el plano medio e inspeccionada por visualizacién y palpacién, para determinar |esiones ulcerosas, neoplésicas, ademas, lesiones
parasitarias.Faringell.2.14. Para el examen de lafaringe se procederaen formaanalogaa delalaringe. Tragueall.2.15. Latraquea
se incidiralongitudinalmente, inspeccionandose visual mente la mucosa para determinar la presencia de lesiones ulcerosas y
parasitos.Pulmones11.2.16. Los pulmones se examinaran por visualizacion, palpacion y corte del parénquimay corte foliado de las
linfoglandulas bronquiaes y mediastinicas. Los grandes bronquios serén incididos longitudinalmente y el parénquimase incidiraen
su tercio terminal, perpendicularmente a su gran gje.Esdfago11.2.17. El estfago se examinara por visuaizacién y palpacion, para
determinar |a presencia de neoplasias, abscesos, |esiones parasitarias.Estomago11.2.18. El estdmago sera examinado por
visualizacion y palpacion. En caso necesario se haran incisiones para inspeccionar la mucosa. Se incidiran mediante cortes foliados,
las linfoglandulas géstricas y gastroesplénicas.Intestinos11.2.19. Los intestinos se examinaran por visualizacion y palpacion. Se
incidiran mediante cortes foliados | as linfoglandul as mesentéricas craneales y caudales, luego de extendido €l
mesenterio.Higado11.2.20. El examen del higado se hara por visualizacion, palpacion, incision del parénquima e incision foliada de
las linfoglandul as retro-hepéticas y portales. Laincision del parénquima sera practicada sobre la cara estomacal del higado en forma
tal que seccione los canaliculos hiliares. En labase del 16bulo de Spiegel se practicara unaincisién profunda.Pancreas11.2.21. El
examen del pancreas se hara por visualizacion y palpacion e incisiones del parénguima, cuando se considere necesario.Bazol1.2.22.
El examen del bazo se hara por visualizacion y pal pacion. Cuando se considere necesario se abrirala cépsula para observar el
parénquima.Pericardiol1.2.23. El pericardio, luego de incidido, se examinard por visualizacion y pal pacién.Coraz6nl1.2.24. El
corazOn se examinard por visualizacion, palpacion eincision del miocardio y endocardio para eliminacion de coagulosy
visualizacion de las cavidades atrioventriculares. Para el corte del miocardio, deben seguirse las indicaciones del ap. 11.5.15. inc.
c).Rifiones11.2.25. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Los rifiones y las glandulas adrenal es se examinaran desprovistos de su
cobertura adiposa asi como de su capsulafibrosa, seincidiran en cortes foliados lalinfoglandularenal y en caso de duda seincidira
también el parénquima del rifion.Vejigall.2.26. Lavejiga se examinara por visualizacion y palpacion.Utero11.2.27. El Gtero se
examinara por visualizacion y palpacion, debiéndose en todos los casos abrir €l 6rgano mediante un corte longitudinal para el
examen de su mucosa.Ubres11.2.28. El examen de la ubre se hara por visualizacion y palpacién'y por un corte longitudinal profundo
que llegue hasta los senos galact6foros. Laincision de lalinfoglandula mamaria completard el examen.Testiculos11.2.29. Los
testicul os se examinaran por visualizacion y pal pacion.Sistema nervioso central11.2.30. El sistema nervioso central se examinara por
visualizacion y palpacion unavez abiertala caja craneanay serruchada longitudinalmente la columna vertebral .Grandes
serosasl1.2.31. Lapleuray €l peritoneo se examinaran por visualizaciony palpacion.Examen de los huesos11.2.32. El examen de
los huesos se hara por visualizacion en las superficies de seccion que por el manipuleo hayan quedado en descubierto.Examen de las
articulacionesl11.2.33. El examen de las articulaciones se hara por visualizacion y palpacion y en caso de sospecharse la presencia de
lesiones, por incision de la capsula articular.Examen de las linfoglandulas11.2.34. Las linfoglandul as que obligatoriamente deben
incidirse mediante cortes foliados en cada media res, son las siguientes: Preescapular, prepectoral, preesternal, precrural o
prefemoral, isquiética, inguinal superficial o retromamario, seguin sexo, iliacas (externa e interna). En caso de duda se incidiran
también la poplitea, las axilares y supraesternales.DESTINO DE LAS RESES INSPECCIONADASDestino de las reses
observadas11.3. De acuerdo a resultado de la inspeccién efectuada, |as reses pueden ser libradas sin limitaciones paralos fines alos
cuales se destina la tropa: Exportacion, consumo interno, manufactura o conserva. O bien su destino estar condicionado a:- A
consumo internoa) Consumo interno. Cuando se trate de reses, aptas por su calidad para el consumo pero que no corresponde sean
exportadas.- A carniceriainternab) Carniceriainterna. Cuando se trate de reses, que siendo aptas para el consumo ha sido necesario
extirpar alguna zona o region. Su venta se hara exclusivamente en trozos en €l establecimiento faenador.- Chacinadosc) Chacinados.
Cuando se trate de reses aptas para el consumo, pero que por su deficiente nutricion o aspecto no pueden ser destinadas ala ventaen
locales de expendio.- Conservad) Conserva. Cuando por €l caracter de las lesiones la esterilizacion hara desaparecer todo peligro.-
Digestore) Digestor. En caso de tratarse de lesiones que hagan alaresimpropia para el consumo humano.Destino de las

| Page35/57 |


https://www.infojudicial.com.ar/areas/legislacion-nacional-14418/

Este documento ha sido descargado desde - infojudicial.com.ar - Noticias Judiciales
Export date: Fri Jul 10 0:05:52 2026 / +0000 GMT

visceras11.3.1. Respecto de las visceras, las mismas seguiran €l destino que para cada caso fija este reglamento.Desnaturalizacién de
reses11.3.2. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Cuando las reses, medias reses, cuartos u érganos fueren destinados a digestor,
si no selosintroduce en forma directa desde la playa, seran desnaturalizados con productos inodoros aprobados por el Servicio
Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).MARCADO DE LASRESES OBSERVADAS Y ACONDICIONAMIENTO DE VISCERAS
Y BILISPARA USO FARMACEUTICOMarcado de |as reses observadasl1.4. Lainspeccion veterinaria marcaréa en cada caso lares,
mediares o cuarto de la manera que se indica:- Consumo internoa) Consumo interno. Se identificaralares, mediares o cuartos
vacunos con un sello con las letras mayUsculas C. |. de tamafio no menor de cinco (5) centimetros ni mayor de diez (10) centimetros.
Para ovinosy porcinos, las medidas oscilaran entre tres (3) y cinco (5) centimetros. El sello se aplicara al lado del sello sanitario.-
Carniceriab) Carniceriainterna. Lares, mediares o cuarto de vacuno se identificard mediante un corte transversal en la parte
posterior del brazuelo, a unos diez (10) centimetros del carpo y en la parte anterior de la pierna, aunos diez (10) centimetros del
tarso. En ovinosy porcinos la distanciade los cortes al carpo y tarso sera de cinco (5) centimetros aproximadamente.- Chacinadosc)
Chacinados. Lares, mediares o cuarto se identificara mediante cortes horizontales (perpendiculares al gje de lares), paralelos, auna
distancia aproximada de siete (7) centimetros entre corte y corte. Las incisiones se practicaran del lado externo einterno de lares.
Del lado externo de lares se practicara un corte longitudinal seccionando el musculo largo del dorso. Los cortes longitudinal y
horizontal no deben tocarse. Cuando €l propietario lo solicite, puede permitirse la extraccion del musculo cutdneo mayor (matambre)
y/o los muscul os psoédicos (lomo), antes de practicar |os cortes descriptos.- Conservad) Conserva. Lares, mediaresy cuarto, se
identificarédn mediante cortes longitudinales paral €l os a una distancia aproximada de siete (7) centimetros, en lasiguiente
forma:Conserva: Cuarto posteriorl) En el cuarto posterior los cortes se haran en ambas caras, evitando que laincisién que se hace
para explorar el ganglio popliteo, se cruce con los cortes longitudinales. EI lomo debe ser incidido en todos |os casos con el mismo
tipo de corte.Conserva: Cuarto anterior2) En el cuarto anterior, los cortes internos se haran siguiendo los muscul os
intercostales.Conserva: Diafragma, rifiones, higados, corazén3) El diafragma, los rifiones, el higado y el corazén serén incididos con
el mismo tipo de corte. Miembros anteriores y posteriores de porcinos4) Cuando los miembros anteriores y/o posteriores de los
porcinos, con motivo de comiso, puedan utilizarse en la preparacion de pal etas o jamones cocidos, no se practicaran los cortes
indicados anteriormente, limitdndose a identificarlos con dos (2) cortes transversales en | as proximidades del carpo y/o tarso.- A
digestore) Digestor. Lares, mediares, cuartosy érganos se marcaran en toda la extension con incisiones en formade cruz,
incluyendo |os muscul os psoédicos.Organos para laindustria farmacéuticall.4.1. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 1035  del
06/10/1993). Todos los 6rganos o parte de ellos que por razones sanitarias tienen limitado su uso alaindustria farmacéutica, podran
utilizarse en establecimientos habilitados por la Secretaria de Salud y Accion Socia. Su expedicion se hard en recipientes
precintados, acompafiados por documentacion sanitaria expedida en original y duplicado, debiendo este dltimo retornar al
establecimiento de origen conformado por persona debidamente autorizada para actuar ante el Servicio Nacional de Sanidad Animal
(Se.Na.S.A.).Bilis de animales enfermosl1.4.2. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 1035 del 06/10/1993). Cuando se trate de hilis
proveniente de animal es tubercul osos o parasitados, se hara constar en el documento sanitario que su uso queda limitado ala
extraccion de los &cidos biliares.Sellado de reses11.4.3. Las reses inspeccionadas, serén selladas de acuerdo a las especificaciones de
este reglamento.DESTINO DE LAS RESES INSPECCIONADAS SEGUN SUSLESIONES MICROBIANAS Y/O PARAS TARIAS
Actinobacilosis11.5. En los casos de lesiones mltiples de actinobacilosis en la mayoria de los érganos y ganglios linfaticos, debe
procederse a decomiso total de lares. Cuando la enfermedad se encuentre localizada en lalengua, ganglios sublinguales o en
cualquier regién u érgano, se decomisaran los 6rganos o regiones afectados, siempre que no esté afectado el estado general dela
res.Actinomicosis11.5.1. Cuando se compruebe actinomicosis generalizada, debe ser decomisada totalmente lares. En la
actinomicosis localizada, se procedera a decomisos parciales, adoptando €l siguiente criterio:Decomisos parcialesa) Cuando lares se
presente en buenas condiciones de nutricion y se comprueben lesiones localizadas, se entregard al consumo después de extraer [os
organos afectados.Cabezab) La cabeza afectada de actinomicosis sera decomisada, exceptuando los casos en que lalesion del
maxilar sea de carécter leve estrictamente localizaday sin supuraciones ni regiones fistulosas.Anaplasmosis y piroplasmosisl1.5.2.
Se destinara a digestor, lares atacada de anaplasmosis y/o piroplasmosis en forma aguda.Decomiso total 11.5.3. Se destinara a
digestor lares cuando por la accion del anaplasma o piroplasma, presente infiltracion edematosa de |os masculos o estado
caquéctico.Destino condicionadol1.5.4. Se destinara a conserva o chacinado, lares desnutrida o con anemia leve, como
consecuencia de la accién parasitaria de |os anaplasmas y/o piroplasmas.Destino a consumol11.5.5. Cuando la res presente un
aceptable estado de nutricidn, no se efectuara comiso, aunque se observen algunos anaplasmas y/o piroplasmas en frotis, siempre
gue no presente ictericia.Fiebre aftosa. Playa de faenall.5.6. (Resolucion delaS.A.G.P.y A. 127 del 19/02/2001). Modificacion
suspendida por resolucion delaSe.Na.S.A. 3 del 05/04/2001. Toda tropa, cualquiera seala especie, en que se haya comprobado
fiebre aftosa, queda excluida parala exportacion, comprendiendo también esta exclusion alas visceras.Lesiones localizadas11.5.7.

| Page 36/57 |


https://www.infojudicial.com.ar/areas/legislacion-nacional-14418/

Este documento ha sido descargado desde - infojudicial.com.ar - Noticias Judiciales
Export date: Fri Jul 10 0:05:52 2026 / +0000 GMT

(Derogado por resolucion delaS.AA.G.P.y A. 127 del 19/02/2001). Derogacion suspendida por resolucion dela Se.Na.S.A. 3 del
05/04/2001. En las reses en que se presente fiebre aftosa, se procedera asi:a) Lares que presente lesiones localizadas en lengua y/o
pezuiias, se destinard a consumo. Lalengua se podra destinar a consumo si 1as lesiones son pequefias y extirpables o aconservasi
por su aspecto pudiera merecer reparos. En caso de lesiones muy extendidas, |a lengua sera decomisada.Hiperhemiab) Lares que
presente tejidos hiperhémicos o congestionados, sera destinada a conserva.Degeneracion muscularc) Con lares que muestre
miUscul os con degeneracion hialina (cérea o de Zenker), se procederd asi:Destino parcial1) Comiso de laregién afectaday el resto a
consumo humano o a conserva, segun corresponda.Destino a conserva?) Toda la res seré destinada a conservasi el proceso es poco
intenso pero extendido a varias regiones.Destino a digestor3) Toda lares sera destinada a digestor si 1a degeneracion afectaatodala
musculatura.Animales caidosd) Lares que presente artritis, inflamacion de tendones y vainas, procesos supurativos 0 necréticos,
metritis, enteritis o tratdndose de animales caidos mas de seis (6) horasy se hallen en mal estado general, seran sometidos al examen
bacteriol 6gico parainvestigacién de bacterias sarcotoxicas.Desinfeccion posterior alafaenade latropa con fiebre aftosall.5.8.
(Derogado por resolucion delaS.A.G.P. y A. 127 del 19/02/2001). Derogacion suspendida por resolucion delaSe.Na.S.A. 3 del
05/04/2001. Terminada la faena de la tropa af ectada de fiebre aftosa, se desinfectaran la playa, los elementos laboralesy utensilios,
las botas y delantales impermeabilizados, con las soluciones especificadas en el apartado corrales. Las soluciones bactericidas
pueden ser reemplazadas por agua hirviente o vapor de agua a no menos de cien (100) grados centigrados. El personal en contacto
con latropa afectada, procedera a la higienizacién de sus manos.Brucelosis en ubre11.5.9. Cuando en lares bovina faenada se
sospeche que las brucellas se han localizado en la ubre, se decomisara este 6rgano y los ganglios linfaticos retromamarios, iliacos e
isquiaticos.Brucelosis 6seall.5.10. Se destinarén a digestor los cerdos que presenten lesiones producidas por brucellas en huesos,
articulaciones, testiculos, matriz, bazo u otros 6rganos. En caso de duda, lares se destinard a conserva.Carbunclo bacteridiano en
playall.5.11. Cuando se sospeche carbunclo bacteridiano en playa, se procedera ala detencién inmediata de las actividades que se
desarrollan en la misma.Procedimiento a seguir cuando se halle carbunclo en playall.5.12. Si se confirmala sospecha se procedera
de lasiguiente manera:a) Comiso con destino a digestor de latotalidad de lares, comprendiendo el cuero y todos sus otros 6rganos y
tgjidos.b) Cuando la verificacion de la enfermedad se haga en la mesa de visceras se procederdtal como loindicael inc. @), delares
infectada, de lares anterior y de las tres (3) reses que siguen alares enferma.c) Todas las reses sangradas, con posterioridad ala
enferma, serén lavadas por aspersion, sin cepillo, con una solucién acuosa de hipoclorito con un tenor no menor de dos mil (2000)
partes por millon de cloro activo. Después de un lapso de treinta (30) minutos a contar desde la aplicacién de la solucion antiséptica,
las reses se lavaran como es de practica comin.d) Las manos y brazos del persona que ha estado en contacto con laresinfectada, se
lavaran con lamisma solucién del inc. ¢) o una solucion acuosa de formol al uno (1) por mil (1000).e) Lasinstalacionesy Utiles de
trabajo se lavaran prolijamente con agua a temperatura no inferior a ochenta (80) grados centigrados o vapor de aguay luego se
desinfectaran con solucion acuosa al cinco (5) por ciento de hidroxido de sodio -noventay cuatro (94) por ciento de pureza-
recientemente preparada o con solucion de sodio con cinco mil (5000) partes por millon de cloro activo.f) Antesdereiniciar el
trabajo y después de actuar durante treinta (30) minutos, la solucién desinfectante a que se refiere €l inc. €), se eliminara dicha
solucion con agua comun.g) Los delantales impermeabilizados'y el calzado del personal, deberan ser desinfectados con una solucion
de hipoclorito con cinco mil (5000) partes por millén de cloro activo.h) Cuando €l carbunclo bacteridiano agudo se compruebe en un
porcino, se procederd como paralas otras especies, desinfectandose también el peladero, previo desagote del deposito de agua para
escaldado.i) Si el carbunclo se ha comprobado como proceso crénico, solamente se enviard adigestor el cerdo afectado y se
desinfectaran con solucion de hipoclorito con dos mil (2000) partes por millon de cloro activo, las cinco (5) reses posteriores,
dejandose actuar la solucién durante treinta (30) minutos y lavandose posteriormente con agua comun.Cenurus11.5.13. Lares
infestada de " Cenurus cerebralis’, se destinara a consumo después de extirpar cerebro y médula.Cisticercosis11.5.14. Cuando se
compruebe cisticercosis se procedera de la siguiente manera:Digestora) Si se comprueba que una res esté atacada de quistes de
""Cisticercus bovis'" y la carne acuosa o descolorida, su decomiso seratotal y su destino a digestor.Res infestadab) Si se comprueba
gue unares estainfestada en forma masiva por "Cisticercus bovis', sera decomisaday destinada a digestor. Se considerainfestacion
masiva con el fin defijar el criterio de comiso, cuando lares presente uno (1) 0 mas quistes por region anatdmicay en varias
regiones alavez con un maximo por res de cinco (5) cisticercos.Conservac) Si se comprueba un quiste en los masculos
superficiales, seinvestigara en todalares por medio de cortes profundosy si no se observaralo prescripto en el inc. b), lares se
destinard a conserva, previa eliminacién de los trozos parasitados.Accion del friod) Cuando se compruebe un (1) quiste de
"Cisticercus bovis', en cualquier estado en que se halle, en los miscul os masticatorios o corazon, lares, previa extirpacion del trozo
muscular parasitado, se sometera alaaccion del frio durante diez (10) dias, no pudiendo durante ese lapso superar la temperatura
medida en la parte mas profunda de la musculatura, los diez (10) grados centigrados bajo cero. Lares, después de este proceso,
puede librarse al consumo interno. Cuando €l propietario de lares|o solicite alainspeccion veterinaria por escrito, lares puede ser
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destinada a conserva, sin ser sometida ala accion del frio.Grasae) La grasa de | as reses parasitadas, destinadas a consumo o
conserva, puede librarse a consumo humano, siempre que se funda a temperaturas no inferiores a sesenta (60) grados
centigrados.Viscerasf) Los 6rganos comestibles de las reses parasitadas, con excepcion del pulmon, corazon, lenguay regién
muscular del estfago, pueden ser librados para consumo humano sin necesidad de ser sometidos a proceso alguno.Técnicade
inspeccion11.5.15. En lainspeccion de las reses bovinas para lainvestigacion de " Cisticercus bovis', se seguiran las siguientes
normas.Cabezaa) Cabeza: Se haran cortes paralelos ala superficie muscular en los maseterosy pterigoides.Lenguab) Lengua: Se
observaray palparé efectuandose cortes en laregion lateral de labase.Corazénc) Corazén: Se examinara la superficie externay se
efectuara un corte longitudinal desde la base hasta el vértice através delaauriculay ventriculo izquierdosy del tabique
interventricular e interauricular.Diafragmad) Diafragma, musculos del cuello, intercostales y otros miscul os superficiales: Se
examinaran sin efectuar cortes en lares." Cisticercus celulosae" 11.5.16. Cuando en reses porcinas se comprobara la presencia de
"Cisticercus celulosae”, lares integra se destinara a digestor." Cisticercus tenuicollis'11.5.17. Cuando se compruebe la presencia de
"Cisticercus tenuicollis', se practicara el decomiso y destino a digestor de |os érganos o trozos de res parasitados. Cuando la
localizacion sea en una serosa o superficie de Grganos que hagan posible su extirpacion, sin deterioro de laregion afectada, se
procedera a eliminar |os cisticercos, librando a consumo el resto.Anemiall.5.18. Cuando concomitantemente con la presencia de
"Cisticercus tenuicollis’, se verificara anemia o emaciacion, lares se destinaraintegramente a digestor." Cisticercus ovis'11.5.19.
Cuando en reses ovinas se comprobara la presencia de "Cisticercus ovis', se procedera de la siguiente manera:a) Cuando presenten
uno (1) o dos (2) cisticercos, lares puede librarse a consumo, previa extirpacion de los cisticercos.b) Cuando presente hasta cinco (5)
cisticercos, lares se destinara a conserva.c) Cuando haya mayor nimero de cinco (5) cisticercos o no puedan extirparse las partes
parasitadas y/o lares presente caquexia o cualquier otra alteracion del estado general, se procedera a destinarlaa
digestor.Distomatosis11.5.20. Cuando se verifique la presencia de distomas en €l higado, se decomisaralaviscera. Si
concomitantemente se presentara ictericiay/o caquexia, lares se destinard a digestor.Ectimall.5.21. Cuando se presente ectima
contagioso, se decomisaran las partes afectadas y en caso de caquexia lares se destinara a digestor.Enfermedades parasitarias no
transmisibles11.5.22. Paralas enfermedades parasitarias no mencionadas en este reglamento y que no son transmisibles al hombre,
se procedera en laforma siguiente: Si las lesiones son localizadas y permiten la extraccion de los parésitos o de |as | esiones causadas
por ellos, se decomisaran estas partesy se destinaré el resto a consumo. Si lainfeccién parasitaria es generalizada de tal manera que
seaimpracticable la extraccion de las lesiones, € decomiso de lares seratotal.Esofagostomosisl11.5.23. Los intestinos que presenten
nédul os de esofagostomas, en cantidad mayor de cinco (5) por cada metro, seran decomisados. Cuando la cantidad sea menor, se
permitira su extirpacion.Digestor11.5.24. Cuando la res presente caquexia, concomitantemente con esofagostomosis, sera destinada
adigestor.Estefanurosis11.5.25. Cuando se compruebe la presencia de " Stephanurus dentatus” en la grasa perirrenal y/o rifiones, se
decomisaran estas partes.Digestor11.5.26. Si existe concomitantemente con el " Stephanurus’, hidronefrosis con uremiay/o
caguexia, lares se destinara a digestor.Hepatitis nodular necrosantel1.5.27. Se destinarén a digestor |os higados con necrosis
nodular. Cuando lalesién coexiste con otras alteraciones, la res también debe destinarse a digestor.Quistes hidatidicos11.5.28. Los
organosy partes de las reses parasitadas por quistes hidatidicos seran decomisados.A provechamiento de higados con quistes
hidatidicos11.5.29. Podra aprovecharse, inicamente dentro del establecimiento, parala elaboracién de conservas, €l higado que
afectado por un quiste hidatidico de tamafio no superior a una nuez, no mostrara otralesion a ser sometido a varios cortes
profundos. La parte afectada, debe extirparse. Cuando en €l establecimiento, no se elaboran conservas, la viscera debe destinarse a
digestor.Hidatidosis 6seall.5.30. Lares afectada por hidatidosis dsea se destinard a conserva, previa eliminacion de la parte
afectada.Concomitancia con otras lesiones11.5.31. Cuando concomitantemente con lesiones hidatidicas se presentaran en lares
alteraciones profundas del estado general, laresy sus visceras seran destinadas a digestor.L eptospirosis11.5.32. Las reses afectadas
por leptospirosis aguda serén comisadas y destinadas a digestor.Comiso11.5.33. Cuando lalesion por leptospiras se halle localizada
en un organo (rifién, higado, cerebro) y no existan otras alteraciones patol dgicas, solamente serd comisado el drgano
afectado.Miasis11.5.34. Lares en que se comprueben partes invadidas por larvas de moscas, sera objeto de decomisos parciales. En
caso de que las regiones invadidas sean muy extendidas y que la carne presente olor nauseabundo o putrefacto, el decomiso sera
total.Paratuberculosis o enfermedad de Johnell.5.35. En las reses atacadas de paratubercul osis (enfermedad de Johne) con lesiones
localizadas en intestino, se decomisaralinicamente el intestino. Cuando lalesién sea concomitante con cagquexia, se decomisaralares
con destino a digestor.Paroniquia o panadizo11.5.36. Cuando se presente necrosis de las pezufias (paroniquia o panadizo contagioso
del ganado ovino y bovino), sin complicaciones, se decomisaran Unicamente |as partes af ectadas.Decomisado de res11.5.37. Cuando
concomitantemente con necrosis de las pezufias se presente septicemia o caquexia, la res serd decomisada.Peste porcina,
pleuroneumonia, enteritis infecciosa, viruelall.5.38. Cuando se presente colera de los cerdos, aguda o crénica, con infecciones
supuradas agregadas tales como: Pleuroneumoniainfecciosa de los cerdos, enteritisinfecciosa de los lechones, viruela de los
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lechones, el inspector veterinario procederd del modo siguiente:1) Si lares presenta lesiones agudasy caracteristicas del colerade
los cerdos, en érganos o tejidos, ademas de los rifiones, gangliosy piel, €l decomiso seratotal.2) Si lares presentalesiones dudosa
en rifiones o ganglios linfaticos 0 en ambos alavez y al mismo tiempo se comprueba lesién caracteristica del colera de los cerdos en
un Grgano o tejido, deben ser consideradas todas las lesiones del mismo origen que estas Ultimas y su decomiso sera total.3) Si lares
presenta |l esiones agudas en 6rganos o ganglios, concomitantes con una caquexia avanzada o si se comprueban focos de supuracion
en lostejidos linfoides, el decomiso serd total.Peste porcina crénicall.5.39. Los cerdos con peste porcina cronicalocalizadas en
intestino en forma de nddulos o caseificacion de los ganglios linfaticos mesentéricos se destinaran a conserva.Focos necroticos en
6rganosl1.5.40. Los cerdos con peste porcina crénica o con lesiones de viruelaen piel que al mismo tiempo presenten focos
necroticos en bazo, rifiones u otros drganos que indiquen la existencia de salmonelas, serdn comisados y destinados a
digestor.Viruelall.5.41. Los cerdos que presenten en la piel lesiones de viruelas podran aprovecharse parael consumo cuando hayan
pasado el periodo agudo y siempre que se hallen libres de salmonelas. Si laviruela se presenta en el periodo agudo, lares sera
comisaday destinada a digestor.Petequias renales11.5.42. La presencia de algunas petequias en los rifiones del cerdo o ganglios
linféticos del mismo sin concomitancia con otras lesiones, no daralugar a comiso.Pseudo tuberculosis ovinall.5.43. En las reses
ovinas que presenten lesiones de pseudo tubercul osis o adenitis caseosa se procedera de la siguiente manera:1) Decomiso total:a) Si
se comprueban lesiones extendidas en visceras o ganglios linféticos o cuando la res presente | esiones extendidas en alguna region,
siempre que en |los dos casos la res esté en estado de desnutricion.b) Si se comprueban lesiones numerosas y extendidas en viscerasy
ganglios linféticos, ain cuando lares esté en buen estado de nutricion.c) Si se comprueban lesiones activas 0 no, en mas de cuatro
(4) ganglios linfaticos, cualquiera que sea €l estado de nutricion.2) Aprovechamiento condicionado:a) Si lares se presenta
desnutrida, con lesiones poco extendidas o encapsuladas, en no mas de dos (2) ganglios linfaticos, se destinaréd a conserva, previa
extirpacion de las lesiones.b) Si lares se presenta desnutrida, con |lesiones poco extendidas en visceras, se comisaran éstasy lares se
destinard a conserva.c) Si lares presenta buen estado de nutricién, con lesiones poco extendidas en no mas de dos (2) ganglios
linféticos, previa extirpacion de éstos, lares se librard a consumo interno o a exportacion alos paises que lo admitan.d) Si lares
presenta el estado descripto en el inc. ¢) pero con mayor nimero de ganglios linféticos afectados sin superar €l nimero de cuatro (4),
se destinard a conserva.e) Si lares presenta buen estado de nutricion y solamente lesiones en visceras, se decomisaran Unicamente
éstas.f) Si presenta un ganglio linfético con lesién extendida, el cuarto respectivo se destinard a conserva o digestor, segn
corresponda.g) Si presenta un absceso, el cuarto respectivo se destinard a conserva o digestor, segun
corresponda.Salmonelosis11.5.44. Lares con salmonelosis crénica, caracterizada por la presencia de focos necréticos, localizados
unicamente en €l higado, se destinara a conserva.Bacterias sarcotoxicasl1.5.45. Cuando se sospeche la presencia de bacterias
sarcotoxicas, serecurrirdal examen bacteriol 6gico.Reses contaminadas con contenido gastrointestinal 11.5.46. Las reses que durante
lafaena se hubieran contaminado accidental mente con contenido gastrointestinal, se lavaran prolijamente con agua potable clorada
en la proporcion de tres (3) partes por millén de cloro activo residua y se extraerén los tejidos que han quedado impregnados con la
materia enteral. En casos que €l lavado y/o la extraccion de las partes impregnadas seaimperfecta, lares se destinara a
conserva.Sarcosporidiosis. Destino adigestor11.5.47. Se destinara a digestor lares atacada por sarcosporidios, cuando se compruebe
unainfestacion generalizada, con modificacion del tejido muscular.Sarcosporidiosis. Destino a conservall.5.48. Si no existe
modificacion del tejido muscular, pero los sarcosporidios se hallan en gran cantidad, lares se destinard a conserva.Sarcosporidiosis.
Destino a consumo11.5.49. Cuando |os sarcosporidios puedan ser eliminados, la res se aprovechara para consumo.Sarnall.5.50. Las
reses en que se compruebe desnutricién, por haber sido atacadas de sarna o cuyas carnes presenten caracteres inflamatorios, seran
destinadas a digestor. Si la sarna es benigna, lares serd admitida para el consumo.Cueros con &caros vivos11.5.51. Los cueros en
gue se comprueben acaros de la sarna vivos, seran tratados seglin lo prescripto por € art. 47, inc. 3 del decreto del 8 de noviembre de
1906, Reglamento General de Policia Sanitaria de los Animal es.Septicemiasl1.5.52. Los animales atacados de |as siguientes
enfermedades, deben decomisarse totalmente:a) Septicemia hemorragica.b) Piohemia.c) Carbunclo sintomético.d) Septicemia
gangrenosa.e) Gangrena gaseosa." Thysanosoma'11.5.53. Los higados infestados por " Thysanosoma actinoides', pueden librarse al
consumo, cuando no presenten alteracion de su parénquimay previa extirpacion del parasito.DESTINO DE RESES
PRODUCTORAS DE TOXINFECCIONESL1.5.54. Todas las reses cuyo consumo puede causar toxinfecciones alimentariasen la
especie humana, serén destinadas a digestor. El inspector veterinario, parajuzgar estas reses tendra en cuenta los procesos
inflamatorios, su concomitancia con enfermedades infecciosasy en caso necesario el resultado del andlisis

bacteriol 6gico. Toxoplasmall.5.55. Las reses que presenten toxoplasmosis aguda serén destinadas a digestor.Investigacion de
"Trichinella Sp."11.5.56. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 1629 del 30/12/1994). Lainvestigacion de "Trichinella spiralis’ en especies
animal es susceptibles, cualquiera sea su edad y peso, se realizara por métodos aprobados por el Servicio Nacional de Sanidad
Animal.Obligaciones de la empresall.5.57. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 1629 del 30/12/1994). La empresa deberd suministrar al
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Servicio de Inspeccién Veterinaria todos |os €l ementos necesarios para dar cumplimiento alos numerales 11.5.56, 11.5.58, 11.5.59,
11.5.60.y 11.5.61."Trichinella Sp.". Identificacion de cerdos y de muestras11.5.58. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 1629 del
30/12/1994). En la especie porcina, los animales faenados se numeraran en forma correlativa antes de la evisceracion. Las muestras
paralainvestigacion de "Trichinella Sp.", se identificardn con la numeracion asignada a cada cerdo." Trichinella Sp.".
Decomisos11.5.59. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 1629 del 30/12/1994). Comprobada la presenciade "Trichinella spiralis' en
cualquier estado evolutivo, se procederaa decomiso total de lares con destino a digestor o incinerador, en forma

inmediata." Trichinella Sp.". Reinspeccién de latropall.5.60. (Resoluciéon ex Se.Na.S.A. 1629 del 30/12/1994). Comprobadala
presenciade "Trichinella spiralis' en cualquier estado evolutivo que se encuentre y cumplimentado el numeral 11.5.58, se hara una
reinspeccion de toda la tropa de acuerdo a directivas que fijara el Servicio Nacional de Sanidad Animal."Trichinella Sp.". Liberacién
de mercaderiasl1.5.61. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 1629 del 30/12/1994). Solo se autorizara la salida del establecimiento o la
industrializacion de unatropa, cuando se hayan obtenido resultados negativos en lainvestigacion de "Trichinella spiralis’, en todos
los lotes que conforman la misma, aun cuando la faena se haya realizado en distintos dias. Tuberculosis11.5.62. Lares en que se
compruebe tuberculosis, queda excluida para la exportacion.Decomiso total 11.5.63. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Se
procedera a decomiso total de lares, cabezay sus visceras:a) Cuando concomitantemente con lesiones tubercul osas haya presentado
fiebre inmediatamente antes de su sacrificio.b) Cuando la tuberculosis sea concomitante con un estado caguéctico.c) Cuando se
comprueben alteraciones de origen tuberculoso en muscul os o tejidos intramuscul ares o huesos, articulaciones o ganglios linféticos
intramuscul ares como resultado del pasaje del bacilo a través de los muscul os, huesos o articulaciones.d) Cuando presente lesiones
tubercul osas miliares simultaneas en dos parénquimas o0 en un parénquimay una de las serosas esplacnicas o extendidas a las dos
serosas espléacnicas o una tumefaccién de los ganglios linfaticos cual quiera fueralalocalizacion de las lesiones miliares.e) Cuando
presente |esiones tubercul osas caseosas comprobadas a la vez sobre 6rganos de las grandes cavidades esplacnicas con alteraciones de
sus serosas.f) Cuando haya generalizacién, debiendo considerarse como tal:1) Cuando ademas de las lesiones tubercul osas
localizadas en el aparato respiratorio o digestivo, incluyendo sus ganglios, se comprueba en uno de |os siguientes 6rganos. Bazo,
rifiones, Utero, ubre, ovarios, testiculos, capsula adrenal, cerebro y médula espinal o sus membranas.2) Cuando presente numerosos
tubércul os uniformemente distribuidos en |os dos pulmones.3) Cuando presente |esiones tubercul osas que indiquen colapso reciente
de las defensas orgénicas, como ser tuberculosis acinosa generalizada de |os pulmones, bronconeumonia de aspecto sarcomatoso,
tuberculosis caseosa masiva de un érgano, tuberculosis exudativa de pleura, peritoneo, pericardio 0 meninges, tuberculosis
hipertrofiante caseosa.4) Cuando los ganglios linféti cos presenten procesos semicaseosos, congestivos, edematosos con focos
hemorrégicos en las zonas marginales o ateraciones hipertréficas como consecuencia de una infeccion tubercul osa aguda
generalizada.Comisos parciales11.5.64. Cuando lares presente |lesiones tubercul osas de un érgano de una sola cavidad esplacnica
con alteracién de la serosa correspondiente como consecuencia de un proceso originado por infeccion por antigiiedad, se destinara el
cuarto diafragma a conserva, extirpando lalesion.Lesiones fibrosas o calcificadas11.5.65. Cuando se observen lesiones fibrosas o
calcificadas en los 6rganos de | as dos grandes cavidades esplécnicas con alteraciones poco extendidas de las serosas
correspondientes, siempre que se compruebe que no hay evidencia de unainvasion reciente de bacilos por el sistema sanguineo o
linfatico, lares seré destinada a conserva.Cabezall.5.66. Las cabezas con lesiones tubercul osas seran decomisadas a digestor, con
excepcion de aquellas que pertenezcan areses que por no presentar lesiones tubercul osas se han librado a consumo y siempre que
no presente mas de dos (2) ganglios linfaticos af ectados.Comiso con destino a digestor11.5.67. Se comisara con destino a digestor,
todo érgano afectado de tuberculosis o cuando solamente |o esté el ganglio linfético correspondiente.Normas de aplicacionl1.5.68.
Excluido €l proceso anatomo-patol dgico indicado en €l inc. 4) del ap. 11.5.63, se procedera de la manera siguiente:a) Cuando las
lesiones son leves, localizadas o encapsuladas, puede extraerse €l ganglio linfético, sin practicarse comisos.b) Cuando estan
afectados los ganglios linféticos cervicales, estén o no afectados |os de la cabeza, solamente se extirparan los mismos.c) Cuando los
ganglios linféticos subdorsal es estén afectados y no se hallen otras Cesiones, se extirparan los ganglios sin dar lugar a comiso.d)
Cuando se halle afectado el ganglio linfatico preescapular, el cuarto seré destinado a conserva.e) Cuando se halle afectado el ganglio
linfético prepectoral, el cuarto se destinara a conserva.f) Cuando se halle afectado €l ganglio linfético preesternal, el cuarto se
destinard a conserva.g) Cuando se hallen afectados |os ganglios linféticos supraesternales, el cuarto se destinara a conserva.h)
Cuando en un mismo cuarto se hallen afectados dos (2) ganglios linféticos de |los nombrados en |os incisos anteriores, segun €l tipo
delesién, se destinard a conserva o digestor.i) Cuando se halle afectado el ganglio linfatico subescapular o axilar, € cuarto se
destinaraa digestor y €l resto de lares a conservaj) Cuando se halle afectado el ganglio linfatico precrural, el cuarto se destinaraa
conserva.k) Cuando se halle afectado el ganglio iliaco, yasea el interno o el externo, el cuarto se destinara a conserva.l) Cuando se
halle afectado el ganglio isquiético, €l cuarto sera destinado a conserva.m) Cuando se hallen afectados los ganglios linfaticos
sublumbares, €l cuarto sera destinado a conserva.n) Cuando se halle afectado el ganglio renal, sin lesién concomitante en rifion u
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otras alteraciones que hagan sospechar una generalizacion tuberculosa, se adoptara el mismo criterio que paralas lesiones en los
ganglios linfaticos sublumbares.fi) Cuando se halle afectado €l ganglio linfatico inguinal o retromamario, segln el sexoy no hubiera
concomitantemente lesiones testiculares 0 mastitis caseosa masiva 0 metritis caseosa tubercul osa, se extirparén los ganglios
linféticos afectados, sin efectuar comiso.o0) Cuando en el mismo cuarto se hallen afectados dos (2) ganglios linfaticos de los
nombrados en los incisos anteriores, seglin €l tipo de lesidn, se destinard a conserva o digestor.p) Cuando se halle afectado el ganglio
linfético popliteo, el cuarto se destinara a digestor y el resto de lares a conserva.q) Cuando se presenten dos (2) o mas ganglios
linféticos af ectados, correspondientes a diferentes cuartos, sin generalizacion, toda la res seré destinada a conserva.r) Cuando en el
bazo del cerdo se compruebe un solo nédulo sin otras lesiones tuberculosas en el resto de lares, se comisarael 6rganoy lares se
destinard a conserva.s) En el cerdo, para establecer la existencia de tubercul osis aguda, €l pulmén se revisara mediante un corte
profundo, longitudinal, partiendo de la caradorsal.t) En los lechones que tengan afectados solamente uno o dos (2) ganglios de la
cabeza, sin otralesién tubercul osa, se extirparan los ganglios, sin efectuar comiso.Material contaminadol11.5.69. Todares u érgano
en contacto con el piso, cuchillos u otros Gtiles de trabajo infectados por material tubercul 0so, serd decomisado y destinado a
digestor. ENFERMEDADES VARIASI ctericiall.6. Las resesictéricas, seran destinadas a digestor. Cuando existieran dudas en el
diagnostico, lares se aojara en camara frigorifica a temperatura que asegure su conservacion y se practicaralainvestigacion de los
pigmentos biliares.Pigmentacion amarillall.6.1. Con las reses que presenten lentinosis o pigmentacion amarilla, comprendiendo
también la adipoxantosis, luego de comprobada alaluz natural, se procedera asi:a) Si la pigmentacion amarilla se debe alos
lipocromos naturales, alimenticios o senilesy por su intensidad no pueda merecer reparos, lares no sufriracomiso.b) Si la
coloracién es amarillaintensa, lares se alojara en camara frigorifica a temperatura que asegure su conservacion y volvera a ser
observada alas veinticuatro (24) horas. Si lamisma persiste, lares sera destinada a conserva.c) Cuando la pigmentacion amarilla se
deba al uso de medicamentos, lares se utilizara para conserva s laingestion de la carne no es peligrosa parael ser humanoy la
coloracién no es muy pronunciada. De no presentar estas condiciones, lares sera destinada a digestor por razones sanitarias y por
considerarsela como repugnante.Melanosis11.6.2. Cuando en unares se observe pigmentacién melinica, se procederd asi:a) Cuando
la pigmentacién es poco extendiday los tejidos extirpables, sin dafiar lares, ésta se destinard a consumo.b) Si la pigmentacion
abarca unaregion, se destinara lamisma a conserva o digestor segin su extensién.c) Si lamelanosis abarca gran cantidad de tejidos
lares se destinara a digestor.Ocronosis11.6.3. Cuando se presente unares con coloracion amarillenta parda, afectando cartilagos,
tendonesy articulacionesy puedan extirparse estas partes, lares sera aprovechada para el consumo humano. Si la pigmentacion se
presenta mas extendida se procedera como en el caso de lamelanosis.Fiebre de fatigall.6.4. En todos |os casos en que se observen
alteraciones por fiebre de fatiga, la res sera decomisada con destino a digestor.Fiebre de fatigalocalizadal1.6.5. En el caso de
alteraciones circunscriptas a un solo grupo muscular, como consecuencia de fiebre de fatiga, luego de eliminado éste, € resto de la
res se destinara a conserva.Rigidez muscular11.6.6. Cuando larigidez muscular abarque todos |os grupos musculares, sin presentar
las caracteristicas de lafiebre de fatiga, pero que hace impropio su consumo sin condicionar, lares serd destinada a conserva.Rigidez
muscular por el degiiell011.6.7. Cuando larigidez muscular se halle localizada en los cuartos anteriores como consecuencia del
deguiello, no habra lugar a comiso.Caquexiall.6.8. Las reses caquécticas seran destinadas a digestor.Desnutricién11.6.9. Los
animales desnutridos, libres de cualquier proceso patol dgico, seran destinados a la elaboracién de chacinados o
conservas.Hidrohemiall.6.10. Se destinaran a digestor las reses que presenten infiltraciones edematosas de los parénquimas o del
tejido conjuntivo.Carnes febriles11.6.11. Seran destinadas a digestor las reses que, como consecuencia del estado febril, presenten
alteraciones musculares acentuadas y difusas, asi como también cuando exista degeneracién del miocardio, higado, rifiones o
reaccion inflamatoria del sistema linfético, acompafiadas de alteraciones musculares o cuando alguna o algunas de las alteraciones
mencionadas, coincidan con afecciones de origen gastrointestinal 0 sean concomitantes con infecciones microbianas banales.Carnes
con putrefaccionl1.6.12. Serén destinadas a digestor, las reses que presenten procesos de putrefaccion, aunque éstos sean en zonas
circunscriptas.Carnes repugnantes11.6.13. Serén consideradas carnes repugnantes, las que presenten mal aspecto o coloracion
anormal o que desprendan olores desagradabl es (excrementicio, medicamentoso) u otros considerados anormales. Se comisardn a
digestor siempre que no se trate de las lesiones o enfermedades especificadas en este reglamento y que tengan otro destino.Carnes
sanguinolentas11.6.14. Cuando se presenten carnes sanguinolentas, como consecuencia de lesiones del aparato digestivo, se
comisaran con destino a digestor.Carnes hemorragicas o congestivas11.6.15. Si las lesiones hemorragicas 0 congestivas son
consecuencia de traumatismos, se extirparan las regiones interesadas y € resto se libraraa consumo humano.Carnes toxicasl1.6.16.
L as reses que presenten signos de intoxicacion como consecuencia de laingestion o aplicacién de productos toxicos, seran
destinadas a digestor.Muerte accidental 11.6.17. Todo animal que muera accidentalmente en el ambito del establecimiento faenador y
no sea desangrado y eviscerado en formainmediata, cualquiera seala apariencia del animal, se decomisara con destino a digestor,
exceptuandose el cuero.Cerdos ahogados11.6.18. Los cerdos que caigan vivos dentro del recipiente de escaldar o que mueran
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ahogados, seran destinados a digestor.Hembras con gestacion avanzadall.6.19. Las reses provenientes de hembras faenadas en
estado de gestacion avanzada, se destinaran a conserva.Hembras parturientas11.6.20. Las hembras con signos de parto o que la
paricion se haya producido dentro de los diez (10) dias anteriores a su faena, se destinaran a conserva, siempre que no haya
evidencia de infeccion septicémica, en cuyo caso €l destino sera a digestor.Fetos. Decomisol11.6.21. Los fetos seran comisados con
excepcion de los casos autorizados por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Fetos11.6.22. Cuando los fetos se
utilicen fueradel establecimiento, se adoptara el procedimiento especificado en el ap. 11.4.1, en relacién alaindole de su
destino.Enfermedad de Ostertag11.6.23. Cuando en unares se presente infiltracion calcarea de los tejidos que se hallan en
correspondencia de laregion del esternén (enfermedad de Ostertag), se extirparan los tejidos afectados y lares seré librada al
consumo humano.Proceso supurativo de higado11.6.24. Sera motivo de comiso a digestor, el higado que presente un proceso
supurativo extendido.Abscesos pequefios en higado11.6.25. Cuando el proceso supurativo se halle limitado, en forma de absceso
pequefio y producido por un microorganismo no trasmisible al ser humano, se extirparala parte afectaday €l resto se destinara a
conserva.Proceso hepatico con anemia, ictericiay/o enflaguecimientol11.6.26. Cuando el proceso hepatico haya causado en lares
alteraciones como anemia, ictericia o enflaguecimiento, lares sera destinada a digestor.Aprovechamiento de higados con lesiones
producidas por parasitos11.6.27. Cuando se presenten en un higado, lesiones pequefias que no superen el nimero de cinco (5),
facilmente enucleables, producidas por el pasaje de parasitos o por la presenciade sus larvas, el higado puede destinarse al consumo
humano, previa extirpacion de las lesiones.Destino a conservall.6.28. Cuando €l nimero de lesiones sea superior acinco (5) y
menor de diez (10), €l higado se destinara a conserva.Destino a digestor11.6.29. Cuando las lesiones superen €l niimero establecido
en el apartado anterior, €l higado sera destinado a digestor.Excepcion al apartado 11.6.2711.6.30. Quedan exceptuados de lo
dispuesto en el ap. 11.6.27, los higados afectados por parésitos cuyo destino haya sido contemplado en otra parte de este
reglamento.Lesiones renales11.6.31. La presencia de lesiones renal es tales como nefritis, nefrosis o pielonefritis, implica establecer
su concomitancia con enfermedades infectocontagiosas y la presencia de uremia. En todos los casos | os rifiones afectados se
decomisaran.Rifiones quisticos11.6.32. Los rifiones quisticos serén decomisados con destino a digestor. Tumores oculares con
metéstasis11.6.33. Cuando se presenten animal es atacados de neoplasias oculares y/o region orbital y/o de las correspondientes
linfoglandulas, se destinaran a digestor si presentan algunas de estas condiciones:a) Si la afeccién halesionado las estructuras 6seas
de la cabeza con una infeccion extendida, supuracion y necrosis.b) Si existe metastasis desde el 0jo, region orbital y/o linfoglandulas
aotros érganos, muscul os, esqueleto u otros tejidos.c) Cuando la afeccion esta asociada con caguexia o alteraciones
secundarias.Decomiso total11.6.34. Cuando la afeccion neopléasicadel ojo y/o regién orbital, se hallalocalizada, presentando lares
aceptable estado general, se decomisarala cabeza, incluyendo lalengua. Tumores malignos11.6.35. Seran decomisadasy destinadas
adigestor, las reses afectadas por tumores malignos. Tumores melanicos en cerdos11.6.36. En los cerdos con tumores mel anicos
benignos, se extirparan éstosy los tgjidos adyacentes. En los casos en que los ganglios linféticos hubieran sido invadidos, se
extirparan éstosy €l cuarto correspondiente al ganglio atacado se destinard a conserva.Urticaria, sarna demodéctica,
esclerodermiall.6.37. Las reses de cerdo afectadas por urticaria, sarna demodéctica, eritemay/o esclerodermia pueden ser
aprovechadas para el consumo, después de extirpar |as partes afectadas, siempre que la muscul atura presente un aspecto normal.
INSPECCION SANITARIA DE EQUINOSI nspeccidn sanitaria de equinosl.7. El equino que en lainspeccion en pie, presente
sintomas de alguna enfermedad, quedard en observacion, hasta tanto el inspector veterinario resuelva su sacrificio inmediato o
continuar la observacion, segun seala enfermedad de que se trate.Enfermedades comunes a otras especies11.7.1. Las enfermedades
de los equinos comunes a las otras especies, se juzgaran de acuerdo alo especificado en |os apartados respectivos.Enfermedades
propias de los equinosll1.7.2. Lares equinaque a examen "post mortem" presentare alguna de las enfermedades que se enumeran,
seré decomisada con destino a digestor: Meningitis cerebro-espinal, encefalomielitis infecciosa, adenitis equina concomitante con
otras lesiones, tifus, tripanosomosis, hemoglobinuria paroxistica, linfangitis ulcerosa concomitante con otras lesiones, tumores
malignos o cualquier otra enfermedad acompafiada de | esiones inflamatorias agudas generalizadas.CAPI TULO XI1: TRIPERIA,
PREPARACION DE MENUDENCIASY MONDONGUERIAESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE TRIPAS
Triperial2.1. Se entiende por triperia el establecimiento o seccidn de establecimiento donde se elabora el tubo intestinal, vejiga
urinariay parte mucosa del esdfago para ser utilizados frescos, salados o0 secos en la elaboracion de embutidos o con fines
quirdrgicos (catgut). Triperiaequinal2.1.1. L os establecimientos habilitados como triperia de equinos deben hallarse independientes
de los que elaboren materia prima proveniente de otras especies. El producto elaborado silo puede destinarse ala exportacion o ala
elaboracion de productos incomestibles.Requisitos de las triperias12.1.2. Los establecimientos habilitados como triperias deben
reunir los requisitos exigidos para las fébricas de chacinados, en relacion con la indole de su produccion sin perjuicio de las
exigencias higiénico-sanitarias que, en relacion con lalabor a desarrollar, se consignen en este reglamento.Dependencias12.1.3. Los
establ ecimientos habilitados como triperias deben contar con las siguientes dependencias:1) Local paralainspeccion veterinaria.2)
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Dependencias para rasqueteado, lavado y peinado.3) Encabezado, medicion y enmadejado.4) Calibrado.5) Saladeroy
conservacion.6) Estufa para secado.7) Lavadero de envasesy utensilios.8) Depdsito de envases limpiosy sal.9) Deposito para
detritos y comisos.Superficie de las dependenciasl2.1.4. Las cuatro primeras dependencias deben tener una superficie minimade
dieciséis (16) metros cuadrados cada unay un pasillo practicable de un metro con veinte centimetros (1,20) como minimo.Seccion
calibrado12.1.5. En la seccién calibrado, cuando €l nimero de mesas sea mayor de tres (3), contara con una superficie de seis (6)
metros cuadrados més por cada mesa adicional .Separacion de dependencias12.1.6. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las
dependenciasdelosincs. 2, 3y 4 del numeral 12.1.3. en caso del procesamiento de las visceras, estaran separadas de las restantes,
por una pared de una altura minima de tres metros (3 m), revocadas con material impermeable hasta una altura minima de dos
metros con cincuenta centimetros (2,50 m). El resto de la pared debe ser también revocaday cubierta por pinturaimpermeable. Estas
dependencias pueden tener forma de "boxes'.Deposito de envases12.1.7. El depdsito para envases limpiosy sal tendra una amplitud
en relacién con la produccién, no pudiendo tener nunca una superficie inferior aveinte (20) metros cuadrados.Supresion de
dependenciasl2.1.8. Cuando razones tecnoldgicas, ajuicio del Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), lojustifiquen,
pueden suprimirse dependencias.Mesas12.1.9. Las mesas serén de material granitico, marmol natural o reconstituido, acero
inoxidable o cualquier otro material impermeable e inalterable por 10s &cidos grasos. Estaran apoyadas sobre pilares de mamposteria
0 cemento o bien sobre pies metdlicos cilindricos protegidos contrael 6xido. Cuando €l pie sea de mamposteria, sus angulos con el
suelo deben ser redondeados.Piletas12.1.10. Las piletas seran de material impermeable, resistentes a los &cidos grasos, lisas, de
cantos redondeados, con servicio de agua calientey friay desagiies conectados alared de efluentes. Aberturas12.1.11. L as aberturas
gue comuniquen al exterior estaran provistas de bastidores de la tela metdlica de mallafina, que impida la entrada de insectos. Las
puertas se abriran tnicamente hacia el exterior y estaran dotadas de dispositivos para su cierre automatico. Los bastidores que
sostienen latela metalica de las ventanas y de otras aberturas, deben ser fijos. Tela antiinsectos12.1.12. Queda permitido el
reemplazo de las telas antiinsectos por el sistema denominado de cortina de aire.Agua potable12.1.13. Para el lavado de tripasy
demas Grganos gque se manipulan, asi como también para la utilizacion de envases y utensilios, estos establecimientos contaran con
instalaciones de agua potable friay caliente; esta Ultima debe tener una presion de unay media (1,5) atmosferas.Disponibilidad de
agual2.1.14. Ladisponibilidad de agua potable seré de treinta (30) litros por metro de tripa a elaborar. Esta cifra puede ser
regjustada por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) cuando o crea necesario.Ganchos, gancheras12.1.15. Los
ganchosy gancheras seran de metal inoxidable, pudiendo estar cubiertos por goma o material sintético.lnsuflacién12.1.16. La
insuflacién de tripas se hara exclusivamente por medios mecanicos.Secado a aire librel2.1.17. Queda prohibido el secado de tripas,
vejigas 0 esdfagos a aire libre.Deposito de detritos12.1.18. El depdsito para detritos y comisos estara ubicado en local independiente
de toda otra dependenciay construido con material que facilite su higienizacion. Debe permanecer cerrado cuando no se proceda a
operaciones de carga o descarga.Tripas tratadas por fermentacion12.1.19. Cuando las tripas se traten por fermentacion o medios
quimicos alcalinos, esta elaboracion debera hacerse en local independiente.Deposito de tripas elaboradas12.1.20. L os depdsitos para
tripas elaboradas con o sin fraccionamiento, deben responder alas exigencias de los depdsitos para grasas, adaptados alas
caracteristicas del producto.Barricas12.1.21. Las barricas, cuando no sean de primer uso, seran perfectamente higienizadas, debiendo
estar previamente con la autorizacion de lainspeccion veterinaria para su empleo.Cajones12.1.22. Cuando se utilicen cajones, éstos
seran recubiertos interiormente por papel apergaminado o similar.Envases de hojalatal?.1.23. Los envases de hoja ata seran de
primer uso y responderan alos requisitos que para los mismos se exigen en el cap. XVII de este reglamento.Prohibicion de envases
de otros tipos12.1.24. Queda prohibido el uso de envases galvanizados, zincados, enlozados o esmaltados. Tripas sintéticas12.1.25.
Cuando se trate de establecimientos que con material sintético u otro aprobado por € Servicio Nacional de Sanidad Animal (
Se.Na.S.A.) elaboren tripas, las mismas deberan manufacturarse en secciones independientes quedando eximidos de toda exigencia
hi gi éni co-sanitaria que por razones tecnolégicas, ajuicio de la citada Reparticidn, pueden omitirse.Autorizacién para fabricar tripas
sintéticas12.1.26. Lafabricacion de las tripas mencionadas en el apartado anterior, sera autorizada en cada caso por el Servicio
Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), paralo cua €l interesado deberd acompafiar a pedido, la monografia explicativa de la
elaboracion del producto. Tripaorillal2.1.27. Se entiende por tripaorilla o tripa estrecha, de bovino, ovino o porcino, a intestino
delgado de dichos animales, exceptuando el duodeno.Trip6n12.1.28. Se entiende por tripdn de bovino, ovino o porcino, al ciego de
dichos animales. Tripa ancha bovina o tripa salamel2.1.29. Se entiende por tripa ancha bovina o tripa salame, a intestino grueso
(colon) de la especie bovina. Tripa gorda o culatal2.1.30. Se entiende por culata o tripa gorda del bovino o porcino, €l rectoy
esfinter anal de dichos animales.Tripa ancha porcinal2.1.31. Se entiende por tripa crespa o tripa ancha porcinaala porcién de
intestino grueso del cerdo, comprendida entre el ciegoy el recto.Esofagostomosisl2.1.32. Las tripas, de acuerdo a su infestacion o
no por esofagostomas, se clasificaran en dos (2) calidades:Sin nédulosa) Cuando no presenten nddul os de esofagostomas, se
denominarén de primera calidad o tipo exportacién.Con nddulosb) Si presentan nddul os de esofagostomas extirpados, se
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denominarén de segunda calidad o tipo domeéstico, pudiendo ser exportadas Unicamente a los paises que las acepten.
MENUDENCIASEXxigencias de local independientel2.2. Los establ ecimientos faenadores deben poseer un local independiente de los
otros, para el manipuleo y elaboracién de las menudencias.Piso. Paredes12.2.1. El local para manipuleo de menudencias debe reunir
las condiciones higiénico-sanitarias siguientes:a) Piso impermeable con dos (2) por ciento de declive.b) (Decreto P.E.N. 1714  del
12/07/1983). Paredes con friso de azulejos u otro material aprobado por € Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), hasta
una altura minima de dos metros con cincuenta centimetros (2,50 m) y el resto cubierto con revoque fino 'y pintura
impermeabilizante de color blanco o claro.c) Techo revocado y pintado de blanco o colores claros.d) El angulo entre piso y paredes,
entre paredes entre si y de paredes con el techo debe ser redondeado.e) Aberturas cerradas con tejidos antiinsectos.f) Debe evitarse la
acumulacion y condensacion de vapores.Mesasy piletasl2.2.2. Las mesasy piletas deben ser de mamposteria cubiertas por cemento
portland u otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Salade menudencias12.2.3. Lasalade
menudencias contara con suficiente agua friay caliente.Luz12.2.4. Laluz puede ser natural o artificial, con un minimo de doscientas
(200) unidades Lux y no debe alterar los colores naturales.Rapidez en las operaciones12.2.5. Las operaciones se haran con rapidez
pararemitir inmediatamente el producto elaborado alas cAmaras frigorificas. Transportel2.2.6. El transporte de las menudencias se
haré por tubos o zorras reservadas a ese fin y que redinan las condiciones que determina el cap. XVI.MONDONGUERIA
Definicion12.3. Se entiende por mondongo, el estdbmago de los rumiantes con su cuatro (4) compartimientos.Condiciones del
local12.3.1. El mondongo puede trabajarse en el mismo local que las tripas. En caso de manipuleo en local independiente, éste debe
reunir las condiciones de las triperias, debiendo poseer ademés camaras frigorificas.Escaldado o empleo de hidréxido de
s0diol2.3.2. Los estdmagos de bovinos destinados a la alimentacion humana seran manipulados en formainmediataalafaenay
deben ser prolijamente lavados, permitiéndose €l escaldado y/o empleo de una solucion de hidréxido de sodio con dos (2) por ciento
como maximo o de otras sustancias aprobadas por € Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Blanqueo12.3.3. Queda
permitido el blanqueo del mondongo mediante el empleo de fosfato trisodico, metasilicato de sodio 0 una combinacidn de estos
productos. Admitese también el empleo de cal o de su combinacién con carbonato de sodio, agua oxigenada, ademés de otras
sustancias aprobadas por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Lavado12.3.4. Los mondongos tratados de acuerdo a
los apartados anteriores, deberén ser lavados con agua fria hasta la eliminacion total de las sustancias empleadas.Rapidez en las
operaciones12.3.5. Las operaciones se haran con rapidez para remitir inmediatamente el producto elaborado alas camaras
frigorificas. CAPITUL O XI111:DESPOSTADERO. DEFINICIONDEFINICION13.1. Con el nombre de despostadero se entiende
el establecimiento o seccion de establecimiento donde se practica el despiece de los diferentes trozos en que se divide unares, con
destino al consumo humano.REQUISI TOS HIGIENICO-SANITARIOS DE LOS ESTABLECIMIENTOSAislamiento13.2. Lasala
destinada a despostadero, debera estar aislada de toda otra actividad.Requisitos13.2.1. Los despostaderos deben reunir todos los
requisitos exigidos por este reglamento para las fabricas de chacinados, relacionados con la indole de su produccién sin perjuicio del
cumplimiento de toda otra exigencia higiénico-sanitaria que en relacion con lalabor adesarrollar, se consigne en este
reglamento.Rieles13.2.2. Losrieles de los despostaderos tendrén una separacion del techo no menor de treinta (30) centimetrosy
estarén colocados a una alturatal, que en ningn caso las carnes colgadas se encuentren a menos de treinta (30) centimetros del
suelo. Laseparacion de losrieles entre si no sera menor de ochenta (80) centimetrosy estara a no menos de sesenta (60) centimetros
de la pared. Cuando se trate de porcinos u ovinos, la distancia entre rieles serd no menor de cincuenta (50)

centimetros. Temperatural3.2.3. Durante lalabor, |os despostaderos deberan mantenerse a una temperatura no superior adiez (10)
grados centigrados. Para el aboracion de conservas se admitira una temperatura maxima de quince (15) grados centigrados. En ambos
casos la temperatura de la carne refrigerada no debe superar los siete (7) grados centigrados.Huesos13.2.4. En los despostaderos no
se admite la acumulacién de huesos, |os que deben ser retirados durante la tarea, cuando su acumulacion entorpezca el trabajo o haga
peligrar la higiene.Despostaderos13.2.5. No se permite en los despostaderos arrojar o depositar desperdicios o huesos en €l
suelo.Conserva veterinarial3.2.6. No se permite en los despostaderos depositar carnes calificadas por este reglamento como
"conserva veterinaria'.Recipientes13.2.7. Los recipientes para transporte y/o deposito de huesos, desperdicios o recortes deberan
responder alas caracteristicas especificadas para | as fébricas de chacinados.Refrigeracion de material3.2.8. La materia a depositar,
cuando no provenga de otra seccidn del mismo establecimiento, debe llegar refrigerada, con una temperatura maximade cinco (5)
grados centigrados.Camaras frigorificas13.2.9. Las camaras frigorificas destinadas a deposito de reses para su posterior despiece,
deberan ser independientes de las camaras frigorificas destinadas a depdsito de la carne desosada. Transporte dentro del
establecimiento13.2.10. Las carnes seran conducidas desde el exterior hasta el lugar de su manipuleo, en el interior del
establecimiento, por medio de rieles, recipientes para transportes u otro medio que ajuicio de lainspeccion veterinaria, sea
apropiado. La carne elaborada no podra tomar contacto con el ambiente exterior.Capacidad de las camaras frigorificasl3.2.11. La
capacidad de las cAmaras debe ser como minimo, igua ala capacidad maxima de produccion.Ventilaciéonl13.2.12. Laventilacion,
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cuando no se realice por medios mecanicos, se efectuard por aberturas que tengan una superficie minimade un (1) metro cuadrado
cada sesenta (60) metros cubicos de ambiente aventilar. Si la ventilacién se realiza por medios mecanicos, éstos tendran capacidad
suficiente pararemover € aire cinco (5) veces por hora.Descongelado13.2.13. El descongelado de las reses o trozos de carne, no
podra hacerse por medio de corriente de aire caliente.Carne separada mecanicamente del ganado. Condiciones del sector de
procesadol13.3. (Resolucién Se.Na.S.A. 368 del 1 de agosto de 2003). El sector donde se produce carne separada mecanicamente de
ganado, debe gjustarse a las siguientes exigencias constructivas y operativas.a) Deberd cumplir con las exigencias establecidas en el
cap. X1l de este reglamento para las salas de desposte.b) Si se hallara dentro de la sala de desposte, estara lo suficientemente aislado
paraevitar todo contacto con productos e instal aciones correspondientes a otras actividades.c) El producto elaborado y los residuos
resultantes deberan retirarse a medida que se produzca.d) Latemperatura ambiente no superara los diez grados centigrados (10°C).€)
Deben respetarse las Buenas Précticas de Fabricacion y los Procedi mientos Operativos Estandarizados de Saneamiento establecidos
en el cap. XXXI de este reglamento.f) Las carnes separadas mecanicamente, que no sean empleadas inmediatamente de obtenidas,
podran conservarse bajo refrigeracion entre menos dos grados centigrados (-2°C) y dos grados centigrados (2°C) y utilizarse dentro
de las doce (12) horas de producidas o, en su defecto, deberdn someterse a la congelacién a menos dieciocho grados centigrados
(-18°C) medidos en €l nucleo. En este caso, € proceso de congelado no demandard mas de seis (6) horas y debe mantenerse el
producto a no més de la temperatura precedentemente indicada. Carne separada mecanicamente del ganado. Materias primas13.4.
(Resolucion Se.Na.S.A. 368 del 1 de agosto de 2003). L os huesos de las carcasas utilizados para la obtencién de carne separada
mecanicamente del ganado, deberan satisfacer las siguientes condiciones.a) Provendran de carcasas de animales faenados alo sumo
en los siete (7) dias precedentes.b) Seran de carcasas despostadas dentro de las veinticuatro (24) horas anteriores a su procesado.c)

L as carcasas seran despojadas integramente de la médula espinal.d) Cuando |os huesos no se procesen inmediatamente después del
despostado, deberan almacenarse entre dos grados centigrados (2°C) y menos dos grados centigrados (-2°C).e) No se admite €l
congelado como método de conservacién de |os huesos.f) No podran provenir de otro establecimiento.Carne separada
mecénicamente del ganado. Composicién13.5. (Resolucion Se.Na.S.A. 368 del 1 de agosto de 2003). La carne separada
mecéanicamente de ganado definida en el numeral 1.1.34. @) y destinada al consumo humano, podra contener médula éseay tejido
0se0; deberd gjustarse alos siguientes requisitos:a) Al menos el noventay ocho por ciento (98%) de las particul as de hueso
presentes, no medirdn méas de medio milimetro (0,55 mm) en su maximalongitud y no existiran particulas mayores de ochentay
cinco centésimos de milimetro (0,85 mm) en su maximo longitud.b) El contenido de calcio no debe exceder de setentay cinco
centésimos por ciento (0,75%) o sea setecientos cincuenta miligramos (750 mg) cada cien gramos (100 g).c) El contenido de
proteinas no sera menor del catorce por ciento (14%).d) El contenido de grasa no sera mayor del treinta por ciento (30%).e) Se
denominara de acuerdo a la especie de que proviene.Carne separada mecanicamente del ganado. Destino de uso13.6. (Resolucion
Se.Na.S.A. 368 del 1 de agosto de 2003). L as carnes separadas mecani camente de ganado, podran ser usadas como ingredientes
cuando cumplan las siguientes exigencias.a) Solo se permitirdlaremision fueradel establecimiento elaborador, de carnes separadas
mecani camente cuando se encuentren congeladas y debidamente rotuladas, de acuerdo a la reglamentacidn vigente, denominandose
de acuerdo a la especie de que provienen.b) Las carnes separadas mecani camente solo se podran utilizar como ingredientes en
chacinados cocidos y conservas.c) El proceso térmico alcanzard, en el niicleo, como minimo setenta grados centigrados (70°C)
durante treinta (30) minutos u otro proceso térmico equivalente.d) Las carnes separadas mecani camente correspondientes a una
especie animal, solo podran utilizarse como ingrediente, cuando en la composicion del producto también se incluya carne de esa
especie.e) El total de la carne separada mecanicamente, no superara el veinte por ciento (20%) de los componentes carnicos de la
formulacion inicial del producto.f) Los productos que tengan en su composicion carnes separadas mecanicamente deberan declarar
esta situacion en la declaracion de ingredientes del rétulo, con la siguiente leyenda " Carne separada mecanicamente de..." eindicar
la o las especies de que se trate. CAPI TUL O X1V:GRASERI ASDEFINICIONGraseria. Definicion14.1. Se entiende por graseria,
todo establecimiento o seccién de establecimiento industrial que elabore grasas y/o aceites comestibles de origen animal.
REQUISITOS DE CONSTRUCCION E HIGIENICO-SANITARIOS DE LAS GRASERI ASEstabl ecimientol4.2. Los establecimientos
0 seccion de establecimientos habilitados como graserias, deberan estar aislados de toda industria que elabore productos no
comestibles o de |os depdsitos de esos productos.Requisitos14.2.1. Las graserias deben reunir todos |os requisitos exigidos por este
reglamento para las fabricas de chacinados y las de conserva, relacionados con la indole de su produccion.Dependenciasl4.2.2. Las
graserias deben poseer |as siguientes dependencias: 1) Oficinade inspeccion veterinaria.2) Local de recibo.3) Depésito y
clasificacion de materia prima.4) Elaboracion y envase.5) Limpiezay depdsito de envase vacio.6) Depdsito y expedicion del
producto elaborado.7) Depdsito de residuos y comisos.Cuando por la indole de la produccidn no se requiera contar con algunade las
dependencias citadas la misma no sera exigida cuando €l Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) asi lo
autorice.Camaras frigorificas14.2.3. Ademas de las dependencias especificadas en el apartado anterior, |as graserias deben poseer
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camaras frigorificas cuando no elaboren diariamente la materia prima que se recibe en el establecimiento. Dicha materia sera
mantenida a una temperatura no superior a cuatro (4) grados centigrados. La capacidad de las camaras estara en relacion con la
cantidad del producto a depositar.Piletas14.2.4. La dependencia de recibo, deposito y clasificacidn de materia prima debe poseer
piletas construidas con material impermeable, liso, facilmente lavable e inatacable por los &cidos grasos y elementos de
higienizacién.Disponibilidad de agua potablel4.2.5. Las graserias dispondran de agua potable en la proporcién de treinta (30) litros
por kilogramo de producto terminado. Esta relacion es basicay seré adecuada por €l Servicio Nacional de Sanidad Animal (
Se.Na.S.A.) en cada caso especial, de acuerdo alas condiciones de trabajo.Sala de elaboraciénl4.2.6. La sala de elaboracion debe
estar provista de ventilacion natural o mecanica que impida la acumulacion de vaporesy su condensacion en los techos y
paredes.Depdsitos. Temperaturald.2.7. La dependencia destinada a depdsito y expedicion, ademas de reunir las condiciones
generales exigidas por este reglamento, debe tener una temperatura que no sobrepase los veinticinco (25) grados
centigrados.Prohibicion de elaborar sebos14.2.8. En las graserias queda prohibido la elaboracion de sebos declarados por 1a
inspeccion veterinaria no recuperables.Copia de planosl4.2.9. El establecimiento entregara alainspeccion veterinaria copia del
plano del recorrido de los conductos, vélvulas, conexionesy todo otro detalle que se solicite, referente ala planta de
elaboracion.Colores de los cafios14.2.10. Los conductos por donde se desplace la grasa se hallarén pintados con los colores que se
especifican en el cap. |11, de modo que se hallen diferenciados los que conducen grasa de los que conducen sebo.Modificacion de los
conductos14.2.11. Paraintroducir cua quier modificacién en los conductos a que se refiere el apartado anterior debe previamente
obtenerse |la autorizacion de lainspeccion veterinaria.Utensilios14.2.12. Todos los Utiles de trabajo que se utilicen en las graserias
deben reunir los requisitos y condiciones consignados en este reglamento, prohibiéndose el uso de materiales construidos con cobre
o zinc.Higiene de pisos y paredesl14.2.13. Los pisos y paredes deberdn mantenerse limpios. Diariamente al finalizar latarea, se
procedera alalimpieza afondo de todas las dependencias y elementos utilizados en la elaboracion de las grasas.DEFINICIONES
DE PRODUCTOS ELABORADOS EN GRASERIASL ipidos, definicion14.3. Se entiende por |ipidos, un grupo de sustancias
guimicamente diferentes entre si, que tienen la propiedad comun de dar por hidrélisis &cidos grasos, con excepcién de |os esteroles
libres, que son insolubles en el aguay solubles en |os disolventes orgénicos tales como: éter, cloroformo, benceno, éter de petrdleo,
alcohol, acohol caliente.Glicéridos, definicién14.3.1. Se entiende por glicéridos alos ésteres de los acidos grasos con la
glicerina.Grasa, definicién14.3.2. Se entiende por grasa, €l glicérido que permanece sblido ala temperatura de veinte (20) grados
centigrados.Aceite, definiciénl14.3.3. Se entiende por aceite, €l glicérido que permanece liquido a veinte (20) grados
centigrados.Grasa natural 0 en ramal4.3.4. Se entiende por grasa natural 0 en rama, el tejido adiposo obtenido de los animales,
después de su sacrificio.Grasas animales comestibles14.3.5. Se entiende por grasas animales comestibles, en adelante grasas, las
grasas que provengan de animales de consumo permitido aptas para el consumo humano. Se designaran de acuerdo con la especie de
gue provengan.Grasas fraccionadas14.3.6. Se entiende por grasas fraccionadas agquellas en que, por medios fisicos o quimicos, se
han separado sus componentes grasos, pudiendo |a mezcla de los mismos en iguales proporciones reconstruir la grasa
original.Grasas depuradasl4.3.7. Se entiende por grasas depuradas las que han sido sometidas a un proceso afin de eliminar e agua,
impurezas y sustancias extrafias, pudiéndose obtener ello por sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion.Grasas refinadasl4.3.8. Se
entiende por grasas refinadas a las grasas depuradas sometidas a procesos destinados a obtener un mejor producto utilizable para
fines alimenticios. Estos procesos comprenden: Neutralizacion, decoloracién, destearinizacion y desodorizacion.Grasas
recuperadas14.3.9. Se entiende por grasas recuperadas las obtenidas por refinacion completa (neutralizacion, decoloracion y
desodorizacion) a partir de:a) Sebos originados en grasas €l aboradas que han elevado su acidez hasta un maximo de tres (3) por
ciento.b) Sebos originados en grasas que por su rancidez perdieron su aptitud para el consumo humano.c) Sebos originados en grasas
en rama procedentes de despostaderos, mataderos, saladeros o establecimientos similares sometidos a Inspeccién Veterinaria
Nacional y que, recogidos en perfectas condiciones higiénico-sanitarias presenten una acidez de hasta €l tres (3) por ciento al
comenzar el proceso de recuperacion.Recuperacionl14.3.10. Quedan excluidos de la posibilidad de recuperacion los sebos "B" a que
se hace referenciaen el cap. XXV .Primer jugo bovinoy ovinol4.3.11. Se entiende por primer jugo bovino y ovino, respectivamente,
el producto resultante de lafusion de grasa cruda en rama, que no ha sufrido separacion alguna de su proporcién natural de 6leo
estearina u 6leo margarina. Puede efectuarse su fusién por el método generalizado de recipiente abierto con doble fondo y camisaa
vapor atemperaturainferior a ochenta (80) grados centigrados, o bien mediante la aplicacion de otras practicas tecnol égicas, basadas
en el empleo de temperaturasy presiones diferentes que permitan la extraccién de un primer jugo de calidad igual 0 mejor que la
obtenida por los métodos en uso.Grasa bovina u ovinal4.3.12. Se entiende por grasa bovina u ovina, el producto obtenido por la
fusién mediante el proceso de recipiente abierto o cualquier otro de los mencionados en el apartado anterior que debido a su sabor
particular a"sebo" no debe clasificarse como primer jugo.Grasa de hueso o grasa caracti14.3.13. Se entiende por grasa de hueso,
conocida comercialmente como grasa caracy, al producto graso resultante de cocciédn del tejido dseo de los bovinosy sus
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adherencias, cuyo producto final tiene el sabor "sui géneris' del hueso caracu.Aceite de patas de bovino, ovino y caprinol4.3.14. Se
entiende por aceite comestible de patas de bovino, ovino o caprino, respectivamente, €l producto obtenido por la coccion de la
porcién inferior de las extremidades a partir del carpo y tarso de los animales de las especies indicadas. Debe presentar un punto
maximo de solidificacion de los acidos grasos, de veintiocho (28) grados centigrados y una acidez maxima de ocho décimas (0,8)
por ciento expresada en &cido oleico.Oleo margarina, aceite comestible ("Oleo 0il")14.3.15. Se entiende por 6leo margarina,
conocido comercialmente como 6leo "oleo oil" bovino u ovino, respectivamente, el producto resultante de la separacion en las
grasas de lamayor parte de la 6leo-estearina contenida naturalmente en la grasa, cuyo titulo debe ser inferior acuarentay un (41)
grados centigrados y su acidez no mayor de ocho décimas (0,8) por ciento expresada en &cido oleico.Oleo estearinal4.3.16. Se
entiende por 6leo estearina el residuo resultante de la elaboracién de la 6leo-margarina. El punto de solidificacion minimo de sus
acidos grasos sera de cuarentay siete (47) grados centigrados y su acidez méaxima de ocho décimas (0,8) por ciento, expresada en
acido oleico.Grasa de cerdo o manteca de cerdo14.3.17. Se entiende por grasa de cerdo (aceptandose Gnicamente para exportacion la
denominacion sinénima de manteca de cerdo) el producto obtenido de la elaboracion de grasa de cerdo en rama, sometido o no
posteriormente a una elaboracion adicional de homogenizacidn. Su titulo no excedera de cuarentay un (41) grados centigrados.
Debe presentar un indice de refraccion a cuarentay cinco (45) grados centigrados de uno con cuatro mil quinientos cincuentay
nueve diezmilésimos (1,4559) a uno con cuatro mil seiscientos nueve diezmilésimos (1,4609); desviacion a butiro-refractémetro de
cuarentay nueve (49) a cincuentay dos (52); indice de yodo de cincuenta (50) a setenta (70); un indice de saponificacion de ciento
noventay dos (192) a doscientos diez (210); un punto de turbidez de treintay ocho (38) grados centigrados a veintitrés (23) grados
centigrados.Aceite de grasa de cerdo comestiblel4.3.18. Se entiende por aceite comestible de grasa de cerdo el aceite resultante de la
separacion de lamayor parte de la 6leo-estearina contenida naturalmente en la grasa de cerdo. Debe presentar un indice de yodo de
sesentay siete (67) aochentay tres (83) y un punto de solidificacion de un (1) grado centigrado sobre cero, a cinco (5) grados
centigrados bajo cero, con una acidez no mayor de ocho décimas (0,8) por ciento.Grasa animal mezclal4.3.19. Se entiende por grasa
animal mezcla, alamezcla exclusiva de grasas provenientes de especies animales de consumo permitido, debiendo declararse en
todos |os casos la naturaleza'y proporcién de sus componentes.Grasa animal y vegetal mezclal4.3.20. Se entiende por grasa animal

y vegetal mezcla, alas mezclas de grasas animales y aceites vegetal es que retinen condiciones de comestibilidad, debiendo
declararse en todos |os casos la naturaleza y proporcion de los elementos que componen la mezcla.lnclusion de gases14.3.21. Enlas
mezclas se permite lainclusion como maximo de cuarentay cinco (45) partes por millon en peso de nitrégeno u otro gas aprobado
por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) y una acidez maxima de ocho décimas (0,8) por ciento expresada en acido
oleico.Grasas 0 aceites hidrogenados14.3.22. Se entiende por grasa o aceite hidrogenado o endurecido a que ha sido sometido aun
proceso de saturaci én incorporando hidrégeno en presencia de agentes catalizadores.Materia grasa, catalizador14.3.23. Las grasas 0
aceites hidrogenados deben acusar no menos de noventay nueve (99) por ciento de materia grasa total y no mas de cuatro (4) partes
por millén de niquel u otro agente catalizador. REQUISI TOS DE ELABORACIONFusi6n a fuego directo14.4. Prohibese e uso del
procedimiento de fusion de las grasas por el fuego directo.Sistemas de fusion14.4.1. Queda permitido durante la elaboracion de las
grasas cualquier procedimiento de fusion quimico o fisico autorizado por € Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) a
excepcion del mencionado en €l apartado anterior.Acidez, sustancias extrafias, titulo14.4.2. Las grasas el aboradas deberan estar
limpias, libres de rancidez, con una acidez maxima de ocho décimas (0,8) por ciento, expresada en &cido oleico y un méaximo del
medio (0,5) por ciento de sustancias extrafias al producto, necesariamente incorporadas en €l proceso de elaboracion. Se entendera
por sustancias extrafias. Agua, materias insaponificables e impurezas insolubles en éter de petrdleo. El punto de solidificacion de sus
acidos grasos (titulo) no excedera de cuarentay seis (46) grados centigrados en las grasas bovinas y ovinas. Queda exceptuada de
esta exigenciala 6leo-estearina.Rancidez14.4.3. Larancidez de las grasas se determinara por €l método del indice de
peréxidos.indice de peroxidol14.4.4. No podran destinarse a consumo grasas cuyo indice de perdxido sea superior a seis (6) ni
exportarse las grasas en las que el indice citado sea superior atres (3).Reaccion de absorcién de oxigenol4.4.5. En las grasas
destinadas a exportacion, ademas de los andlisis a que deben ser sometidas, se practicara el método de absorcion de oxigeno que
debe soportar un minimo de ocho (8) horas.Aditivosl4.4.6. Queda permitido, durante |a elaboracion de las grasas, € agregado de los
aditivos aceptados por este reglamento o los que en el futuro autorice el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).
MARGARINASMargarinas, definicionl14.5. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Se entiende por margarina, toda grasa
emulsionada, que presente la apariencia de mantecay esté constituida por materias grasas de origen animal y/o vegetal o por una
mezcla de ambas, pudiendo contener leche pasteurizada, entera o descremaday vitaminas, aceites o grasas hidrogenadas, derivados
lacteos y fermentos | acticos. No acusara menos de ochenta por ciento (80%) de materia grasa total, ni mas del dieciséis por ciento
(16%) de agua. Debera conservarse solida a una temperatura de veinte grados centigrados (20°C). No debe contener restos de tejidos
animales o cuerpos extrafios.Materias para margarinasl4.5.1. Las materias integrantes de las margarinas, en e momento de su
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elaboracion deberan presentar |as cualidades genuinas de cada una de €llas.Fase grasal4.5.2. La fase grasa de las margarinas
presentara titulo maximo de cuarentay dos (42) grados centigrados, salvo las destinadas a reposteria cuyo titulo maximo podra ser
de cuarentay cinco (45) grados centigrados.Productos hidrogenados14.5.3. No se admitiré la elaboraci én de margarinas cuya grasa
sea exclusivamente formada por productos hidrogenados. No podré contener més del diez (10) por ciento de aceites
hidrogenados.Emulsificantes14.5.4. En las margarinas se permite el empleo de monoglicéridos que retinan |as condiciones fijadas en
el cap. XVIII de este reglamento, como agentes emulsificantes, debiéndose en tal caso consignarse en el rétulo.Agentes

antisal picantes14.5.5. En las margarinas se permite €l empleo de lecitinas naturales o sus concentrados de uso alimenticio como
"agentes antisal picantes" en la proporcion de doscientas (200) partes por millén como lecitinas puras, debiéndose consignar en el
rétulo.Otros aditivosl4.5.6. En las margarinas se admite la adicion como sustancias protectoras de no més de mil doscientas (1200)
partes por millon de &cido benzoico 0 no mas de mil (1000) partes por millén de &cido sbrbico y sus sales. Aparte de los
antioxidantes de uso permitido se admite la aromatizacion con diacetilo, en la proporcion de una (1) parte por millén'y la coloracion
con betacaroteno o roct. No podran contener mas de cinco (5) por ciento de grasa de leche.Sustancias testigos14.5.7. Todas las
margarinas deberdn contener sustancias testigos: amidones en la proporcion de uno (1) atres (3) por mil o aceite de sésamo en
proporcion revelable por el reactivo de Villavecchia-Fabris.Vitamina A14.5.8. Es obligatoriala adicion de vitaminas A en la
elaboracion de margarina, exceptuandose la de reposteria, con un minimo de quince mil (15.000) U.I. y un méximo de cincuenta mil
(50.000) U.I. por kilogramo, debiéndose declarar en el rétulo, tanto el nombre como las unidades internacionales.Vitamina D14.5.9.
Queda permitido el agregado de vitaminas D, con un minimo de quinientos (500) U.I. y un maximo de veinte mil (20.000)
U.l.Margarinas enriquecidasl14.5.10. Se entiende por margarina enriquecida o reforzada a la margarina adicionada de no menos de
veinte mil (20.000) U.I. de vitaminas A y no menos de mil quinientos (1500) U.l. de vitaminas D por kilogramo. Este aditamento de
vitaminas no transforma a producto en una especialidad medicinal.Y ema de huevo. Glucosal4.5.11. Se permite laadicion alas
margarinas de hasta el dos (2) por ciento de yema de huevo y dos (2) por ciento de glucosa, debiéndose declarar en los
rotulos.Control de vitaminasl14.5.12. La entrada a las plantas elaboradoras de margarinas, de vitaminas A y D, se hara con
certificacion de los laboratorios productores asegurando su purezay valor biol 6gico en unidades internacionales.L eche.
Documentacién sanitarial4.5.13. Laleche y sus derivados destinados a la elaboracion de margarina, entraran a los establ ecimientos
gue la elaboran con documentacion sanitaria.Fermentos aromati zantes14.5.14. L os fermentos |&cticos usados en la fabricacion de
margarinas como aromatizantes, deberan ser controlados desde el punto de vista bacteriol 6gico, para determinar su purezay seran
mantenidos en refrigeracién a temperatura controlada.Margarina, envases originales14.5.15. La margarina saldra de la fabricaen
envases originales y en esaforma debera hallarse en el comercioy venderse a publico.Almacenamiento de margarinal4.5.16. La
margarina envasada, en cualquiera de sus formas, se almacenara en los establecimientos productores a una temperaturainferior a
quince (15) grados centigrados.Depositosl4.5.17. El depdsito de las margarinas, en las plantas elaboradoras, se hara aislado de todo
otro producto.Manteca de lechel4.5.18. Queda prohibido en los establ ecimientos el aboradores de margarinas, elaborar, empaquetar
0 amacenar manteca de leche.Fraude en las margarinas14.5.19. Se entendera que la margarina no responde a las exigencias
establecidas en la presente reglamentacion:a) Cuando fuera preparada con materias primas o proporciones de esas materias distintas
alas declaradas en la monografia presentada para la aprobacion del producto.b) Cuando contuvieran sustancias prohibidas o no
admitidas por este reglamento.c) Cuando no acusaran la presencia de revel adores. ENVASESBarriles14.6. Los barriles de madera de
segundo 0 més usos, deberan estar en buen estado de conservacion, perfectamente lavados y desodorizadosy previaasu utilizacion
debera solicitarse autorizacion alalnspeccion Veterinaria.Maderas para barriles14.6.1. Las maderas utilizadas para construccion de
barriles deberan ser impermeables, inodoras y no desprender sustancias col orantes.| mpermeabilizacién de barriles14.6.2. Cuando se
usen material es porosos las superficies en contacto con la grasa, deberan ser impermeabilizadas con silicato de sodio, colafriade
caseina o bien protegidas del continente por papel impermeable o plésticos de uso permitido.Hojalatal4.6.3. Cuando se usen
recipientes de hojalata, deben ser de primer uso y responder a las exigencias consignadas para las conservas.Recipientes
metélicosl14.6.4. Los recipientes metélicos y todo utensilio en contacto con lagrasa, cualquiera sea el material usado en su
construccion, deben reunir las condiciones exigidas en los caps. XVI 'y XVII.TRANSPORTETransportel4.7. El transporte de grasas
0 aceites comestibles de origen animal, podra hacerse mediante barriles de madera, bidones metalicos o tanques cisternas, de
material permitido.Vehiculos. Inscripcionl4.7.1. Los vehiculos destinados al transporte de grasas y aceites comestibles de origen
animal agranel, deben hallarse inscriptos en el registro que al efecto lleva el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.). Se
procedera alainscripcion de los mismos sélo cuando retinan las condiciones higiénico-sanitarias exigidas por este reglamento. La
habilitacion debera ser renovada anualmente. CAPI TULO XV:SALAZONES. DEFINICIONSALAZON, DEFINICION15.1.
(Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Se entiende por salazon, los érganos, trozos de carne o de tejidos adiposos, que han sufrido
un proceso destinado a su conservacion mediante la sal, adicionada en forma masiva acorde alatecnologia del producto a elaborar.
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La salazdn a que se someten los productos puede ser seca (cloruro de sodio) o hiimeda (salmuera). La elaboracion puede concluirse
con & ahumado.REQUISITOS DE CONSTRUCCION E HIGIENICO-SANITARIOSPlanta de el aboracion de salazones15.2. La
planta de elaboracion de salazones debe reunir todos 1os requisitos exigidos por este reglamento paralas fabricas de chacinados, sin
perjuicio del cumplimiento de toda otra exigencia higiénico-sanitaria, que se consigne en este reglamento.15.2.1. Anulado.
(Resolucion ex Se.Na.S.A. 116 del 31/01/1992).PRODUCTOS COMPRENDIDOSEN LAS SALAZONESNOmina de
salazones15.3. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Considéranse como salazones entre otros, de acuerdo al ap. 15. 1 alos
siguientes productos: Bondiola; cabeza de cerdo salada; carnes curadas; cecinas, costillas de cerdo saladas; chalona; cuero de cerdo
salado; jamon cocido; jamén crudo; hocico o trompa de cerdo salados; huesos de cerdo salados; lenguas saladas; orejas de cerdo
saladas; paletas de cerdo saladas; pancetas saladas; patitas de cerdo saladas; tasajo; tocino salado; unto salado; lomo de cerdo
salado.Bondiolal5.3.1. Se entiende por bondiola, una salazén preparada con musculos del cuello del cerdo, debiendo someterse aun
proceso de maduracion. Unavez terminada la maduracion, se envuelve o introduce en tela organica o plasticay se ata fuertemente.
Queda admitida |a elaboracion de bondiola sin envoltura alguna.Organos varios15.3.2. Se entiende por cabeza de cerdo salada,
costilla de cerdo salada, cola o rabo de cerdo salado, cuero de cerdo salado, hocico o trompa de cerdo salado, huesos de cerdo
salado, lengua salada, lomo de cerdo salado, oreja de cerdo salada, patita de cerdo salada, una salazdn preparada por cada una de las
partes anatémicas designadas.Cecinal5.3.3. Se entiende por cecina, una salazon preparada con carne magra de cerdo saladay secada
al aire, a sol, a humo u otro medio aprobado.Chalonal5.3.4. Se entiende por chalona, una salazén preparada con carne de ovino,
saladay secadaal aire, al sol, al humo u otro medio aprobado.Tasaj015.3.5. Se entiende por tasajo, una salazén preparada con carne
vacuna, saladay secada a aire.Charque o charqui15.3.6. Se entiende por charque o charqui, la carne magra de las especies de
consumo permitido, secada al aire, al sol, con calor artificial 0 al humo, con adicién de sal. Cuando la carne no ha sido tratada con
sal, quedaincluida por extension entre las salazones.Jamén crudol15.3.7. Se entiende por jamén crudo, una salazén preparada con el
pernil del cerdo, con o sin hueso, debiendo someterse a un proceso de maduracion.Jamén cocidol15.3.8. Se entiende por jamén
cocido, una salazén preparada con pernil de cerdo, con o sin hueso y sometido a la coccién.Paleta de cerdo crudals.3.9. (Decreto
P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Se entiende por paleta de cerdo cruda una salazén preparada con el miembro anterior del cerdo con
sus musculos propios y parte de los que lo unen al tronco hasta la articulacién del carpo, sometido a un proceso similar a del jamén
crudo.Paleta de cerdo cocidal5.3.10. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Se entiende por paleta de cerdo cocida, una salazén
preparada con la pieza anatémica descripta en el apartado anterior, sometida a un proceso similar a del jamén cocido.Paleta de
cerdo deshuesaday saladal5.3.11. Se entiende por paleta de cerdo deshuesaday salada, cruda o cocida, segun el caso, la salazén
preparada con la pieza anatémica descripta en los aps. 15.3.9. y 15.3.10. desprovista de sus partes 6seas.Panceta saladal5.3.12. Se
entiende por panceta salada, una salazén preparada con trozos de tejidos adiposo y muscular de laregion abdominal del
cerdo.Tocino salado15.3.13. Se entiende por tocino salado, una salazén preparada con trozos de tejido adiposo de las regiones
dorso-lumbares'y papada del cerdo, sometidos alaaccion delasal en seco.Unto salado15.3.14. Se entiende por unto salado, una
salazon preparada con los depositos cavitarios de grasa de cerdo, sometidos ala salazon secay arrollados 0 no.CAPITULO XVI:
CHACINADOSDEFINICIONESChacinados, definiciénl16.1. Se por chacinados, los productos preparados sobre la base de carne
y/o sangre, visceras u otros subproductos animales que hayan sido autorizados para €l consumo humano, adicionados o no con
sustancias aprobadas atal fin.Embutidos, definicién16.1.1. Se entiende por embutidos, los chacinados en cualquier estado y forma
admitida que se elaboren, que hayan sido introducidos a presién en un fondo de saco de origen organico o inorganico aprobado para
tal fin, aunque en el momento del expendio y/o consumo carezcan del continente.Embutidos, clasificacion16.1.2. Los embutidos
pueden ser embutidos frescos, embutidos secos o embutidos cocidos.Embutidos frescos16.1.3. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 32  del
16/01/1992). (Resolucion Se.Na.S.A. 38 del 04/01/2002).a) Definicion: Se entiende por embutidos frescos a aquellos que han sido
elaborados con carnes'y subproductos crudos, con el agregado de sal, especiasy aditivos de uso permitido, que no hayan sido
sometidos a procesos térmicos, de secado o de ahumado.b) Duracién: Los embutidos frescos seran mantenidos a temperaturas entre
menos dos grados centigrados (-2°C) y cinco grados centigrados (5°C). Se debe indicar 1a fecha de duracién del producto, laque
constara por lo menos del diay el mes para productos de menos de treinta (30) dias de vida Gtil.c) Envasados a vacio o en atmésfera
controlada: Cuando dichos embutidos se encuentren envasados al vacio o en atmdsfera controlada deberan mantenerse alas
temperaturas antes mencionadas. Se debe indicar |afecha de duracion del producto, la que constara por 1o menos del diay el mes
para productos de menos de treinta (30) dias de vida Util.d) Congelados. Cuando |os embutidos hayan sido congelados
inmediatamente después de su elaboracién a temperaturas no superiores a menos dieciocho grados centigrados (-18°C), se
consignara unafecha de duracion minima de acuerdo al criterio técnico del elaborador la que constara por |o menos del mesy el afio
para productos de més de tres meses de vida Util.€) Rotulado: En los rétul os de estos productos, se consignara con claridad, la
temperatura de conservacion y la fecha de duracion que les corresponde. Embutidos secos. Definicion16.1.4. Se entiende por
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embutidos secos, aquellos embutidos crudos que han sido sometidos a un proceso de deshidratacién parcial parafavorecer su
conservacion por un lapso prolongado.Embutidos cocidos. Definicion16.1.5. Se entiende por embutidos cocidos, |os embutidos,
cualquiera sea su forma de elaboracion, que sufren un proceso de cocimiento en estufa o agua.Chacinados no embutidos16.1.6. Se
entiende por chacinados no embutidos, todos los chacinados no comprendidos en la definicion del ap. 16.1.1.Fiambres,
definicién16.1.7. Se entiende por fiambre, los chacinados, |as salazones, |as conservas de carne, las semiconservasy os productos
conservados que se expendan y consuman frios.Fébrica de chacinados, definicidnl16.1.8. Se entiende por fabrica de chacinados, todo
establecimiento o seccidn de un establecimiento, que elabore productos definidos en el ap. 16.1 de este reglamento.Nuevos
productosl16.1.9. (Texto segun resolucion 147/2005, art. 1 S.A.G.P.A.) El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria,
podra autorizar la elaboracién de nuevos productos, siempre que |os mismos no se aparten, sino parcialmente, de |os requisitos
establecidos en este reglamento para €l tipo de chacinado al que se asemejen (numerales 16.6, 16.7, 16.8 y 16.9).A tal efecto, debera
gestionarse la aprobacién del producto y sus rétulos, conforme |o establecido en este reglamento en el numeral 2.6 y sus
apartados.En el caso de la elaboracion o incorporacion al nuevo producto de carnes de especies distintas a las establ ecidas para cada
chacinado en este reglamento, se deberaindicar tal circunstanciaen el rétulo, mediante una denominacion de venta adecuada,
usando letras de igual tamafio y realce, einclusion delao las especies en el listado de ingredientes.L os aditivos que se podran
emplear seran, cudlitativay cuantitativamente, sdlo los establecidos en lalegislacion vigente.16.1.9. (Texto originario) El Servicio
Nacional de Sanidad Animal (Se.Na.S.A.) podra autorizar lainclusion en una clasificacién de chacinados determinada, de productos
gue no se aparten integramente de |as exigencias establecidas en este capitulo. A tales efectos, debera presentarse una monografia
con ladescripcion del producto, su forma de elaboracion y componentes utilizados. REQUISI TOS DE CONSTRUCCION DE LAS
FABRICAS DE CHACINADOS Y CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIASAislamiento16.2. L as fébricas de chacinados deberan
hallarse aisladas de toda otra industria que elabore productos no comestibles.Acceso, cargay descargal6.2.1. L os accesos dentro de
los establecimientos serén pavimentados con recintos adecuados para carga'y descarga, |0s que seran cubiertos de modo tal, que
posibiliten que los medios de transporte queden perfectamente protegidos durante estas operaciones, por un alero no menor de cinco
(5) metros. Las descargas de reses, medias reses o0 cuartos, se efectuaran por rieles aéreos u otro medio mecanico. La carne en trozos
se transportara en zorras. En ningln caso se permitira el transporte a hombro.Condiciones del edificiol6.2.2. (Resolucion ex
Se.Na.SA. 116 del 31/01/1992). Las distintas superficiesinteriores de la planta, deberan estar construidas por materiales de
superficies lisas, impermeables, de fécil lavado, resistentes ala corrosion, de colores claros, y autorizados por €l Se.Na.S.A. Los
pisos tendran drengje propio y una pendiente haciala boca de drenaje del dos (2) por ciento como minimo. La o las bocas de drenaje
estaran tapadas con rejillas removiblesy la conexion alared de fluentes se hara por cierre sifonico.Disponibilidad de agual6.2.3. La
disponibilidad total de agua potable para las necesidades del establecimiento sera de veinte (20) litros por kilogramo de producto
terminado. Estacifraes basicay sera adecuada por el Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), de acuerdo alas
condiciones de trabajo. Tratamiento de las aguas16.2.4. El tratamiento y evacuacion de las aguas residual es se gjustaran alas
disposiciones que se especifican enlos caps. |11 y 1V.Paredes y techos; angulos16.2.5. Los angul os de encuentro de las paredes con
el techoy piso y delas paredes entre si, deberén ser redondeados.Dependenciasl6.2.6. Las fabricas de chacinados deberan contar
con las siguientes dependencias:1) Oficina destinada alainspeccion veterinaria.2) Sala destinada a despostadero.3) Salade
elaboracion.4) Camara frigorifica.5) Secadero.6) Ahumadero.7) Estufas.8) Sala de coccion.9) Deposito de tripas.10) Depdsito de
aditivos.11) Local paralavado de utensilios.12) Local de rotulacién, embalaje y expedicion.13) Depdsito para detritos de limpieza,
desperdiciosy comisos.14) Servicios sanitarios.15) Vestuarios.L as salas destinadas a despostaderos y a elaboracion, pueden ser
comunes, cuando el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) lo autorice.Aislamiento de dependenciasl6.2.7. (Decreto
P.E.N. 1714 del 12/07/1983). (Resolucion ex SeNa.S.A. 116 del 31/01/1992). Todas las dependencias enumeradas en el
apartado anterior, deben estar aisladas entre si, con sus aberturas exteriores protegidas con telas no oxidables antiinsectos o cortinas
deairey de aireacién amplia.Dependencias, eximicionl16.2.8. Cuando por la indole de la produccién, no se requiera contar con
alguna de las dependencias citadas |a misma serd eximida, cuando el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( SeNa.S.A.) lo
autorice.lnstalaciones. Capacidad16.2.9. Las instalaciones estaran acordes en superficie y capacidad con la produccion, la que sera
estimada en kilogramos o unidades diarias.Despostadero16.2.10. El local destinado a despostadero debe reunir las condiciones
establecidas en el cap. X1 sin perjuicio de otras que exige este reglamento.Sala de elaboracion. Friso16.2.11. (Decreto P.E.N. 1714

del 12/07/1983). En la sala de elaboracion las paredes deben estar recubiertas hasta dos metros con cincuenta centimetros (2,50 m)
de altura como minimo, de material impermeable; azulejos, enlucido de cemento portland, placas de ceramicas vitrificadas, marmol
o cualquier otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) que searesistente alos acidos grasosy
alos elementos de higienizacion.Parte de la pared sin friso16.2.12. Si el revestimiento impermeable no llegara hasta el techo, la
parte no revestida, debe estar recubierta por revoque liso y pintado con material impermeabilizante de colores claros, libre de
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sustancias toxicas.Capacidad16.2.13. Anulado. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 116 del 31/01/1992).Superficie por obrero16.2.14. La
superficie libre, dentro de la sala de elaboracién, tendrd un minimo de dos (2) metros cuadrados por operario.Picos de agual6.2.15.
La sala de elaboracién contaré con picos de agua para limpieza en cantidad suficiente, |0s que estaran ubicados a no menos de treinta
(30) centimetros del suelo y ano maés de cincuenta (50) centimetros.Grifos16.2.16. La sala de elaboracion contard con grifos de agua
para beber, los operarios, como minimo, arazén de uno (1) cada cincuenta (50) personas.Ahumaderosy estufas16.2.17. (Resolucion
ex SeNaSA. 116 del 31/01/1992). Las paredes de los ahumaderos y estufas, en sus caras interiores, serén de superficieslisas,
impermeables, de facil lavado, resistentes ala corrosion, de colores claros y autorizados por Se.Na.S.A.Depésito de tripasl6.2.18.

L os depdsitos de tripas poseeran piletas de cemento u otro material impermeable para conservacién de las tripas saladas.# Sala de
aditivosl6.2.19. La sala de aditivos estara instalada en local independiente de toda otra dependencia de lafébrica.Sala de
aditivosl6.2.20. La sala de aditivos debera disponer de una estanteria con cajones para clasificacion y depésito de los aditivos. Los
cajones pueden ser reemplazados por recipientes inoxidablesy de facil higienizacién.Utensilios16.2.21. Los utensilios empleados en
el manipuleo de los aditivos, no pueden tener otro uso que el especifico a que estan destinados. El material de construccion de los
utensilios debe ser metal inoxidable o pléstico.Local paralavado de utensilios16.2.22. El local destinado alavado de utensiliosy
elementos laborables, debera contar con piletas acordes con las necesidades para las que se les destinay abundante provision de
agua.Desnaturalizacion de desperdiciosl16.2.23. Todo material que seintroduzcaal local de desperdicios, debe ser desnaturalizado
de acuerdo alo que disponga la Inspeccion Veterinaria.Local de rotulacion, embalaje y expedicionl6.2.24. El local destinado a
rotulado, embalaje y expedicion deberallenar los requisitos generales exigidos para el resto de las dependencias. Servicios sanitarios
y vestuariosl6.2.25. Los servicios sanitarios y el vestuario deben responder alas normas establecidas en este
reglamento.Vestimental6.2.26. La vestimentay demas condiciones higiénico-sanitarias a que debe ajustarse €l personal, son las
establecidas en este reglamento.Fluentes16.2.27. El régimen de fluentes se gjustara a lo establecido en este
reglamento.lluminacion16.2.28. Lailuminacion de la sala de elaboracion, seré natural y/o artificial, permitiendo operabilidad en
todo el ambito del local, exigiéndose un minimo de doscientas (200) unidades Lux. En ninglin caso la luz debe alterar los colores de
lamateria prima.Ventilacion16.2.29. La ventilacién se gjustard a las normas establ ecidas para los despostaderos, consignadas en el
cap. XIl1.Temperatural6.2.30. Durante la elaboracion, latemperatura en el &mbito de trabajo no podréa exceder de quince (15)
grados centigrados.Depdsito de huesos y desperdiciosl6.2.31. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Los recipientes para el
depdsito de huesos o desperdicios, deberan poseer tapas, ser de cantos interiores redondeados y construidos de metal inoxidable o
material pléstico de ata densidad. L os recipientes para transporte de huesos o desperdicios deben reunir las mismas condiciones que
los anteriores, pudiendo no poseer tapa. Ambos elementos deben hallarse perfectamente identificados por colores diferentes,
determinados en el cap. I11.Camaras frigorificasl6.2.32. Las camaras frigorificas se ajustaran a los requerimientos establecidos en €l
cap. V.Salade coccidonl6.2.33. En lasala de coccidn, la ventilacidn, ya sea natural o por medios mecanicos, deberd asegurar un
ambiente libre de vapores y evitar su condensacion en paredes y techos.Secadero16.2.34. (Resolucion ex Se.Na.S.A. 116 del
31/01/1992). L as paredes de |os secaderos, en sus caras interiores, seran de materiales de superficies lisas, impermeables, de facil
lavado, resistentes ala corrosion, de colores clarosy autorizados por Se.Na.S.A.ELEMENTOS LABORALES mplementos
laborales16.3. Se consideran elementos laborales, los rieles aéreos, gancheras, zorras, bandejas, moldes, mesas, maquinas (excluidas
las de servicio mecanico) y todo otro elemento que se utilice en la elaboracién integral de la materia prima.Méaguinasy piezasl6.3.1.
(Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las mégquinas destinadas a la tarea de cortar, picar, mezclar, amasar y/o embutir los
chacinados en elaboracién, deberan tener todas |as piezas que entren en contacto con los mismos, de material inoxidable y responder
alas exigencias consignadas en €l cap. XVII.Plomo y arsénicol6.3.2. Los metalesy otros materiales en contacto con los alimentos y
sus primeras materias, no deben contener més de uno (1) por ciento de plomo, antimonio, zinc u otras impurezas, ni mas de un
centésimo (0,01) por ciento de arsénico u otra sustancia nociva.Metal es sintéticos16.3.3. Se admitira en la construccion de las
maquinas, €l uso de material sintético siempre que searesistente ala abrasion, al agua hirviente, no quebradizo y responda alas
prescripciones del apartado anterior.lmplementos y utensilios16.3.4. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Estos estaran
construidos de material inoxidable, de fécil higienizacion y deberan responder alas exigencias del cap. XV1I.Piletasl6.3.5. (Decreto
P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Las piletas deben ser construidas de material impermeabley de superficie lisay sus desagiies estar
conectados alared cloacal.16.3.6. Anulado. (Decreto P.E.N. 1714 del 12/07/1983).16.3.7. Anulado. (Decreto P.E.N. 1714 del
12/07/1983).REQUISI TOS DE LASMATERIAS PRIMAS Y OTROS ELEMENTOS QUE INTERVIENEN EN LA ELABORACION
Uso de las mezclasl6.4. Las mezclas o pastas de carne, que no hubieren sido utilizadas en el dia de su preparacion, podran ser
utilizadas hasta el dia siguiente, siempre que fueran conservadas en camaras frigorificas a una temperatura de cuatro (4) acinco (5)
grados centigrados en el interior de la masa.Uso de mezclas en caso de rupturasl6.4.1. Las mezclas o pastas de carnes procedentes
de rupturas de la envoltura de los chacinados en elaboracién, podran ser utilizadas para preparar otros productos que se elaboren en
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ese mismo dia. En caso de no utilizarse ese mismo dia, podra serlo el dia siguiente, siempre que se sometan alacocciony se
almacenen en camaras frigorificas. Tripas. Tiernizacion16.4.2. Las tripas naturales, utilizadas como continentes, podran ser tratadas
por inmersién en jugo de anana fresco o extracto de papaina, de bromelina, ficina o jugo pancreético, para permitir que las enzimas
actlen sobre las tripas, logrando su tiernizacion debiéndose en todos |os casos, después de este tratamiento, ser sometidas a un
prolijo lavado para eliminar todo resto de la sustancia empleada. Tripas. Infestacion16.4.3. Esta prohibido el uso de envolturas
animales (intestino o esdfago) infestadas con nddul os parasitarios, excepto en los casos en que lainfestacion no exceda de cinco (5)
nddulos por metro y los mismos hayan sido extirpados.Parafina, cera, barniz16.4.4. En los embutidos estacionados esta permitido €l
bafio de parafina purificaday desodorizada, de ceras, el barnizado u otro producto aprobado por € Servicio Nacional de Sanidad
Animal ( Se.Na.S.A.).Papeles de plomo16.4.5. Los papeles de plomo o de estafio demasiado plomifero y los coloreados con anilinas
consideradas nocivas que no cedan facilmente su color, pueden utilizarse siempre que se coloque una hoja intermedia de material
impermeable.Celofanes16.4.6. En las envolturas de embutidos puede reemplazarse el papel de estafio o de aluminio por celogonias
incoloras, emerosing, cefalina, peliculas o celulosa pura, celofanesy afines, materiales plésticos (resinasy sus compuestos) y otros
materiales autorizados por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Aceites16.4.7. Los embutidos preparados en aceite
deben ser sometidos previamente a una temperatura no inferior a setentay dos (72) grados centigrados, por un lapso minimo de
treinta (30) minutos.Prohibiciones. Ineptitud. Declaracion de componentes! ndicacion de color antes16.5. Cuando se usen colorantes
en las preparaciones de chacinados, debera consignarse en el rétulo "coloreado artificialmente" con laindicacion del colorante
utilizado.Prohibicionesl16.5.1. No podran elaborarse chacinados:a) Empleando materia prima de calidad inferior y/o en proporcién
distinta ala declarada en la monografia con que se aprobd el producto.b) Con aditivos no incluidos en este reglamento.c) Con
adicion de agua o hielo en proporcion superior ala autorizada por este reglamento.d) Adicionando tejidos u 6rganos de calidad
inferior o aponeurosis, intestinos, bazo, glandulas mamarias, Gtero o glandulas de secrecién interna, con excepcion del higado.Carne
de quijadal6.5.2. Cuando se use carne de quijada u otra provista de abundante tejido aponeurético o tendones, deberé ser despojada
del exceso de esos tejidos antes de su elaboracion.I neptitud de los chacinados16.5.3. Se consideraran chacinados ineptos para el
consumo:a) Cuando la superficie fuera hUmeda, pegajosa o resumiere liquido.b) Cuando a la palpacién se verifiquen zonas flacidas o
de consistencia anormal.c) Cuando hubiere indicios de fermentacion putrida.d) Cuando la mezcla 0 masa presente colores
anormales.e) Cuando se compruebe rancidez en las grasas.f) Cuando la envoltura de los embutidos se hallara perforada por
parésitos.g) Cuando se verificarala existencia de gérmenes patdgenos.Lista de ingredientesl6.5.4. (Decreto P.E.N. 1714 del
12/07/1983). (Resolucion ex Se.Na.S.A. 288 del 30/03/1993). En larotulacion de los productos de origen animal destinados ala
alimentacién humana, debe figurar lalista de ingredientes, salvo cuando se trata de alimentos de un Unico ingrediente. Dichallista
figurard precedida de la expresion "ingredientes': O "ingr.": y se gjustara a las siguientes especificaciones.a) Todos los ingredientes
deberan enumerarse en orden decreciente de peso inicial (expresado en m/m);b) Cuando un ingrediente sea a su vez un alimento
elaborado con dos 0 masingredientes, dicho ingrediente compuesto definido en un reglamento de Estado Parte podra declararse
como tal en lalista de ingredientes siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes
en orden decreciente de proporciones (en m/m);c) Si un producto compuesto constituye menos del 27% del alimento no sera
necesario declarar |os ingredientes componentes, excepto los aditivos alimentarios que se declararan siempre;d) El agua debera
declararse en lalista de ingredientes, excepto cuando forme parte de ingredientes tales como salmuera, jarabes, almibares, caldos u
otros similares, y dichos ingredientes compuestos se declaren como tales en lalista de ingredientes; no seré necesario declarar €l
agua u otros componentes vol étiles que se evaporen durante la fabricacion;e) Cuando se trate de alimentos deshidratados,
concentrados, condensados o evaporados, destinados a ser reconstituidos para su consumo con el agregado de agua, se podra
enumerar |os ingredientes en orden de proporciones (m/m) en el alimento reconstituido. En estos casos deberaincluirse la siguiente
expresion: "Ingredientes del producto cuando se prepara seguin las indicaciones del rétulo”;f) En el caso de mezclas de frutas, de
hortalizas, de especias 0 de plantas arométicas en que ninguna predomine un peso de manera significativa, podran enumerarse estos
ingredientes siguiendo un orden diferente siempre que la lista de dichos ingredientes vaya acompariada de la mencién "en proporcion
variable".Prohibicion detipificar 16.5.5. Queda prohibido calificar alos chacinados con denominaciones tales como extra, especial
o alguna similar.M odificacion de los componentesl6.5.6. No podra modificarse la composicién de los chacinados, sin previa
autorizacion del Servicio Nacional de Sanidad Animal ( SeNa.S.A.).Materias grasasl6.5.7. En los chacinados la cantidad de
materias grasas que entran en su composicién no podra sobrepasar €l cincuenta (50) por ciento de lamasa del producto terminado.
Elaboracion de grasasl6.5.8. Las fabricas de chacinados no podran elaborar grasas si no se hallan habilitadas también paratal fin.
Aguas en los chacinados16.5.9. La cantidad maxima de agua que admite en los chacinados frescos, calculado sobre producto
desgrasado, seréd del setentay cinco (75) por ciento. En los mismos productos que hayan sufrido el ahumado o ligeramente cocidos,
la cantidad méxima de agua permitida sera del sesentay cinco (65) por ciento.Aguay hiel016.5.10. Podra agregarse alos
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chacinados, sometidos a cocimiento, agua o hielo en aquellos casos que razones técnicas lo justifiquen, no debiendo exceder del
cinco (5) por ciento del peso total de lamasa.Aguay hielo en chacinados cocidosl16.5.11. En €l caso de chacinados cocidos
(salchichatipo Viena, "Frankfurt"), el porcentaje de agua o hielo adicionado no podra exceder el veinticinco (25) por ciento del peso
total delamasa. El producto terminado no podra contener mas de setentay ocho (78) por ciento de agua.Amilaceosl6.5.12. En los
chacinados frescos se permite la adicién de sustancias amilaceas alimenticias hasta un cinco (5) por ciento del peso total del
producto terminado, reduciéndose esa cifraal tres (3) por ciento en los chacinados secos. En chacinados cocidos se admite hasta el
diez (10) por ciento.Acido sulfur0so16.5.13. Los chacinados no podran contener derivados del &cido sulfuroso.Aserrin.
Prohibicion16.5.14. Queda prohibido en los establecimientos, latenenciay/o uso de aserrin de madera, salvo el destinado a ser
guemado en los ahumaderos. |gualmente queda prohibida la tenencia y/o uso de cascara de arroz o productos similares.
EMBUTIDOS FRESCOSEmbutidos frescosl6.6. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Son embutidos frescos de acuerdo con la
definicion delos aps. 16.1.1. y 16.1.3, los siguientes chacinados. Codeguin, chorizo fresco, longaniza parrillera, salchicha fresca,
salchichatipo Oxford.Butifarral6.6.1. Anulado. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972).Codeguin16.6.2. Con el nombre genérico
de codeguin se entiende el embutido fresco, elaborado sobre |a base de carne de cerdo o cerdo y vacuno con el agregado o no de
cuero crudo de cerdo picado, sal, sdlitre, especiasy vino blanco.Chorizos frescos16.6.3. Con €l nombre genérico de chorizos frescos
se entiende el embutido fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo, de vacuno, de ovino o mezclade ellas, con la adicion de
tocinoy el agregado o no de aditivos de uso permitido.L onganiza parrilleral6.6.4. Se entiende por longaniza parrillerael embutido
fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo, tocino, gji picante, orégano, vino, anis o hinojo y otros aditivos de uso permitido,
pudiendo agregarse carne de vacuno.Salchicha frescal6.6.5. Con el nombre genérico de salchicha fresca se entiende el embutido
fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo, y vacuno, con €l agregado de tocino, sal, salitre y especias.Salchichatipo
Oxford16.6.6. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Con el nombre genérico de salchichatipo Oxford se entiende el embutido
fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo con el agregado de grasa de cerdo, con la adicion de galleta marinera molida,
amasada en agua y especias.EMBUTIDOS SECOSEmMbutidos secos16.7. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Son embutidos
secos, de acuerdo con ladefinicién delos aps. 16.1.1. y 16.1.4, los siguientes chacinados entre otros: Cervelat, chorizo ala espafiola,
longaniza, longaniza a la espafiola, longaniza ala napolitana, lomo embuchado ala espafiola, salame,salamines, sopresattaala
italiana, sobreasada o sobreasada mallorquina.Cervelat16.7.1. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Se entiende por cervelat, el
embutido seco elaborado con carne de cerdo y vacuna, grasa de cerdo, picadas finas adicionado o no de sal, salitre, azlicar negray
pimienta blanca, debiendo ser sometido a un proceso final de ahumado.Chorizo ala espafiolal6.7.2. Con el nombre genérico de
chorizos ala espafiol a, se entiende el embutido seco, elaborado sobre |a base de carne de cerdo o de cerdo y vacuno, con e agregado
0 no detocino, sal, salitre y especias, no pudiendo faltar el pimentén y el ahumado.Longanizal6.7.3. Con el nombre genérico de
longaniza se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo y vacuno con el agregado o no de tocino, sal,
salitre y especias.L onganiza ala espariolal6.7.4. Se entiende por longaniza a la espafiola, el embutido seco elaborado sobre la base
de carne de cerdo, carne de vacuno y tocino con el agregado o no, de sal, salitre, azlicar, clavo de olor, pimenton dulce, nuez
moscada molida, orégano, g0y vino tinto.Longaniza ala napolitanal6.7.5. Se entiende por longaniza ala napolitana, el embutido
seco elaborado sobre la base de carne de cerdo, carne de vacuno y tocino, con el agregado o no de sal, salitre, nuez moscada molida,
aji picante, go, hinojo en grano y vino tinto.L.omo embuchado a la espafiolal6.7.6. Con el nombre de lomo embuchado ala espafiola
se entiende el embutido seco, elaborado con muscul os psoadicos de cerdo, curado, adobado y embutido en recto (culata) de
cerdo.Salamel6.7.7. Con el nombre genérico de salame, se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o
carne de cerdo y vacuno, con €l agregado de tocino, sal, salitre, azlicar, especiasy vino blanco.Salamines16.7.8. Con el nombre de
salamines se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo y vacuno, con el agregado de
tocino, sal, salitre, azlicar, especiasy vino."Sopresatta’ alaitalianal6.7.9. Se entiende por "sopresatta” alaitaliana, el embutido seco
elaborado con carne de vacuno y tocino cortados en trozos del tamafio de una avellana 0 una nuez pequefia, con el agregado o no de
salitre y pimienta en grano.Sobreasada mallorquinal6.7.10. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Con la denominacion
sobreasada 0 sobresada mallorquina, se entiende el embutido seco elaborado sobre la base de carne de cerdo o cerdo y vacuno, con
el agregado o no de tocino, sal, salitre, pimentén y especias. EMBUTIDOS COCIDOSEmbutidos cocidos16.8. (Decreto P.E.N. 6326
del 18/09/1972). Son embutidos cocidos, de acuerdo con la definicion delos aps. 16.1.1. y 16.1.5, los siguientes chacinados entre
otros: Burzot, morcilla, morcilla de higado, morcillon con lengua, mortadela, pata rellena, salame ruso o tipo polonés, salchichatipo
"Frankfurt", salchichatipo Viena, salchichén con jamén."Burzot" en cuero16.8.1. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Se
entiende por burzot, el embutido cocido elaborado con carne vacuna, carne de cerdo, cueros crudos de cerdo y tocino enfriado, con
el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida, nuez moscada, macis molido, ajo pisado, clavo de olor, vino blanco, harina
de trigo, embutido €l todo en bolsitas de cuero de cerdo y cocida a temperatura adecuada.Morcillal6.8.2. Con el nombre genérico de
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morcilla se entiende el embutido cocido, elaborado sobre la base de sangre de los animales de consumo permitido, desfibrinaday
filtrada, con el agregado o no de tocino, cuero de cerdo picado, sal y especiasy otras sustancias declaradas en la monografia
aprobada.Morcilla de higado16.8.3. Se entiende por morcilla de higado, el embutido cocido, elaborado sobre la base de sangrey
triturados de carne de cerdo, higado de cerdo y vacuno y tocino con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida,
orégano, clavo de olor, coriandro, cebolla, fécula de maiz.Morcillén con lengual6.8.4. Se entiende por morcillén con lengua, el
embutido cocido elaborado con sangre vacuna o de cerdo, cueros de cerdo y lengua moldeada con el agregado o no de sal, pimienta
negramolida, clavo de olor molido, orégano molido, tomillo molido, coriandro, mejoranay cebolla.Mortadelal6.8.5. (Decreto
P.E.N. 1714 del 12/07/1983). Con €l nombre genérico de mortadela, se entiende el embutido cocido, elaborado sobre |a base de
carne de cerdo y vacuno, con €l agregado de tocino, azlcar, salitre, productos amilaceos, leche en polvo y especias. Lamezclase
embute en bolsitas de pléastico aprobado atal fin, tripas secas cosidas, vejigasy esofagos cosidos. Cuando no se trate de vejigas se
colocaran en moldes de acuerdo a laforma que se desee obtener.Patarellenal6.8.6. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Se
entiende por patarellena, el embutido cocido, elaborado sobre la base de carne vacunay de cerdo y cueros de cerdo picado, con €l
agregado o no de tocino, sal, salitre, especiasy vino. La pasta se embute en bolsas preparadas con cuero de pata de cerdo fresco o
salado.Salame ruso o salame tipo polonés16.8.7. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972). Se entiende por salame ruso o salame tipo
polonés, a embutido cocido elaborado sobre la base de carne y grasa vacuna, pudiendo agregarsele o no carne de cerdo y tocino, con
laadicion o no de sal, sdlitre, /o pisado, nuez moscada, clavo de olor, coriandro y fécula de maiz.Salchichatipo "Frankfurt” y tipo
Vienal6.8.8. Con el hombre de salchichatipo "Frankfurt" o tipo Viena, se entiende el embutido cocido, elaborado sobre la base de
carne de cerdo o carne de cerdo y vacuno con el agregado de tocino, sal y especias. Al finalizar el proceso se escaldan y se someten
al ahumado hasta la obtencion del color moreno claro.Sal chichon16.8.9. Con la denominaci on genérica de sal chichon se entiende el
embutido cocido, elaborado en forma similar ala mortadelay embutido en intestino grueso de vacuno.Sal chichon con jamoén16.8.10.
Se entiende por salchichdn con jamon, el embutido cocido elaborado con jamdn, carne de vacuno y tocino, con el agregado o no de
sal, salitre, pimienta blanca molida, nuez moscada, cardamono molido, pimienta de Jamaica, coriandro, gelatina en polvo, pimentdn
dulcey harina de trigo.Salchichdn de carnel6.8.11. Se entiende por salchichdn de carne a embutido cocido, elaborado con carne
vacuna, carne de cerdo y tocino, con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida, nuez moscada, cardamono molido,
pimienta de Jamaica, coriandro, gelatina en polvo, pimentén dulce y harina de trigo.Butifarral6.8.12. (Decreto P.E.N. 6326 del
18/09/1972). Con la denominacién de butifarra, se entiende el embutido cocido elaborado sobre la base de carne de cerdo y/o
vacuno, con el agregado de tocino, sal y especias, que sufre una coccion a temperatura adecuada. CHACINADOS NO EMBUTIDOS
Chacinados no embutidos16.9. Se entiende por chacinados no embutidos, de acuerdo con ladefinicién del ap. 16.1.6, los siguientes
chacinados: Arrollado criollo, cima, chinesco, fantasia, fiorentina, galantina, galantina ala francesa, galantina de cabeza, galantina
de lengua, galantina de lengua forrada, galantinaitaliana, galantina ojo de rey, galantina panceta arrollada, galantina tres en uno,
galantina vienesa, lechdn arrollado, matambre arrollado, picadillo de jamén, queso de cerdo, queso de cerdo aleman, queso de cerdo
aleman colorado, rulada.Arrollado crioll016.9.1. Se entiende por arrollado criollo, un chacinado no embutido elaborado con cabezas
de cerdo, carne y tendones de vacuno, con el agregado o no de sal, salitre, gi picante molido, orégano molido, go pisado, vinagre
blanco y harina de trigo. L os moldes cubiertos interiormente con epiplon, se llenan y se someten a coccién.Burzot16.9.2. Anulado.
(Decreto P.E.N. 6326 del 18/09/1972).Cimal6.9.3. Con el nombre genérico de cima (cimarellena, con o sin huevo, cimade pavo,
cima de ganso), se entiende el chacinado no embutido, elaborado sobre la base de recortes de otros chacinados o pastas preparadas
con carne de la especie que indica su denominacion ala que se agrega especias, legumbres, verduras, huevo y féculas,
introduciéndola en bolsas de matambre curado, preparadas para ese efecto. El proceso se termina con la coccion.Chinescol16.9.4. Se
entiende por chinesco, un chacinado no embutido el aborado con carne vacuna, cueros de cerdo, hocicos de cerdo y tocino, con €
agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca, nuez moscada, clavo de olor, canela molida, arvejas secas partidas, gji picante, go
pisado, vino blanco, harina de trigo. Los moldes, recubiertos interiormente con epiplon, se someten a coccion.Fantasial6.9.5. Se
entiende por fantasia, el chacinado no embutido elaborado con carne vacuna, carne de cerdo, tocino y cueros de cerdo, con €l
agregado o no de salitre, pimienta blanca, canela, gjo pisado, arvejas secas partidas, nuez moscada, clavo de olor, vino blanco, harina
de trigo. Los moldes recubiertos interiormente con cuero de cerdo desgrasado y sin pel os se someten a coccion.Fiorentinal6.9.6. Se
entiende por "fiorentina' el chacinado no embutido elaborado con carne de vacuno, carne de cerdo, tendones vacunos, cueros crudos
de cerdo de cabeza de cerdo con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida, clavo de olor molido, gji pisado, arvejas
secas partidas, vino blanco, harina de trigo. Los moldes recubiertos interiormente con epiplén, se llenany se someten a
coccién.Galantinal6.9.7. Con el nombre genérico de galantina, se entiende el chacinado no embutido elaborado sobre la base de
carne de cerdo o de cerdo y vacuno, ala que se agregatocino o no, sal, salitre, especias, cuero de cerdo picado y vino. Lamezclase
envuelve en epiplén de vacuno, se introduce en un molde y se somete a coccion por un tiempo que determine la variedad.Galantina a
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lafrancesal6.9.8. Se entiende por galantinaalafrancesa, el chacinado no embutido elaborado con lomos de cerdo, tocino, tendones
cocidos o cueros de cerdo con €l agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida, nuez moscada molida, anis molido, gelatina
en polvo, g o pisado, vino blanco. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por epiplén intercalando la carne vacuna con €l
tocino, separados por la pasta complementaria, sometiéndol os a cocimiento.Galantina de cabezal6.9.9. Se entiende por galantinade
cabeza, el chacinado no embutido elaborado con carne vacuna, porcina, tocino, cuerosy hocicos de cerdo, con el agregado o no de
sal, salitre, pimienta blanca molida, nuez moscada molida, clavo de olor molido, canela molida, arvejas secas partidas, a0 pisado,
vino blanco, harinade trigo. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por epiplén, sometiéndol os a cocimiento.Galantina de
lengual6.9.10. Se entiende por galantina de lengua, €l chacinado no embutido elaborado con lenguas vacunas o de cerdo curadasy
carne vacuna, con €l agregado o no de pimienta blanca partida, sal fina, salitre, canela molida, arvejas secas partidas, vino blanco,
harinade trigo. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por epiplén sometiéndol os a cocimiento.Galantina de lengua
forradal6.9.11. Se entiende por galantina de lengua forrada, €l chacinado no embutido, elaborado con carne vacuna, tendones,
tocino, mondongo o no y lenguas de vacuno o de cerdo con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca, nuez moscada, canela
molida, menta molida, esencia de anis, macis molido, gjo pisado, harina de trigo. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por
epiplon, sometiéndol os a cocimiento.Galantina italianal6.9.12. Se entiende por galantinaitaliana, € chacinado no embutido,
elaborado con carne vacuna, tocino y cuero de cerdo con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca, nuez moscada molida,
macis molido, vino blanco, harina de trigo. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por epiplon, sometiéndolos a
cocimiento.Galantina ojo de rey16.9.13. Se entiende por galantina ojo de rey, €l chacinado no embutido elaborado con carne vacuna,
tocino y tendones de vacunos con €l agregado o no de sal, salitre, macis molido, nuez moscada molida, pimienta blanca. Se llenan
los moldes cubiertos interiormente por epipl6n presionando la masa complementaria dejando un hueco horizontal donde se colocara
la carne vacuna arrollada, sometiéndola a cocimiento.Galantina panceta arrolladal6.9.14. Se entiende por gal antina panceta
arrollada, € chacinado no embutido elaborado con carne de vacuno y panceta fresca con el agregado o no de sal, salitre, azlcar,
coriandro, pimienta blanca partida, harina de trigo. Se Ilenan |os moldes cubiertos interiormente por epiplon con las pancetas
arrolladas y se someten a cocimiento atemperaturay tiempo apropiados.Galantina tres en uno16.9.15. Se entiende por galantinatres
en uno, un chacinado no embutido, elaborado con la combinacidn de queso de cerdo, galantinavienesay lenguaforrada. En los
moldes, cubiertos con epipldn, se estratifican los chacinados componentes y se someten a coccién atemperaturay tiempo
apropiados.Galantina vienesal6.9.16. Se entiende por galantina vienesa, €l chacinado no embutido elaborado con carne vacuna,
carne de cerdo o no y tocino a que se agrega o no sal fina, salitre, azlcar blanca, pimienta blanca molida, macis molido, clavo de
olor molido, canela molida, arvejas secas partidas, vino blanco. Se llenan los moldes cubiertos interiormente por epiplén,
sometiéndol os a cocimiento a temperaturay tiempo apropiados.Lechén arrollado16.9.17. Se entiende por lechén arrollado, el
chacinado no embutido, elaborado con lechén desosado, curado, adobado, enrollado, atado como un matambre y sometido a
coccion.Matambre arrollado16.9.18. Se entiende por matambre arrollado el chacinado no embutido, elaborado con el musculo
cuténeo mayor del vacuno, curado, adobado, arrollado, atado y sometido a cocimiento.Picadillo con jamén16.9.19. (Decreto P.E.N.
6326 del 18/09/1972). Se entiende por picadillo con jamén, el chacinado no embutido preparado con jamén, tocino, carne vacuna
con el agregado o no de sal, pimienta blanca, aji picante, menta molida, arvejas secas partidas, vino blanco y harinadetrigo. La
masa preparada en picadillo es llevada alos moldes previamente recubiertos interiormente con epipldn, y sometida a cocimiento a
temperaturay tiempo apropiados.Picadillo de jamén16.9.19 his. (Decreto P.E.N. 6326 del 18/9/1972). Se entiende por picadillo de
jamén, al producto procesado en formasimilar al picadillo con jamén pero elaborado a base de jamon exclusivamente.Queso de
cerdo16.9.20. Se entiende por queso de cerdo el chacinado no embutido, elaborado con cabeza de cerdo, quijadasy lenguas de
vacunos, con €l agregado o no de sal, salitre, pimienta, nuez moscada, clavo de olor, canela, arvejas, aji picante molido, ajo, pifiones,
vino blanco y harina de trigo. La mezcla envuelta en epiplon de vacuno se llevaalos moldesy se somete a coccion atemperaturay
tiempo apropiados.Queso de cerdo alemén16.9.21. Se entiende por queso de cerdo alemén, un chacinado no embutido elaborado con
cabezas de cerdo, carne vacunay cueros de cerdo con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida, tomillo molido,
cebolla, orégano, harina de trigo. Los moldes cubiertos interiormente por epiplon, se someten a cocimiento atemperaturay tiempo
apropiados.Queso de cerdo aleman, colorado16.9.22. Se entiende por queso de cerdo aleman, colorado, un chacinado no embutido
elaborado como el descripto en el apartado anterior, pero con el agregado de sangre de vacuno o de cerdo.Ruladal6.9.23. Se
entiende por rulada en forma genérica, €l chacinado no embutido elaborado en forma similar ala galantina, recubierto por una
loncha de tocino o muscul o pectoral ascendente de vacuno o pectoral de cerdo, al que se agregan decoraciones de fantasia. El
procesado concluye con la coccién a temperatura apropiada.Hamburgués o bife ala hamburguesal6.9.24. (Decreto P.E.N. 6326

del 18/09/1972). (Resolucién SA.G.P.y A. 355 del 02/06/1997). Se entiende por hamburgués o bife ala hamburguesa, a producto
de forma plana, elaborado exclusivamente con carne vacuna picada con un contenido graso promedio en el [ote no mayor a veinte
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por ciento (20%), con o sin el agregado de antioxidantes, aromatizantes, saborizantes, especias, exaltadores de sabor, estabilizantes,
(Unicamente fosfatos y polifosfatos) estabilizantes de color (excluyendo nitritos y nitratos) autorizados. No se admite el agregado de
colorantes naturales y/o artificiales. En caso de utilizarse carnes distintas de la vacuna, debera denominarse "Hamburgués de..." o
"Bife alahamburguesa de..." seguido de la denominacion de la o de las especies que lo componen.Milanesa. Definicion16.9.25.
(Resolucion SA.G.y P. 1082  del 19/12/1988). Se entiende por "milanesa’ a producto consistente en una rebanada o un filete de
carne gque ha sido rebozado.Producto preparado como milanesal6.9.26. (Resolucion SA.G.y P. 1082  del 19/12/1988). Se entiende
por "producto preparado como milanesa" atodo alimento carneo que se obtenga de lineas de tecnol ogia especificas (picado,
escamado, compactado, etc.), que responda en sus caracteres fisicos (dimensiones) alos que son propios de la"milanesa’ y que sea
sometido a un rebozado.Carne para milanesal6.9.27. (Resolucion SA.G.y P. 1082 del 19/12/1988). Se entiende por "carne para
milanesa’ ala rebanada o filete de carne sin rebozar. CAPITULO XVI1:CONSERVAS. DEFINICIONES GENERALES
CONSERVA ALIMENTICIA. DEFINICION17.1. Se entiende por conserva, el producto alimenticio que envasado herméticamente y
sometido a un tratamiento térmico no se altera ni representa peligro alguno parala salud del consumidor bajo condiciones habituales
de amacenamiento, durante un tiempo prolongado. El producto no debe sufrir deterioro durante las pruebas de la estufa que se
exigen en este reglamento. CONSERVA ANIMAL. DEFINICION17.1.1. Se entiende por conserva animal, la conserva aimenticia
preparada exclusivamente con carne, sobre la base de carne o cualquier otro producto de origen animal, con agregado o no de
aditivos de uso permitido aunque éstos sean vegetales. CONSERVA VEGETAL. DEFINICION17.1.2. Con el nombre de conserva
vegetal, se entiende la conserva alimenticia preparada exclusivamente con productos de origen vegetal, con agregados o no de
aditivos de uso permitido. CONSERVA MIXTA. DEFINICION17.1.3. Con el nombre de conserva mixta, se entiende la conserva
alimenticia preparada con productos de origen animal y vegetal conjuntamente, cualquiera seala proporcion en que dichos productos
intervengan. No comprende esta definicion el agregado alas conservas animales de sal sas 0 aditivos de origen vegetal.
SEMICONSERVA. DEFINICION17.1.4. Se entiende por semiconserva, a producto alimenticio envasado y que ha sido sometido a
un tratamiento térmico que permite prolongar por un lapso limitado, inferior & de las conservas, las natural es condiciones de
comestibilidad.NO EXIGENCIA DE LA PRUEBA DE LA ESTUFA17.1.5. A diferenciade las conservas, no se exigira paralas
semiconservas la prueba de la estufa. DECLARACION DE LA TEMPERATURA DE CONSERVACION Y FECHA DE
ELABORACION Y VENCIMIENTO17.1.6. En € rétulo se declarard latemperatura a que deben conservarse. Cuando el Servicio
Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) lo crea conveniente, puede exigir que se declare en el envase lafecha de elaboracion y/o
de vencimiento de las semiconservas.PRODUCTO CONSERVADQ17.1.7. Se entiende por producto conservado al producto
alimenticio que habiendo sido sometido a un proceso fisico y/o quimico (frio, deshidratado, enrobado, radiacion, liofilizacién) para
prolongar su conservacion, no retine las condiciones de |os otros productos definidos en los caps. XV y XVI1.FABRICA DE
CONSERVAS Y REQUISI TOS HIGIENICO-SANITARIOSFabrica de conservas. Definicion17.2. Se entiende por fébrica de
conservas, de semiconservas y/o de productos alimenticios conservados, |0s establecimientos o seccion de establecimientos que
elaboren los productos definidos en los aps. 17.1y siguientes.Requisitos generales17.2.1. Las fébricas de conservas, semiconservas
alimenticias o de productos alimenticios conservados deben reunir, de acuerdo ala natural eza de su produccién, los requisitos

hi giénico-sanitarios que para tales actividades son exigidos por este reglamento para las fabricas de chacinados, sin perjuicio de toda
otra exigencia higiénico-sanitaria que en relacion con lalabor a desarrollar se consigne en este reglamento.Seccionesl?7.2.2. Las
fébricas de conservas, de semiconservas alimenticias y/o de productos alimenticios conservados deben poseer |as siguientes
dependencias:1) Camaras frigorificas.2) Local pararecepcion del producto a elaborar.3) Sala para elaboracion, previo a
cocimiento.4) Sala para cocimiento.5) Sala para eliminar antes del envasado, tendones, aponeurosis, exceso de grasay otras partes
no admitidas por este reglamento.6) Sala paraenvasado y cierre de los envases.7) Local para esterilizacion y enfriado.8) Local para
incubacin, estacionamiento previo alaventa, barnizado, etiquetado y encajonado.9) Local para barnizado interior de los envases
cuando sea necesario.10) Local de limpieza de los envases previaa su utilizacion.11) Local para deposito de hojalata, envases,
carton, pinturas, barnices, rétul os, colas.Cuando por la indole de la produccion no se requiera contar con alguna de las dependencias
citadas, lamismano sera exigida cuando el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.) asi |o autorice Aislamientol17.2.3.

L os establ ecimientos habilitados como fabricas de conservas, semiconservas o productos alimenticios conservados o las salas
destinadas a ese fin, deberéan estar aisladas de toda industria que elabore productos no comestibles o donde se depositen los
mismos.Disponibilidad de agua potablel7.2.4. Ladisponibilidad de agua potable en las fabricas de conserva sera de cuarenta (40)
litros por kilogramo de producto terminado. Esta cifra puede ser adecuada por el Servicio Naciona de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.)
cuando lalabor adesarrollar asi o exija.Utensilios, recipientes, envases, envolturas, etc.17.2.5. Todos |los utensilios, recipientes,
envases, envolturas, aparatos, parte de aparatos, cafierias y accesorios que se hallen en contacto con aimentos, deberan encontrarse
en todo momento en buenas condiciones de higiene, estar construidos o revestidos con material es resistentes al producto a elaborar y
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no ceder sustancias nocivas ni otras contaminantes o modificadoras de |os caracteres organol épticos de dichos productos. Estas
exigencias se hacen extensivas alos revestimientos interiores, los cuales deben ser completos sin solucién de continuidad y
resistentes alos productos utilizados en su higienizacién.ENVASES, CONTINENTES Y ROTULADOSM aterial para envases
permitidosl7.3. Queda permitido sin autorizacion previa, el empleo de los siguientes materiales.a) Acero inoxidable, acero, hierro
fundido o hierro batido, revestidos o no con estafio técnicamente puro y hierro cromado.b) Cobre, latén o bronce revestidos
internamente con una capa de oro, plata, niquel, cromo o estafio técnicamente puros, exceptuandose del requisito del revestimiento a
las calderas, vasijas y pailas para coccion de dulcesy amibares, morteros, platos de balanzay pesas.c) Estafio, niquel, cromo,
aluminio u otros metales técnicamente puros o sus al eaciones con metal es inocuos.d) Hojal ata de primer uso.Plasticose) Utensilios
de cocina de metales diversos, con revestimiento antiadhesivo de politetrafluoretileno puro (teflon, fludn, etc.), para permitir la
coccién de los alimentos sin laintervencién de materias grasas.Material es ceramicosf) Materiales ceramicos, barro cocido, vidriado
en su parte interna, que no cedan plomo u otros compuestos nocivos a ataque de acidos, vidrio, cristal, marmol y maderas
inodoras.Cartén, cartuling, fibras, etc.g) Cartén, cartulina, papel o sus sucedaneos, tejidos de fibras vegetales 0 animales, artificiales
(abase de celulosa regenerada) o sintética (poliéster, poliaminidicos, polipropileno, polietileno, etc.), impermeabilizados o no, con o
sin sustancias protectoras, autorizadas por el presente reglamento por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.), papeles
sulfurizados, con antioxidantes o funguicidas.Papelh) Papel impermeabilizado con cera, estearina o parafinay papel pergaminado o
apergaminado, sin &cido bérico, formol u otro antiséptico (especial mente para productos y derivados de lecheria), papel impregnado
con veinte (20) por ciento de aceite mineral inodoro (Unicamente para envolver productos de origen o base fruticold).Pastasi) Pastas
elaboradas a base de harina diversas, materias grasas, sales minerales y otras sustancias de uso permitido. Se admite la adicion de
hasta medio (0,5) gramo de borax por cada kilogramo de pasta o batido, parala confeccion de envases para helados
exclusivamente.Gomaj) Goma, caucho y sucedaneos, exentos de metales nocivosy que no cedan sustancias téxicas en
general .Materiales pléasticosk) Materiales plasticos (polietileno, polivinilo, poliamidasy afines) que no cedan sustancias
nocivas.Telas) Telas de fibras vegetales o animales, artificiales o sintéticas, simples o impermeabilizadas con materias inofensivas.
En el caso de jamones y pancetas, sobre estas telas puede ir un revestimiento de pez de petréleo, quedando prohibido el empleo dela
pez de hullay de cualquier otra, que cause reaccion de fenolesy antraceno o que tenga reaccion acida o alcalina.m) Otros materiales
aprobados por el Servicio Nacional de Sanidad Animal ( Se.Na.S.A.).Elementos prohibidos17.3.1. Queda prohibido, cuando estén o
puedan estar en contacto con los alimentos, el uso de:a) Hierro galvanizado o cincado.b) El revestimiento interno de envases, tubos,
utensilios u otros elementos con cadmio.c) Los materiales (metales, materiales plasticos, etc.) que pueden ceder alos alimentos,
metal es o metal oides en proporcién superior alos limites establecidos en el ap. 17.4 del presente reglamento u otras sustancias
consideradas toxicas.d) El material enlozado o esmaltado.CONTROL DE ELABORACION Y NORMAS DE TECNOLOGIA
SANITARIATolerancia en el tenor de diversas sustanciasl?.4. En los alimentos (a excepcién del agua de consumo, pecesy mariscos)
se tolerala presencia de metales y metal oides (aditivos incidentales o residuales) que se mencionan a continuacion, siempre que ello
seanatural y dentro de los limites que se fijan: Aluminio]]> Aluminio  Maximo 250 partes por millén  Antimonio  Maximo
20 partespor millon ~ Arsénico:  enliquido  Mé&ximo 0,1 partes por milléon  ensdlido  Maximo 1 partespor millon  Bario
Maximo 500 partes por millon  Boro  Méaximo 100 partes por millén  Cadmio  Maximo 5 partes por millon ~ Cinc
Maximo 100 partes por millon  Cobre  Méaximo 10 partespor millon  Estafio  Maximo 500 partes por millén ~ Fldor
Maximo 1,5 partespor millon  Hierro  Maximo 500 partes por millén  Mercurio  Méaximo 0,05 partes por milléon ~ Niquel
Méximo 150 partespor millon  Plata  Maximo 1 partespor millon  Plomo:  enliquido  Méaximo 2 partes por milléon  en
solido  Méaximo 20 partespor millon ~ Selenio:  enliquido  Méaximo 0,05 partes por millon  ensdlido  Maximo 0,3
partes por millén
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