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SECCION |
AMBITO DE APLICACION

Art.. 1. Los establecimientos de faena, establecimientos inlustrializado-
res, depésitos frigorificos y todas aquellas empresas o perso-
nas que tengan actividades industriales relacionadas con los
productos de origen cdrnico estaran sujetos a la inspeccién
Veterinaria Oficial que este Reglamento establece, asi como a
las Normas Técnicas que al respecto dicte la Direccién de In-
dustria Animal. '

SECCION 1} _
DEFINICIONES GENERALES

Art.. 2. Definiciones.- A los fines del presente Reglamento, se entien
de por: ' o

a) Establecimiento habilitado: el total del émill_aito habilitado
por el Ministerio de Agricultura y Pesca y bajo control de
la Direccién de Industria Animal. '

b} Establecimiento de faena: toda organizacion industrial y
comercial que dedicada a la faena y preparacién de car-
nes enfriadas y congeladas, asegure de por si o por me-
dio de terceros, un integral aprovechamiento de los sub-
productos. '

¢] Establecimiento industrializador de 'productos comestibles:
todo establecimiento destinado a la elaboracién o prepara-
cién de productos destinados al consumo humano.

d) Establecimiento industrializador de productos no comesti-
bles: todo establecimiento destinado a la elaboracién o
preparacion de productos de uso diverso, excluido el con-
sumo humano.

e) Establecimiento para depésito o conservacion de carnes,
subproductos, derivados y productos. carnicos: todo esta-
blecimiento dedicado a la conservacidn o depdsito de car-
nes, subproductos, derivados y productos cérnicos median-
te la utilizacién de medios o procesamientos adecuados
para los fines a los que estdn destinados.

f) - Inspeccién Veterinaria Oficial: la organizacion oficial com-
puesta por médicos veterinarios y ayudantes idéneos de

.



g)

h)

dicada a la supervisién y contralor, en todo establecimien-
to de la correcta aplicacion de los requisitos higiénico-
sanitarios y tecnoldgicos exigidos por este Reglamento Y
por las Normas Técnicas que, al respecto, dicte la Direc-
cién de Industria Animal.

Decomiso o Condenado: toda restriccién al libre uso de
los productos elaborados o sus materias primas, incluidos
los animales en pie, determinada por la Inspeccién Vete-
rinaria Oficial, quien asimismo, fijard su destino.

Carne: la parte muscular comestible de las reses faenadas,
constituida por todos los tejidos blandos que rodean el
esqueleto, incluyendo su cobertura, grasa, tendones, vasos,
nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos no separa-
dos durante la operacién de faena. Ademds, se considera
carne el diafragma, no asi el corazén, el eséfago y la
lengua.

Canal o carcasa: el cuerpo de cualquier animal sacrificado
después de haber sido insensibilizado, sangrado y faenado.

Animal faenado:

1) En relacién con los bovinos sacrificados, corresponde
a las partes del animal después de la separacién de
la cabeza, el cuero, las visceras (incluidos o no los
rifiones) los Grganos genitales, la vejiga, las manos y

las patas hasta las articulaciones del carpo y tarso ¥ -

las ubres de hembras en lactacién, paridas-o en esta-
do avanzado de gestacion.

2) En relacién con los suinos sacrificados, corresponde
a las partes del animal después del depilado o sepa-
racion de la piel, las pezufias, los parpados, las vis-
ceras (incluidos o no los rifiones), los 6rganos geni-
tales, la vejiga, las ubres de hembras en lactacién, pa-
ridas o en estado avanzado de gestacién, y del con-
ducto auditivo externo.

3) En relacién con los ovinos y caprinos sacrificados co
rresponde a las partes del animal después de la se-
paracién de la cabeza (excepto en el caso de corde-
ros o cabritos lactantes), la piel inclusive la de la
cabeza, las visceras, (incluidos o no los rifiones), los

— 8 —

k)

m)

n)

Organos genitales, la vejiga, las manos y patas hasta
las articulaciones del carpo y tarso, y las ubres de
hembras en lactacién, paridas o en estado avanzado
de gestacién.

4) En relacién con los bovinos, suinos y equinos sacrifi-
cados, incluye cuando sea necesario, la divisién de
las carcarsas, en dos mitades a lo largo de la colum-
na vertebral.

5) En relaci6én con las aves sacrificadas corresponde a Jés
partes del animal después del desplume, separacién
de la cabeza y de las patas (a nivel de la articula-
cién tibio tarsiana), extraccién de traquea, estfago
estémago ‘glandular y muscular, intestino, pulmones'
s_acos aéreos, corazén, bazo, higado con vesfcula bl:
liar, rifiones (en aves adultas), ovarios o %esticulos
glandula uropigea, y cloaca. ’ '

Subproductos y derivados. cérnicos comestibles: cualquier
parte apta para el consumo humano que no sea carne y
que se haya obtenido de reses bovinas, ovinas, suinas,

caprinas, equinas, aves, conejos y animales de caza me-
nor. '

Producto cérnico: todo aquel producto apto para consumo
humano que contenga carne subproductos o derivados en
:su composicion, con adicién de otras materias primas o
ingredientes aprobados, independientemente de que haya

sido som(?tldo 0 no a un proceso destinado a asegurar su
conservacion. i

Carne industrializada: la carne en cuya elaboracién se ha-
yan utilizado técnicas de conservacién distintas del fria
como ser: calor (conserva, cocido), métodos directos o
indirectos de control de humedad (curado, salado, des-
hidrajcado, liofilizado, ahumado), por si solas o combi'nadas
con la refrigeracion.

Comestible: todo producto de origen cérnico destinado al
consumo humano.

Apto para el consumo humano: las carnes y subproductos
comestibles aprobados como aptos para el consumo hu-
mano serdn los que provienen de animales sanos y faena-




o)

p)

- q)

1)

B

1)

u)

V)

dos, conservados, manipulados y transportados en las con
diciones higiénicas y tecnoldgicas especificadas en el pre-

" sente Reglamento.

No comestible: todos los productos que no fueron inspec-
cionados, los adulterados y los que la Inspeccién Veteri-
naria Oficial determine como no aptos para el consumo
humano.

Aditivos alimentarios: las sustancias no nutritivas de com-
posicién quimica definida que se incorporan intencional-
mente a los alimentos para mejorar sus caracteres orga-
nolépticos o sus condiciones de conservacion.

Saborizante artificial: toda sustancia saborizante que con-
fiere o intensifica el sabor y aroma, preparada mediante
sintesis o un ‘medio similar. ’

Aditivos colorantes: las sustancias que confieren o modifi-
can el color de los alimentos, cambiando el aspecto de
los mismos.

Colorante natural: es el pigmento o colorante inécuo ex-
traido de sustancias vegetales o animales.

Colorante sintético, o artificial: es el pigmento o coloran-
te de composicién quimica definida obtenido por sintesis
quimica. »

Conservador quimico: todo producto quxmlco que al ana
‘dirse a la carne o al producto cérnico tiende a prevenir o
retardar su deterioro. '

Sustancias residuales bioldgicas: las sustancias, incluidos
sus metabolitos, que subsisten en el ganado en el mo-
mento del sacrificio, o en cualquiera de sus tejidos des-
pués de efectuado el mismo como resultado de iratamien-
to o exposicién a un pesticida, compuesto organico o inor-
génico, hormona, sustancia de accién hormonal, promoto-
res del crecimiento, antibiGticos, antihelminticos, tranqui-
lizantes u otro agente terapéutico o profilactico.

Marca oficial: se entiende como tal la leyenda o cualquier’

otro simbolo de Inspeccién Veterinaria Oficial que pres-
criba este Reglamento con objeto de identificar el estado
y destino de cualquier producto o animal bajo inspeccidn.

Animal: los individuos de las especies bovina, ovina, sui-

— 10 —

w)

X}

)

z)

na, caprina, equina, aves y conejos que son destinados al
sacrificio para el consumo humano.

Animal moribundo o enfermo: es el que padece de los
sintomas que se exponen a continuacién que lo inhabilitan
para el consumo humano:

a) Incordinacion en el desplazamiento e incapacidad pa-
ra mantenerse en la estacién.

b) Desé6rdenes neurolégicos.

¢) Inflamaciones y procesos supurados extensos

d) Hiper o hipotermia.

e) Dificultad respiratoria.

f) Cualquier otra afeccién que a juicio de la Inspeccién
Veterinaria Oficial haga que el animal sea condenado
durante la inspeccién ante-mortem.

Aprobado condicionalmente para consumo humano: es to-
da carne o subproducto carnico que al ser inspeccionado
por la Inspeccidn Veterinaria Oficial se determina que,
previo a su declara}cién como apto para consumo humano,
deberd someterse a un tratamiento que asegure su ino
cuidad. Dichos productos no podran destinarse a la ex-
portacién.

Retenido: con este término se entiende que la carcasa,

cabeza, visceras u otros productos asi identlﬁcados son

separados en el momento de la inspeccién para exdmenes
ulteriores ‘mas minuciosos y detefminar su destino final,
por parte de la Inspeccién Veterinaria Oficial.

Certificado Oficial: se entiende por tal toda certificacién
expedida por la Inspeccién Veterinaria Oficial, de acuerdo .
a las reglamentaciones vigentes.

SECCION I

HABILITACION, APROBACION, AMPLIACION, MODIFICACION O
REFORMAS DE ESTABLECIMIENTOS DE FAENA E
INDUSTRIALIZACION DE CARNES, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS

CAPITULO |

HABILITACION DE ESTABLECIMIENTOS DE FAENA

Art. 3.

E INDUSTRIALIZACICON

Solicitud. La aceptacién, por parte de la Direccion de Indus-



de las solicitudes que le sean prese}'\tadas, consti-
dispensable para la habihtacnén.. i oor
A tales efectos dicha solicitud, que debera sgrf.flrma Z Eor.
| los representantes legales ¥ responsables dde [ljzrélr;nda;ursﬁar. "
‘ 2 i dos copias Yy ae
mularé en papel simple con . deberd B o
izacié de vista urbanistico p
autorizacién desde el punto Dan o
utilizar en la construccién del establecimiento, otorgada p
i ici tiva.
la Intendencia Municipal respect . ) ]
Junto con la solicitud, la firma interesada, ges'tlonggas.cggﬁic;;
i6n de planos y memorias
ma expresa, la aptrobacion r cripTves
i i to que se Proyec
construtivas para el establecimien ns-
zruir a cuyo efecto deberd adjuntar cuatro carpetas contenien

do cada una:
a) Plano de ubicacién del establecimiento a escala no menor

Cnoisn de
de 1/500 con indicacién . » -
—_ Ct/xrvas de nivel, rios, arroyos, tajamares 'y otras fuen

tes de captacién y desagles.
—_ Lineas de comunicaciones: carreteras,
medios de transporte colecthO: 3 -
—— Construcciones circundantes, orientacion, cercos perime:
trales, etc.

b) Planos de albafiileria: N -

— Plantas: una por cada nivel, dibujadas a e'sca.la no mde
nor de 1/100, debidamente acotadas con mdlfzamon -e
aberturas y cerramiento y ubicacion de las instalacio
nes de faena, instalaciones industriales, Iocales. a;e-
xos, aprovechamiento de subproductos Y comodidades
: i6 inaria Oficial.
ara la Inspeccién Veterinaria §
— r-I;os cortes como minimo, uno transversal y otro lobflj;l
" tudinal dibujados a escala no menor de 1/100, debide-
mente acotados.
—. Planilla de terminaciones de todos los locales.

¢} Memorias descriptivas y constructives de las obras.

d) Planos a escala no menor de 1/50 indicandq los d.etalles
de equipamiento de playa de faena, locales mdustr’lales y
anexos (incluyendo sala de maquinas, ca!deras, c.amara!s,
etc)), asf como la ubicacién de los operarios referida ell 'a

mem'oria descriptiva de las operaciones. Diagrama dg, l‘f‘U]O
de los productos aprobados y decomisados dentro del es-

tria Animal, .
tuye un requisito in

ferrocarriles Y

Art.

+

tablecimiento y la circulacién del personal preferentemente
en lo que se refiere a comunicaciones con los vestua-
rios, etc.

e) Memoria descriptiva de las operaciones de faena e In
dustriales y del aprovechamiento de los subproductos,
cuando corresponda, detallando lo méas posible el pro-
ceso.

f) Acondicionamiento sanitario: abastecimiento de agua, pla-
nos y memorias descriptivas y constructivas del sistema
de abastecimiento, especificando fuentes de captacidn, cau-
dales, redes de aprovechamiento y lineas de distribucién
de agua potable, capacidad de ubicacién de los depésitos
cafierfas, canillas, etc.

g) Acondicionamiento sanitario: efluentes, planos y memorias
descriptivas y constructivas del sistema de tratamiento de
aguas residuales con sus redes de evacuacién, desagiie y
destino final de los efluentes. -

h) Memorias descriptivas y constructivas de las instalaciones
del acondicionamiento luminico y eléctrico.

i) Memorias descriptivas y constructivas de las instalaciones
del acondicionamiento mecénico, de refrigeracién y vapor.
De lo requerido en el inciso g) se incluird un juego com-
pleto adicional que se pondrd a consideracién de las au
toridades competentes en la materia.

Estudios de planos y memorias.- Una vez comprobado que se

ha cumplido con todos los requisitos enumerados para la pre-

sentacién de la solicitud correspondiente, el estudio de los
planos y memorias se hard en la siguiente forma:

a) Del expediente correspondiente se desglosard un juego
completo de planos y memorias descriptivas y constructi-
vas del sistema de tratamiento de aguas residuales que
serd enviado para su estudio a las autoridades compe-

tentes en la materia.

b} Simultdneamente el expediente continuara su tramite pa-
sando al Instituto Nacional de Carnes para ser estudiado
en los aspectos técnicos de ingenieria industrial, civil, de
construccién y de procesos. En el Instituto Nacional de

Carnes quedard un juego de planos y memorias descrip-
tivas.




Art.

.~ g) La aprobacién preceptiva por el Instituto Naclonal de Car-

" nes del proyecto en los aspectos de su competencla se
cumplird dentro del expediente administrativo y serd con-
siderada requisito indispensable para la continuacién de
los trémites. El Instituto Nacional de Carnes deberéd ex-
pedirse dentro de un plazo méximo de quince (15) dias
a partir del ingreso del expediente administrativo a la 6r-
bita de dicho Organismo.

- dj La ‘Direccién de Industria Animal y el Instituto Nacional

- de Carnes podrén requerir de €l o de los propietarios
.del establecimiento o de los técnicos responsables del
proyecto, todas las aclaraciones que consideren necesarias
con respecto al mismo Y toda otra documentacion com
. plementaria que se estime conveniente.
) ‘la Direccidn de Industria Animal, en poder de los elemen-
- tos de juicio aportados por las autoridades competentes,

dictaminara acerca del proyecto presentado dentro de un

plazo maximo de treinta (30) dias a partir del reingreso
del expediente administrativo con el dictamen del Insti-
tuto Nacional de Carnes.

. Aprobacién final- Luego de aprobados los planos y de reali-
. . zadas' las obras, antes de concederse la Inspeccion Veterina-
~ria Oficial, técnicos de la Direccién de Industria Animal Y

del Instituto Nacional de Carnes realizardn una inspeccidn con-

junta a fin de comprobar que el proyecto se ha realizado de
acuerdo a los planos Yy memorias descriptivas prespntados
y aprobados. '

Con la finalidad de verificar la funcionalidad de las instala-
ciones y determinar la capacidad de faena o industrializacion
“del establecimiento, la Direccién de Industria Animal podra
autorizar la realizacién de las faenas o industrializaciones de
prueba que se consideren necesarias.

Habilitacién definitiva- Cumplidos los requisitos ‘establecidos,
el Ministerio de Agricultura y Pesca, de acuerdo a lo aconse-
jado por la Direccién de Industria Animal, procedera a la ha-

" bilitacion del establecimiento de acuerdo a las siguientes ba-

ses:
“a) Capacidad de faena:
Las habilitaciones de establecimientos de faena se con
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o

b)

o

cederan ‘en base a una estimacién del réglmen “Ani-
mal/hora”.

: Se entiende por tal, el méximo sacrificio de animales
permitidos en relacién con la capacidad dtil de las ins-
talaciones y dependencias anexas, del abastecimiento y

reservas de agua potable y de la correspondiente evacua-

cién y tratamiento de efluentes en el mismo lapso, que
permitan mantener las adecuadas condiciones ambientales
y una correcta inspeccién veterinaria.

Capacidad de industrializacién:

Las habilitaciones de los establecimientos industrializado-
res, se concederan en base a una estimacion de la ca
pacidad de produccién de quilogramos en 8 horas de
labor. ‘

Esta estimacién se realizaré en base a la capécidad atil
dfe .Ias instalaciones y dependencias anexas, del abaste-
Cl‘mlento y reservas de agua potable y de la corrésp’on-
diente evacuaciér y tratamiento de efluentes en el mis-
mo lapso, que permitan mantener adecuadas condiciones
ambientales y una correcta inspeccion veterinaria.
Identificacién de los establecimientos:

La Direccion de Industria Animal asignard un nimero ofl-

~cial a los establecimientos habilitados que debera ser usa-
do para identificar todos los productos procesados en el

establecimiento: carne en todas sus formas {carcasas, me-

_ dias reses, cuartos, carne desosada, etc) o productos ela

d)

borados con sus correspondientes etiquetas, recipientes,
envases o toda otra forma de presentacion de los mis-
mos. ’

Las habilitaciones que se otorguen serén ‘mantenldas en
t;?nto sean conservadas las condiciones locativas, higié
nicas y operacionales en base a las cuales se concedi6
la autorizacién. '

E! control de las condiciones ser4d hecho por funcionarios
de la Direccién de Industria Animal, quienes debidamente
autorizados y provistos de medios de identificacién pro-
porcionados por dicha Direccion, tendrdn acceso en todo

mo.mento a los locales y registros de los establecimientos
sujetos a esta reglamentacién.



‘e) La habilitacién caducard autométicamente en aquellos e
tablecimientos en que la Inspeccién Veterinaria Oficlal hy
biese sido retirada por la Direccién de Industria Animg
o permanecido suspendida a pedido de sus titulares ¢
por inactividad del establecimiento en todos estos caso
por un término que exceda los seis (6) meses ininterrum
pidos. En estos casos la rehabilitacion s6lo podra acorda
se previo cumplimiento de los requisitos para la habil
tacién original.

f) En caso de cambio de firma para la explotacién come
cial del establecimiento la habilitacién del mismo caducar
automaticamente, debiendo los nuevos propietarios, par
obtener la rehabilitacién, cumplir con los requisitos pre
vistos para la habilitacién original.

CAPITULO Il

AMéLlAélON, MODIFICACION O REFGRMAS DE ESTABLECIMIENTO

DE FAENA E INDUSTRIALIZACION

Art. 7. Solicitud- Toda solicitud para ampliacién, modificaclén o re
" forma de establecimientos de faena e industrializacién deber
ser aceptada por la Direccién de Industria Animal. A eso

- efectos, dicha solicitud, debera ser firmada por los represen

tantes legales y responsables de la firma, se presentard el

papel simple, con dos copias y deberd adjuntar la autoriza
cién, cuando correspondiere, desde el punto de vista urbanis

e tico del proyecto de ampliacién, modificacién o reforma de
establecimiento, otorgado por la Intendencia Municipal res
pectiva. _

Conjuntamente con la solicitud la firma interesada solicitar

en forma expresa la aprobacién de planos y memorias des

criptivas para el establecimiento que se proyecte modificar,
cuyos efectos deberd adjuntar cuatro carpetas conteniend
cada una:

a} Plano a escala no menor de 1/500 con la ubicacién d
las zonas a modificar o ampliar y su vinculacién con la
otras secciones del establecimiento.

b} Planos de albafilerfa del sector a modificar.

¢) Memorias descriptivas y constructivas de las obras a ree
lizar. )
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Art. 8.

Art. 9.

Art. 10.

Art. 1.

d} Planos a escala no menor de 1/50 indicando, cuando co-
rrespondiera los detalles de equipamientos referidos al pro-
yecto a realizar asi como la ubicacién de los operarios
respecto a la memoria descriptiva de las operaciones. Se
detallara claramente el flujo de productos en la zona a
modificar y su vinculacién con las secciones o zonas ad-
yacentes asi como la circulacién del personal preferente-
mente en lo que se reflere a comunicaciones con vestua
rios.

e) Memorias descriptiva de las operaciones referidas al pro-
yecto a considerar, detallando lo més posible el proceso.

f) Acondicionamiento - sanitario, luminico, eléctrico, mecénico
y refrigeracién, cuando correspondiera.

Estudio de planos y memorias- El estudio de planos y me-
morias se hard en lo que corresponde, de acuerdo a lo esta-
blecido en el Art. 4, de este Reglamento.

Aprobacién final- Una vez aprobados los planos y memorias
descriptivas y realizadas las obras, técnicos de la Direccién
de Industria Animal y del Instituto Nacional de Carnes harén
una inspeccién conjunta con el fin de comprobar que el pro-
yecto se ha realizado de acuerdo a las memorias y planos
presentados y aprobados, asi como de verificar su funciona-

lidad.

SECCION 1V
INSPECCION VETERINARIA OFICIAL

CAPITULO I
GENERALIDADES

Cometidos- Son cometidos de la Inspeccién Veterinaria Oficlal
supervisar y controlar que todo animal para faena y toda la
carne y productos de origen cérnico gue se preparen en los
establecimientos habilitados de fasna e industrializacion sean
inspeccionados, manipulados, procesados, envasados, identifi-
cados y transportados de acuerdo con las disposiciones conte-
nidas en este Reglamento y con las Normas Técnicas que al
respecto dicte la Direccién de Industria Animal.

Unidad ejecutora- Los cometidos de la Inspeccidn Veterina
ria Oficial serdn desempefiados en la Grbita del Ministerio de

— 7 —

L R B SIS ST

e O A SRR

EEES S TIXTE I




Agricultura y Pesca por médicos veterinarios y ayudantes id6-

neos, de la Direccién de Industria Animal.

Organizacién y funciones- La Direcciéon de Industria Animal
llevard a cabo las funciones que S€ le asignan en este Re-
glamento segtin el organigrama que especificard: a) denomi-
nacién de los cargos; b) objeto del cargo; ¢) interrelacion
jerdrquica; d) tarea que comprende cada cargo.

Libre acceso. Los funcionarios oficiales destacados en los es-
tablecimientos bajo fiscalizacidn, asi como sus superiores €n
linea directa, tendran libre acceso a todas las dependencias

"de los establecimientos en cualquier dia y hora, estén traba-
- jando o mo.

|dentificacién.- A los efectos del desempefio de sus cometidos
los funcionarios de la Inspeccidn Veterinaria Oficial estaran

I provistos, por parte de la Direccién de Industria Animal, de

los elementos de identificacién que ésta determine.

. Custodia de sellos y documentos. Los sellos y todo documen-

to oficial estardn en todo momento bajo guardia y responsa

_ bilidad exclusiva de los funcionarios de la Inspeccién Veteri-

paria Oficial.

Prohibicién.- Los empleados oficiales, cualguiera sea su je-
rarquia, vinculados a la fiscalizacion de los establecimientos,
no podran tener relacion de dependencia alguna con los mis-
mos.

CAPITULO Il
INSPECCION VETERINARIA ANTE- MORTEM

Finalidad- El propésito de la inspeccién ante - mortem debe

ser: . .

a) seleccionar para la faena s6lo los animales adecuadamen-
te descansados que no muestren condiciones anormales
o padezcan enfermedades tales que puedan determinar
que las carcasas y 6rganos resulten no aptos para el
consumo humano;

b) seleccionar para aislamiento u observacién clinica més de-
tallada los animales enfermos o sospechosos de enfer-
medad; )

¢) eliminar de la faena normal los animales que, aunque en-
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Art. 18.

Art.

Art.

Art.

19.

20.

21,

fermos o peligrosos para la salud humana, puedan no re
velar cambio detectable durante la inspeccién post-mor
tem;

d) prevenir la contaminacién de las instalaciones, equipos Yy
personal, vehiculizada por animales que padezcan enferme-
dades infecciosas;

e) seleccionar los animales que necesiten una inspeccion
post- mortem detallada a causa de sintomas que indiquen
la existencia de enfermedades o lesiones localizadas, o
cualquier otra condicién que no necesariamente determi-
ne la contaminacién de instalaciones, equipos y personal;

f) obtener informacién que pueda ser necesaria en la inspec-
cién post-mortem para el diagndstico y destino de car-
casas y 6rganos. ,

Entrada de animales- La entrada de animales a los estableci-
mientos de faena habilitados se hard en horarios predetermi-
nados y en presencia de personal de la Inspeccién Veterina
ria Oficial, quien ademéas de efectuar la primera inspeccion,
controlara la documentacién que debe acompafiar la tropa.

Animales muertos- Se prohibe la introduccién de animales
muertos en los establecimientos habilitados salvo aquellos que
hayan muerto en los medios de transporte durante su trasla-
do al establecimiento. Estos, asi como los animales que mue-
ran en corrales serdn destinados a la sala de necropsia para
su inmediata digestién, no permitiéndose su pasaje o intro-
duccién a las areas de elaboracién de productos comestibles.
Tropas no inspeccionadas. Si por cualquier circunstancia una
tropa o animal no hubieren sido inspeccionados al llegar al
establecimiento seran alojados en corrales a disposicién de
la Inspeccién Veterinaria Oficial la que sera informada de esa
circunstancia y adoptaré -las medidas que correspondan.

Falta de documentacién.- Cuando se compruebe falta de do-
cumentacion la gerencia del establecimiento comunicard tal
hecho de inmediato, a la Inspeccién Veterinaria Oficial a los
efectos de tomar las providencias del caso. La tropa podrd
ser recibida condicionalmente y alojada en corrales especia-
les, hasta que su propietario presente la documentacién co-
rrespondiente. Mientras tanto el establecimiento asumird las
responsabilidades emergentes de tal situacion.
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Art. 22. Autorlzacién de faena~ Ningin animal podré ser faenado has-
ta que la Inspeccion Veterinaria Oficial haya llevado a cabo
la inspeccién ante - mortem y otorgado la correspondiente au
torizacién. El examen ante - mortem debe hacerse al llegar la
tropa al establecimiento y tantas veces como lo determine la
Inspeccion Veterinaria Oficial, debiendo el dltimo examen cfec-
tuarse inmediatamente antes del sacrificio.

Art. 23. Corrales de encierre- Los animales para poder ser faenados
deberdn permanecer en corrales de encierre desde el dia an:
terior: éstos deben estar limpios y disponer de bebederos en
los cuales no debe faltar agua. La Inspeccién Veterinaria Ofi-
cial no autorizard el sacrificio si los animales no se encuen
tran bien descansados.

Art. 24. Animales sospechosos- Deberan considerarse sospechosos Y
se identificaran de acuerdo a lo establecido en el Articulo
394 de este Reglamento, los animales:

a) que muestren evidencias o sospechas de alguna enferme-
dad o afeccién que pueda motivar el decomiso total o par-
cial de la carcasa en la inspeccién post - mortem;

b) caidos e imposibilitados de trasladarse por sus propios
medios; )

¢} reaccionantes positivos a las pruebas de leptospirosis Yy
anaplasmosis, aunque no presenten sintomas de tales en
fermedades;

d) reaccionantes positivos a la prueba de la tuberculina;

e) afectados de epitelioma del ojo;

f)  afectados de anasarca Yy cualquier otra forma de edema
subcutdneo;

g) suinos sospechosos 0 enfermos de erisipela;

h) sospechosos o enfermos de fiebre aftosa;

i) sospechosos o que muestren evidencias de inmadurez;

j) sospechosos o enfermos de listeriosis.

Art. 25. Separacién de sospechosos- Cuando en el examen ante-mor-
tem el inspector veterinario detecte la presencia de algin
animal sospechoso, que requiera una inspeccion mas detalla-
da para determinar su destino, dispondra su separacidn y tras-
lado inmediato al corral de observacion.

Art. 26. Registro de resultados.- El resultado de la inspeccién ante-
mortemn deberd en todos los casos registrarse en formularios
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Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

aprobados por la Direccién de Industria Animal los cuales sc-
ran entregados al inspector veterinario encargado del examen
post - mortem, en el momento del ingreso de los animales a
playa de faena. ‘
Tarjeta de sospechoso. £l resultado del examen practicado por
el inspector veterinario a los animales sospechosos en el co-
rral de observacién serd registrado en la tarjeta indicada en
el articulo 326 del presente Reglamento. Dicha tarjeta deberd
ser entregada al inspector veterinario encargado del examen
post - mortem.

Faena de sospechosos.- Los animales identificados como sos-
pechosos en la inspeccion ante - mortem deberan faenarse se-
paradamente del resto. La Inspeccién Veterinaria Oficial deter-
minaré la oportunidad y las condiciones bajo las cuales se de-
bera proceder a la faena.

Contactos- Todos los animales que hayan estado en contacto
con animales afectados de enfermedades infectocontagiosas
deberan ser identificados como sospechosos, aislados y fae-
nados en forma separada.

Suinos sospechosos.- Los suinos sospechosos deberén ser iden-
tificados de forma tal que se garantice su individualizacién
luego de la operacion del pelado.

Animales sin observaciones- Cuando la inspeccién ante - mor-
tem no haya revelado ningdn signo de afeccién o enfermedad
en los animales se autorizard su faena sin niguna restriccidn.
Animales condenados.- Durante la inspeccion ante-mortem de-
beran ser condenados e identificados de acuerdo a lo dis-
puesto por el articulo 325 del presente Reglamento los ani-
males:

a) encontrados muertos o moribundos;

b} que muestren evidencias de cualquier enfermedad o afec-
cién que pueda motivar el decomiso total de la carcasa -
en la inspeccién post-mortem;

¢} febriles o hipotérmicos;

d) enfermos o que muestren sintomas de las siguientes en-
fermedades:

1 — Anaplasmosis y piroplasmosis.
2 — Cetosis o acetonemia.
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Art. 33.

Art. 34.

3 — Leptospirosis.

4 — Listeriosis.

5 — Paresia puerperal.

5 — Rabia.

7 — Tétanos Y tetanias.

8 — Hemoglobinuria equina.

9 — Encefalomielitis infecciosa equina.

10 — Encefalomielitis t6xica de los equinos.
11 — Influenza aguda equina.

12 — Osteoporosis generaﬁzada.

13 — Infosura aguda.

14 — Adenitis equina.

15 — Fistulas ¥ procesos supurados exiensos.
16 — Peste porcina clasica.

17 — Erisipela porcina aguda. .

e) afectados de epitelioma de ojo y de la region orbital,
acompanado de infeccion extensiva, supuracion, necrosis
o caquexia;

f) afectado de anasarca 0 edema extenso Yy generalizado.

Destino de los animales condenados.- Los animales condena-

dos durante la inspeccion ante - mortem deberan ser sacrifi-

cados en sala de autopsia, debiendo ser inmediatamente diges-
tados en el digestor sanitario, todo lo cual sera realizado- bajo
la directa supervision de la Inspeccién Veterinaria Oficial.

Fiebre aftosa. Cuando durante la inspeccion ante - mortem &€

constate 0 s€ sospeche en corrales la presencia de animales

enfermos de fiebre aftosa se procedera de la siguiente forma:

a) los animales afectados y sus contactos deberan ser iden-
tificados como sospechosos y s€ faenaran en forma se-
parada al final de la matanza del dia o en la playa de
faena auxiliar cuando corresponda;

b} la Inspeccion Veterinaria Oficial podra disponer el aisla-
miento del establecimiento habilitado, no autorizando el
ingreso de nuevos animales hasta tanto se haya proce-
dido a faenar la totalidad de los animales presentes en
el mismo en el momento de detectarse el f0co;

¢) los corrales, pasillos ¥ toda otra instalacién que pudieran
estar contaminados con virus aftoso deberén ser cuidado-
samente higienizados Y desinfectados con desinfectantes
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Art. 35.

Art. 36,

Art. 37.

Art. 38.

aprobados por la Direccién de industria Animal a tales
efectos.

Carbunco bacteridiano- Cuando en el examen ante - mortem

se compruebe la presencia en corrales de animales enfermos

o sospechosos de carbunco bacteridiano, se procedera de la

siguiente forma:

a) los animales deberén ser sacrificados en la sala de au-
topsias debiendo ser inmediatamente digestados sin so-
meterlos a sangrado, cuereo ni troceado;

b) cuando en una tropa seé produzca un caso de carbunco
bacteridiano, todos los animales se enviaran al corral de
aislamiento. La faena de dichos animales solo podra lle-
varse a cabo 48 horas después de la dltima muerte. Pre-
viamente deberd practicarse una inspeccién ante - mortem
exhaustiva que permita asegurar gue en el lote no ‘queda
ningtin animal afectado. En el caso de que ocurra alguna
muerte en el periodo de espera deberd continuarse el
aislamiento y los responsables de la tropa deberdn pro-
ceder a un tratamiento autorizado por’ la Direccién de In-
dustria Animal, debiendo los animales quedar en observa-
cién durante un periodo de 21 dias como minimo;

¢) se prohibe el uso de vacunas a gérmenes vivos dentro
del establecimiento de faena;

d) todas las instalaciones y equipos que hayan estado en

contacto con los animales enfermos serén lavadas y des-
infectados con solucién de hipoclarito de sodio al &%,
lejia comercial u otro desinfectante aprobado por la Di-
reccion de Industria Animal, debiendo, asimismo, proceder-
se a la incineracion de restos de forrajes v estiérecol.

parto- No se permitira la faena de hembras en proceso de
parto o de parto reciente pudiendo la Inspeccion Veterinaria
Oficial autorizar el retiro de dichos animales del estableci-
miento. ’

Sacrificio de emergencia- En casos de sacrificio de emergen-
cia los animales serén inspeccionados previamente al mismo,
debiendo la Inspeccion Veterinaria Oficial determinar el mo-
mento y el lugar de su faena.

Residuos biolégicos- Debera impedirse el sacrificio en playa
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Art. 39.

Art. 40.

Art. 41,

de faena de todo animal que, aunque Se comporte normalmen-
te, haya sido tratado con medicamentos O haya estado ex
puesto a sustancias que puedan dejar residuos biolGgicos que
alteren las condiciones de la carne. :

La Inspeccidn Veterinaria Oficial dispondréd la retencién de di-
chos animales y, en caso de considerarlo necesario, dispon-
dré los controles de laboratorio que considere pertinentes.

CAPITULO I
INSPECCION VETERINARIA POST - MORTEM

Aplicacién.- Todo animal que se faene en los establecimien-
tos habilitados serd objeto de una detallada y sistemética
inspeccién post-mortem en el momento del sacrificio.

Generalidades.- El dictamen post - mortem se orientard en ba-
se a las dominantes patol6gicas del pafs, es decir la preva-
lencia de las enfermedades o anormalidades, te‘niendo en cuen-
ta también la situacién sanitaria general.

La decisién final serd siempre adoptada por el Inspector Ve-
terinario teniendo en cuenta segtin los casos, la patogenia de
la enfermedad y sus eventuales repercusiones. La técnica apli-
cable para la realizacién de una correcta inspeccién veterina-
ria tendrd en cuenta la tecnologia de faena y se atendera a
las directivas que se regulan en este capitulo, asi comd a las
normas que en el futuro dicte al respecto la Direccién de
industria Animal. Las instalaciones y el equipamiento tendran
que estar dispuestos de tal forma que se puedan identificar
en todo momento de la faena las distintas partes del animal.
De la misma forma se posibilitara la remisién y el retiro de
la linea de produccién de todas las partes del animal, antes
del dictamen final, en aquellos casos en que la Inspeccion Ve-
terinaria Oficial lo considere necesario. .

Bovinos. La inspeccién post-mortem de bovinos se realizara
de acuerdo a las técnicas y criterios siguientes:

a) Sangre. Durante la sangria, que debera realizarse correcta-
mente, se apreciara visualmente el aspecto y las carac-
teristicas del flujo de la sangre;

b) Patas y manos. Se presentaran perfectamente limpias ¥y
se examinaran el rodete coronario y el espacio interdigital;
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c)4

d)

e)

Inspeccion de cabezas. Una cabeza que haya sido desolla-
da y lavada perfectamente, estara lista para la Inspeccion
después de habérsele separado la base de la lengua, con
objeto de permitir el acceso a los masculos de mastica-
cién y a los ganglios linfaticos. En el examen debera pres-
tarse atencién a la conformacién general de la regién, as-
pecto de los ojos, labios ¥y encias. Se examinarén las ca-
vidades oral y nasal. Los ganglios linfaticos submaxilares,
parotideos Y retrofaringeos, se examinaran visualmente Y
par incision multiple. .

Los miasculos de la masticacion deberan ser examinados
visualmente e incididos con dos o mas cortes lineales pa-
ralelos a la mandibula inferior en el musculo externo,
(maseteros) e Interno {pterigoideos). Deberd examinarse
la lengua visualmente, por palpacidén y por medio de una
o més incisiones en la base de la misma sin mutilar el
borde

Las amigdalas deberdn extirparse después de la inspec-
cidn;

Ubre. Se examinara visualmente, por palpacién y si es
necesario incisién. Deberd practicarse sisteméaticamente la
incision de los ganglios linfaticos inguinales superficiales
{retromamarios);

Aparato gastrointestinal. El tubo digestivo se presentard
como ‘una unidad desde el es6fago hasta el esfinter anal
inclusive y de manera tal, que su contenido no se vierta
al exterior mientras permanezca en la sala de faena. A
tal efecto el esofago se separard convenientemente de la
fraquea. Se realizard examen visual y palpacién de eso-
fago, estémago e intestinos, asi como examen visual, pal-
pacién e incisién de los ganglios linféticos mesentéricos
y reticulo - ruminales.

f) Bazo. Una vez separado de sus relaciones anatémicas, se

g)

examinara visualmente, por palpacion e incision;

Higado. Se examinara visualmente, por palpacién e inci-
sién miltiple de los ganglios retrohepaticos. El conducto
biliar principal deberad ser incidido longitudinalmente. De-
bera incidirse en profundidad el parénguima hepético has-
ta descubrir los conductos biliares.
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i)

K
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- [a vesfcula biliar deberd examinarse - visualmente 'y POFf

palpacioén; L
pulmones. Se examinaran visualmente y por palpacién de
todo el Grgano y por incisién multiple de los ganglios lin-
f4ticos bronquicos Y mediastinicos. Una incisién longitu-
dinal debera abrir la laringe, trédquea Yy bronquios.
la incisién transversal de la parte inferior de lobulo dia-
fragmético, deberd descubrir el parénquirria} y los bron-
quios;
Corazén. Previa apertura del pericardio, se examinard vi-
sualmente y por palpacion el exterior del érgano. Subsi-
guientemente debera abrirse el corazén desde la base has-
ta el vértice e incidirse el tabique interventricular y pared
ventricular izquierda. Se examinaran las valvulas y muscu-
lo cardiaco; : S
Tracto urogenital (excepto rifiones). En las. hembras se
presentard como una unidad para la inspeccién y sepa-
rado de sus relaciones anatémicas. Se examinard visual-
‘mente, por palpacion y si es necesario se incidird. En
los animales machos se realizara inspeccién visual, pal-
pacién e incision si fuera necesario;
Rifiones. Los mismos deberdn ser prgsentados descapsu-
lados para su inspeccién y se examinaran visualmente, por
palpgcién y si es necesario incision; C
inspeccién de carcasa. Debera examinarse la carcasa @
_efectos de valorar: _ o
el estado general, la eficacia del sangrado, su color, el
estado de la pleura y el peritoneo, la limpieza, los olores
.y cualquier posiblé anormalidad que pudiera detectarse.
Debera procederse al examen visual y si’ es necesario a
la palpacién e incisién de los masculos del esqueleto,
grasa, tejido conjuntivo adherido, huesos (especialmente
los que han sido cortados y expuestos al dividir la car-
casa en dos mitades), articulaciones, vainas de los ten-
dones, pleura y peritoneo Y toda otra parte de la carcasa.
Se liberara el diafragma de las serosas que lo recubren

" para su examen. Deberén examinarse visualmente y con

incisiones multiples los siguientes ganglios' linfaticos: in-
guinales superficiales (retromamario en-la "hembra o pu-
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dendo en e! macho); iliacos externos e internos; Isquia-
ticos; precrurales; renales: prepectorales (cervical caudal)
y preescapulares.

Art. 42. Suinos.- La inspeccién post-mortem de suinos se realizarad de
acuerdo a las técnicas y criterios siguientes:

a) Sangre. Durante la sangria, que debera realizarse correc-
tamente, se apreciard visualmente el aspecto y las carac-
teristicas del flujo de la sangre;

b} Patas y manos. Se presentardn perfectamente limpias y se
examinaran el rodete coronario y el espacio interdigital;

¢) Inspeccién de cabezas. Deberd examinarse la superficie asi
como las cavidades oral y nasal. Deberdn hacerse inci-
siones multiples en los ganglios linfaticos submaxilares,
parotideos y retrofaringeos y examinar las superficies de
corte. Deberan hacerse incisiones en el misculo externo
de la masticacién y en la base de la lengua. Deberd exa-
minarse visualmente y palparse la Iengua.' Si, es necesario
se cortard la cabeza longitudinalmente. Deberan extirpar-
se las amigdalas; '

d) Aparato gastrointestinal. Deberd practicarse examen visual
y la palpacién del estémago e intestinos, asi como al
examen visual, palpacion e incisién miltiple de los gan-
glios géstricos y mesentéricos;

e) Bazo. Una vez separado de sus relaciones anat6micas, se
examinard visualmente por palpacién e incisi6n;

f) . Higado. Se examinard, visualmnete por palpacién e incisién
miltiple de los ganglios retrohepéticos. El conducto biliar
principal deberd ser incidido Iongitudinélmente. Debera in-
cidirse en profundidad el parénquima hepéfico hasta des-
cubrir los conductos biliares. La vesicula biliar debera exa-
minarse visualmente y por palpacién; ' -

g) Pulmones. Se realizard el examen visual y por palpacién
de todo el 6rgano e incision mdltiple de los ganglios lin-
faticos brénquicos y mediastinicos. Mediante una incisién
longitudinal debera abrirse la laringe, trdquea y bronquios.
La incisién transversal de la parte inferior del I6bulo dia-
fragmatico, deberd descubrir el parénquima y los bhronquios.

h) Corazén. Previa apertura del pericardio se examinard, vi-

)
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Art. 43.

sualmente y por palpacién, el exterior del 6rgano. Subsi-
guientemente debera abrirse desde la hase hasta el vér-
tice e incidirse el tabigue interventricular y la pared ven-

tricular izquierda. Se examinaran las vélvulas y musculo
cardiaco;

i) Tracto urogenital (excepto rifiones). En las hembras se pre-

sentard como una unidad para la inspeccién Y separado
de sus relaciones anatémicas. Se examinard visualmente,
por palpacién y si es necesario, se incidird. En los ani-
males machos se realizara inspeccién visual, palpacién e
incision si fuera necesario;

j) Rifiones. Los mismos deberén presentarse decapsulados pa-

K

ra su inspeccién y se ekxaminaran visualmente, por palpa-
cién; 'y si es necesario, por incision.

Carcasa. Debera examinarse la carcasa a efectos de va-
lorar: el estado general, la eficacia del desangrado, del
escaldado y el pelado, el color, el estado de las serosas
{pleura y peritoneo), la limpieza, los olores y cualquier
posible anormalidad que pudiera detectarse. Debera pro-
cederse al examen visual y si es necesario a la-palpacion
e incisién de los misculos del esqueleto, grasa, tejido
conjuntivo, huesos, especialmente los que han sido corta-
dos y expuestos al seccionar la carcasa, articulaciones,
vainas de los tendones, diafragma, pleura y peritoneo Yy
toda otra parte de la carcasa. El lugar de la castracion en
los machos deberd palparse y si es necesario se hard
incisién. Deberdn examinarse con incisiones miltiples los
siguientes ganglios: inguinales superficiales, ilfacos, rena-
les y cervicales.

Se realizardn examenes de triquinoscopia en las fropas
faenadas.

Ovincs. lLa inspeccion post-mortem en ovinos se realizard de
acuerdo a las técnicas y criterios siguientes:

a)

b)

c)

Sangre. Durante la sangria, que debera realizarse cotrec-
tamente, se apreciard visualmente ¢l aspecto y las carac-
teristicas del flujo de la sangre.

Patas y manos. Se presentardn perfectamente limpias vy
se examinaran el rodete coronario y el espacio interdigital;
Inspeccion de cabezas. Una cabeza que haya sido desolla-
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d)

e)

f)

g)

h)

da y lavada perfectamente estara lista para la inspecclén
De ser necesario deberd separarse la base de la lengua,
con objeto de permitir el acceso a los musculos de la
masticacién Y ganglios linfaticos del area.

Deberan examinarse visualmente la superficie de la ca-
beza, asi como la cavidad bucal y nasal. En caso nece-
sario se examinard la lengua visualmente por palpacién e
incision;

Aparato gastrointestinal. El tubo digestivo se presentaréd
como una unidad desde el eséfago hasta el esfinter anal
inclusive y de manera tal que su contenido no se vierta
al exterior mientras permanezca en la sala de faena. A
tal efecto el eséfago se separard convenientemente de la
traquea. Se realizard el examen visual de escfago, esto-
mago e intestino asi como su palpacién, examen visual,
palpacién e incisién de los ganglios linfaticos mesentéri-
cos y reticulo-ruminales; '

Bazo. Una vez separado de sus relaciones anatémicas, se
examinard visualmente por palpacién y por incision;
Pulmones. Se realizard el examen visual y palpacién de
todo el 6rgano e incision maltiple de los ganglios linfati-
cos brénquicos y mediastinicos.

Una incisién longitudinal deberd abrir la laringe, traquea
y bronquios. La incision transversal de la parte inferior
del I6bulo diafragmético, deberd descubrir el parénquima
y los bronquios;

Corazén. Previa apertura del pericardio se examinard vi-
sualmente y por palpacién el exterior del 6rgano. Subsk
guientemente, deberd abrirse desde la base hasta el vér-
tice e incidirse el tabique interventricular y pared ven-
tricular izquierda. Se examinaran las valvulas y mdsculos
cardiaco;

Higado. Se examinarén visualmente, por palpacién e inci-
sion multiple los ganglios retrohepéaticos. El conducto bi-
liar principal deberd ser incidido longitudinalmente. De-
bera incidirse en profundidad el parénquima hepatico has-
ta descubrir los conductos biliares. La vesicula biliar de-
berd examinarse visualmente y por palpacién;

i) Tracto urogenital (excepto rifiones). En las hembras se pre-
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1

i

sentara como una unidad para la inspeccién Yy separado
de sus relaciones anatémicas y se examinard visualmente
por palpacién Y si es. necesario por incisién. En los anima-
les machos se realizard inspeccién- visual, palpacién e In-
cision si fuera necesario; : ’

Ubre. Se examinard visualmente, por palpacién v, sl es

- recesario, incisién. Deberd ser practicada sistematicamen-

te la incisién de los ganglios linfaticos inguinales super-
ficiales (retromamarios);

Rifiones. Se presentardn decapsulados para su inspecclion
y se examinaran visualmente, por palpacién y, si es ne-
cesario, por incisién;

Testiculos. Examen visual ¥y palpacién;

Inspeccién de carcasas. Deberd examinarse la carcasa a

~efectos de valorar:

" el estado general, la eficacia del desangrado, el color, el
estado de las serosas, la limpieza, los olores y cualquier
posible anormalidad que pudiera detectarse. Debera pro-
cederse al examen visual y, si es necesario, a la palpa-
cién e incision de los miusculos del esqueleto, grasa,

. tejido conjuntivo, huesos, articulaciones, vainas de los

tendones, diafragma y toda otra parie de la carcasa. De-
berdn examinarse mediante Incisiones mdltiples los gan-
glios preescapulares -y precrurales. Deberén examinarse
‘mediante palpacion y, eventualmente incisién, los siguien-
tes ganglios: inguinales superficiales, ilfacos externos ¢
internos, popliteos, coxigeos, renales y cervicales.

Art 44, . Equinos- La inspeccion post-mortem de equinos se realizaréd

a

by

de acuerdo a las técnicas y criterios siguientes:

Sangre. Durante la sangria, que debera realizarse correc-
tamente, se apreciard visualmente el aspecto y las carac-
teristicas del flujo de sangre; :

Inspeccién de cabezas. Una cabeza que haya sido desolla-
da y lavada perfectamente estara lista para inspeccién. De
ser necesario, deberd separarse la base de la lengua con
objeto de permitir el acceso a los ganglios linfaticos. La
cabeza serd, si es necesario, dividida longitudinalmente por
la linea media y a continuacién deberé retirarse el tabique
.nasal para someterlo a un cuidadoso examen visual. La
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c)

d)

e).

cabeza, incluyendo las cavidades oral y nasal, deber{a ser
gxaminada visualmente.. Luego se pra'c‘ticarén' incisiones
maltiples en los ganglios submaxilayes. ‘parotldeos’ y re
trofaringéos. Se examinard la lengua, labios ¥ encias. Se
extirpardn las amigdalas;

Aparato gastrointestinal. Se realizara el’ examen visual ¥y
palpacién del estémago € intestinos, asi como el .exam'en
visual, palpacion e i cisién maltiple de los ganglios "gas-
tricos y mesentéricos; . :

Bazo. Una vez separado de sus relaciones anatémicas, s€
‘examinard visualmente y por palpacion e .incisién;
Higado.. Se examinaréd visualmente y p,or»p'alpacién de todo
el drganc, Yy € realizaran incisiones maltiples de los gan-
glios retrohepéticos. El conducto biliar principal serd in-
cidido longitudinalmente. Se incidird en. profundidad el
paréhquima hepatico hasta f'_'déscub_rir los conductos bilia-

~.res;

)

g)

h)

‘quicos Y mediastinicos.

‘pulmones. Se practi;‘,a_ré'el examen visUai;,de todo el or-

gano e incision maltiple de los ganglios linféticos brén-
Una incisién longitudinal deberd abrir la laringe, tréquea
y bronquios. La incision transversal de la parte inferior
del 16bulo diafragmético, - debera descubrir el parénquima
y los bronquios; : R

Corazén. Previa apertura del pericardio se examinarad Vvi-
sualmente y por palpacion él‘ exterior del 6rgano. Subsi-
guientemente, deberéd abrirse desde la base hasta el vértice
e incidirse el tabique interventricular y pared ventricular iz-
quierda. Se examinaran las vélvulas y el masculo cardiaco;

Tracto urogenital (excepto rificnes). En las hembras se
presentard como una unidad para la inspeccion y separado
de sus relaciones anatémicas. Se examinard visualmente,
por- palpacién y, si es necesario, por incisién. En los ani-
males machos se realizara inspeccion visual, palpacién e
incisién, si fuera necesario;

Ubre. Se examinara visualmente, por palpacién v, sl es
necesario, por incisién.

Deberd ser practicada sisteméaticamente la incision multi-
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ple de los ganglios linféticos inguinales superficiales (re-
tromamarios);

{) Rifiones. Los mismos deberan ser presentados decapsula-
dos para su inspeccién y se examinardn visualmente, por
palpacién y, si es necesario incision;

k) Testiculos. Examen visual y palpacion.

1) Inspeccién de carcasas. Deberd examinarse las carcasas a
efectos ce valorar: ,
el estado general, la eficacia del desangrado, €l color,
estado de la pleura y peritoneo, la limpieza, los olores ¥y
cualquier posible anormalidad que pudiera detectarse. De-
berd procederse al examen visual y, si es necesario, a
la palpacién e incision de los mdsculos del esqueleto,
grasa, tejido conjuntivo, huesos (especialmente los que
han sido cortados y expuestos al dividirse la carcasa en
dos mitades), articulaciones, vainas de los tendones, pleu-
ra, peritoneo y toda otra parte de la carcasa. Deberd exa-
minarse visualmente y con incisiones miltiples los sl
guientes ganglios linfaticos: inguinales superficiales (re-
tromamarios en la hembra o pudendo en el macho); ilia-
cos externos e internos; isquiaticos; precurales; renales;
prepectorales (cervical) y preescapulares;

m) Inspeccién relativa a la melanosis. En todos los equinos
tordillos o blancos, deberdn examinarse los muasculos Yy
ganglios linfaticos infraescapulares, debajo del  cartilago
escapular, eliminando las adherencias de la espalda. Los
rifiones deberan separarse de la carcasa € inspeccionarse
por incisién longitudinal en su totalidad.

Art. 45. Aves- La Inspeccién post-mortem de aves se realizard de

acuerdo a las técnicas Y criterios siguientes:

a) Inspeccién de cabeza, piel, miembros, esqueleto y cavidad
oral, previo desplumado y lavado.

Se examinaran visualmente y si es necesario por palpa-
cion, las demds partes del animal a efectos de valorar
la conformacién general, aspecto, color, eficacia del san-
grado, el escaldado y la presentacion;

b} Inspeccién de visceras. Se realizara después de efectua-
do el corte de patas (a nivel de la articulacién, tibio-tar-
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Art. 46.

Art. 47.

Art. 48,

Art. 49,

Art. 50.

siana), de la cabeza y juego de eviscerada el ave. Las
incisiones para efectuar esta operacién deberdn limitarse
a las minimas necesarias para extraer las visceras y fa-
cilitar la inspeccién. Se examinaran visualmente y por pal-
pacién los siguientes 6rganos: esGfago, estémago glan-
dular y muscular, intestino, bolsa de Fabricio, bazo, higado
con vesicula biliar, sacos aéreos, traquea, pulmones, pe-
ricardio y corazén, rifiones, ovarios, oviducto o testiculos;

¢} Inspeccién. de carcasa. Debera examinarse la carcasa a
efectos de valorar el estado de las serosas, color, higiene
y cualquier posible anormalidad que pudiera detectarse.
Debera procederse al examen visual y, si es necesario, a
la palpacién e incisién de los misculos del esqueleto,
grasa, tejido conjuntivo, huesos (especialmente los que
han sido cortados), articulaciones, vainas, tendones, y fo-
da otra parte de la carcasa.

Conejos y animales de caza menor: La Direccién de Industria
Animal establecerd las técnicas y criterios a emplearse en la
inspeccién post-mortem de conejos y animales de caza me-
nor.

Retiro de muestras- La Inspeccién Veterinaria Oficial podra,
en los casos que estime necesario, proceder al retiro de mues-
tras de los animales faenados para anélisis de laboratorio.

Inspeccién de retenidos- En todos los. casos que la Inspec-
cién sisteméatica post-mortem descripta anteriormente moti-
ve el desvio de los animales faenados a la zona de sospe-
chosos, el inspector veterinario podré practicar, ademés de
las verificaciones de rutina, todo otro examen que estime

_ necesario. Podréd asimismo disponer la retencién, por el tem-

po que estime pertinente, de aquellas carcasas y Grganos a
las que por distintos motivos no haya sido posible darles un
destino en forma inmediata.

Directrices par a el dictamen- Para la emisién del dictamen
final debera tenerse en cuenta que el objetivo principal del
mismo es proteger la salud del hombre y de los animales,
impidiendo que la carne pueda transmitir enfermedades o que
pueda contener toxinas o cualquier otro agente nocivo.

Condenados.- Seran excluidos del consumo humano, condena-
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__ Flebitis aguda de venas umbilicales
__ Enteritis o gastritis hemorrédgicas y gangrenosas

¢) que procedan de animales en los que se hayan observado
lesiones anatomopatolégicas tales como:

das e identificadas, de acuerdo al Art. 320, las carnes y sub-
productos siguientes:

a) que procedan de animales en los que se haya identificado
o que presenten evidencias de las siguientes enfermeda-
des:

— Carbunco bacteridiano

— Carbunco sintomético

— Clostridiosis

__ Linfoadenitis caseosa generalizada

— Tuberculosis activa

— Tuberculosis generalizada

— Tuberculosis con caquexia

— Actinobacilosis generalizada

— Erisipela porcina

— Peste porcina clasica

— Tétanos

— Triquinosis

— Hidatidosis generalizada

— Leptospirosis

— Newcastle

— Septicemia hemorragica

— Encefalomielitis infecciosa equina ,
— Anemia infecciosa equina : i)
—- Adentitis equina aguda

— Encefalomielitis t6xica equina
— Influenza aguda equina

— Tumores con metastasis
— Melanosis generalizada
— leucosis
d) que procedan de carcasas contaminadas y que puedan ser
vehiculo de enfermedades tales como:
— Salmonelosis
— Estafilococcias
— Botulismo
— Pasteurelosis
e) los que procedan de animales con parasitosis musculares
generalizadas;
f) los que procedan de animales con parasitosis intensa con
emaciacién manifiesta;
- g) los que procedan de animales con enfermedades o pro-
cesos generalizados;
h) los que procedan de animales caquécticos con hidrohe-
mia, ascitis, estado anémico y aspecto repulsivo;

los que procedan de animales muertos, cualquiera sea la
circunstancia; '

§) los identificados como ictéricos;

k) los que procedan de animales en estado febril;

- gemoglobm.urla rad : [) los que no evolucionen hacia la zona de proteccién décida,
— l ?teOPC)mS‘Sd generaiizada siempre y cuando no estén dadas las condiclones tecno-
— infosura aguda ' l6gicas para su aprovechamiento;

b) que correspondan a animales con un proceso agudo sép- m) los que contengan residuos bioldgicos de sustancias que
tico como ser: pueden ser nocivas para la salud humana, no permitidas,
— Metritis aguda séptica o en tenores por encima de los minimos tolerados;

— Peritonitis aguda séptica n) los que presentan olor, sabor, aspecto o consistencia anor-
— Mastitis aguda séptica males y que se consideran repugnantes;

— Pleuresia aguda séptica o) los que procedan de animales con hematomas o traumati
— Neumonia aguda séptica | mos de tal entidad que afecten el estado gen rlurga IIS-
— Septicemia o piohemia aguda séptica ' i res: q , general €8 8

— Pericarditis traumdtica séptica .
__ Meningitis aguda séptica p) los que procedan de animales con anaplasmosis o piroplas- i
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-~ Art. 51

Art. 52.

~mosis en forma aguda, con infiltraci6n edematosa o esta-
do - anémico;

"q) los que presenten lesiones brucelésicas en huesos, ar

ticulaciones, testiculos, matriz, bazo y otros 4rganos;

r) los que procedan de cerdos o aves que caigan vivos den-
tro del recipiente de escaldar;

s) cualquier inflamacién aguda o absceso concomitante con

© " nefritis aguda, ‘degeneracién grasa del parénquima hepé-
tico, esplenomegalia 0 caquexia;

f) necrobacilosis acompafiada de adelgazamiento, degenera-
cion de los parénquimas € hipertrofia de la cadena gan-
glionar;

u) _las inflamaciones, degeneraciones € infiltraciones muscy

- lares extendidas y generalizadas; ‘

v) las carcasas, érganos y sus partes que expidan olores in-
-fensos a medicamentos, productos quimicos © sustancias
exirafias, asf como las que desprendan olores urinosos;

w) las carcasas, subproductos Y derivados provenientes de

animales que hayan estado expuestos a materiales radio-
activos, excepto que el empleo de los mismos haya sido
autorizado por la Direccion de Industria Animal.

Decomisos parciales- Cuando se trate de enfermedades, le-
siones y anormalidades que por su ubicacién, su grado de
evolucién o su extension afecten solamente parte de la car-
casa- y 6rganos, la Inspeccién Veterinaria Oficial podra limi-
tarse a decomisar solamente los mismos, pudiendo tomar me-
didas de garantia con las carnes y subproductos comestibles
correspondientes, antes de librarlos al consumo.

Pulmones- No se permitira el uso de pulmones para el con-
sumo humano en ol mercado interno. Los pulmones que se
encuentren afectados de enfermedad o estados patoldgicos se-
ran decomisados. Cuando el tipo y extensidn de las lesiones
permitan su extirpacién, se procederé al decomiso parcial de
ellas, pudiéndose destinar el resto del 6rgano a Uuso indus-

S = trial o farmacéutico.
Art. 53.

Glandulas mamarias.- Para determinar su destino se procede-
r4 como sigue:

a) las glandulas mamarias de vacas no lactantes podrén ser
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Art. 54.

Art. 55.

Art. 56.

destinadas para consumo humano, cuando la Inspeccién
Veterinaria Oficial compruebe la aptitud para tal fin;

p) las glandulas mamarias lactantes 0 que presenten eviden-

clas de procesos patolégicos seran decomisadas. Su extir-
pacién deberé realizarse en forma tal que se evite la con-
taminacién de la carcasa: .

c) las glandulas mamarias de vacas reaccioantes positivas
a la brucelosis 0 aquellas eliminadas por procesos de
mastitis seran decomisadas y enviadas a digestor sani-
tario.

Masa encefélica- Cuando se utilice un método de insensibili-
zacién que produzca la destruccién de la masa._encefélica, no
podrén aprovecharse los sesos para el consumo humano.

Hematomas.- Cuando se constaten hematomas superficiales en
la carcasa Se practicard su extirpacién en la propia playa de
faena, en una zona adecuada para tal fin, debiéndose proceder

‘al decomisc de las partes afectadas.

Carbunco bacteridiano- Al constatarse carbunco bacteridiano
en playa de faena, el animal seré identificado como condena-

“do y se procederd como sigue:
a) los que sean reconocidos como enfermos no seran evis-

cerados sino enviados inmediatamente al digestor sanitario
con todas sus partes;

b) todo lo que se€ hubjera separado durante el procés’o'dé
faena, cueros, pelos, cuernos, pezufias, visceras con su
contenido, sangre y grasa seran trasladados de inmediato
y con las precauciones del caso al digestor sanitario;

¢) cuando otra carcasa, en forma total o en parte, haya es-
tado en contacto con una contaminada o con equipo con-
taminado, también sera identificada con el sello de *con-
denado” y trasladada al digestor sanitario;

~d) todas las instalaciones, equipos, atiles de trabajo y vesti-

mentas que hayan estado en contacto con material in-
fectado con carbunco bacteridiano seran sometidos a un
prolijo lavado y desinfeccién con desinfectantes aproba-
dos por la Direccion de Industria Animal, para tales fines;

e) el personal que haya manipulado material infectado o so0s-
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pechoso de carbunco bacteridiano deberd realizar una pro-
lija higienizacién y desinfeccion personal;
f) en el caso de una posible contaminacién del personal la
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Art. 60. Anasarca-

Las carcasas que presenten manifestaciones de ana-

sarca con edema generalizado deberdn ser decomisadas.

Actinobacilosis y actinomicosis- Cuando se constate la pre-

Inspeccién Veterinaria Oficial deberd poner en conocimlen- Art. 61. A de actinobacilosis y actinomicosis se tendré en cuenta
to de tal hecho a las autoridades del Ministerio de Salud lo siguiente:
Publica. a) se procederd al decomiso total de las carcasas y drganos
Art. 57. Tuberculosis- Toda carcasa proveniente de animales en los sorrespondientes en los casos de comprabarse lesiones
cuales se haya comprobado tuberculosis quedard excluida pa- "de actinobacilosis y actinomicosis generalizada, entendién-
ra la exportacion. : dose por tales, aquellas en que la distribucién de las le-

Se procederd al decomiso total de las carcasas y visceras co- siones sean consecuencia del ingreso del agente etiolé-

rrespondientes en los casos que: gico al sistema circulatorio;

a) se constaten lesiones de tuberculosis generalizada, con- b) cuando las lesiones de actinobacilosis y actinomicosis se
slderandose como tal, aquella en que la distribucién de encuentren localizadas en la cabeza, lengua, ganglios
las lesiones sea consecuencia del ingreso del agente etio- sublinguales o en cualquier regién u érgano, se decomisa-
légico al sistema circulatorio; ran los Grganos o regiones comprometidas, siempre que

b) se constaten lesiones de tuberculosis activa, concomitan- no esté afectado el estado general de la carcasa.
temente con estado febril en la inspeccién ante - mortem; Art. 62. Neoplasias.. Cualquier 6rgano o parte de la carcasa afectados

¢} se constaten lesiones de tuberculosis asociada con un : de carcinoma o sarcoma serdn decomisados.
estado de caquexia. En casa de que el carcinoma o sarcoma se extienda a un 6r-
Se procederd al decomiso parcial en los casos que se gano interno o afecte los musculos, esqueleto o ganglios del
constaten lesiones de tuberculosis localizada en un drga- cuerpo, el animal serd decomisado. En caso de metdstasis a
no, parte de la carcasa o ganglio linfitico correspondiente, cualquier otro 6rgano o parte de carme, asi como cuando se
siempre que no se observen signos de generalizacién. noten cambios secundarios en los mdsculos, como infiltracio-

Art. 58. Peste porcina- Cuando se comprueben lesiones que indiguen nes serosas, ablandamientos, etc., se practicard el decomiso
‘ o hagan sospechar la presencia de peste porcina se proce- total del animal.
derd al decomiso total de la carcasa y sus d6rganos. Art. 83. Epitelioma de los ojos- Cuando se compruebe epitelioma de
Art. 59. Artritis~ Cuando se constate la presencia de ariritis se pro- los ojos se procederd como sigue:

cederd como sigue: a) las carcasas de los animales afectados de epitelioma de

a) se practicara el decomiso total de las carcasas con ar- la regi6n ocular serdn decomisadas cuando la afeccién
tritis cuando presenten lesiones que evidencien generali- se haya extendido a las estructuras éseas de la cabeza,
zaciébn por via sistémica; con infecci6n, supuracién y necrosis, o existan eviden-

b) cuando se compruebe la presencia de artritis localizada y cias de metdstasis y generalizacién, o esté asociada con
sin repercusién general, la carcasa podrd destinarse al caquexia;
consumo humano luego de extraer y decomisar las partes b) cuando la lesién provocada por el epitelioma de la regién
afectadas y ganglios correspondientes; ocular o de la zona orbital es poco extendida, la carcasa

¢) las cépsulas articulares afectadas no podrén ser incididas podra ser liberada para el consumo humano, debiéndose
a los efectos de prevenir la diseminacién sobre la car- decomisar la cabeza con la lengua.
casa de elementos contaminantes. Art. 64. Pigmentaciones patoldgicas.- Las carcasas que presenten cual-
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Art. 65.

Att, 66.

Art. 67.

Art. 68.

Art. 69.

quier lesién de melanosis u otro tipo de pigmentacién patolé-

gica generalizada serdn decomisadas.

Cuando las lesiones sean localizadas, s6lo se procederd al

decomiso parcial de la parte o regién afectada. B

Hematomas y abcesos- Cuando se compruebe la presencia

de hematomas y abcesos se procederd como sigue:

a) las carcasas afectadas con hematomas de tal entidad o
extension que afecten el estado general de la res serdn
decomisadas.

Cuando la extensién y profundidad de las lesiones permi- -

tan la remocién completa de las partes afectadas, sélo se
procederd al decomiso parcial de éstas;

b) ‘todo 6rgano o parte de la carcasa que se encuentren
afectadas por abcesos o heridas purulentas, asi como aque-
llas' partes contaminadas con pus, serdn removidas y de-
comisadas.

Cuando el grado de extensién de las lesiones evidencien
generalizacién se procedera al decomiso de la carcasa y
sus visceras.

Linfoadenitis caseosa- Cuando se compruebe linfoadenitis ca-
seosa se procederd como sigue:

a) - toda carcasa que al examen post-mortem presente le-
siones de linfoadenitis caseosa generalizada en visceras Yy
ganglios linfaticos serd decomisada, independientemente
del estado general de la misma;

b) cuando se observen lesiones limitadas en hasta dos gan-
glios linfaticos de la carcasa, la misma podrd destinarse
al consumo humano, previa extirpacién de las partes afec-
tadas.

Ictericia.- Las carcasas y sus visceras afectadas en cualquier
grado de ictericia serdn motivo de decomiso.

En los casos en que la grasa presente coloracién amarilla de
origen alimentario o senil, la propia de ciertas razas bovinas,
o las que presentan esporadicamente las carcasas ovinas, se-
ran aprobadas para el consumo humano.

Olor sexual.- Las carcasas y visceras de suinos que despidan
olor sexual serdn decomisadas.

Sarna- Cuando se constate sarna junto con emaciacién e in-
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Art. 70.

Art. 71.

Art. 72.

Art. 73.

flamacién subyacente a la piel se procederd al decomiso total
de la carcasa.

Cuando la enfermedad sea de cardcter leve y permita la ex-
tracién de la parte afectada, la carcasa podra ser destinada
al consumo humano.

Afecciones de la piel- Las reses suinas afectadas de urticaria
tifia tonsurante, sarna demodéctica o eritema pueden ser apro-
badas para el consumo humano después de separar y decomi-
sar la parte afectada, siempre que la musculatura presente
un aspecto normal.

Cisticercosis bovina- Cuando se constate la presencia de
cisticercus bovis se procederd de la manera siguiente:

a) las carcasas con lesiones de cisticercus bovis seran de-

comisadas cuando la infestacion sea de cardcter masivo
o presenten manifestaciones edematosas o decoloracion
muscular. '
Se considera infestacién masiva cuando, ademéds de cons-
tatarse lesiones en por lo menos dos de los lugares de
inspeccién de rutina {corazon, diafragma y sus pilares,
musculos maseteros y pterigoideos, esdfago, lengua y
musculatura expuesta durante las operaciones normales
de faena), se encuentren en por lo menos dos regiones
anatémicas luego de practicarse cortes profundos en las
grandes masas musculares;

b) cuando las lesiones de cisticercosis sean de menor cnti-
dad que las enumeradas en el apartado anterior, la car
casa, previa extirpacién del érgano o tejido afectado, po-
dra destinarse al consumo interno, debiéndose previamen-
te someterla a una temperatura no mayor de -10° Centi-
grados durante por lo menos 10 dias.

En el transcurso de dicho periodo la carcasa se mantendra
retenida bajo custodia de la Inspeccidn Veterinaria Oficial.

Cisticercosis suina.- Las carcasas suinas infestadas por cis-

tercus cellulosae seran decomisadas.

Infestaciones parasitarias no trasmisibles al hombre.- Cuando

se encuentren infestaciones parasitarias no trasmisibles al

hombre se procederd como sigue:

a) si las lesiones son localizadas de tal manera y de tal ca-
rdcter que los parédsitos y las lesiones causadas por ellos
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pueden ser extirpables, se decomisaran estas partes des-
tindndose el resto a consumo humano;

b) si la infestacién parasitaria es generalizada de tal forma
que no resulta practica la extraccién de las lesiones, los
6rganos o las carcasas afectadas segiin correspondan se-
rdn decomisadas.

Art. 74, Hidatidosis.- Los 6rganos y partes de reses afectadas de hi-

Art. 75,

Art. 76.

Art. 77.

Art. 78.

Art. 79.

Art. 80,

datidosis no podran destinarse al consumo humano, proce-
diéndose a su decomiso.

Cuando el ndmero y extensisn de las lesiones permita la ex-
traccion de las mismas, podréd destinarse el resto de Ia vis-
cera u drgano a uso farmacéutico.

Distomatosis.- Los higados infestados de distomatosis no po-
drdn ser librados al consumo humano, procediéndose a su
decomiso cuando se compruebe la presencia del parésito.
Cuando solo se observe la presencia de lesiones, el drgano,
previa extirpacién y decomiso de las mismas, podra destinarse
a uso farmacéutico. )

Cisticercosis ovina- Las ctarcasas ovinas que estén afectadas
con un ndmero de cinco o mas cicticercus ovis en las zonas
musculares, excluyendo el corazon, serdn decomisadas,
Cuando la infestacion sea de un grado menor al expresado
en -el pérrafo anterior, Ia carcasa podrd aprobarse para el
consumo humano, previa extirpacion y decomiso de los quis-
tes y partes afectadas. ]

Cenurosis.- Cuando se constate la presencia de cenurus ce-
rebralis se proceders al decomiso de los 6rganos afectados,
destindndose el resto al consumo humano.

Caquexia- Se destinaran al digestor las reses que presen-
ten caquexia o emaciacisn.

Sacrificio de urgencia.- Cuando por razones humanitarias deba
procederse al sacrificio de urgencia en ausencia del médico
veterinario oficial, se deberd retener para su posterior ins-
peccion, la carcasa; cabeza Yy Organos en una cimara refri-
gerada destinada exclusivamente a tal fin. o
El no cumplimiento de las disposiciones de| presente articu-

lo determinara el decomiso de Ia carcasa, cabeza y sus 6t
ganos.

- Inmadurez.- Las carcasas de animales jévenes due por su gra-
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Art. 81.

Art. 82.

Art. 83.

Art. 84.

Art. 85.

Art. 88,

do de inmadurez presenten los tejidos en condiciones no nor-

males, serédn decomisadas. .

Fetos.- Se autoriza exclusivamepte para el consumo interno,

nonatos de la especie vacuna siempre que tengan un desarro-

llo no menor de siete meses, Procedan de madre sana y pre-

senten un buen estado sanitario. ) ' ool

El procesamiento de los mi.smos debera reahza'rse en un loca

separado, destinado exclusivamente para tal fin. '

Muerte por asfixia- Cualquier animal‘ destinado a la faena que

haya muerto por asfixia serd decomisado.

Telangiectasias y carotenosis.- Los higa.dos afectados por te-

langiectasia y carotenosis no serdn destinados al consumo .hp-

mano, procediéndose a su decomiso.

Fiebre aftosa~ Cuando en el examen post-mortem se .com-

pruebe o se sospeche fiebre aftosa se procedera como s!gue:

las carcasas provenientes de animales afectados de fiebre
aftosa, asi como las de sus contactos, no serin destina-
dos a la exportacidn;

b} cuando se constaten manifestaciones que indiquen que la
enfermedad se encuentra en el proceso agudo, se procede-

rd al decomiso total de la carcasa y Grganos:;

c) en los casos de constatarse lesiones localizadas, se pro-
cederd al decomiso parcial de las partes afectadas, toman-
do en consideracién el estado general de la carcasa;

d) terminada la faena de la tropa afectada de fiebre aftosa,
se procederd a la limpieza y desinfeccién de todas las
instalaciones, equipos, utensilios e indumentaria del per-
sonal, con desinfectantes aprobados por la Direccién de
Industria Animal para tales fines;

e] el personal que haya manipulado material infectado o sos-
pechoso de fiebre aftosa, ‘deberd realizar una prolija hi-
gienizacién y desinfeccién personal.

Listeriosis- Las carcasas procedentes de animales que duran-

te el examen ante-mortem fueron identificados como sospe-

chosos de padecer listeriosis, podran ser aprobados para el
consumo humano, decomisando Unicamente la cabeza, si la
parte restante no presenta lesiones aparentes.

Anemia- Las carcasas que presenten manifestaciones aparentes

de anemia seran decomisadas.

a)
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Art.

Art,

Art,

Art..

Art,

Art.

Art.

Art.

87.

88.

89.

.

93.

94,

_blezca la Direccion de Industria Animal.

CAPITULO 1V
REINSPECCION

Definicién- A los efectos del presente Reglamento se entien-
de por reinspeccidn la inspeccién de muestras de un produc-
to, seleccionadas aleatoriamente, con el objetivo de garantizar
en todo momento que las condiciones de identidad e higiénico-
sanitarias de éste cumplen con los requisitos reglamentarios.
Programa de reinspeccién.- La Inspeccién Veterinaria Oficial
deberd dar cumplimiento al programa de reinspeccién de car-
ne, subproductos, derivados y productos cérnicos que esta-

Area de recepcién.- Los establecimientos habilitados deberan
contar con un &rea de recepcidn aprobada por la Direccién

de Industria Animal, con el fin de recibir los productos suje-
_tos a reinspeccion.

Facilidades.- Los establecimientos habilitados deberan propor-
cionar a la Inspeccion Veterinaria Oficial las instalaciones y co-
modidades necesarias, tales como plataformas, mesas, lava-

. manos, esterilizadores e iluminacién adecuada para la realiza-
" cién de la reinspeccién. )

Personal del establecimiento- Los establecimientos habilitados
deberdn contar con personal debidamente capacitado encarga-
do de verificar que el producto esté libre de defectos y con-
taminacion. .

Ingreso y retiro de productos- Toda carne, subproducto, deri-
vado y producto cérnico que ingrese a un establecimiento ha-
bilitado procedente de otro establecimiento habilitado, debera
ser identificado y reinspeccionado en el momento de su re-
cepcion. De igual modo se procederi con todos los productos
que se retiren del establecimiento.

Procedimientos y criterios.- La Inspeccién Veterinaria Oficial
podrd disponer la reinspeccién de cualquier producto con la
frecuencia que estime necesaria, utilizando a tales efectos
planes de muestreo, procedimientos y criterios de aceptacién
y rechazo, de acuerdo a las normas que fije la Direccién de
Industria Animal.

Productos congelados- Cuando se trate de productos congela-
dos, la Inspeccién Veterinaria Oficial podrd disponer la descon-
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Art. 95.

Art. 96.
‘Art. 97.

Art. 98.

Art. 99,

‘gelaclén de un nimero representativo de muestras, a los efec-

tos de determinar su aptitud y estado de conservacién.

ta Inspeccién Veterinaria Oficial podrd retener los productos
que sospeche que estén adulterados o falsificados para una
posterior inspeccion, adoptando las medidas correctivas o- de
decomiso segln sea el caso. A

Retiro de muestras- La Inspeccién Veterinaria Oficial podra
disponer el retiro de las muestras de materias primas, agua,
ingredientes, aditivos, productos quimicos, o cualquier otra
sustancia que estime necesaria a los efectos de los exdmenes
de laboratorio respectivos.

Registros.- La Inspeccién Veterinaria Oficial registrard en for-
mularios aprobados por la Direccion de Industria Animal, los
resultados de la reinspeccién asi como las acciones correcti-

" vas que se hubieran adoptado cuando corresponda. Estos regis-

tros permanecerdn archivados por el término de un afio.
Sustancias quimicas, ingredientes y aditivos alimentarios.- La
Inspeccion Veterinaria Oficial deberd reinspeccionar las sus-
tancias, productos o compuesios quimicos y aditivos alimen-
tarios destinados a la elaboracién de productos cérnicos, pre-
vio a su utilizacién y tantas veces como considere necesario.
Cuando se sospeche o se compruebe que la sustancia o pro-
ducto resulten inadecuados o inaceptables para el empleo a
que estd destinado, la Inspeccién Veterinaria Oficial procede-
rd a la retencién de las mercaderfas en cuestion y realizaran
los exdmenes de laboratorio que correspondan.

Si de los resultados obtenidos se desprende que el producto
no es apto, se procederd a su destruccién o retiro inmediato
del establecimiento.

CAPITULO V
SUPERVISION TECNOLOGICA

Generalidades.- La Inspeccién Veterinaria Oficial serd la en-
cargada de la supervisién tecnoldgica del proceso de faena e
industrializacion de carnes, subproductos, derivados y produc-
tos cérnicos.

A esos efectos controlard que los productos utilizados en la
elaboracién, materias primas o aditivos, sean los autorizados
para el fin al que estdn destinados. Ademds, verificara que
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Art. 101.

los. distintos porcenta]es de estos ingredientes. qué intervienen
en la composicion de los productos finales estén de acuerdo
con los requisitos que al respecto establezca la Direccién de

S " Industria Animal.
Art. 100.

Control de recepcion- En los establecimientos habilitados s6olo
podré introducirse Carneé subproductos, derivados Y productos
carnicos que provengan de otro establecimiento habilitado, l0s
cuales deberén estar perfectamente identificados con el sello
oficial de inspeccidn y ser acompafiados POF el correspondien-
te pase sanitario.

Dichos productos deberén ser reinspeccionados por la Inspec
cién Veterinaria Oficial en la zona de recepcion, como requi-
sito previo para su ingreso al establecimiento Y posterior uti-
lizacion.

Control de sustancias quimicas ¥ aditivos alimentarios.- Las
sustancias, productos © compuestos quimicos Y aditivos ali-
mentarios, Jestinados a 12 elaboraci6n de productos carnicos,
deberdn ser aprobados Por la Direccion de Industria Animal,

, debiendo su uso limitarse @ aquellos fines especiﬁcados en ol

acto de su aprobacion.

Guando dichos productos S€ encuentren en los establecimien-
_ tos _habilitados, deberan estar correctamente identificados pPor

Art. 102.

medio de una ctiqueta O r6tulo que indique el nombre quf-
mico del producto, su composicion ¥ porcen’caie, cuando 8e
trate de preparados, cantidad maxima
rresponda Y el nombre Y direccion del fabricante 0 proveedor.

Sustancias quimicas © productos o comestibles- Las sustan-
cias, productos © compuestos qufmicos no comestibles utili-
sados por los establecimientos habilitados. deberan ser apro-
bados por la Direccién de industria Animal, debiendo su uso
limitarse & aquellos fines especiﬁcados en el acto de su apro-
bacién. Tales elementos, cuando se encuentren dentro de los

" establecimientos habilitados, deberén estar correctamente iden-

tificados mediante un rotulo o etiqueta donde conste el nom-
bre quimico de las sustancias © los componentes Y porcen-
tajes cuando se traté de preparaciones. En el caso de Pro-
ductos de uso limitado deberan ademés consignarse las can-
fidades maximas permitidas.

Art. 103. Productos no aprobados.— Prohibese la introduccion, almacena-
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a utilizar cuando €O~ -

Art. 107.

Art. 108.

Art.

A\'t. 105

‘Art. 106.

108.

. Prod

miento Y ytitizacion €n los establecimientos habilitados He =H=
llas sustancias. productos. compuestos quimicos © aditivos
alimentarios cuyo uso no haya sido previamente aprobado Por

la Direccion de Industria Animal.

uctos de us® restringido- Los aditivos © sustancias auf-
micas de us© restringido podran introducirse 0 almacenarse
exc\usivamen’fe en aquellos establecimientos habilitados due
elaboren productos carnicos, en cuyas formulas se€ haya apro-
‘bado el uso de tales sustancias. L.

Normas- El uso, manipulacic’m Y condiciones de almacenamien-
1o de los aditivos © sustancias quimicas de uso restringido,
deberén ajustarse 2 las normas Que al respecto dicte la Di-
reccién de industria Animal.

Proteina vegetal- La proteina de origen vegetal debera ser
identificada POr medio de un r6tulo 0 etiqueta que indique cla-
ramente su procedencia. El uso de dicha proteina en produc-
tos cArnicos deberéd ser expresamente autorizado por la Direc-
cién de industria Animal. ‘

cAPITU Lo Vi
CONTRALOR DE EMBARQUES

Generalidades- Los embarques de carne, subproductos. deri-
vados ¥ productos carnicos destinados a la exportacion, Y2
sea para uso alimenticio O aprovechamiento industrial, seran
controlados - por la Inspeccion Veterinaria Oficial que este Re-
glamento establece. la Direccion de Industria Animal, median-
te documento sanitario extendido al efecto que acompafiard
los envios, certificard la clase, procedencia y adecuada con-
dicién higiénico—sanitaria de los productos para los aprove-
chamienios a que se le destina.

Aplicacion- Las normas contenidas en este Capitulo alcanza-
ran a todas las empresas exportadoras de carnes, subproduc-
tos, derivados Y productos carnicos Y @ lag -compafifas trans-
portadoras de dichos productos, sean éstas navieras, de aero-
navegacion 0 de cualquier otro tipo.

Habilitacién de establecimientos exportadores- Todo ~ estable-
cimiento exportador de carnes, subproductos. derivados ¥ Pro-
ductos carnicos, deberd estar habilitado @ tales efectos por
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Art. 110.

Art. 111,

Art. 112.

Art. 113.

el Ministerio de Agricultura Yy pesca, sin cuya habilitacidon no
podré ejercer actividades de tal indole.

Solicitud ¥ tramitacion de embarques- A los efectos del con-
tralor correspondiente. las empresas exportadoras O SUS inter-
mediarios deberén presentar la correspondiente documentacion
con suficiente antelacion, ante la oficina respectiva de la Di-
reccién de industria Animal, de acuerdo a las normas dque al
respecto dicte esa Direccion.
Certificado sanitario~ lLas carnes, subproductos, derivados Y
productos carnicos que s€ destinen a la exportacion deben
ser acompafiados con un certificado sanitario extendido por
un funcionatio médico veterinario habilitado al efecto por la
Direccion de Industria Animal.
Sin perjuicio de contener las exigencias que al respecto de-
termine la Direccion de Industria Animal, los certificados se-
ran ajustados a las especificaciones del pais comprador, a &
querimiento del cual las leyendas del certificado pueden ir
inscriptas, ademas de en idioma espafiol, en el o los idio-
mas que establezca ese pais.

Requisitos previos al embarque- Antes del embarque de los

productos. deberén cumplirse los siguientes requisitos:

a) la Inspeccion ‘Veterinaria Oficial a cargo del contralor de
embarques inspeccionara las bodegas de los barcos, @avio-
nes u otros medios de transporte utilizados, para compro-
bar el estado de las mismas, a fin de asegurar que el
almacenamiento sea hecho en condiciones higiénico-sani-
tarias adecuadas;

b) antes de la recepcion de las carnes O subproductos 2
bordo, se controlaran las temperaturas de las cémaras ©
entrepuentes en que seran depositados los mismos;

¢) los funcionarios de la Inspeccion Veterinaria Oficial. con-
trolarén que los rotulos e inscripciones de los envases
que identifican las mercaderias, asi como los sellos de
inspeccion Oficial, estén de acuerdo con lo declarado en
la documentacion respectiva y con la naturaleza del pro-
ducto que se exporta.

B

Requisitos durante el embarque. Durante el embarque de los

productos, deberan cumplirse los siguientes requisitos:
a) los medios de transporte utilizados para conducir los pro-
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Art. 114

ductos. desde los establecimientos habilitados hasta el lu-

gar de embarque, deben reunir las condiciones establecl-

das en la geccion X, Capitulo 1l del presenie Reglamen-
to. La Inspeccion Veterinaria Oficial debera verificar su
contenido, tomar temperaturas 0 extraer muestras cuando
lo crea necesario;

p) las operaciones de trasbordo de productos @ las bodegas
deberén ser realizadas en forma satisfactoria a juicio de
la Inspeccion Veterinaria Oficial;

¢) las carnes refrigeradas 0 congeladas deberén, en el mo-
mento del embarque, hallarse a las temperaturas aproba-
das por 1a Direccién de Industria Animal;

d) las carnes. subproductos, derivados Y productos carnicos
se depositarén en las bodegas separadamente de los pro-
ductos de uso industrial y de toda otra mercaderia que,
a juicio de la Inspeccion Veterinaria Oficial, pueda perju-
dicar su calidad.

Control de importaciones- La Direccién de Industria Animal

procederéd 2 realizar los controles higiénico-sanitarios de toda

carne, subproducto, derivado o producto cérnico destinados @

" la alimentacion humana, animal y uso industrial que ingresen

al territorio nacional, de conformidad con las normas y dispo-
siciones reglamentarias vigentes.

SgcClON YV

NORMAS GENERALES PARA ESTABLECIM\ENTOS DE FAENA E

INDUSTRIALIZACION DE CARNES, SUBPRODUCTOS,
DERIVADOS Y PRODUCTOS CARNICOS

CAPITULO |

OBLIGACIGNES DE LOS ESTABLEC!M\ENTOS HABILITADOS

Art. 115.

Obligaciones- Los titulares de los establecimientos habilita-

dos estan obligados a:

a) utilizar en la elaboracién de productos alimenticios para
uso humano carnes, subproductos ¥y derivados de especies
autorizadas, inspeccionados y encontrados aptos para tal
fin por la Inspeccion Veterinaria Oficial;

b) elaborar productos & base de carne, subproductos Y deri-
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c)

d)

e)

f)

g)

h)

I

vados ajustdndose en sus composiciones a las férmulas
aprobadas por la Direccién de Industria Animal, no de-
biendo modificar los porcentajes y calidades de la mate
ria prima, ingredientes y aditivos sin la previa autoriza-
ci6n de esa Direccién;

utilizar en los establecimientos exclusivamente productos
quimicos tales como detergentes, desinfectantes, insecti-
cidas, rodenticidas, etc., autorizados por la Direccion de
Industria Animal. El uso de tales productos deberd ajus-
tarse a las condiciones establecidas en el acto de su
aprobacidn;

utilizar en la identificacién de la carne, subproductos, de-
rivados y productos céarnicos, etiquetas, rétulos o simi-
lares conforme a las normas preceptuadas en la Seccién
XI;

comunicar, a la Inspeccién Veterinaria Oficial, en la for-
ma y condiciones que determine la Direccién de Industria
Animal, el programa de actividades industriales- a desarro-
llar, las que deberdn realizarse bajo la supervisién de esa
Inspeccidn;

proporcionar a la Inspeccién Veterinaria Oficial informacién
sobre la naturaleza, tipo, calidad y procedencia de las
carnes, subproductos y derivados que ingresen al esta-
blecimiento;

proporcionar a la Inspeccién Veterinaria Oficial informa-
cidn exacta sobre los procedimientos de elaboracién de
los productos cérnicos, incluyendo su composicidn y por-
centajes;

solicitar @ la Direccién de Industria Animal la aprobacign
de toda medificacién a introducirse en la formulacién y
procesos de preparacion de los productos cérnicos;

formular programas de control con el fin de garantizar
que todas las operaciones de faena e industrializacién de
carnes, subproductos, derivados y productos cérnicos se
realicen en forma higiénica, de manera de impedir la con-
taminacién del producto durante todo el proceso;

establecer programas de mejoras que garanticen un man-
tenimiento adecuado de los locales, instalaciones, equipa-
miento e instrumental;
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Art. 117.

Art. 118.

k) proporcionar a la Inspeccién Veterinaria Oficlal, para su

uso exclusivo, locales u otras comodidades aprobadas por

. la Direccién de Industria Animal para el depédsito de car-

nes, subproductos, derivados y productos cérnicos rete-

nidos. Los mismos estardn debidamente identificados, con-

tardn con sistemas de cierre seguros e inviolables y las

llaves de los mismos estardn en custodia permanente de

la Inspeccion Veterinaria Oficial, quedando prohibido el

retiro de los productos retenidos sin la previa autoriza-
cién de ésta;

1) proporcionar a los funcionarios de la Inspeccién Veterinaria

Oficial la locomocién y alimentaci6n que sean necesarlios

de acuerdo a lo que disponga la Direccién de Industria,

Animal;

m) proveer, equipar y mantener adecuadamente los locales
para la Inspeccién Veterinaria Oficial, los que seran de
su uso exclusivo. Los mismos tendran servicios sanitarios
completos y contemplarédn las necesidades del personal
profesional y paratécnico, de acuerdo al cardcter y la Je-
rarquia de las funciones que cumplen;

n) proporcionar a la Inspeccién Veterinaria Oficial la vesti-
menta y el calzado apropiado para la realizacién de sus
tareas en el establecimiento, asi como también el co-
rrespondiente servicio de lavado para esa indumentaria.

. Responsabilidades.- Los titulares de los establecimientos ha-

bilitados serén directamente responsables de aquellos actos,
acciones u omisiones que violen las normas y principios es-

“tipulados en el presente Reglamento o las Normas Técnicas,

que en aplicacion del mismo, dicte la Direccién de Industria
Animal.

CAPITULO i
REQUISITOS CONSTRUCTIVOS

Aplicacién.- Todos los establecimientos habilitados de faena,
industrializacién o depésito de carnes, subproductos, derivados
Y productos cérnicos deberdn cumplir las normas generales
contenidas en este capitulo.

Ubicacion.- Los establecimientos deberan estar ubicados en zo-
nas no susceptibles de inundaciones y excentas de olores
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Art. 119.

Aft. 120.

_desagradables, humo, cenizas, polvo u otros elementos con-

taminantes, y situados en las proximidades o sobre rutas pa-
vimentadas o permanentemente transitables. Su funcionamlen-
to no debera aumentar los indices de contaminacién amblental
aceptados por las autoridades competentes.

Abastecimiento de agua- Los establecimientos deberdn poseer
un abastecimiento y reservas de agua potable acorde con los
voltimenes de industrializacién y de acuerdo a lo que deter-
mine la Direccion de Industria Animal. La Inspeccién Veterl-

naria Oficial sera la encargada de supervisar el control de po-

tabilidad del agua periGdicamente. Para usos especiales n
'los que no sea imprescindible el uso de agua potable, se de-
berd recabar autorizacién expresa de la Direccién de Indus-
tria Animal, la que exigira planos de cafierfas, identificacién
de las mismas, imposibilidad de su mezcla con aguas pota-
bles asi como cualquier otra condicién que estime conveniente.

Cerco perimetral.- Los establecimientos deben estar convenien-
temente delimitados, de tal forma que el acceso a los mismos
'sea eficazmente controlable. A esos efectos contardn con un
cerco perimetral de altura suficiente y que tendrd solamente
las aberturas necesarias para la entrada y salida de perso-

“nas y vehiculos. En su defecto, los establecimientos "deberan

Art: 121,

Art. 122,

Art. 123.

Art. 124,

estar aislados totalmente de construcciones o predios adya-
centes. No se autorizardn locales destinados a vivienda den-
‘tro del cerco perimetral de los establecimientos habilitados:.
Accesos y vias interiores- Los accesos y Vias interiores
del establecimiento seran de capa de rodamiento impermeable.
Los espacios libres adyacentes deberdn ser impermeabilizados
‘0 en su defecto cubiertos por manto vegetal.

lluminacién y ventilaciones.- La construccién de los estableci-
mientos deberd ser sélida y contar con buena Huminacién na-
tural v artificial, asf como con una adecuada ventilacién.

Materiales- Los materiales a usarse en la construccién de los

. establecimientos deberdn ser impermeables, de fécil™ higieni-

zacién y resistentes al uso y la corrosién.

Equipamiento- Los equipos, utensilios, recipientes, vehiculos,
etc., utilizados en los establecimientos deberén ser de mate-
rial y disefio tal que facilite su limpieza y desinfeccién e im-
pida la contaminacién de los productos.
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 Art.127.

Art. 128.

Art. 129,

Kl

Disefio- Todos los locales, instalaciones y equipamiento del
establecimiento, estarén dispuestos de manera tal que permi-
tan su facil limpieza, asi como la realizacion de una inspec-
cién adecuada. Los mismos deberdn encontrarse en aceptables
condiciones de higiene y mantenimiento a juicio de la Inspec-
cién Veterinaria Oficial. o
Diagramacidn.- Las instalaciones para descarga o entrada de
animales al establecimiento, los corrales, el -complejo ante-
mortem y las calles de circulacion deberan estar dispuestos
de tal forma que se impida el transito cruzado de animales a
fin de evitar, en lo posible, el contacto entre animales sanos
y aquellos enfermos o sospechosos.

A su vez los lugares para descarga de productos para indus-
trializar y de carga de productos ya elaborados, deberédn es-
tar protegidos de las inclemencias climaticas y dispuestos de
tal forma de evitar el cruzamiento en la circulacién de estos
dos tipos de productos.
Comodidades para la Inspeccién Veterinaria Oficial- Los es-
tablecimientos deberan poseer comodidades para’la Inspeccidn
Veterinaria Oficial, debidamente identificadas y ubicadas pré-
ximas a los locales de trabajo. Estas dependencias deberdn
contar con laboratorio, gabinetes higiénicos y -vestuarios asi
como con los implementos, utensilios e instrumental necesa-
rio a juicio de la Inspeccién Veterinaria Oficial. - -

Instalaciones y servicios higiénicos.- Los establecimientos de-
beran contar con instalaciones y servicios higiénicos para el
personal, de capacidad adecuada a la cantidad de operarios.
Estas instalaciones consistirén en comedores, retretes, duchas
y lavabos con agua frfa y caliente y locales para cambiarse
de ropa, de acuerdo a lo que determine la Direccién de Indus-
tria Animal.

En caso de contar con personal masculino y femenino debe-
rén tener las Instalaciones necesarias separadas. También de-
beran estar separadas aquellas destinadas al personal que
trabaje en distintas zonas. Todas estas instalaciones y ser-
vicios deberan mantenerse en buenas condiciones de higierie
y funcionamiento, no debiendo éstas comunicar con las dreas

" de produccion.

Facilidades para la higiene y desinfeccion. En todos los lo-
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Art. 130.

Art. 131.

Art. 132.
Art. 133.

Art. 134.

cales donde se sacrifiquen animales 0 donde se prepare, ma-
nipule o envase carne. subproductos, derivados o ‘productos
cérnicos, deberdn existir suficientes lavamanos con agua ca-
liente, fria, jabdén y ‘dispositivos adecuados para el secado,
convenientemente ubicados Y accionados de tal modo que s€
impida la contaminacién de las canillas. También deberén exis-
tir en los casos que sean necesarios, facilidades para la este-
rilizacién del instrumental, asi como lugares adecuados para
el lavado y desinfeccién de carros o recipientes de decomisos
y residuos, con agua caliente a una temperatura no inferior
a 82°C. En los casos que determine la Direccién de Industria
Animal se deberan instalar termometros, convenientemente ubi-
cados, para la determinacién de la temperatura del agua em!
pleada. Asimismo deberd contarse con un namero suficiente
de picos de agua caliente a presion para la limpieza de los
locales, instalaciones, equipos Y utensilios.

Recipientes de decomisos.- Los carros 0 recipientes destina-

_dos al depésito o transporié de decomisos deberan ser de

facil limpieza y desinfeccién, estancos, posesr tapa y estar

correctamente identificados.

Rieles y estructuras soportantes.- Los rieles y otras estructu-
ras soportantes deberan estar dispuestos de forma tal que
las carcasas y productos suspendidos sin envoltura protec-
tora no contacten con paredes, columnas y cualquier otra es-
tructura fija de las instalaciones o equipamiento..
No se permitird la colocacién de recipientes conteniendo car-
ne, subproductos. derivados y productos carnicos debajo de
las carcasas. -
Separacién de dependencias.- Las dependencias de productos
comestibles y aquellas de productos no comestibles, deberédn
estar separadas fisicamente. ‘ . '
Los establecimientos debe-
que impida que entren

Control de insectos Y roedores.-
rén ser de un tipo de construccién tal,
o aniden insectos, pajaros 0 roedores.

Aguas residuales- Deberd contarse, en todo establecimiento,
con instalaciones eficaces para el tratamiento y eliminacion
de las aguas residuales de la planta, de capacidad adecuada
y suficientemente alejadas de los locales donde se manipule
procese, envase 0 almacene carne, subproductos, derivados
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Art. 137.

" de que hayan hecho uso_del retrete,

Art. 138.

-producto similar,
repetird cuanias veces sea

y productos carnicos. Estas instalaciones deberdn ser apro-
badas por las autoridades competentes en la materia. Los de-
sagiies sanitarios de los servicios higiénicos de los estableci-
mientos, deberan ser independientes de los correspondientes

a los locales industriales de los mismos.
CAPITULO it
REQUISlTOS HIGIENICOS — SANITARIOS

Carné de salud- Todo el personal que trabaje en los estable-
cimientos habilitados debera estar provisto del carné de Sa-
lud correspondiente, expedido por autoridad oficial competen-
te. Dicha certificacién deberd ser actualizada periédicamente.
La Inspeccion Veterinaria Oficial podra solicitar su exhibicién
toda vez que lo considere necesario.

Salud del personal.— No podran trabajar ni permanecer en las
dependencias donde se manipule carnes Y productos alimen-
ticios de origen cérnico, personas que padezcan enfermedades
infecto-contagiosas 0 afecciones de la piel. En casos de sos-
pecha de enfermedad, las mismas deberédn ser retiradas in-
mediatamente de las mencionadas dependencias Y- no podrén
reingresar hasta tanto se haya verificado su estado de salud.
podran trabajar aquellos que habiendo sufrido heridas, luzcan
vendaje debidamente protegido por envoltura impermeable gque
cubra totalmente la zona afectada, lo que deberd ser aceptado
por la Inspeccidn Veterinaria Oficial.

Higiene del personal.- Todo operario del establecimiento debera
lavarse cuidadosamente las manos con agua y jabén u otro
antes de iniciar su labor. Esta operacion e
necesario para mantener limpias
las manos de manera que no contaminen el producto que ela-
boran. En caso de canipular material contaminado, Y después
deberan lavarse y desin-
fectarse inmediatamente.

Indumentaria- Toda persona que ingrese a zonas donde se ma-
nipule, elabore, o deposite carne O productos alimenticios -de
origen cérnice, deberd utilizar vestimenta adecuada para cada
tarea, proporcionada por el establecimiento. Todas las prendas
deberan encontrarse en correctas condiciones de uso e hi-
giene, siendo la Inspeccion Veterinaria Oficial autoridad com-
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pe{ente para el rechazo Y la imposicion del’ cambio de las

4

prendas dueé no estén en condiciones adecuadas.

Art. 138. Prohibiéiones.— Ninguna parte del estab\ecim'\ento habilitado que

Art. 140.

Art. 141.

Art. 142.

se destine 2 la manipulacion 0 almacenamiento de carne Y
productos alimenticios de origen cArnico, podréd utilizarse P&
ra deposital efectos persona\es. vestimenta U otros objetos.
Ninguna persona podra consumir alimentos €n dependenc'\as
que industrialicen 0 almacenen carne O productos alimenticios
de origen CArnico- prohibese el uso del tabaco €n todas sus
formas, asi como salivar 0 expectorar en los lugares de tra-
bajo.

Higiene de locales €& instalaciones. Todos los locales del es
tablecimiento habilitado incluyendo los corrales, as{ como las
mesas. utensilios, equipos € instrumentos que se utiticen du-
rante el proceso de faena € industria\izacic’m de carnes, sub-
productos. derivados Y productos carnicos, deberéan ser higie-
nizados diariamente Y &R los intervalos de descanso, asi co
mo tantas Veces sea necesario 2 criterio de la Inspeccion Ve-
terinaria Oficial. ,

La lnspeccién Veterinaria Oficial constatard, antes de iniciar
cada jornada de labor, las condiciones higiénicas de las ins-
talaciones, equipamiento € instrumental.

Higiene de equipos- gl disefio & instalacion del equipo debe
ser adecuado parad una facil h‘lgienizacién. Los que se utilicen
en el procesado de la carne ¥ subproductos, deben conservar
se limpios Y €0 buenas condiciones de mantenimiento. Aque-
llos que S€ contaminen CON materiales infecciosos, seran hi-
gien'\zados y desinfectados inmediatémente y antes de volver
a ser usados. El equipo Y los utensilios que se utilicen con
materiales no comestibles, contaminados 0 decomisados, de-
berdn set marcados €OmMO tales y no s€ usarén para otro fin.
El material de empaque pard productos comestibles debe ser
almacenado en locales apropiados Y aceptados Por la Inspec-
cion Veterinatia Oficial. )

Lucha conira las plagas. Debera mantenerse un programa de
control preventivo O de erradicacion, si’ correspondiere, de
plagas en el establecimiento habilitado; el programa preven-
tivo o de erradicacion de plagas debera, en todos -los casos:
ser aceptado Y controladd por la Inspeccion Veterinaria Ofi-
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Art. 145

Art. 146

" clal. Periédicamente se realizarén en el perimetro y.en las
|nstalaciones del establecimiento la ap\icaclén de rodentic'xéfas,
insecticidas u ofros productos aprobados por la Direccion de
Industria Animal. )

. Manejos de plaguicidas.— Los plaguic'\das y otras sustancias
14xicas deberdn almacenarse €n locales cerrados con llave,
- destinados exclusivamente a ese fin, Y distribuidoé o mane-
jados solamente POF personal del establecimiento habilitado
debidamente autorizado ¥ capacitado.

_ Higiene de las operaciones: Todas las operaciones de faena

ductos CArnicos deben realizarse en forma higiénica, 2 fin de
impedir la contaminacion del producto durante todo el proceso
En caso de constatarse contaminacion macroscépica, a mis-
ma debera ser removida en forma inmediata ¥ completa, no
pudiendo destinarse 4 consumo humano. El establecimiento
debera garantizar que estas operaciones, asi como el lava-
do, limpieza ¥ desinfeccion s€ efectiien de conformidad con
lo establecido por este Reglamento Y con las normas qué dic-
te la Direccién de industria Animal. El establecimiento seré
responsable de cualquier omision que S€ compruebe al res-
pecto. ) '

. Prevencion de contaminaciones. Debe evitarse que la carne
o productos comestibles contacten con el piso, paredes ©
estructuras fijas, exceplo aquellas que estén expresamente des-
finadas a ese€ fin, asi como con detergentes, agentes esteri-
lizantes © desinfectantes que puedan dejar residuos.

_ Girculacién de personal ¥ productos- Durante las operacio-
nes, toda la circulacién © flujo de personal y productos dentro
del establecimiento debera realizarse de tal forma que S€
impida el contacto entré operarios de distintas zonas. asi co-
mo de todo producto comestible, con aquellos no comesti-
bles, posiblemente contaminados 0 Y@ decomisados.

Art. 147. Higiene de recipientes ¥ carros- LOS recipientes, carres. va-

gonetas, efc. utilizados en cualquier seccién de productos €0
mestibles, si entran o circulan por cualquier local donde s€
manipulen o depositen productos no comestibles, deberén la-
varse y desinfectarse antes de sy ‘reingreso 2 cualquier sec-
cion de productos comestibles. :
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At

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

148.

149.

Polva- y olores. Los jugares donde se elaboren, manipulen ©
conserven productos comestibles deberédn estar libres de pol-
‘'vo y- olores provenientes de vestuarios, .gabinetes higiénicos
y locales de productos no comestibles, asi como de los co-
rrales del establecimiento.

"Vapores Y condensacién.- Los locales donde se realicen ope-

raciones de faena, industrializacién y depésito de carne, sub-
productos, derivados y productos carnicos deberdn estar ra-
sonablemente libres de vapores. Las paredes, cielorrasos y €S-
tructuras superiores de estos locales deberén mantenerse i-
bres de humedad y condensacion, de forma tal de evitar el

- goteo y la contaminacion de . los productos.

. 150.

Gases. En- todos los locales de los establecimientos habilita-
dos donde se procesan, manipulen 0 conserven carnes, sub-
productos, derivados y productos carnicos, no seé emplearan

" equipos o sustancias que desprendan gases U olores que per-

judiquen los productos elaborados. .
Los vehiculos utilizados para el traslado de mercaderias den-

- tro de las dependencias de la planta, no deberdan emitir gases

151,

de combustién de los motores.

Higiene de locales de productos no comestibles. Los locales,
instalaciones y equipamiento destinados a la manipulacion, cla-
boracién y almacenamiento de productos no comestibles de-
beran mantenerse limpios, en forma aceptable para la Inspec-

“ ¢i6n. Veterinaria Oficial y su funcionamiento no debe crear
. condiciones desfavorables o contaminacién a los productos des-

152.

153.

tinados al consumo humano, procesados en el establecimiento.

Aguas residuales Y estercoleros- Las instalaciones del siste-
ma de tratamiento de aguas residuales, asi como los ester-

coleros. deberan mantenerse en condiciones . higiénicas con la

finalidad de evitar el acimulo de desperdicios, la procreacion
de insectos y el desprendimiento de olores.

Actmulos de materiales y productos.- No se permitird, en los

. espacios libres exteriores Yy sonas adyacentes del estableci-

154.
+ " hencia en los establecimientos de animales de otras especies

miento, acimulos de materiales, desperdicios o productos, cual-
quiera sea su indole.

Animales no autorizados- Queda prohibida la entrada y perma-
diferentes de los autorizados para la faena por la Direccion
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Art. 155

Art. 157.

Art. 158.

Art. 159.

“de Industria Animal, salvo los equinos autorizados para el

arreo de animales.
Descongelacion de productos- La descongelacién de la carne,
subproductos, derivados y productos carnicos congelados de-

_ beré realizarse de acuerdo a los métodos aprobados~ por la

Direccién de industria Animal y bajo supervision de la Ins-
peccidn Veterinaria Oficial.

SECCION VI

fném}isnos ESPECIALES PARA LOS ESTABLECIMIENTOS DE FAENA,
 GALAS DE DESOSADO Y GORTE Y CAMARA FRIGORIFICAS.

CAPITULO I
ESTABLEC!M!ENTOS DE LAENA

. Faena de equinos- La faena de los equinos se efectuara en

establecimientos habilitados especialmente dedicados para ese
fin, independientes de los que se dediquen a faenar bovinos,
ovinos, suinos, etc. . o P
Faenas simultdneas.--No s€ autorizara la faena o procesamiento
simultaneo de especies diferentes en una misma. playa de
faena. Se permitira la matanza consecutiva de especies dife-
rentes, previo lavado y desinfeccién de las instalaciones y de
la correspondiente autorizacién de la Inspeccion Veterinaria
Oficial. : '
Corrales de descanso- Todos los establecimientos de faena
deberan poseer, dentro de los limites comprendidos en el
cerco perimetral, corrales de encierro 0 descanso para los
animales destinados al sacrificio, cuyas capacidades - serén
suficientes para las faenas autorizadas.

En caso de animales transportados en jaulas o- jaulones que
no sean sacrificados inmediatamente a su llegada, deberan
existir comodidades para el estacionamiento de las mismas
durante el tiempo necesario. Las caracteristicas constructivas
de estos corrales e instalaciones, se ajustarén a las Normas
Técnicas que determine la Direccién de Industria Animal.

Complejo sanitario ante - mortem.- El complejo ante «mortem
estara integrado por las siguientes instalaciones: corral de
observacion, corral de aislamiento, sala de autopsias, digestor
sanitario y sala de faena auxiliar, en los casos que corres-
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pondan. Su ubicacién estara proxima al acceso de las hacien-
das y en relacién con el mismo, asi como con los corrales
de descanso.
Debera existir una relacién de comunicacién entre las dife-
rentes partes del complejo, fécil, répida e independiente de
"+ las secciones que lo componen. »
~ Art. 160. Corral de observacién.- Las caracteristicas constructivas del
corral de observacion seran similares a las de los corrales de
descanso. En relacion con el mismo existirén instalaciones que
. permitan Ia sujeccién de los animales sospechosos, a los efec-
- tos de un examen clinico detallado. . s

El lugar destinado al trabajo de la lnspecciéﬁ“i feterinaria - Ofi-
clal tendrd todas las comodidades que pefgiiitan -un- correcto
examen de los animales alli destinados, ineluido’ techo, ce-
rramiento si es necesario, luz artificial en los niveles que exi-
ja la Direccion de Industria Animal vy todas las instalaciones
e instrumentos necesarios para esta aperacién.

'ajustavré alo establecldo en el presente Reglamento. Tenlendo
en cuenta que &n estas instalaciones pueden obtenerse pro-
ductos aptos paré el consumo humano. deberén tomarse las
pi'ovidenciés necesarias para gue los mismos sean traslada-
dos a las secciones comestibles en condiciones que eviten

~ su contaminacion.

165. Acceso de animales a playa de faena- El acceso de los ani-
. males a la playa de faena se ajustard, en Sus caracteristicas
constructivas, @ lo que establezca la Direccién de Industria
Animal. En todos los -casos permitird un f4cil flujo de los mis-
mos impidiendo que estos sufran contusiones 0 laceraciones.
Contard con instalaciones que permitan un efectivo lavado Y
posterior escurrido de las haciendas previo a su ingreso 2 la
faena.

Disefio de playa de faena- Las caracteristicas constructivas
y egquipamiento de la playa de faena se ajustarén a lo que e
establezca la Direccion de Industria Animal. En todos los ca-
sos debera contar con ires zonas bien delimitadas a saber:

Art. 161. Corral de aislamiento- Las caracteristicas constructivas del co-
- rral de aislamiento asi como su capacidad se ajustarén a lo
. que establezca la Direccién de Industria Animal. En todos los
. casos el desaglie de los efluentes, serd independiente, ase-

-, gurandose que del mismo no fluyan liquidos al exterior.
Art. 162. Sala de autopsia- Las salas de autopsias se ubicardn en re-
lacién con el corral de aislamiento, pero independiente del
mismo. Las caracteristicas constructivas asi como su equipa-

1) zona de insensibilizacién y sangria:
2) zona intermedia; .
3) zona de terminacion. ;
En los casos de playas que estén proyectadas para la_faena i
de mas de una especie se autorizaran las. mismas, siempre
que las faenas no se realicen simultdneamente. las zonas de

miento, se ajustardn a lo que disponga la Direccion de Indus- insensibilazién y sangrfa deberan ser proyectadas para cada es-
tria Animal. ' pecie en forma independiente.
Art. 163. Digestor sanitario- En lugar contiguo a la sala de’ autopsias y ~ Art..167. Diagramacién de playas de faena- En la diagramacion de las
on directa relacién con la misma se instalard un digestor sa- playas de faena deberan tenerse en cuenta prioritariamente los -
nitario con abertura de carga, que permita introducir un ani- aspectos sanitarios e higiénicos. :
mal adulto entero de la especie autorizada. Sus caracteristi- + Art. 168. Facilidades para la inspeccion veterinaria- Desde el punto de
cas constructivas se -ajustaran a lo que establezca la Direc- g vista sanitario se deberd poder realizar una correcta inspeccion
- cién de Industria Animal. B post-mortem previendo en este aspecto lugares de frabajo
Art. 164. Playa de faena de emergencia- En los casos que determine o (zonas de inspeccidn) amplios, y con todas las comodidades
la Direccién de Industria Animal, los establecimientos debe- ; como para realizar un correcto examen por parte de la Ins-
rén instalar una playa de faena auxiliar, que se ajustara en : peccién Veterinaria Oficial. Las mismas comprenderan plata-
sus caracteristicas constructivas a lo que esa Direccién es- : formas, equipadas con lavamanos ¥y esterilizador e iluminacién i
tablezca. En todos los casos su disefio y caracteristicas per- ' ~ adecuada, asi como todo otro elemento que la Inspeccién Ve- 3
mitirdn una operacion higiénica y la tecnologia aplicada se ) terinaria Oficial considere necesaria.
Art. 169. Identificacion y retencion- Las diferentes partes gue ¢ompo- )
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nen el animal en el momento de la Inspeccién, deberdn ser
identificadas por métodos que apruebe la Direccion de Indus-
tria Animal y existiran instalaciones que posibiliten su sepa-
racién de las lineas de trabajo normales, hacla otra area que

“permita su retencién e inspeccion detallada.

Art. 170.

Art. 171.°

Art. 172.

Art. 173.

La diagramacion de estas lineas debera ser tal, que se impida
todo riesgo de contaminacion de los productos aprobados.

Aspectos higiénicos. Dentro de los aspectos higiénicos se
tendran en cuenta todos aquellos factores que determine la
produccion y obtencién de un alimento apto para consumo hu-
mano tales como; correcta circulacién de los productos Y del
personal, adecuada ventilacion e iluminacién natural y artifi-
cial; nGimero adecuado y distribucin estratégica de los artefac-
tos para esterilizacién de equipo, atiles y utensilios, equipo de
Javado y desinfeccion para el personal. La coleccion y drena-
je de los efluentes se diagramard de manera tal, que no sig
nifiquen riesgos para los productos y €n todos los casos, el
flujo de los mismos no debe ocasionar peligro de contamina-
cién de la linea de procesamiento. La ubicacién del equipo cn
la playa de faena y su forma de operar no debe perjudicar la
calidad higiénica de los productos. :

{as }instalacidnes para el retiro de los productos aptos para al
consumo humano se diagramarén de manera tal que se impida
¢l acimulo de los mismos en la playa de faena y -se deteriore
su calidad. - ‘

£l retiro de los productos no comestibles y condenados se dia-
gramard de manera tal que permita su salida inmediata de la
playa de faena y se evite todo riesgo de contaminacion para
los productos de consumo humano, e! personal, las instala-
ciones, los equipos Y locales. ' oo

Zona de insensibilizacion Y sangria- Dentro de la zona de in-
sensibilizacién y sangria se incluiran las operaciones que van
desde la insensibilizacién hasta la sangria i_nclusivé. En suinos
y aves se extendera hasta el pelado inclusive y en ovinos, €o-
nejos y animales de caza menor se extendera hasta el cuereo.

Zona intermedia~ En la zona intermedia de la playa ‘de faena
de bovinos y equinos Se realizara el cuereo y la evisceracion
inclusive. En suinos y ovinos se realizara la evisceracién y en
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aves, conejos Y animales de. caza menor el corte de cabeza

y patas ¥ la evisceracion. ;

Zona de terminacion- En la zona de terminacion se realizaran

todas 1as operaciones comprendidas entre el eviscerado Y la

salida de 1a carcasa de la playa de faena.

Locales anexos- Los establecimientos de faena deberan con-

tar con los siguientes locales anexos. La Direccién de Indus-

tria Animal determinara en cada caso, la necesidad de otras

dependencias © eximicion de alguna de estas y sus requisi-

tos constructivos Y de funcionamiento: '

a) local para visceras' rojas conectado a la zona intermedia
de playa de faena por medio de ductos © puertas de cie-
rre Aautomético; T

b} local para triperia sin acceso directo del personal a playa
de faena. En casos de salazén de tripas debera existir una
zona reservada para tal fin, separada fisicamente del resto
del local; o ' ]

¢) local para mondongueria sin acceso directo de perspna\ a
playa de faena. Debera existir una zond independiente don-
de se realicen el vaciado, lavado ¥ prolijado_del mondongo,

separada fisicamente de la. zona donde se tealizaran el
resto de las operaciones;

- d) locales para aprovechamiento de subproductos no comesti-

bles;

- g) local para almacenamiento de grasas comestibles;

Art. 176.

f) local para almacenamiento de cueros, pezufias y grasa ani-
mal no comestibles;

g} local destinado a asegurar la esterilizacién correcta Y el
aprovechamiento de los decomisos, el cual estara disefia-
do y construido de forma tal que la manipulacién, trans-
porte v desnaturalizacién de los materiales condenados no
represente riesgo alguno de contaminacion para los pro-
ductos aptos para cOnsumo humano. Asimjsmo el estable-
cimiento habilitado debera ofrecer las garantias necesarias
para evitar el desvio o retiro del material condenado hacia
otros fines. ‘

Operaciones higiénicas.~ En todas las operaciones de faena se€
tomardn las precauciones necesarias, utilizdndose instrumental
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" hi ; ; ; i@ los efectos dicte 1a Direccion
higienizado, a fin de evitar la contaminacion de las carcasas, que @

cabeza y drganos comestibles.

jeto @ las disposiciones
de Industria Animal. ’
esollado- purante la faena las carcasas NoO po.d'ran estar en
contacto entre si. Las opera?iones de @ftmc:mon del cuero
deberén cumplir con los siguientes re’qu131t<-35: L ) 'v
a) la operacién del desollado debera realizarse rapida, efi-
i higiénicamente; ‘
'b) ::e::irs de? cuero de la playa de' faena sera inmediato; i
c) se prohibe insuflar aire entre la piel y la carcasa para ia-
cilitar el desuello; '
) enlas hembras en lactacion, deberan separarse las ubres

) lo antes posible; ) -
e) pene, prepucio Y anexos de los 0Organos genitales seran
removidos de la carcasa. En €aso de tratarse de cerdos
se eliminardn también los diverticulos prepuciales.
Escaldado- La opetacion de escaldado se realizard de acu.erdo
a métodos aprobado por la Direccion de Industria Amrr.\al.
Cuando se frate de escaldado por inmersion, este seé te:fahzg-
v4 en tanques O piletas de materiales inalterables de facil hi-

A¢7-177; Limpieze de los animales.- Todo animal que se encuentre su- Art 185. D

clo, se limpiard a satisfaccién de la Inspeccién Veterinaria Ofl-
cial antes de ingreso a la playa de faena.

Arf. 178. Sacrificio inmediato- Los animales ilevados a los locales de
" faena deberén ser sacrificados de inmediato.

_Art. 179. Sacrificio humanitario- El manejo Yy sacrificio de los animales

) de todas las especies que se presenten para la faena se ha-

r4 utilizando métodos humanitarios, con insensibilizacién pre-
" via, para evitar dolores-y sufrimientos innecesarios.

Art. 180. Insensibilizacién.- La insensibilizacién se realizard mediante la
utilizacién de métodos aprobados por la Direcci6én de Indus-
tria Animal, debiendo los mismos aplicarse de modo . efectivo
con instrumentos que se encueniren en perfectas condiciones
de uso y en forma previa a cualquier maniobra a efectuarse
en playa de faena.

Art. 186.

T

‘Art. 181. Aplicacion.- El manejo y sacrificio por métodos humanitarios

A serd de empleo obligatorio en todos los establecimientos de
faena habilitados por el Ministerio de Agricultura 'y Pesca.
Quedaran exceptuados los distintos métados de sacrificio ri-
tual.

gienizacion. )

Se prohibe la introduccion de animales vivos en el tanque 'de
escaldado. Los tanques de escaldado deberan mantenerse lim-
pios ¥ poseeran un sistema de renovacion constante’de a.gua.

Art. 187. Depilado- la operacion de pelado de animales debera realizar-

Art. 182. Suspension de actividades.- La Inspeccion Veterin ri i ;
P P aria Oficial se mecanicamente excepto en aquellos casos en que exista au-

podra disponer la suspension temporal, en forma parcial o to- e < \Veterinaria Oficial
tal de las operaciones de faena cuando compruebe que el ma- torizacién de la Inspeccion Veterin | ret 46 los anima-
nejo y sacrificio de los animales se realiza con métodos no : , Luego del pelado se puede realizar el retoque |
humanitarios. : les en forma manual. 1
. Art. 188. Lavado previo.- Luego de terminadas las operaciones de pela- !
do y retoque las carcasas suinas deberén lavarse previo a las

Art. 183. Ritmo de insensibilizacién.- Las operaciones de insensibiliza-
operaciones de evisceracion. -

cién y desangrado de los animales no se efectuard con més

rapidez que aquella con la que puedén aceptarse las carcasas i } : d
. . . ‘ Wi S 5 ebe ser
para las distintas peraciones de la faena. ~ Art. 189. Division del esternon- EI esternén de cada animal

cortado y separado en forma previa a la evisceracién de for-
ma tal de poder realizar una correcta inspeccién de las cavi-
dades torécica y abdominal asi como de los 6rganos COrres-
pondientes. '
Art. 180. Evisceracién- La evisceracion debe realizarse en forma hi-
giénica y eficiente, dentro de los plazos que establezca la Di-
reccion de Industria Animal. Deberd prevenirse cficazmente

Art. 184, Desangrado. El desangrado de los animales, debera ser io
méas completo posible. Sélo podra utilizarse sangre para fines
comestibles cuando la misma proceda de animales faenados
en establecimientos habilitados y que hayan sido inspecciona-
dos y declarados aptos para el consumo humano. La misma
debe ser recogida desfibrinada, manipulada y conservada en
condiciones higiénicas. El uso de anticoagulantes estard su-
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la contaminacion de la carcasa y los 6rganos por el conte-
nido gastrointestinal.

Art, 191. Lavado- Las carcasas S€ lavardn con agua a presién y tempe-
o ratura adecuada.

Art. 192 Insuflacién.- No se podrd insuflar aire, mecanicamente 0 Ppor

cualquier otro medio en las visceras, exceptuando los proce-
dimientos rituales.

Art. 193. Productos no comestibles.- Todos los productos no comesti-

bles resultantes del proceso de faena deberdn retirarge ré-
pidamente de la playa de faena, evitandose la contaminacion
de productos comestibles.

Art. 194. Productos comestibles- Toda carneé Y subproducto comestibles
- aprobados como aptos por la Inspeccién Veterinaria Oficial,
- deberan manipularse, almacenarse y transportarse de manera
de impedir su contaminacién. Estos productos deberéan en.to-
dos los casos ser retirados sin demora de las zonas de pre-
paracién. Estas operaciones seran realizadas exclusivamente

bajo la supervision de -la Inspeccion Veterinaria Oficial.

Art. 195. Faenas de aves. Los establecimientos de faena de aves de-

' beran cumplir ‘con las disposiciones generales que establece
este Reglamento y con las Normas Técnicas que al respecto
dicte la Direccién de Industria Animal. ’

capPiTULO 1l
SALAS DE DESOSADO Y CORTES

Art. 196. Definigion- Se entiende por sala de desosado y cortes, aque-
llos establecimientos 0 secciones de establecimientos destina-
dos a realizar el desosado, despiece o cortes a partir de las
reses o medias reses O cuartos de los animales faenados.

Art. 197. Requisitos.- Las de desosado y cortes deberan ajustarse a las
siguientes condiciones de funcionamiento:

a) la circulacion de productos y personal se realizard de tal
forma que no interfiera con las lineas de produccién ni
provoque riesgos de contaminacién;

b} deberédn retirarse inmediatamente los subproductos de la
sala, tratando de impedir la acumulacion de los mismos
en las zonas de procesamiento;

c) el empaque O envasado de los productos ya trabajados se
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realizard €n local contiguo Y fisicamente separado de la
sona de produccién;
d) las temperaturas ambiente de €stoS locales se mantendré.n
en los niveles que determine 1a Direccion de Industria

Animal.
CAPITULO itt

CAMARAS FRIGORIFICAS

Art 198. Definicion- Se entiende por cémar’as frigo’riﬁcas aqu’ellgs

- instalaciones destinadas a la aplicacion del frio como método

‘de conservécién de la carcasa Y otros producios perecederos

de origen céarnico.

Art 199. Fines Y registro.- las camaras frigorificas .podrén ser 'de en-
X friamiento, de congelacion 0 de almacenamiento [deposrco] pu-
diendo pertenecer a establecimientos de terctaros (arrendfdo-
res de frio). En gste caso deberan estar inscriptos en el Re.-

~ gistro de Camaras Arrendadoras de Frio", a cargo de la D.l-
reccién de industria Animal Y habilitadas por es@ dependencia

a esos efectos.

r

| Art 200. Requisitos genera\es.— Las camaras destinadas al enfriado, com-

gelacion, © deposito de carnes, subproductos. derivados Y Pro-

ductos CArnicos, deberan ajustarse 8 lag normas generales es-

tablecidas en la Seccitn V, Capitulo 1. sus paredes, pisos:,
techos y puertas estaran construidos de tal forma que permi
tan el mantenimiento de las condiciones higiénicas de los
productos ¥ de las temperaturas para las cuales estén desti-
nadas. ‘
En caso de contar con instalaciones especiales pard acondi-
cionar los productos, estas deberan sef de material adecuado
y de facil higiene Y desinfeccion. -
Deberan existir, ademés, en todas estas camaras dispositivos
de alarma y escapeé que den seguridad al personal que opera

; en las mismas.

Art. 201. Requisitos de funcionamiento- Las camaras para em‘riad9 0
depésito de carnes y otros productos perecederos de on?en
cérnico deberan ajustarse @ las siguientes condiciones de Tun-
cionamiento: ‘

a) la manipulacién vy estiba de los productos, presencia Y
circulacién del personal descongelacion de equipos Yy o
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b)

c)

d)

e)

f)

g)

h)

da otra operacién a realizarse en las camaras frigorificas,
deberédn ser efectuados de tal forma que se permita man-
tener las condiciones higiénico-sanitarias del producto, evi-
tando las oscilaciones de temperatura;

no se debera sobrepasar la capacidad limite calculada en
ninguna camara frigorifica;

todas las camaras frigorificas deberan contar con un sis-

" temna de registro de femperaturas que permita a la Ins-

peccién Veterinaria Oficial conocerlas en cualquier momen-
to;

la Inspeccién Veterinaria Oficial deberd mantener un re-
gistro del movimiento de las carnes y productos de ori-
gen cérnico, introducidos y retirados de las cdmaras fri-
gorificas; '

la carne y otros productos perecederos de origen carnico
se colocardn en las camaras frigorificas, ya sean suspen-
didos, en bandejas de construccién sanitaria o estibados
de forma que no contacten con el piso y en una dispo-
sicion tal que permitan una adecuada circulacion' de aire
a su alrededor. Se evitard el goteo del producto sobre
otras mercaderias, asi como la condensacién, mediante
la utilizacion de dispositivos apropiados;

los tiempos de enfriado, congelado y almacenamiento de-
beran ser los adecuados para cada uno de los procesos,
asi como la temperatura, humedad relativa y circulacidn
de aire;

no se podra enfriar o congelar carne u otros subproduc-
tos comestibles derivados de distintas especies en for-
ma conjunta, salvo en los casos que la Direccién de In-
dustria Animal asi lo determine. Se podra sin embargo,
colocar en una misma cémara de almacenamiento (dep6-
sito) carne o subproductos de distintas especies, siem-
pre que la temperatura de los mismos se mantenga por
debajo de la necesaria para asegurar el no deterioro or-
ganoléptico de los productos almacenados;

cuando se trate de depdsitos para productos congelados
los sistemas de almacenamiento deberdn permitir la cir-
culacién del personal de la Inspeccion Veterinaria Oficial.
Asimismo, cada partida deberd estar debidamente identi-
ficada con sistemas aprobados por la Direccion de Indus-
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Art. 203.

 Art. 204.

Art. 205.

. 202.

tria Animal y existirdn las facilidades adecuadas para la
extraccién cronolégica de los productos almacenados.

pasillos y antecdmaras. Los pasilios, antecamaras Yy esclusas
deberan reunir condiciones constructivas similares a las es-
tablecidas en la Seccién V, Capitulo il. El ancho de los pasi-
llos debe permitir la correcta circulacién de personal y mani-
pulacién de productos, evitando que estos contacten con las
paredes.

Instalaciones para congelado.- Los tdneles de congelado, con-
geladores de placa, instalaciones de congelado continuo o %o-
da otra instalacion destinada a la aplicacién o mantenimiento
de frio, deberédn ser construidos de tal forma que permitan
mantener las condiciones higiénico-sanitarias del producto de
acuerdo al proceso al cual estén destinados y cumplan con
las condiciones generales expresadas en la Seccidn V, Capi-
tulo 111,

Equipos frigorificos- los equipos frigorificos, deberan garan-
tizar que las temperaturas alcancen y se mantengan dentro
de los valores exigidos. La produccidn de frio se podra lograr
en base a sistemas indiyiduales o centralizados.

Higiene de los locales e instalaciones. Los locales e instala-
ciones destinados a la aplicacién y mantenimiento del frio de-
berin mantenerse en forma higiénica sin deterioro y desin-
fectarse en forma adecuada. La higiene se realizara periédica-
mente y cada vez que lo determine la Inspeccién Veterinaria
Oficial, debiendo hallarse vacios los locales e instalaciones
en el transcurso de estas operaciones..

SECCION VII

REQUISITOS ESPECIALES PARA ESTABLECIMMENTOS ELABORADORES

DE PRODUCTOS COMESTIBLES
CAPITULO |
NORMAS GENERALES

Art. 206. Normas de aprobacién.- Los establecimientos habilitados dedi-

cados a la elaboracion de productos comestibles deberén ges-
tionar ante la Direccién de Industria Animal la aprobacién de:
a) formulacién del producto;
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Art. 207.

Art. 208.

Art. 209.

Art. 210.

Art. 421 1.

Art. 212,

b) -.métodos Y procedimientos tecnoldgicos empleados en su
¢laboracion;

¢) modelo de etiqueta © r6tulo empleados para su identifi-
cacién de acuerdo a 1o previsto en el Articulo 335;

d) envolturas, envases y acondicionamiento del producto ter-
minado;

e) toda otra informacién adicional exigida por la Direccién de
Industria Animal.

Modificaciones. Toda modificacién en los términos de la apro-
bacion original de un producto carnico debe ser previamente
aprobado por la Direccién de Industria Animal.

Control de procesos.- La Inspeccion Veterinaria Oficial serd la
encargada de controlar de que se respeten en todos sus tér-
minos las condiciones de elaboracién del producto carnico,
aprobado por la Direccién de Industria Animal.

En el caso de comprobarse la introduccién de modificaciones
sin la previa aprobacion de dicha Direccidn, la Inspeccion Ve-
terinaria Oficial dispondra la detencién temporaria de la ac-
tividad_industrial y la retencion de las partidas producidas en
esas condiciones, hasta tanto el establecimiento habilitado
adopte las correspondientes medidas correctivas.

Materias primas € ingredientes.- Las materias primas & in-
gredientes usados en la elaboracion de productos carnicos pa-
ra consumo humano, deben ser limpias, sanas y estar libres
de todo tipo de contaminantes que hagan que los productos

" ‘resulten adulterados.

Tejidos extrafios. La carne, subproductos ¥ derivados que sean
sometidos a proceso de picado, deberdn estar libres de frag-
mentos de huesos Y cartilagos.

Envolturas- Las dnicas envolturas naturales que pueden uti-
lizarse para la claboracién de embutidos seran las tfripas que
proceden de bovinos, ovinos, suinos 'y caprinos. El uso da
envolturas artificiales se realizard conforme a las normas, qué
al respecto, dicte la Direccion de Industria Animal.

Ingredientes y aditivos autorizados.- La Direccion de Industria
Animal establecera la némina de sustancias, productos O com-
puestos quimicos Y aditivos slimentarios de uso permitido en
la elaboracion de productos carnicos. Asimismo especificard
los fines a que estardn destinados, el tipo de producto en
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“Art. 213.

© Art. 214

Art. 215.

Art. 216.

- que Se utilizarén

. aditivos alim

y cuando corresponda los limites de acepta-
cion en el producto 1erminado. ‘

es de ingredientes y aditivos.- Las sustancxas,. pro-
os, aditivos alimentarios © ingre-
dientes NO carnicos utilizados en la 'e\aboracién de groduct;:‘
cArnicos deberan ajustarse 2 las cantidades O pl:opor-c’lonzs >
tablecidas en las formulas aprobadas por la _Dlreccxon e‘. n‘
dustria Animal. Cuando se trate de sustancias de u‘soh \ml
tado, no deberad sobrepasarse los niveles dueé establezca ‘2
Direccion de Industria Animal. ,
Control de formulas- La Direccién de lnd.ustr'la Animal e.sta-
blecera las normas Y procedimientos deétmados a determlflxar
si la composicidn de los productos cérnicos se ajustan .a as
formulas aprobadas. asi como también sl las su§ta}ncxas o
entarios se encuentran dentro de los limites per

proporcion nte
ductos © compuestos quimic

mitidos,.

GAPlTULO i1

FABRICAS DE CHACINADO

Definicién- Se entiende por fabrica de chacinado todo estable-

cimiento 0 seccion de establecimiento dedicado a la g\abora-

cién de productos sobre la base de carne, sangré o visceras,

adicionadas 0 nO con sustancias aprobadas 8 tal fin por la Di-

reccion de Industria Animal.

Dependencias. Las fabricas de chacinad’os deberér_\ coniar con

las siguientes dependencias que deberan estar .a|s§1adas ent(rje

si y de algunas de las cuales podrén est‘ar eximidas cuando
la Direccion de industria Animal lo autorice: )

a) sala de desosado gque debera ajustarse 2 lo establecido
en la geccion Vi Capitulo 1;

b) sala de elaboracién de una superficie afie_cuada a la ca-
pacidad de industrializacion del establecimiento Y -que se
ajustaréd €n general a las caracteristicas constructivas es-
tablecidas para las salas de desosado; ‘

¢} céamaras frigorificas qué se ajustardn 2 lo establecido en

la Seccién Vi, Capitulo 11l

d) secadero;

g) ahumadero Y estufas;
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Art. 217.

f) sala de coccién, en la cual deberd prestarse especial aten-
cién a la ventilacion;

g) deposito de tripas, que para la conservacion de iripas s@-
ladas poseeran piletas de materiales de facil higiene y
desinfeccion;

h) depésito de aditivos con estanterias ¥ recipientes;

i} local para {avado de utensilios con piletas acordes con las
necesidades para las que se las destina y con abundante
provision de agua caliente Y fria;

j) local para la rotulacion, embalaje ¥ expedicion;

k) local para detritos, desperdicios ¥ decomisos.

Inscripcion de fabricas- Sin perjuicio de la habilitacion de los
astablecimientos otorgada por el Ministerio de Agricultura Yy

. pesca, las fabricas de chacinado deberan estar inscriptas en

Art. 218.

Art. 219

el lnstituto Nacional de Carnes. A estos efectos registraran
todos los productos que elaboran, haciendo constar s férmula
componentes, porcentaje de aditivos, etc.

prohibiciones- No se podrd elaborar chacinados:
a) empleando materia prima de calidad inferior © en propor-
cion distinta a la declarada en la monografia con que se

aprob0 el producto;

p) con aditivos o aprobados; ‘

¢} con adicién de agua o hielo en proporcion superior a la
autorizada; -

d) adicionando tejidos u 6rganos de calidad inferior tales co-
Mo aponeurosis, intestinos, bazo, pulmones, glandulas ma-
marias, Gtero 0 g\énduias de secrecion interna.

Ineptitud de los chacinados- Se considerardn chacinados inep-

tos para el consumo humano:

a) cuando la superficie fuera hameda, pegajosa O resumiere
liquidos

b) cuando @ la palpacion se verifiquen zonas de consistencia
anormal;

¢} cuando hubiere indicios de fermentacién o putrefaccion:

d} cuando la mezcla o masa presenten colores anormales;

g) cuandoc S€ compruebe rancidez en las grasas;

f) cuando la envoltura de los embutidos se hallare perforada
por parasitos.
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Art. 221.

(

cons

proc

pitul

CAP\TULO (R}

FABRICAS DE CONSERVAS, SEMICONSER\IAS o PRODUCTOS

ALlMENT‘ClOS CONSERVADOS

.Generalidades.— ge entiende POY f4bricas de conservas, semi-

ervas O productos alimenticios conservados, todo estable-

cimiento © seccién de establecimiento que elabore productos
alimenticios que, envasados herméﬁcamente Y so_met'ldos a un

eso térmico aprobado por la Direccion de ‘ndustria Animal,

no se altere ni representen peligro alguno para la salud del
consumidor, bajo condiciones habituales de almacenamiento du-
rante un tiempo prolongado. También $€ incluyen en este sa-

o aquellos establecimientos elaboradores de producios ali-

menticios dué habiendo sido sometidos a un proceso fisico ©
quimico (frio, deshidratacién, radiacion, liofilizacion, etc.) para
prolongar sS4 conservacion no han sido contemplados en otros
capftulos de este Reglamento.

Definiciones- A los efectos del presente Reglamento S$€ en-
tiende por:
a) Conserva: Es el producto que contenido en recipientes

b)

c)

d)

herméticamente cerrados Y sometidos @ tratamiento iér-
mico no s€ altera ni representa peligro alguno para la sa-
lud del consumidor bajo condiciones habituales de alma-
cenamiento noO refrigerado durante un tiempo prolongado.
Conserva carnica: Es 12 conserva preparada exclusivamer-
te con carngé subproductos O derivados, con agregado O
no de aditivos de uso perm'xtido, aunque €stos sean ve-
getales.

Conserva mixta: Es.la conserva elaborada coOfn productos
de origen vegetal Y carne, subproductos O derivados, cual-
quiera sea la proporcién en que dichos productos inter-
vengan. No’comprende esta definicion el agregado a las
conservas carnicas de salsas o aditivos de origen vegetal.
gemiconserva: Es el producto alimenticio envasado que ha
sido sometido 2 tratamiento térmico de manerad de per-
mitir prolongar, por un lapso de tiempo limitado, inferior
al d elas conservas, Sus naturales condiciones de comes-
tibilidad.

Envase cerrado herméticamente: Es un envase disefiado en
forma tal que resulta seguro contra la entrada de micro-
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f)

_9)

h)

IR

organismos ¥ permite mantener 1a esterilidad comercial de

su
mic

Proceso térmico:
" mento contenido en

" por
nad

Esterilidad comercial:

contenido luego de ser sometido al tratamiento tér-

0.

Significa la aplicacion de calor a un ali-
un envase herméticamente cerrado,
un periodo de tiempo y 2 una temperatura determi-
a, que asegure la esterilidad comercial del producto.
gs la condicion lograda mediante

la aplicacion del calor que permite que el alimento esté

libre de formas viables de microorganismos que

tengan

significacion para la salud publica, asf como también cual-
quier microorganismo capaz de reproducirse en el alimen-

- to bajo condiciones habituales de almacenamiento Y dis-

tribucion sin refrigeracion. :
incubacién: Significa mantener &l producto procesado a

T una

temperatura determinada y por un periodo de fiempo

especificado antes de someterlo a examen.

Proceso térmico programado:

Es el proceso térmico selec

cionado para un producto en particular disefiado ¥ verifi-

-cado por una

autoridad reconocida en la materia, como

adecuado para lograr, en condiciones industriales, un pro-
ducto cometcialmente estéril. En su descripcién se debe-

réan

a)

" b)

)

-¢)
d)
e)
1
g)

Proceso

detallar los siguientes puntos:

tipo de producto; :

tipo -de envase:

temperatura inicial minima;

venteo {tiempol;

esterilizacion (tiempo Y temperatural;

enfriado (tiempo Y presion);

procesos de alternativa.

industrial: Es ja descripcion en forma detallada

de todos los procedimientos utilizados para la =laboracion

.de cada tipo de producto. Dicha descripcion debera in-
cluir: .

a) formulacion del producto;

b) procedimiento © tecnologia usada en su preparacion;
¢) proceso térmico programado;

d) cadigos utilizados para la identificacion del producto;
e) medidas standards aceptadas durante el control de

los sellos proporcionados por el fabricante de los en-
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Art. 222.

Art. 223.

Art. 224.

Art. 225.

Art. 228.

vases;
f) toda oftra informacion adicional solicitada por la Di-

reccion de industria Animal.
Dependencias: las fabricas de conservas, semiconservas 0
productos alimenticios conservados deberan contar con las si-
guientes dependencias, que deberan esiar aisladas entre. sty
algunas de las cuales podrén ser eximidas cuando la Direc
cién de industria Animal asi lo autorice:
a) camaras frigorificas sujetas a lo establecido en la Sec-
gion VI, Capitulo 11l o
p) local de recepcion ¥y reinspeccion del producto 2 elaborar;
¢) sala de elaboracion previa al cocimiento:
d) sala para envasado Y Cierré de envases;
e) local para esterilizacion; ’
f) local para incubacion, estacionamiento previo @ la venta,
barnizado, etiquetado Y enca]onad'o;
g) local para lavado Y barnizado interior de los envases;
h) local para depdsito de hojalata, envases, carton pintura,
barnices, r6tulos, colas, stc.i- :
i) local para desperdicios Y materiales no comestibles "0 -de-
comisados.
Certificacion del proceso térmico.- El proceso térmico progra-
mado debe S€r disefiado por personas o0 instituciones recono-
cidas por 1a Direccidn de Industria Animal. como expertos =0
la materia y que cuenten con l0s medios técnicos adecuados
para realizar los correspondientes estudios. '

Aprobacién del proceso térmico y Proceso industrial- El pro-
ceso térmico programado y el proceso industrial de ltas con
servas claboradas_en los establecimientos habilitados deben
ser sometidos @ la correspondients aprobacién por
{a Direccién de Industria Animal.

Modificaciones.- Toda modificacion en el proceso industrial ori-
ginalmente aprobado debe ser autorizado por la Direccion de
Industria Animal y las que impliquen cambios en el proceso
térmico programado deben ser debidamente avaladas por los
expertos reconacidos.

personal para el control- Los establecimientos habilitados de-
beran comunicar 2 la Direccion de Industria Animal el nom-
bre de las personas responsables del control de sellos y de
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Art. 227.

Art. 228.

Art. 229.

Art. 230.

Art. 231.

Art. 232.

Art. 233.

la supervision del proceso térmico. Dichas personas deberan
ser funcionarios competentes Y debidamente adiestrados en los
procedimientos de elaboracion de conservas ¥ deberén estar
siempre presentes en la planta durante 1a produccic’m de ‘ales
productos.

Materias primas- Las materias primas utilizadas para la ela
boracién de conservas deberan ser frescas O conservadas en
ambientes refrigerados Y estar en perfecto estado de conser
vacion.

Descongelacién de materias primas. Cuando se utilice carné
congelada la d.escongelacién se realizaré de forma tal que noO
se alteren 108 caracteres organolépticos de la misma.

Utensilios, recipientes Y equipos- Todos los utensilios, reci-
pientes, equipos, €tc. que se hallen en contacto con la ma-
teria prima deberén encontrarse en todo momento €n buenas
condiciones de higiene, estar construidos 0 revestidos de ma-
teriales resistentes al producto @ glaborar y 1O ceder sus-

tancias nocivas ni otros contaminantes al mismo.

Lavado de envases< Los envases deberan estar perfectamente
limpios antes de su llenado Y S€ adoptarén las medidas comn-
ducentes a evitar la contaminacion de sus superficies interio-
res. Los sistemas de lavado estarén-diseﬁados de forma ftal
que permitan la limpieza de los envases €n posicion inverti-
da con agua potable @ una temperatura de 82°C como minimo
Debera asegurarseé que los envases Nno contengan agua acumu-
lada en su interior en el momento de su lienado. EU equipo
de lavado debera estar provisio de termometro para verifi-
car la temperatura del agua de lavado.

Coccion previa- Cuando s€ requiera la coccion previa del ali-
mento, el tiempo y la temperatura de dicho proceso deberén
ajustarse a las condiciones del proceso industrial aprobado Por
la Direccion de !Industria Animal.

Cierre de envases- Sélo se autorizard someter a esteri\izacién

a aquellos envases Cuyo cierre sea perfecto. £l tratamiento
por medio del calor debera seguir en forma inmediata al cie-
rre de los envases.

Controles Y registros- LOS empleados competentes del esta-
blecimiento, supervisados por la Inspeccion Veterinaria Oficial,
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Art. 234,

Art. 235.

Art. 236.

Art. 237.

realizardn en forma periodica ¥ con la frecuencia que determi-
ne la Direccion de Industria Animal el control de los siguien-
tes puntos:

a) limpieza Y condicién de los envases Y tapas;

p) llenado de envases;

¢) vacio de la maquina selladora;

d) peso neto;

e) inspeccion visual de sellos;

f) proceso térmico programado.

Todos los datos obtenidos durante los controles antes ennu-
merados seran registrados en formularios aprobados por la
Direccion de Industria Animal los que. conjuntamente con las
gréficas del proceso térmico, deberédn ser archivados €n el
establecimiento habilitado por un periodo minimo de 3 {tres)
afios.

constaten defectos en los sellos,. vacio
insuficiente O llenado defectuoso los envases €n cuestion se-
ran retirados de la linea y S€ adoptarén en forma inmediata
las medidas correctivas qué correspondan dejandose registro
de tal hecho.

Reenvasado de productos- El contenido de los envases defec-
tuosos podréd ser reenvasado dentro de las 6 (seis) toras sl
guientes al sellado de los recipientes 0 @ la terminacion del
proceso {érmico, previo examen Y autorizacién por parte de
la Inspeccion Veterinaria Oficial. Si el defecto s€ comprobara
al finalizar el horario del trgbajo Yy Nno pudiera cumplirse con
lo estipulado anteriormente, S€ permitira depositar los enva-
ses en camaras ‘frigorificas 2 0°C hasta el dia siguiente 2
efectos de su utilizacién. El contenido que no haya sido reen
vasado dentro de los plazos establecidos 0 qué sea encontrado
no apto por cualquier causal por parte de la Inspeccion Ve-
terinaria Oficial se decomisard con destino a digestor.

Defectos- Cuando sé

Reproceso- Toda vez que S© constate cualquier desviacién del
proceso {érmico programado debera darse un reproceso Com-
pleto a dicho lote O utilizarse un proceso de alternativa apro-
bado por la Direccién de Industria Animal.

Indicadores de esterilizacion- Los canastos Yy carros de autocla-
ves gue contengan material no esterilizado deberan ser cla-
ramente marcados con papeles indicadores sensibles al calor
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o por otra forma efectiva que garantice que el producto fue
sometido al proceso de esterilizacion.

Art. 238. Instrumental de autoclaves- Los autoclaves operativos, tanto

“Art; 239.

estaticos como continuos, deberan estar equipados con los
siguientes instrumentos, los que se instalaran en lugares de
facil visualizacion:

g) termémetro de vidrio con indicador de mercurio;

b) medidores de presién (manémetros);

c) aparatos registradores de temperatura (termdgrafos).
Estos instrumentos deberdn ser controlados periédicamente
por un empleado competente del establecimiento habilitado ¥
- bajo la supervision de la Inspeccion Veterinaria Oficial, a los
- efectos de comprobar su funcionamiento Y exactitud.
‘La informacién obtenida de dichos controles debera ser regis-
trada y archivada.

Agua de enfriado.- El agua utilizada para el enfriamiento de

los envases dentro de los autoclaves deberd ser potable y ten-

Art. 240.

Art. 241.

Art. 242.

Art. 243.

dra un nivel minimo de cloro libre residual de Ipp. en el pun-
to de descarga del enfriador de envases. :

Proceso térmico programado- El proceso térmico programado
para cada producto debera estar escrito en un lugar bien vi-
sible de la sala de autoclaves conjuntamente con las condi-
ciones operativas de estos. : :

Manipulacién de envases- Los envases esterilizados no podrén
ser manipulados hasta tanto se hayan enfriado a temperatura
ambiente y estén completamente Secos. En todo momento los
envases deberan manipularse de forma tal de evitar dafios
que pudieran ocasionar coniaminacion del producto. En caso de
utilizarse equipo de manipulacién mecénica estos deberdn es-
tar disefiados y construidos de forma tal de cumplir con lo
anteriormente establecido.

Presion interna- Luego del enfriamiento los envases no debe-

ran presentar, €n ningdn momento, evidencias de presién ia-
terna positiva.

Incubacion.- La totalidad de la produccion deberd ser incuba

‘da a una temperatura de 35:C durante un periodo no infericr

a los 10 (diez) dias para las, latas de hasta 12 onzas y de 20
(veinte) dias para envases mayores.
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Art. 244.-

Art. 245.

‘Art. 246.

Art. 247.

Art. 248,

termOmetros de ma

S

Estufas- La inspeccion Veterinaria Oficial deberé dispone;;cpa-
ra su uso propio Y exclusivo, de locales © estufas a 3 f y
55:C, las cuales deberan estar equipadas con term.ograo Y
, xima y minima colocados estratég‘)lca.mente.
La Direccion de Industria Animal estab‘eceré.los cntenfos pa-
ra la extraccion de muestras destinadas 2 dichas esturas.

Anormalidades en muestras incubadas- C}Jando la \nspfeé;c‘;on
Veterinaria Oficial compruebe la presencia de anormah ades
en las muestras’ incubadas O determine qué un lot’e fue som‘e-
tido a un tratamiento térmico insuﬁciente’.'d-ebera_ retenet a
totalidad de la partida Y realizar los analisis correspondien-

tes en el laboratotio oficial con la finalidad de determinar- st

- ulterior destino.

Retencié‘r'\‘de partidas defectuosas- L2 lnsp(—,jccién Veterinaria
Oficial no permitird el retiro del establecimiento de aquellas
partidas en las cuales S@ hayan constatado d?ffactos en los
sellos u otro tipo de alteraciones . en las condiciones del' en-
yase. Dichas partidas serén retenidas hasta ranto se haya iden-
tificado 12 naturaleza Y extensién de los. defectos_ encontrado.s
y se hayan adoptado las correspendientes medidas correcti

vas. -

Control de embarques. previo a los embarques_ de conserv?
personal competente del establecimiento habihta’xdo. supervi-
sado por 1a Inspeccion Veterinatia Oﬂcia\: dgbera proce_der a
la revisacion de una muestra representativa de la partn:l.a, a
los efectos de verificar la condicion de los envases Y S! lo:s
rotulos © etiquetas S€ ajustan a las disposiciones estableci-
das en el presente Reglamento. Los resultados de loe:, contro:
les realizados deberan ser registrados Y perman§cran c:\r.chl-.
vados en el estableciimento habilitado por un perfodo minimo
de 3 (ires) afios.

Control oficial del proceso industrial- La inspeccion Veterina-
ria Oficial serd la encargada de controlar que se resp.eten )
todos sus términos las condiciones del proceso. industrial apro-
badas por la Direccion de industria Animal. E.n caso de. com-
probarse la introduccion de modificaciones sin la pr‘e’vxa.au-
torizacién de dicha Direccion, s dispondré la detenci6n tem-
poraria de la actividad industrial y la retencion de las pam--
das producidas en esas - condiciones hasta tanto el estableci-
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miento habilitado adopte las -correspondientes medidas co-
rrectivas.

CAPITULO IV
ESTABLECIMIENTO ELABORADOR DE TASAJO

Art. 249. Definicién.- Se entiende por establecimiento elaborador de ta-
sajo, todo establecimiento 0 seccidn de establecimiento dedi-
cado a la preparacién de salazones en base a carne y sub-
productos cérnicos que ha sido salada y secada par procedi-
mientos aprobados por la Direccién de Industria Animal.
Art. 250. Dependencias.- Los establecimientos elaboradores de tasajo
contardn con las siguientes dependencias que deberan estar
separadas entre si Yy de algunas de las cuales podrén ser
eximidos cuando la Direccién de Industria Animal asi lo au-
torice:
a) camaras frigorificas que se ajusten a lo establecido en
la Seccién VI, Capitulo 1il;

b) local de recepcion de materias primas y reinspeccion del
producto a elaborar;

¢) sala-de desosado que se ajustard a lo establecido en la
Seccién Vi, Capftulo 1};

d) local de elaboracidn (saladeros);

e) secadero;

f) local para clasificacion y empaque;

g) local para depésito y tratamiento de decomisos y restos.

Art. 251. Disposiciones varias. Para la elaboracion de tasajo deberén
observarse los siguientes requisitos:

a) la sala de elaboracién contard con piletas de materiales
impermeables, de facil higiene y desinfecciéon y no ata-
cables por 4cidos grasos;

b) las carnes, mientras permanecen en las piletas de sal-
muera, deben ser de continuo, removidas y sumergidas,
de manera gue toda la superficie de las mismas se em-
beba por igual con el liquido conservador;

¢) la salazén en seco se realizard mediante la formacién de
pilas, intercalando en ellas capas de carne y sal. Estas
pilas deben ser removidas y formadas nuevamente varias
veces a fin de ventilar la carne'y reemplazar la sal que
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cAaPITU Lo Vv
ESTABLEGlMlENTO ELABORADOR DE TRIPAS

imi e irl-
Art. 252 Definicién.- Se entiende por establecimiento e}abogad(;rstig‘ec'l'
. . iperi jecimiento O seccion ae
s o ftriperia todo estab . . ) stabl
pa'len’to dopnde se procesa el tubo intestinal, vejiga urmasnasz-
marte submucosa del esofago para ser u’glhzados fre;(rslzs, ol
?ados o secos en la elaboracién de embutidos o ¢on

rirgicos (“catgut™)- . .
imi tripas de
ias.~ blecimientos olaboradores c&
. Dependencias: Los esta ‘ s de-
Art. 22 berpén contar con las siguientes depender‘\mas qtile dssg:z: :.er
v de algunas de ias cuales s
tar separadas entre si y d& : . : e
eximidpos cuando la Direccién de Industria Animal asl lo
torice: . .
a) camaras frigorificas sujeta
cion Vi, Capitulo 11 ‘ .
b) dependencias para rasqueteado, \ava-de’ y pemad;)ée'add.
c) dependencias para encabezado, medicién y enmadejatt

d) local de calibrado; .

g) local de salado Y conservacion;

f) secadero; o

g) lavadero de envases y uter}sxhos. -

h) depésitos de envases \imploe y sal;

i) local para detritos Y decomisos. A ’
la elaboracion de tripas deberan

s a lo establecido €n la Sec-

Art. 254. Disposiciones varias.- Para elabor
] observarse 108 siguientes requleltos. 1 articulo av
a) las dependencias de los incisos & byc o o

terior deberan estar separadas de las restantes )
dencias;

i 2 aterial im
b) las piletas seran de mater e .
) pieza Y desinfeccion Y resistentes @ los acidos grasos:

permeable, de facil lim-
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Art. 255.

Art. 256.

¢) la insuflacién de tripas se haré exclusivamente por me-
dios mecanicos;

d) el secado de tripas, vejiga y eséfagos no se podrd rea-
lizar al aire libre;

e) en caso de elaboracién de tripas sintéticas, las mismas
deberan ser de materiales aprobados por la Direccién de
Industria Animal y su elaboracién se efectuard en sec
ciones independientes. En este ¢aso quedaran eximidas de
las exigencias higiénico-‘sanitarias que, por razones ec-
nolégicas, esa Direccion estime que puedan omitirse.

CAPITULO VI
ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE GBASAl

Definicién- Se entiende por establecimiento elaborador de gra-
sas o graseria, todo establecimiento o seccidn de estableci-
miento que elabore grasas O aceites comestibles, entendién-
dose por tales, aquellos provenientes de animales aceptados
por la Inspeccién Veterinaria Oficial como aptos para-consu-
mo humano y que han sido recogidos, manipulados, deposita-
dos, y transportados en forma higiénica de acuerdo a lo dis-
puesto por este Reglamento.

Dependencias Yy requisitos.- Los establecimientos elaboradores
de. grasas o aceites comestibles deberdn contar con las si-
guientes dependencias y observar los siguientes requisitos:

a) local de recibo, depdsito y clasificacién de materia prima

sala de elaboraci6n, sala de envasado y empaque; depé:
sito de productos terminados; depésitos para despe'rdicios
material no comestible y residuos de elaboracién. '
Los establecimientos podrén tener cémaras frigorificas en
01_1}/0 caso estos se ajustarén a lo establecido en la Sec-
cién VI, Capitulo HI;

b) |(?S tocales de recibo, depdsito y clasificacién de mate-
l.‘laS primas deben poseer piletas construidas con material
impermeable, liso, de facil higiene y desinfeccion e inal-
terablc’a por los &cidos grasos. En la sala de elaboracién
debera prestarse especial atencién a la renovacion de ai-
re. que impida la acumulacién de vapores y su condensa-
cién en techos, paredes y dtiles;

¢) para el transporte de grasa o aceites comestibles debe-
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ran utilizarse tanques cisternas, bidones u otros envases
aprobados por la Direccién de Industria Animal.

CAPlTULO Vi

ESTABLEC!MIENTOS DE ACOCPIO, DEPQSITO, CLASIFICACION

Art. 257.

Art. 258.

Art. 259.

Y ENVASADO DE HUEVOS

Definicién- Se entiende por establecimiento de acopio, depo-
sito, clasificacion o envasado de huevos. todo establecimiento
o seccién de establecimiento dedicado a las tareas menciona-
das, ya sea para el consumo interno O la exportacion.

Dependencias- Los establecimientos dedicados al acopio. de-
pésito, clasificacion © envasado de huevos, deberan contar

_con las siguientes dependencias que deberan estar separadas

entre si y algunas de las cuales podrén ser eximidas cuando

la Direccion de Industria Animal asi lo autorice:

a) local de recepcion;

b) local de clasificacién ¥y embalaje;

¢) local para dep6sito ¥ expedicién de huevos para consumo
humano;

d) local para depésito de huevos industriales, restos Y de-
comisos.

lLos establecimientos podrén tener ademés cémaras frigorifi-

cas, en cuyo caso estas se ajustaran a lo establecido en la

Seccién VI, Capitulo ik

Requisitos- 10S establecimientos s€ ajustarén a los siguientes

requisitos: '

a) locales mencionados en los incisos a) Y b) del articulo
anterior tendrén una capacidad de almacenamiento ade-
cuada a la cantidad de cajones qué se trabajen. Los ca-
jones no podréan contactar con el piso; ‘

b) el establecimiento debera hallarse permanentemente asea-
do vy desodorizado, empleandose @ tal fin los medios au
torizados por la Direccién de Industria Animal;

¢) el depdsito de huevos industriales, restos Y decomisos
tendrd una capacidad adecuada al volumen de actividad
del establecimiento ¥ tendra facil acceso al exterior. Los
productos que S depositen en este local seran retirados
diariamente o tantas veces como lo disponga la Inspec

~.cidén Veterinaria Oficial.
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‘Art. 260.

Art. 261.
Art. 262.

Art. 263.

Art. 264.
Art. 265.

Art. 226.

Industrializacion de huevos- LOS establecimientos de elabora-
cion de huevo liquido congelado Y de huevo deshidratado ©
de sus partes, deberan cumplir con las disposiciones generales
que establece éste Reglamento Y con las normas técnicas
que al respecto dicte la Direccién de Indusiria Animal.

SECCION vitl

REQUISITOS ESPECIALES PARA ESTABLECIM!ENTOS
ELABORADORES DE PRODUCTOS NO COMESTIBLES

CAPITULO 1
NORMAS GENERALES

Definicién.- Se entiende por establecimientos elaboradores de
productos no comestibles, todos aquellos establecimientos O
secciones de establecimientos dedicados a la elaboracién de
productos cuyo destino final no sea el consumo humano.

Requisitos- Los establecimientos industrializadores de produc-
tos no comestibles, ademéas de ajustarse a las normas gene-
rales establecidas deberan cumplir con los requisitos prescrip-
tos en esfa Seccion.

Ubicacién.- Los establecimientos deberan ser independientes ©
estar suficientemente alejados de roda industria que elabore
productos comestibles.

Equipo de esterilizacion- Cuando los subproductos a elaborar
deban ser sometidos 2 esterilizacién, los establecimientos dis-
pondran de uno 0 méas autoclaves 0 de los equipos € instala-
ciones adecuadas a €s€ fin.

Material de decomiso- Todos los subproductos elaborados con
material de decomiso deben ser esterilizados por calor hiame-
do a presion. Se exceptia de esia exigencia a los cueros
siempre gue no S€ establezca que deban serlo.

Control de esterilizacion- La carne, subproductos, derivados Y
productos carnicos que hayan sido decomisados por la Ins-
peccion Veterinaria Oficial deberdn ser desnaturalizados me-
diante el uso de digestores a una temperatura Y durante un
lapso de tiempo adecuado para la esterilizacién de dichos ma-
teriales.

El retiro, traslado, introduccién del material, cerrado y opera-

— 84 —

P s o e 25
=,

|

Art. 267

Art. 268.

Art. 269.

Art. 270.

Art. 271.

cién del digestor S€ realizara bajo 13 supervision directa de
un funcionario de la Direccién de Industria Animal.

Destino de los decomisos~ El establecimiento habilitado de-
bera proporcionar todas aquellas facilidades Y garantias q.ue
a juicio de la Inspeccion Veterinaria Oficial sean necesarias
para asegurar que la totalidad del material decomisado S€a
digestado y N0 existan posibilidades de desvio hacia OlrOS
destinos del indicado. »

Retiro de decomisos- Cuando por rgzones excepcionales Y
debidamente justiﬂcadas un establecimiento tenga necesidad
de retirar materiales decomisados sin la previa digestion, la
Direccion de industria Animal podra autorizar dicho retiro con
destino a otros establecimientos habilitados que cuenten con
las facilidades para tal fin, a condicién de que los citados
materiales sean completamente desnaturalizados mediante ¢l
uso de procedimientos y sustancias aprobadas POr¥ esa Di-
reccion.

Grasas no comestibles- Las grasas resultantes de la digestion
de materiales decomisados s6lo  podran utilizarse para usO
industrial debiendo estar debidamente identificadas @ es0s

efectos.
GAPITULO It
SEBERIAS

Definicion- Se entiende por seberia todo establecimiento ©
seccion de establecimiento que elabore sebos O aceltes no
comestibles de origen animal, considerandose el sebo como
la grasa que ha perdido su aptitud pera el consumo humano.

Dependencias. Las seberias contaran ¢con las siguientes de-

pendencias qué deberan estar separadas entre si y de algu

na de las cuales podran ser eximidas cuando la Direccién de

industria Animal asi 1o autorice:

a) sala de recepcion;

b) sala de elaboracion Y envase;

¢) depésito para la mercaderia envasada;

d) depdsito pard detritos de limpieza y residuos de elabora-
cién.

85 —




CAPITULO i1l

DEPGSITOS DE CUERO

Art. 272. Definicién- Se entiende por cuero la piel que recubre el cuer-

po de los animales debiendo indicarse la especie de la cual
proviene.

Art. 273. Requisitos.- Las barracas o depdsitos de cueros deberdn ajus-

tarse a los siguientes requisitos:

a) deberdn tener pisos y paredes impermeables, declives_ en
pisos y desagiies adecuados;

b) las piletas para salazones deberan ser construidas con
materiales impermeables, no atacables por el cloruro de
sodio;

¢) los cueros provenientes de animales afectados por enfer-
medades infectocontagiosas, asi como los cueros que even-
tualmente hayan tenido contacto con éstos, deberdn ser
apartados y desinfectados por el procedimiento que dis-
ponga la Direccién de Industria Animal..

CAPITULO 1V

EéTABLEGlMIENTGS ELABGRADORES DE PRODUCTOS DE USO ANIMAL

Art. 274.

Art. 275.

b)

Disposiciones generales- Los establecimientos elaboradores de
productos de uso animal se ajustarédn a las disposiciones ge-
nerales de este Reglamento asi como también a las Normas

Técnicas que establezca al respecto la Direccién de Industria
Animal. e

Tipos de productos.- Los establecimientos podrén elaborar uno
o varios de los productos que a continuacién se definen u
otros no considerados por este Reglamento, en cuyo caso la
Direccién de Industria Animal determinard las exigencias a
aplicar en cada caso particular:

a) harina de carne: se entiende por harina de carne el sub-
producto convenientemente desgrasado, ya sea por pro-
cesos quimicos o fisicos, obtenido a partir de carnes,
6rganos o restos de faena, ineptos para el consumo hu-
mano, secado y finamente triturado;

harina de higado: se entiende por harina de higado el
subproducto obtenido por cocimiento, secado y triturado;
c) harina de huesos crudes: se entiende por’ tal el subpro-

Art. 276.

Art. 277.

o+

ducto seco obtenido por la trituracion  del hueso' de la
industria, cocidos en agua en tanques abiert(?snsm pre-
gién y privados del exceso de grasa Y otros tejidos;

d) harina de carne y huesos: se entiende por harina d? cf:\jr-
ne y huesos el subproducto resultante de la mezcla de
harina de carne con harina de huesos;

g) harina de sangre: S€ entiende por hari'n’a de sangre el
subproducto obtenido por la deshidrataclon. de la s.angre
de los animales, cualquiera sea su €specié so.metlda o
no a un posterior prensado 0 centrifugado Y triturado.

CAPITULO V

ESTABLEGIM!ENTOS ELABCRADORES DE PRODUCTOS DE USO DlVERSOA

Disposiciones generales.- Los establecimientos el_aboraqores lde
productos de uso diverso no comestibles se ajustaran a as
normas generales establecidas en este Reglamento, a§| corrzo
a todo otro requisifo que establezca al respecto la Direccion
de Industria Animal.

Tipos de productos=- Los establecimientos pocii’rérl elabor:ar uno

o varios de los productos que a continuacién “se definen u

otros no considerados por este Reglamento, en quy.lo ca.so la

Direccién de Industria Animal determinard las exigencias a

aplicar en cada caso particular:

a) guano: sé entiende por guano el subproducto desgrasetc!o
obtenido durante la coccién por el método de elaboraleon
hameda (autoclaves comunes) de animales enteros O frac-
cionados, con cuero O sin &l, provenientes de salas de
necropsias, con 0O sin agregado de pezufas, patitas_ de
ovino, recortes de cueros y otros desperdicios de origen
animal. Este subproducto no debe contener gérmenes pa
t6genos y no es apto para alimentacion animal;

b) astas: se entiende por asta el estuche cérneo de la ;?ro~
longacion -del hueso frontal que poseen algunos rumian-
tes; A

¢) harina de astas: se entiende por harina de astas el sub‘-
producto obtenido mediante la trituracién de astas d?Shl-
dratadas, limpias y sin cuerpos extrafios;

d) pezufias 0 cascos: S€ entiende por pezufia 0 €asco el es-
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tuche corneo que recubre la tercerd falange de los miem-

bros de los animales artiodéctilos ¥ perisodéctllos;

g) harina de pezufias: S€ entiende por harina de pezufias ©
producto obtenido mediante 1a trituracion de pezufias des-
hidratadas, limpias ¥ sin cuerpos extrafios;

f) cerda bovina: se entiende por cerda bovina los pelos &%
traidas de 108 bovinos; '

a) cerda suina: sé entiende por cerda suina los pelos obte-
nidos del pelado de los animales de esta especie;

h) crines: s€ entiende por crines los pelos largos de la cola,
testuz y dorso del cuello de los equinos.

capiTULO VI

ESTABLEGIM[ENTGS PARA CLASlFlCAClON, ALMACENAM!ENTO 0
E

Art. 278.

Art. 279.

Art. 280.

LABORACION DE PRODUCTOS DESTINADOS
INDUSTRIA FABMACEUTICA

A LA

Definicién- Se entiende por establecimientos para clasifica-
cion, almacenamiento © claboracién de productos destinados
a la industria farmacéutica todo establecimiento © seccion de
establecimiento que prepare clasifigue © almacene aquellos
6rganos de secrecion interna. externa 0 mixta, tejidos o S€
creciones destinados a la industria farmacéutica.

Dependencias- Los establecimientos que preparen, clasifiquen
o almacenen productos destinados @ la industria farmacéutica
deberan contar con las siguientes dependencias, que deberan
estar separadas entre si y de algunas de las cuales podrén
ser eximidas cuando la Direccion de Industria Animal asi o
autorice: ‘

a) local de recibo de materia prima;

b} local para clasificacién ¥ acondicionamiento de los pro-
ductos:

¢) cémaras pard enfriado ¥ congelado que S€ ajustardn a lo
establecido en la Seccion Vi, Capitulo I

d) depdsito para residuos Y decomisos:

e} digestor U horno.

Elaboracién de productos farmacéuticos - En caso de que los
establecimientos S€ dediquen a la elaboracion de productos
farmacéuticos, deberan contar €on jas dependencias Y condi-
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Art.

Art

281.

282.

. 283.

ciones necesarias de acuerdo 8 lo que determinen las autork

dades competentes-

Requisitos especiales- para la clasificacion preparacién o al

macenamien’co de los productos destinados @ la industria far-

macéutica Se gbservaran los siguientes requisitos:

a) los productos destinados @ la industria farmacéutica de-
ben ser acondicionados y refrigerados '\nmediatamente des-
pués del sacrificio de la res;

p) queda proh'\bido el congelamiento de los productos desti-
nados a la industria farmacéutica antes de terminar SU
acondicionamiento.

Condiciones higiénico-sanitarias.— El proceSamiento. manipula-
cion, congelacion Y deposito de o6rganos Y glandulas No co-
mestibles destinados 2 uso farmacéutico deben realizarse de
forma tal que no S€ originen condiciones higiénico-sanitarias
desfavorab\es para las carnes Y productos carnicos destina-
dos al consumo humano. Su procesamiento, acondic'\onamien’co,
conge\amiento y transporte S€ llevaran a cabo en instalacio-
nes adecuadas Y separadas de las secciones destinadas @ los
productos comestibles. La Direccion de Industria Animal podra
autorizar el dep0sito de los 6rganos y glandulas destinados @
uso farmacéutico congelados en las camaras de los estable-
cimientos habilitados, 2 condicién de que se€ encuentren €O
rrectamente envasados e identificados.

Disposiciones varias- S6lo s€ permitiré el retiro, de las plan-

tas de faena de los 6rganos y glandulas de uso farmacéutico

hacia aquellos. estab\ecimien’cos habilitados POF el Ministerio
de Agricultura ¥ pesca a ©S0S efectos, debiéndose dar cum-
plimiento a los siguientes requisitos:

a) los 6rganos Y g\éndu\as serén envasados en recipientes
de material aceptado, estancos Yy ¢of tapa, que \ucirdan en
caracteres bien legibles la leyenda *yso FARMACEUTl-
co" en letras maytsculas de por lo menos 5 cm. de
altura;

b) los envases Y el vehiculo de transporte si corresponde,
serdn precintados por la {nspeccion Veterinaria Oficial;

¢} la mercaderia serd acompaﬁada por un pase sanitario
emitido por la inspeccion Veterinaria Oficial en el que S8
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hara constar, en forma destacada, su calidad de produc-
to no comestible; -

d) los establecimientos dedicados al procesamiento de pro-
ductos de uso farmacéutico solo recibirén mercaderia pro-

cedente de plantas de faena habilitadas por el Ministerio
de Agricultura 'y Pesca.

. SEGGION IX
TRANSPORTE
cAPITULO I

TRANSPORTE DE ANIMALES

Generalidades- El transporte -en pie de bovinos, OVinos,: equi-
‘nos, porcinos asi como el transporte en jaulas o jaulones de
aves, conejos O animales de caza menor debera- ajustarse 2
lo establecido por el presente Reglamento.

Requisitos

Art. 284.

Generales- El transporte de animales con destino
a la faena sélo sera autorizado en vehiculos construidos en
forma tal que puedan cargarse y descargarse facilmente, con
‘proteccidn ¥ ventilacién adecuada durante el viaje y que sean
faciles de limpiar Y desinfectar.

Art. ,236,Requ_isitos especiales- Los medios de transporte ‘deberan te-

‘ner, en los casos que corresponda, [as siguienteS'caracteriS-
ticas: :

Art. 285.

a) piso provisto de dispositivo antideslizante y que reduzca
21 minimo el riesgo de que los animales se caigam; '
b) paredes sin salientes y con supresion total de éngulos,

_ " pudiéndose utilizar ademas, materiales amortiguadores gque

! sean faciles de limpiar ¥ desinfectar;
¢} puertas que s€ abran en su ancho total y con suficiente

franqueo en altura.

Cuando los medios de transporte tengan mas de un piso,

plataforma superior. serd impermeable a los efectos de prote-
ger debidamente 2 los

animales ubicados €n el piso inferior.
Art. 287. Carga en origen=- L

a carga de ovinos, bovinos, porcinos Y equi-
nos se ajustara a los siguientes requisitos:

la

' a) el ganado gque va & ser transportado desde el lugar de
origen - debe permanecer un minimo de seis horas en el
corral de embarque sin comer ni beber durante ese lapso;
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Art. 203. Registro y certi

aglies apropiados
y estar ubicada
descarga desde los vehiculos a una altura que facilite la

J '
las o] aulo“es en IOS casos que COlIeSpOllda una vez deS-
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ficiente
como para pe .
rmitir la limpi
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¢) elementos At
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~- Los . .
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e a . e veh
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Art. 295.

TRANSPORTE

consumo jnterno serd

f4cil transpo
mantengan las
provienen de
vio de Agricultura y Pesca.
Requisitos especiales- Lo
subproductos. derivados

CAPlTULO i

DE CARNES, SUBPRODUGTOS. DEBNADOS
Y PRODUCTOS CARNICOS

idades- El transporte de carnes. subproductos: derivar
productos carnicos €on destino 2 la exportacién o el
autorizado solamente €n yehiculos 9

(agrupam‘\en’to en una sola unidad de
rte) con carac’terisﬂcas de construcc'\én tales, que
de higiene Y conservac'l()n con qué

los estab\ec'\m'\entos nabilitados por el Ministe

e transporie de carnes,

) yehiculos d
dran las si-

y productos carnicos Ten
risticas especiales:

a de los transporte
desinfeccion:

guientes caracie

a) toda la superficie intern
terial de $acil limpieza y
by el material empleado en su construcc'\()n no debe menaos-
cabar las cualidades de las carnes subproductos. deriva-

dos ¥ productos carnicos, ni provocar cambios €n sus ca-
racteres organolépﬁcos o} fisico-quimicos. ni alterar las con-

diciones de sus envases;

c) las juntas Y las aberturas deben sev de cierre herméticos

d) para el transporte de carne fresca © enfriada en reses.
medias reses cuartos O {rozos. se debe contar con dis-
positivos que eviten el contacto con el piso Y no podrd

realizarse la carga en estiba;

e¢) para el transporie de subproductos comestib

refrigerados, se usarén continentes sdecuados:

f) para el transporte estibado de carnes Y derivados, €O
adas, los V&

gelados ¥ proteg
dispositivos en el piso qué

hiculos deberan contar con

garanticen la higiene Y conservacién de los productos:

los transpories deberén disponer de {luminacion interior

con resguardo de seguridad Y protecc'\én adecuada;

hy el disefio ¥ la construccion de los yehiculos de franspor-
te deberan ser tales due permitan mantener las ‘tempée
raturas requeridas durante todo el viaje. de acuerdo 2 los

productos +ransportados:

s seré de ma-

les frescos ©

a)
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i} los vehiculos de transporte deben reunir en todo momen-
to las condiciones de higiene adecuadas.

\rt. 296. Operaciones de carga y descarga- Se autorizaran las opera-
ciones de carga y descarga de carne, subproductos, derivados
y productos cérnicos cuando la temperatura y demds condi-
. clones del producto sean las adecuadas debiendo manipularse

los mismos en forma tal que sean protegidos contra la con-
... taminacién y el deterioro.

rt. 297. Zonas de carga y descarga.- Las zonas de carga y descarga
de carne, subproductos, derivados y productos cérnicos de-
berdn estar protegidos debidamente en relacién al medio am-
biente. Las dimensiones de esas zonas serdn compatibles con
el movimiento eficiente ge Ios productos y comunicardn con
“las dependencias interiores del establecimiento por medio de
sistemas que eviten, en lo posible, pérdidas de frio y el acce-
. .80 de insectos y otros contaminantes.
Las zonas de carga y descarga de productos debersn contar
con iluminacién natural o artificial suficiente y con los me-

dios que permitan al personal de la Inspeccién Veterinaria
Oficial realizar sus tareas.

t. 298, Re'gistro.- Los propietarios de vehiculos destinados al transpor-
te de carnes, subproductos, derivados y productos cérnicos
a/o desde los establecimientos habilitados por el Ministerio de

. Agricultura y Pesca, deberan inscribirse en la Comisién Ad-
ministradora de Abasto.

. 299. Pase sanitario- La carne en todas sus formas reses, medias
reses, cuartos, cortes, carne desosada, etc), los subproduc-
tos y derivados comestibles Y no comestibles

, cuando sean
transportados en el ambita de la Repiiblica, deberan ir acom-
. pafiados por el

correspondiente pase sanitario expedido por
la Inspeccién Veterinaria Oficial en el que constaran los si-
guientes datos:

a) identificacién del vehiculo;
b) origen de Ia mercaderia;

- C) ruta a sequir por el vehiculo;
d) destino final de la mercaderia;
e} especificacién de la carga:

correspondientes y tempera
mento de la carga;

cantidad de piezas y quilajes
tura del producto en el mo-
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f} fecha y hora de salida del vehiculo;

la Ins-
) firma del funcionario oficial ac’tuan'ce~ y sello de{ a n
° peccién Veterinaria Oficial.

i6 i i ficiales dependientes de la Df'

rt. 300 Supe'r’Visgm‘-li‘:iousst];‘ijancll\onr;i::l)ss:,-)r‘én los encargados de supervi-
oo le no eraciones que se efectiian durante la_ carga’y

Sascar ads farnes y productos comestibles de orlqep’ <':ar-
d?scarga’ eencuadrados dentro de las disposiciones hlgler_nc’?é
l;f':lcnoi;ca?isat:ny tecnolégicas, que se establec?-n .entoeld ;)r;a:egis-

imi ardn el cumplimien
gsgls?t:)nepn;n? 'effll:::istmz lc.og:c?cl:ién IX respecto. al transporte de

animales en pis.

y . 3 de-
' 4rnicos deberdn estar a
A - La carne y productos ¢ det de
Art. 30 Env?i:fente protegidos por envases constituldos polr mate
Cua . s 3 . .
les autorizados por la Direccién de lndgstna A:l?;lzra .
En caso de utilizarse materiales tales como arp .

2 ; i
“ladEIa IOS IlliSlHOS no pOdla 1 e“tl ar en CO“taCtO j lecto
o ' -

con el producto.

trol de envases y temperatura- Tanto .l_?s productos comrti
Art. 02 ?0“ rc)vases no deberédn merecer observacién alguna en cue;\r
tzsaer;us caracteristicas higiénicas en el m%me:;:gi cei;ra] sel; cr:m}
ga o descarga. La temperatura de los produc s en ol mo-
mento de la carga serd la adecuada para su_co scta conser
vacién durante su transporte hasjca.el des’nno,d‘0 tendo o
cuenta la distancia y las caracteristicas del medi

porte.

ipulaci6 ductos
j - La manipulacién de los pro
3 ejo de los productos. ( tos
At 3 Ic;/‘uarralmj’ce la carga y descarga de los medios de tran:pon;zcmn
be realizarse de tal forma gue se prevenga su-contam

o deterioro.

A esos efectos la Inspeccidn Veterinaria Oﬂc;?I,. debe;asz;nunc;
imi de las exigencias de higiene !
trolar el cumplimiento , 2. g ud
del personal, establecidas en la Seccion V: .Capltuilo l;lta;to
erivicio de la cual deberd reducirse al minimo ed co o
Snt:'e los operarios y la carne, subproductos, derivados y p

ductos cérnicos que manipulan.
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SECCION X
CONTROL DE RESIDUOS BIOLOGICOS

Art. 304. Retiro de muestras.- La Inspeccién Veterinaria Oficial debera
proceder al retiro y remisién al laboratorio oficial de mues-
tras destinadas a la investigacién de residuos biolégicos de
acuerdo a los criterios establecidos por la Comisién Nacional
de Residuos Biolégicos creada por el decreto N° 592/979 del

9 de octubre de 1979.

Art. 305. Tropas con antecedentes.- Los establecimientos habilitados de-
berdn comunicar a la Inspeccién Veterinaria Oficial el arribo
de tropas de animales provenientes de productores que po-
sean antecedentes de muestras en violacién. Las carcasas ob-
tenidas de tales animales sélo podrian destinarse a la expor-
tacién una vez que los resultados de laboratorio indiquen que
los residuos biolégicos se encuentran por debajo de los li-

mites de aceptacién establecidos.

Dichas carcasas permaneceran retenidas y bajo custodia de
la Inspeccion Veterinaria Oficial hasta que ésta tome cono:
cimiento de los resultados proporcionados por el laboratorio.

Art. 306. Prohibiciones.- La Inspeccién Veterinaria Oficial no permitira
que se destine a la exportacién, carnes, subproductos, deriva-
dos y productos cdarnicos en los cuales se haya encontrado
la presencia de residuos bioldgicos que excedan los limites
de tolerancia establecidos por la Comisién Nacional de Resi-
duos Bioldgicos.

Art. 307. Identificacién de procedencia.- El establecimiento habilitado de-
berd proceder, por métodos aprobados por la Direccién de
Industria Animal, a la identificacion de animales y carcasas,
de forma tal que en todo momento pueda individualizarse =!
establecimiento de procedencia.

Art. 308. Control de productos quimicos.- La Inspeccién Veterinaria Ofi-
cial controlard que el uso y manejo de las sustancias y pro-
ductos quimicos autorizados se realice de acuerdo a las con-
diciones establecidas por la Direccién de Industria Animal en
el acto de su aprobacién.

Podrd asimismo disponer la destruccion o el retiro de los
establecimientos habilitados de toda sustancia o producto qui-

mico no autorizado que se encuentre en las dependencias del
mismo.
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; v
procislaMinisterio de Agricultura Yy Pesca y supe
Or - - -
por fa Inspeccion Veterinaria Oficial. N
: de sellos- Los sellos, etiquetas U o‘cr;s3 o0 o
eo de ;  efic - |
i6 i los articulos 0
i iticacién descriptos en ¥ o oo
‘qzntlaf:ii)s oficiales a los fines de este Reglir:rios oébia\es
. :r’ er aplicados y/o retirados por funcio
odréan s . ;
%e la Direccidén de Industria Animal. 1 resen
as de -
Levenda oficial- Las carnes en todas sus fo(;’;ivados ol
A roductos cArnicos, subproductos Y dos IR
ta'\ménd'o: y encontrados aptos para el co’nsun;c; human? e
oo { correspondientes envases deberan s e
GO?Imd 25 marcadds etiquetados 0 rotulados en 1ug
sellados, ,

con la leyenda:

URUGUAY

lNSPECClONADO O INSP. "

ESTABLEC‘MlENTO : ET marcas usados a 1ales efectos

; ificaci - Los selios ¥ : a g

Art. 31 ESDGlelcatC‘ngSforma ovalada, con una dimension d‘e cri\:].dica-

debemnh % cm. 45 de altura’y deberan contener Ua;UGUAY

d? anC; ziente.s: en la parte superior la p'alabrf A ‘ndus.-

C‘Onels cegtro el namero asignado por la Dlreccmnrte i

i eAnimal al establecimiento habilitado y en la pa

tria

Art. 310. identifica

Art. 311. Empl
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la abreviatura INSP. Los tipos de imprenta deberan ser de
cm. 0,8 de alto para las letras y de cm. 1, para la cifra de

acuerdo al modelo N° 1 del anexo I.

Art. 314. ldentificacién de aves y conejos- La carne de aves, conejos
o 'animales de caza menor, debera ser identificada mediante
precintos o anillos inviolables con la inscripci6n que deter-

mine la Direccién de Industria Animal.

Art. 315. Productos contenidos en cajas y bolsas.- En el interior de las
cajas deberdn colocarse etiquetas, adecuadamente protegidas,
las que serdn selladas en su reverso con el sello oficial co-
rrespondiente y que especificard en el anverso el nombre y

la direccién del establecimiento, tipo de mercaderia, peso neto
de la unidad de embalaje y fecha de preparacién. Dichos da-
tos deberan figurar igualmente en tarjetas o etiquetas fijadas
de modo seguro en-las bolsas que se utilicen. :

Asimismo cada pieza de mercaderia (cortes, menudencias,

etc.) deberd ser sellada individualmente con el sello oficial
correspondiente. o

Art. 316. ldentificacién de cajas y fajas de seguridad.- En el exterior
de las cajas u otro tipo de envase, deberd colocarse en’ for-
ma bien visible y legible, el sello oficial correspondiente.
Ademéds deberad colocarse en la caja, una etiqueta o faja de

seguridad sellada de forma tal que se produzeca su rotura al
abrirse, el envase. ’

Art. 317. Identificacién de carne equina- A los efectos de identificar
correctamente la carne y subproductos de la especie equina
aprobados para consumo humano, éstos deberdn lucir, ade-
més del sello mencionado en el articulo 313, otro sello de
forma rectangular y de dimensiones no inferiores a cm. 5 de
largo por cm. 4 de alto, con la leyenda: CARNE EQUINA. De

igual manera se procederd con los correspondientes envases,
continentes, etiquetas y rétulos.

Art. 318. Identificacion de productos no comestibles.- Los subproductos
no comestibles destinados a la preparacién o elaboracién de
productos de uso diverso deberdn ser identificados con un
sello de forma rectangular y de dimensiones no inferiores a
cm 5 de largo por cm 4 de alto con la leyenda: NO COMES-

TIBLE. De igual manera se procederd con los correspondientes
envases, continentes, etiquetas y rétulos.
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edios de transporte- Los medios de :irariipa)zx;ts
tos Yy qeri .
e carnes, subproduc
o ser presentados con un

seriada y que luzca la

Art. 319. Precintos de m
utilizados para ,
destinados 2 la exportacion, deberan

precinto inviolable, con numeracion
leyenda:

URUGUAY - MAP - INSP. 00009.

El formato Y tamafio de los mismos

Ne 2 del anexo L. . e por
cé:“t(c))s precintos seran aplicados Y retirados exclusiv

‘eS de ‘a DlleCClOn de ‘ndushla A“““a‘.
[UllClOllallos Ohcla -

imi j ia en el
quienes deberan asimismo dejar constanfz o o o,
“vio correspondiente del namero del precin

subpro-

( denados- las carnes,
sticacién de productos con’ \ cart uoere
Art. 320 l:er:ctc;fslc derivados y. productos carnicos que a ]l:llCl‘(:i e?—iiﬁcados
U(c;;ciély'\‘ Veterinaria deban ser decomisados, sere‘m 15 A

‘r)r?ediante la aplicacion de un sello que fuzca la sig

yenda: HADO
gg I\'jlzt‘;:erdo al modelo N* 3 del Anexo L. L res
t, ificacion de productos retenidos.- !_a carne, Su :)r ccmr;
Art. 321. lderf’t‘ l; productos carnicos retenidos por I.a nspe 16
) sle;::nZ:ayOﬁcial, deberan ser identificados mediante una
]eia que luzca la siguiente leyenda:

p - RETENIDO . y
l)\r’”i\\f’imero seriado de acuerdo al modelo Ne 4 del anexo

. . a
En el caso de carcasas, cabezas Y Vlsceras rgtenl«?a:a p:; °
l:speccién Veterinaria, ademas de la tarjeta descrip |
parrafo anterior, se les fijarda una leyenda:

- 00000.
MAP - RETENIDO - 00
de acuerdo al modelo N¢ 5 del anexo L. ‘ R

' ' i6 . Todos los locales, Ins .

A «ficacion de rechazados. al clacones,

A 32 ‘det;]itlgs y utiles de trabajo que la Inspecc.:lon \'le‘t’er.msnzerén
quenptre no aceptables desde el punto de vista fggle?lziénte'
identificados con una tarjeta que lyzca ia leyenda sig :

AP - RECHAZADO. ] .
!;Anﬁmero seriado de acuerdo al modelo Ne 4 del anexd
' : ionados en
Art. 323. Retiro de tarjetas- Ninguno de los elementos rr;%nzc:g(r)ls s o
- . el articulo anterior podrén ser nuevamente U‘l Conéic.‘ones
que la Inspeccién Veterinaria compruebe que 1as

seran de acuerdo al mo-
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son aceptables del punto de vista higiénico y retire las corres-
pondientes tarjetas.

identificacién de animales sospechosos- Los animales hallados
sospechosos en el examen ante-mortem deberan ser identlfi-
cados por medio de una caravana aplicada en el pabell6n auri-
cular, la cual debe lucir la siguiente leyenda:

Ministerio de Agricultura y Pesca - Sospechoso.

y namero seriado o

MAP - SOSP. 00000.

\dentificacién de animales condenados.- Los animales que du-
rante la inspeccién ante-mortem se determine su decomiso,
deberan ser identificados por medio de una caravana aplicada
en el pabellén auricular, la cual debe lucir la siguiente leyenda:
Ministerio de Agricultura y Pesca - Condenado.

y ndmerc seriado o ‘

MAP - COND. 00000.

Examen de animales.sospechosos.- Los resultados del examen
ante-mortem practicados a los animales sospechosos en el
corral de observacién serdn registrados en la tarjeta cuyos
caracteres se describen en el modelo N¢ & del anexo I.

Custodia de sellos y documentacién oficial- Los sellos y todo
documento oficial estardn en todo momento bajo custodia y
responsabilidad exclusiva de la Inspeccién Veterinaria Oficial.
A tales efectos, los sellos, etiquetas y otros elementos de
identificacién, permanecerdn bajo llaves en armarios o com-
partimientos adecuadamente equipados y protegidos.

Utilizacién de sellos.- Los sellos, etiquetas u otros medios de
identificacién oficiales sélo podrdn ser entregados al personal
asistente de la Inspeccién Veterinaria Oficial en el momento
mismo del sellado, etiquetado y durante el periodo de tiempo
requerido para este propésito.

_Retiro de. sellos y otras marcas oficiales.- Los sellos, marcas,
etiquetas, rétulos, tarjetas y todo otro elemento empleado
para la identificacion de animales, carnes, subproductos, deri-
vados y productos carnicos, sélo podrén ser removidos o re-

tirados por funcionarios de la Inspeccién Veterinaria Oficial o
bajo su directa supervisidn.

. Envases con leyenda oficial impresa- La fabricacion de los

RIENIORIE s S RSN St
REORIEE PN Lt

e S T w eI .

S ST A T

hproductos ¥

. vasado de carne, su ..

s usados para el en inscripciones

Zler'nearc‘l?s que deban llevar impresos leyendas © 'lzn:dcosp o la

dzrl;lafécter oficial deberén ser debidar(;\ente aﬁ:'lc\):zlados bajo Ia

: imal. debiendo ser A

- eccion de Industria Anima’ isn Veterinaria

Dl‘r;ecrcvl‘li'\én de un funcionario de la Inspeccion

su

Oficial.

Art. 331. Tintas- La finta utilizad
" carnes, subproductos ¥

a para el sellado © marcado de laos
derivados debe Ser preparada ;:or;a{;Ud
o 2 la
i i i no perjud\males para la
ingredientes inocuos Y e o
-:’ra“te: eLasg tormulas de las tinias empleadas‘ debe
umana. e . pdas
aprobadas por la Direccion de Industria Anim .
y jales de identificacion-- Los sellos, \‘:?r:ent(;
{ i tro ©
i 6 s{ como cualquier O :
i etiquetas O rotulos, a men
tm;?i!: parcelx la identificacion de carnes, Spr;cl’d;i:\?:né N
\clizs deben ser proporcionados por los estable Of.c.lé‘ _
i6 inaria Ol
i inacign- La Inspeccion Veterin ‘
de identificacion. : o Ofictel ™5
Art. 333.' Contr'oz‘aré la recepcitn O ol retiro, de los estable_cmél:s os b
z\:‘lti:ar\‘c\os de aquellas carnes, subproductos ¥ deriva
1 ]

N 1 3
1
es e‘ Se“ado, HlaIGadO ethuetado o] ‘Otu‘a o no se ajus

'

Art. 332. Suministro de mater

‘ .
::aa las disposiciones contenidas € TN o
. . eign- A los efectos del presente F.{fag\?men 0 b
3 e o rétulo toda identificacion impresa, |t.og
‘:‘e e :E:g:t':n el envase © todo material gréfico O lmpreso
aogr

adherido a él. . e
icacién- lLa carne, subproductos, derivados yj)ro(;:\uc o
et 328 APhcacela\:.aorados en los establecimientos habilitados, ¥
nicos

hlel()ll ell(;()“nados apto ara C HSUHIO hUI(lallo, que se en-
S p (o]
tren COIltenldOS en e“VaSES, leC‘p‘e“tES, enVOl’[Utas o] Cual'

- . e s me
ra forma de continentes, deberén ser identificado

dla“te e‘ uso de ‘OtUIOS s} ethuetas aplObadaS po‘ la DI‘BC'
.

. el
i6n de Industria Anima ’ -
e tiase de lo dispuesto en el articulo ante

Art. 3

Art. 336. Excepciones. Excep
rior: ‘ .
las carnes, subproductos, derwados.y Pfodgctc‘)ssc:;nos .
! los cuales resulta posible la aphcacl_on e lo ey
E:°:ar<:as de inspeccion oficial estab\emdos‘en

o ubproductos ¥ derivados contenidos en envol-

h) las carnes, ]
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tura icio
s transparentes a condicién de que se hayan marcado

o sellado de acuerdo al 1
articulo 313 y dicha
llo resulten perfectamente legibles. ! meren o 5

Art. 337. isi i
Requisitos de las etiquetas- En los rétulos o etiquetas, sin

perjuicio i i i
lesj e dd: l?s exngfenmas previstas por otras normas lega-
. eberan consignar los siguientes datos:>

a) nom
o iljjre t\./grdadero del producto de acuerdo a las normas
& nenl '.fxd o composicién del mismo. En los casos en
o -

a desigi);:-s;ad:n noml:ire comtin y usual del alimento se

acuerdo con la denominacié

jn ominacién
o « propuesta
ocasion de la aprobacién de su férmula. En todgs los

casos el llOIIIble del I ¥ |1 en (:ala(:leles
p OdLlCtO eSta a eSC

ito

UIlliOlllleS y deStaCadOS, ’

b) ndémin i tan
cantid:;d:: dlngredxen’ces en orden decreciente segiln las
e et e cada uno. Los ingredientes deberédn indicar-
c) nomb 0dSuS nombres comunes o usuales;
re i i6 . ; -
T y direccién del fabricante o establecimi “indus

trializador; ' iento indus-

d) marca i
comercial 0 m ;

&) arca registrada;

fech i6
Cédizodzpreolzz?jramon,lla cual puede- ser sustituida por un
o por la Direccion de i i
f]] lla\ expresién industria uruguaya; induetrta Amm?li
g) leyenda de inspeccid ici ’ A > ot
n oficial de {

9 1o acuerdo al articu ;
Zso neto del producto o la expresién “Pe " :%12'

- el consumidor'™; ik o Vs

l : . o

) cualquier otra informacién adicional exigida por la-Diréc

cion de [“dust“a A“Il“al cuango se trate tlp [¢] ()l‘
d

. . -
Alt 338 NOlmaS SOble lnlOIlllaClOll de ]aS ethuetas lOda llllOllllaCléll

que luzca en las eti
etiquetas o rétul
uo lu las r6tulos debe ser perfec
gagl;:lo alycggsjls%no y formato no debe inducir z errotran;emte
gafio al co d;m! or.;?ueda prohibido e! uso de cualquier gn‘
o propor,cmn;: aracién, palabra, disefio, dibujo o inscri ciée-
due proporcion ur[;a lmT)resién falsa o trasmita una ini‘grm.e:1
sobre el origen i -
5 o calidad d
pudiéndose ibicid i e
esta prohibicidn extenderse, si asi lo pcon:i‘z;os'
ere

[a Dl €cclion de lldUStl A‘ [al a enominacione im-
10

I ia i las d

' 10 S

Al t. 33g. AplObaCIOll de la q ~
as. S S
s etiquet E” l() e tab]ecl“”e“tos SO[O
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podrén gtilizarse rétulos o etiquetas que cuenten con la apro-
bacién de la Direccion de Industria Animal. Toda deiﬁcacién
al modelo original aprobado debe ser autorizada por esa Di-

reccion.

Art. 340. \dentificacion de envases colectivos~ En el caso de ocarnes
subproductos, derivados Y productos carnicos cuyas dimensio-
nes no permitan su sellado o no resulte posible fijarle una
etiqueta 0 rétulo la Direccién de Industria Animal podréd au
torizar que la informacién requerida en el articulo 337 conste

.- solamente en el envase colectivo {cajas, bolsas, etc.). .

Art. 341. Exigencias sobre declaracion de aditivos- Cuando en los Ppro-

» ductos elaborados a base de carne se usen colorantes Y/0
saborizantes artificiales este hecho debe ser sefialado en for-
ma expresa en la etiqueta, mediante expresiones tales como
© Artificialmente coloreado” “gontiene saborizantes artificiales”
o de otra forma que apruebe la Direccién de Industria Animal.

Art. 342 Especificaciones sobre manejo especial~ Cuando los productos
envasados requieran un manejo especial para mantener Sus
condiciones de aptitud este hecho debe ser consignado con
letras may(sculas y caracteres destacados, en el rétulo o eti-
queta mediante expresiones tales como “nManténgase refrige-
rado” “Manténgase congelado™, “Producto perecedero requie-
re refrigeracion” u otras de similar carécter aprobadas por la
o Direccion de Industria Animal.

Art. 343. Envases de hojalata- En los envases de hojalata que conten-
gan carne o productas carnicos, sin perjuicio de lo estableci-
do en el articulo 337 se consignardn en caracterss en relieve,

_ estampados a cufio, la leyenda de inspeccién oficial, la fecha

- de elaboracién, el tipo de producto én cuanto a calidad y 0~
da otra inscripcién que determine la Direccién de Industria
Animal. Para la fecha de produccién ¥ el tipo de calidad podrd

“ usarse un codigo, el cual debe ser previamente aprobado por
dicha Direccion.

Art. 344. Control de envasado Y etiquetado. LOS envases o recipientes

' que, segun el articulo 335 deban ser rotulados © etiquetados
se llenarén solamente de carnes, subproductos, derivados Y
productos carnicos inspeccionados ¥ encontrados aptos pard
consumo humano por la Inspeccion Veterinaria Oficial. Las ope-
raciones de envasado Y rotulado © etiquetado se realizaran bajo
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la supervisid
n de funci i .
Animal. ionarios ‘de la Direccién de Industria

SECCION X!l
INFRACCIONES, SANCIONES Y DISPOSICIONES GENERALES
CAPITULO | '
INFRACCIONES

All, 345. Alllha I -
cclones. Sela“ COllSIdeladaS lnhaCClO“eS a I()S elect()s
(lel plesente “eglame“to.

a) impedir o difi
mpedir ddlfllcultar la accién de los funcionari
i e’ ndustria Animal en el ejercici o
K O O foas: jercicio de sus fun-
) proporcionar a | |
ro a Inspeccién V inari
proporcionar . eterinaria Oficial i
con ino iéa_ o ne%]ar informacién con relacién '“forma.'
clones ! g -mco-sanltarxas, cantidad o procede 'a o
¢ ' . nc
materia C[:;rrr:;as eb ingredientes utilizados en lalae‘ljeb -
fn , subproductos, derivad o
| o ( os y productos cér-
c) introducir o i
e Sprmdrue:;;ar de los establecimientos animales
o g s y derivados sin autorizacié i *e
B i ién Veterinaria Oficial; " provia de
oducir cambio :
1 s en los pr imi
et n procedimientos de el i6
) aprobacién de [a Direcci6 o
| o cién de Industria Ani-
e) elaborar o i
m
claborar © lanlpular productos en violacién ¢ i
0 e A ”e presente Reglamento; ’ on las disper
zar sellos, ma 5 :
, rcas, rétulos ifi
izar sellos.. as , certificados i
o ot y cual
glemento : entificacion pertenecient e oecicn
g rinaria Oficial; ° @ fa inspeccion
permitir trabaj
o ol ca:i; Zn el les’cablecimiento a personas
e r que no
) P onto: d expedido por la autoridad com
utilizar con desti |
 ctes det:is\;c:;o a la alimentacién humana, carn
procustos. < aptoos y productos cérnicos qu'e fuere' o
contracos . s para tal fin por part .
: ik parte de la Inspeccién
estinar al ¢
on
i pmductjumci hymano, carne, subproductos, deri
s céarnicos adulterados o falsifi ?:{' o
sificados.

i)
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Art. 346. Adulterad

stablecido en el inciso i)

oducto adulterado:

n materias primas alte-
insalubres. © en otra

o- A los efectos de lo €

del articulo 345 se entiende por Pr

a) cuando s€ utilice en su preparacié
radas © impuras. no higiénicas O
forma, No aptas para‘e\ consumo humano;

b) cuando contiene sustancias t6xicas nocivas para la salud
tales como ‘venenos, antisépticos, ‘pesticidas o productos

quimicos © cualquier otro producto no aprobado  POF la

~ Direccitn de Industria Animal; . .

- g) cuando contiene aditivos alimentarios tales como coloram
tes, aromatizantes, conservadores, etc. cuyo uso no fue
aprobado por la Direccion de Industria Animal;

d) cuando contiene aditivos alimentarios en cantidades su-

periores 3@ los limites autorizados Por¥ la Direccidn de In-
dustria Animal:

e) cuando ha sido industr'lalizado, envasado O mantenido €n

condiciones no higiénicas ¥ S€ haya contaminadoi:

f) cuando ha sido envasado en continentes no higiénicos 0

constituidos por sustancias toxicas que puedan convertir
el producto €n per]udicia\ para la salud; - '

g) cuando ha sido sometido a radiacién sin

la Direccion de Industria Animal;
aya empleado en Su elaboracion materias pri-

dientes diferentes © de inferior calidad a las
én aprobada por la- Direccion

autorizacion de

h) cuando se h
mas e ingre
declaradas en la composici
de industria Animal;

i) cuando se haya omitido 1
ponentes constitutivos del producio:

i) cuando se€ haya agregado cualquier sustancia que aumente
el peso o volumen del producto, © reduzca su calidad ¥

valor nutritivo.

rt. 347. Falsificado- A los efectos de lo establecido en _e\
del articulo 345 se entiende por producto \‘a\s\ﬂcado:
a) en los casos que el producto no corresponda con las es-

pecificaciones o normas de identidad establecidas por la
Direcci6n de Industria Animal;
b) en los casos que el r6tulo o envase induzca @

dor a error O engafio;

¢) en los casos que sea la imita
su rotulo 0 etiqueta;

neluir uno 0 varios de los com-

inciso 1)

| consumi-

cién de ofro producto Y ello

no conste en
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ivi o 0 éen
minard el cese inmediato de las actividades en tod

parte del establecimiento, segin sea el caso.

CAPlTULO i

51SPOSICIONES VARIAS
ifi - En las oportun'ldades en
adulterados 0 falsificados: rtur
" ‘;rL?: ti:«;ﬂ:rs\speccic')n Veterinaria Oficial tenga conocimiento de la

existencia fuera de los establecimientos habilitados, de carne,
subproductos.

derivados Y productos carnicos provenientes de
los mismos, que

++. - d) en los.casos que el rétulo o etiqueta del producto no red-
- pa.las ‘condiciones exigidas por -este Reglamento, 0 no
.. .. cuente con la -aprobacién expresa de la Direccién de In-
dustria Animal; . : .
e) en los casos..que contenga colofantes, aromatizanies, con-
.- _vadores o cualquier otro aditivo y no lo consigne en su
w0 rétulo o etiqueta. :

Art. 35

Art” 348, Otras “infracciones~ Serén también consideradas infracciones oo falsificados com-
cualquier otro acto, accién u omisién que viole -las disposicio- se encuentren adultera 05‘ . ostaré o
* -nes contenidas’ en este Reglamento o las: Normas Técnicas, forme a lo determinado en el presente Retg am ue' e sidare
que -en aplicacion’ de éste, "dicte 1a Direccién de Industria Ani- cultada para adoptar las medidas preven ivas ¢
mal, - SO S -ecesarias, debiendo dar cuenta en forma

inmediata a los
competentes en la materia.

o ‘ SR . - A ismos
CAPITULO I . demés organ's o o ‘e a
L ‘ - ' - Art. 352 Informacion de caracter reservado.: !_a informacion rex;:;ir‘\eeée
SANCIONES ™ o ' ' férmulas © procedimientos tecnolégicos que por su

eservado O confidencial por las per-

Art. 349. Sanciones. Las infracciones en lo dispuesto ‘en el presente concepttan de ca\jac’te.r v didas en el presente Re-

; - Regléfnento.iasi- coma a las Normas Técnicas que .en aplica- = sonas fisicas © Jundlc.as comprz conocimiento Y utilizados

~ ci6n del mismo dicte la Direccién de Industria Animal, podran glamento, seran excluswamen’ce. de esos efectos por la Di-

" cer sancionadas en las siguientes formas: o : por personal deb'\d?men'tfi autor}zado aes onsabilidad de éstos

P a) con el retiro, definitivo o temporal; segin el caso, de la reccién de Industria Animel, ste? OL; vi?)lac'\én de lo anteriot-
Inspeccién Veterinaria Oficial de los establecimientos ha- : guardar la debida reserva del G250,

| . 10 ! 16 i s considerada como falta grave.
. bilitados, mediante, resolucién fundada de la Direccion de , mente dispuesto serd co

industria Animal; e e
b) con la_ suspensién de actividades en. todo.o en parte del
establecimiento por la Inspeccién Veterinaria Oficial en
los casos .que constate la 'comi'siénAde infracciones o cuan-
do se obstaculice por el administrado o sus dependientes
el desempefio de sus tareas especificas. En caso de que
_ adoptada la medida de suspensién no .sean subsanadas,
dentro de las 24 horas, las causas que dieron motivo a \
ella, el funcionario actuante deberd comunicar a su Su-
perior jerdrquico en forma inmediaty la medida y sus fun-
damentos, estandose en definitiva a lo que la Direccion
de Industria Animal resuelva al respecto; o
¢) con el decomiso por parte de la Inspeccién Veterinaria ;
Oficial, de la carne,{,subproduc’c’bs, derivados vy, productos A
* cérnicos, incluidos animales en pie.

Articulo 2%~ Comuniquese, publiquese, etc.-

Art. 350. Cese de actividades.- El .retiro' o suspensién de la Inspeccién

Veterinaria Oficial establecido en el articulo anterior, deter- 107 —

— 106 —




