Decreto Provincial E N2 1426/1994
Reglamenta Ley Provincial E N2 2534

Capitulo |
REGIMEN DE HABILITACIONES

La Direccion de Ganaderia, sera el Unico organismo autorizado a habilitar
establecimientos faenadores, de almacenamiento, industrializacién vy
transporte de productos de origen animal, con excepciéon de los casos
previstos en el Ultimo parrafo del articulo 4 y el segundo parrafo del
articulo 7 de la Ley Provincial E N2 2534.

Se entiende por productos de origen animal, a los productos ganaderos
(especies domésticas y silvestres), productos avicolas (carne y huevos) y
productos de la pesca.

Los establecimientos habilitados por la Direcciéon de Ganaderia de la
Provincia, tendran la obligacidon de permitir el libre acceso al personal de
dicho organismo, a todas las dependencias de la planta, en cualquier
horario.

Para la habilitacion de cualquier establecimiento se debera presentar:

1. Solicitud de Habilitacién dirigido a la Direccién de Ganaderia,
completando los siguientes requisitos:

1.A.  Nombre de las personas fisicas o juridicas con los datos
personales del o las personas solicitantes.

1.B. Actividad o actividades para lo que se solicita habilitacidn,
indicando el volumen presumible de faena o industrializacién.

2. Documentacion exigida para el caso de mataderos, categorias B, C y
mataderos rurales:

2.A. Memoria descriptiva del establecimiento.

2.B. Memoria operativa del establecimiento.

2.C.  Plano de obras en escala (1:100) uno en cien, de cada uno de
los pisos del edificio, todas las medidas, sistemas de
evacuacion de aguas servidas, instalacion sanitaria interna y
disposiciones previstas para la evacuacidon final de los
efluentes, indicacién del recorrido del producto, ubicacién y
caracteristicas constructivas de los corrales, ubicacién y
medida de las tuberias de agua caliente y fria, instalaciones
sanitarias para personal, ubicacion de las distintas zonas o
departamentos para las distintas etapas del proceso de faena,
dependencias previstas para la inspeccidn veterinaria.

2.D. Planos de toda la planta (escala 1:2000), con el conjunto del
terreno, lugar que ocupa el establecimiento, vias de acceso,
cursos de agua préximos, pozos de agua, principales edificios
vecinos, identificacién geografica clara.

2.E. El sistema de tratamientos de agua, deberd contar con la
aprobacién del Departamento Provincial de Aguas.

2.F. Se deberd contar con la aprobacién de las autoridades
municipales en lo que se refiere a la ubicacién dentro del ejido
urbano.



La habilitacion podra ser transitoria, siempre y cuando su
funcionalidad garantice un producto sanitariamente apto para
consumo; Yy esta habilitacién transitoria no podra exceder los
trescientos sesenta (360) dias, para cualquier tipo de establecimiento.
La habilitacién definitiva sera lograda soélo cuando se hayan cumplido
con todos los requisitos indicados en la presente norma.

La modificacion en aumento del volumen de faena y/o
industrializacién, debera ser autorizado por la Direccién de Ganaderia.
El traslado del establecimiento habilitado, las modificaciones vy
ampliaciones, no podran ser realizados sin previo conocimiento y
aprobacién de la Direccion de Ganaderia.

La Direcciéon de Ganaderia determinara la cantidad de animales/hora,
de acuerdo a la funcionalidad del establecimiento.

En los casos de mataderos de campafia, la solicitud de habilitacién
deberd ir acompanada de:

8.A. Nombre de la persona o sociedad que solicite la habilitacién,
acompafado de los datos personales completos.

Ubicaciéon geografica del matadero, con referencias claras.
Numero de animales a faenar.

Plano del matadero a construir.

La Direccion de Ganaderia, previo estudio de la situacién,
autorizara o rechazara el pedido de habilitacién.
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e) Para todos los casos, antes de proceder a la habilitacién se debera abonar
la correspondiente tasa.

Capitulo Il

REGIMEN DE CLASIFICACION Y CONSTRUCCION DE MATADEROS

Y MATADEROS-FRIGORIFICOS

Seccion | )
CONSTRUCCION

Mataderos y Mataderos Frigorificos tipo "B" y "C". Caracteristicas.

.1 Ubicacién: Los establecimientos faenadores en lo relativo a su
construccion e ingenieria sanitaria, deberan reunir los siguientes requisitos:

Estar emplazados en terrenos normalmente no inundables.

Estar alejados de industrias que produzcan olores 0 emanaciones
perjudiciales.

Situarse a una distancia de un (1) kilémetro como minimo de zonas
que por sus caracteristicas deben considerarse como residencial.
Contar con abastecimiento de agua potable.

Estar ubicados en las proximidades o sobre rutas pavimentadas o
permanentemente transitables o vias fluviales o maritimas. Dicha
ubicacion deberd tener informe favorable del organismo
correspondiente, respecto del cuerpo receptor de sus desagles
industriales.

Inexistencia dentro del ambito enmarcado por el cerco perimetral
de otras construcciones, industrias o viviendas, ajenas a la actividad
del establecimiento.



.2 Vias de acceso: Todos los caminos interiores del establecimiento deberan
ser pavimentados y poseer una capa de rodamiento impermeable. Los espacios
adyacentes seran impermeabilizados o en su defecto revestidos de un manto
vegetal.

.3 Cerco perimetral: Los establecimientos deberan estar circundados en
todo su perimetro por un cerco. Este cerco encerrara todas las dependencias de la
planta fabril, incluidos los corrales de faena. Debera ser construido de hormigon
armado, mamposteria, malla de alambre u otro material aprobado, que impida la
entrada de animales. Su altura sera como minimo de dos (2) metros. Las puertas
para vehiculos o personas tendran la misma altura que el cerco y reuniran los
mismos requisitos.

4 lluminacion: El perimetro del establecimiento debera poseer iluminacion
artificial. El nivel de iluminacién estara comprendido entre Una y Media (1,5) a Tres
y Media (3,5) unidades lux.

.5 Desembarcadero de hacienda: Todo establecimiento que reciba hacienda
transportada por medios mecanicos, como minimo debera disponer de una rampa
para descarga. Esta podra ser fija o (mdvil), segun las necesidades del servicio a
prestar. Los materiales a emplear en su construcciéon seran aptos para tal fin,
facilmente lavables y desinfectables y no poseeran salientes que puedan producir
lesiones a los animales. El piso de las rampas fijas sera de material impermeable y
antideslizante. Las rampas moviles seran de metal y su piso sera similar al de las
rampas fijas. Las barandas, techos, puertas y anexos deberan permitir el facil y
seguro acceso de los animales. El declive maximo de la rampa sera de veinticinco
por ciento (25%).

.6 Lavadero de camiones: Dispondran de un lavadero de camiones que
contara con un solado de hormigén armado de cuatro (4) metros de ancho por doce
(12) metros de largo, y paredes con una altura minima de tres (3) metros. Poseeran
un equipo lavador con una presién minima de una (1) atmdsfera.

.7 Corrales y anexos: Todo establecimiento faenador debera poseer dentro
de los limites del cerco perimetral, corrales de encierre y aislamiento con sus calles
y mangas de movimiento, para permitir el manejo y encierre de los animales
destinados al sacrificio. Los mismos deberan estar identificados y cumplir con los
siguientes requisitos:

a) Los potreros que se utilicen para depdsito no podran hallarse dentro del
area que demarque el cerco perimetral.

b) Aislamiento de corrales: El conjunto o cualquier secciéon de corrales
deberd estar distanciado de otras dependencias, locales o edificios
propios o de terceros, mediante un espacio libre de no menos de seis (6)
metros de ancho.

¢) Capacidad de receptividad: La capacidad de receptividad de los corrales
se calculard a razén de no menos de dos metros cincuenta (2,50)
decimetros cuadrados por cabeza bovina o equina, y de un metro con
veinte (1,20) decimetros cuadrados por cabeza ovina o porcina.

d) Pisos y desagues: Tanto los corrales como las mangas de servicio
respectivas, tendran pisos impermeables, resistentes a la corrosién y a
los agentes dinamicos. Seran antideslizantes y tendran una pendiente
minima del dos por ciento (2%) hacia la canalizacion o boca de desague



respectiva. No deberan presentar baches, pozos ni deterioros que
permitan la acumulacién y estancamiento de los liquidos.

e) Evacuacion de efluentes: Los pisos de corrales y de las mangas
desaguaran por medio de canales, sumideros, bocas de desaglies y
tuberias, descargando al sistema general de evacuacion de efluentes del
establecimiento. La red formada por canales y/o tuberias de los corrales y
mangas en su desembocadura en la canalizacién general, tendra un
dispositivo sifénico o de chicana para lograr un permanente cierre
hidraulico entre ambos sistemas. Las soluciones adoptadas en cada caso
para los desagies de los pisos de los corrales, seran francas y eficientes,
quedando terminantemente prohibido que los liquidos de los pisos de los
corrales pasen o afluyan hacia los pisos de las mangas o a otros solados o
terrenos de las zonas circundantes.

f) Vallado de los corrales: El vallado de los corrales podra ser de tablones de
madera lisa, cafios metdlicos o cualquier otro material resistente, de facil
lavado y desinfeccién, que fuera aprobado. Se admitira que el vallado sea
reemplazado por cercos de mamposteria 0 material semejante, siempre
que el mismo esté completamente revocado con material impermeable y
que los angulos de encuentro de las paredes entre si y con el piso sean
redondeados. La altura minima de los vallados serd de un metro con
cincuenta centimetros (1,50) para bovinos y equinos, y de un metro (1)
para ovinos y porcinos.

g) Techo de los corrales: Los corrales de cierre y mangas tendran techos en
su totalidad que podran ser desplazables. Se empleara material atérmico
e incombustible. La altura de los techos no podra ser inferior a tres (3)
metros.

h) Ventilacion: Si por razones constructivas el espacio que ocupa cada
seccién de corrales esta circundado por paredes de mas de un (1) metro
con setenta centimetros (1,70) de altura, deberan quedar aberturas de
ventilaciéon de una superficie minima equivalente al veinte por ciento
(20%) de la superficie total de dichas paredes.

i) Bebederos: Cada corral dispondra de bebederos propios alimentados por
cafierias construidas con ese propoésito. Las aguas de los bebederos no
podran escurrirse ni derramarse sobre el piso de los mismos, debiendo
contar para ello con un sistema automatico o flotante o de desborde por
tuberias, con descarga directa al sistema de desague. El largo util de los
bebederos no podra ser menor de un (1) metro por cada cincuenta (50)
metros cuadrados de corral y su ancho, cualquiera sea la superficie del
corral, no sera menor de cincuenta (50) centimetros. La altura desde el
piso del corral al borde del bebedero oscilara entre cincuenta (50) y
ochenta (80) centimetros.

j) Comedores: Los corrales deberan disponer de comederos elevados,
preferentemente aplicados sobre la superficie lateral de los cercos del
corral y a razén de un metro (1) de comedero por cada cincuenta (50)
metros cuadrados de corral.

k) Cantidad minima: Tendran corrales para alojar separadamente a toda
especie animal. La cantidad de animales de cada especie a faenarse en
una jornada de trabajo, estara alojada en dos (2) corrales como minimo.
Los corrales deberan reunir las condiciones fijadas en el siguiente
Reglamento.

.8 Corral de observaciéon y cepo: Préximo al acceso de haciendas a corrales
debera existir un corral para inspeccion y observacion de animales, con una



superficie minima de quince (15) metros cuadrados, anexo y comunicado al mismo
se dispondra de brete con cepo.

.9 Corral de aislamiento: Se contara con un corral de aislamiento para alojar
el diez por ciento (10%) de la faena diaria maxima autorizada. La superficie minima
sera de treinta (30) metros cuadrados y debera reunir las siguientes caracteristicas:

a)

d)

.10

Vallado de corral de aislamiento: El perimetro del corral de aislamiento
estara circundado por un cerco de mamposteria, de hormigén o material
similar y sera de una altura de no menos de dos (2) metros, a contar
desde el punto mas alto del piso. Este cerco estara completamente
revestido con material impermeable y el encuentro entre la pared y el
piso, y de las paredes entre si, sera redondeado.

Puerta de acceso: La puerta de acceso sera de hoja llena y material
impermeable.

Desaglie: El desaglie sera propio e independiente para este corral, y
estara constituido por un resumidero a todo lo largo de la puerta y por
debajo de ésta, dotado de rejilla superior y de modo tal que ningun
liqguido del corral pueda salir al piso de la manga o calle de acceso al
mismo. Esta boca de desaglie o sumidero descargara mediante caferias
construidas ex profeso, de no menos de quince (15) centimetros de
didmetro, a la red general de evacuacién de efluentes del establecimiento
y en su encuentro con la misma dispondra de cierre sifonico. Los liquidos
seran tratados antes de su ingreso a dicha red, y durante su evacuacion,
mediante antisépticos de accién bactericida aprobados como variantes, el
sumidero o boca de desagle podra estar ubicado internamente en el piso
del corral, con la condiciéon de que al referido piso, en su punto mas
elevado, esté a cinco (5) centimetros por debajo del nivel del piso de la
manga o calle de acceso al mismo.

Otras exigencias: Las demas caracteristicas y exigencias de este corral
responderan a la de los corrales de encierre.

Sala de necropsia: Caracteristicas:

Ubicacion: Estara ubicada en las proximidades del corral de aislamiento.
Dimensiones: La dimensién minima de este local sera de tres (3) metros
de ancho por cinco (5) metros de largo y cinco (5) metros de alto.

Pisos, paredes y techos: Seran de material impermeable en toda su
superficie.

Puerta de acceso. Serd de material impermeable, de accionamiento a
guillotina, o de sistema deslizante. Los ventanales seran metalicos o de
cemento.

Proteccién antiinsectos: todas las aberturas estaran dotadas de mallas
antiinsectos de material inoxidable.

Desaguies: Esta sala tendrd un sistema de desagiie y tratamiento similar
al corral de aislamiento, pudiendo estar interconectados ambos mediante
interposicion de cierre sifénico.

Agua: Dispondra de agua fria y caliente en abundancia, con una salida de
servicio no inferior a una atmdsfera.

lluminacion: La iluminacidon en los planos de trabajo no sera inferior a
trescientas (300) unidades lux.

Ventilacién: La ventilacién se obtendrd por medios mecdanicos que
aseguren una renovacion minima de aire, de quince (15) veces por hora.



j) Catres: Para la realizacién de las necropsias, contara por lo menos con un
catre totalmente metalico y de una altura minima de cincuenta (50)
centimetros considerada desde los largueros al piso.

k) Elementos laborales: Asimismo debera contar con instrumental necesario
para las tareas especificas y para el desarrollo de las técnicas
preliminares de laboratorio, como también disponer de una mesa de
acero inoxidable, pileta de igual material, botiquin y armarios afines para
el instrumental, contando ademas con abundante agua fria y caliente y
un guinche para manipuleo de cadaveres.

) Ubicacién de los elementos laborales: Los elementos e instrumental
descriptos deberan permanecer constantemente en dicho local, no
pudiendo ser retirado del mismo sin previo conocimiento de la inspeccién
veterinaria.

[l) Antisépticos: En la sala de necropsia debe haber a disposicién
permanente del personal de inspeccion o del establecimiento que
trabaje en dicha sala, antisépticos aprobados.

m) Desinfeccién de calzados: En la entrada de la sala de necropsias debe
haber un felpudo o elemento similar permanente humedecido para la
limpieza del calzado y una batea de no menos de un (1) centimetro de
profundidad para desinfectar el mismo a la salida del local.

n) Higiene del personal: El personal afectado a esta seccién no tendra
acceso a la seccidn limpia sin previo bafio y cambio total de ropa.

.11 Digestor:

a) Ubicacién: En el local contiguo a la Sala de Necropsia y de similares
caracteristicas constructivas, se dispondra de un equipo para la inmediata
reduccién de lo comisado por razones sanitarias, como asimismo de los
cadaveres de los animales caidos en corrales o en medios de transporte,
por distintas causales. Este equipo contard con un tanque digestor a
inyeccién directa de vapor, cuya capacidad no sera inferior a tres (3)
metros cubicos, y por cuya boca podra ser introducido un bovino adulto
entero.

b) Presidn y temperatura: En el digestor deberd producirse la reduccién a
una presion no menor de una y media (1,5) atmdsfera y a una
temperatura no menor de ciento veinticinco (125) grados centigrados
para cuyo control deberan estar provistos de mandmetros y termémetros.

Al finalizar la operacién el material debera estar libre de gérmenes patdgenos.

.12 Vehiculo: El matadero dispondra de un vehiculo mecanico cerrado que
impida la pérdida de liquidos que sea facilmente lavable, para el transporte de
cadaveres.

.13 Bafladeros: Los bovinos y porcinos deberan ser sometidos a un bafo
antes de entrar a la playa de faena. Este bafo sera realizado mediante sistema de
aspersidén en una manga afin que tendrad paredes de hormigén, mamposteria u otro
material aprobado, el piso sera impermeable y antideslizante con pendiente para
evitar el cimulo de agua y estiércol. Para la matanza simultdnea de dos (2) especies
deberan contar con manga y bafio de hacienda para cada una de ellas.

.14 Rampa: En los casos de matanza en planta elevada y que hubiere
dispuesto el acceso mediante rampa de los animales a faenar, ésta debera



encuadrarse dentro de las caracteristicas de construccion fijada para los corrales,
ademas de las siguientes:

a) Pasadizo de la rampa: Contara con un pasadizo especial para el personal
de servicio, dispositivos de tranquera o cierres a guillotina para la
contencidn y regulacion en el avance de los animales.

b) Piso: El piso deberd presentar una disposicién de traba adecuada para
evitar la caida de los animales, y la pendiente maxima no debera
sobrepasar el veinticinco por ciento (25%).

.15 Playa de faena: La playa de faena estara dividida en tres (3) zonas
definidas: zona sucia o séptica, encuadrada en un local independiente y zonas
intermedias y limpia, que podran estar mancomunadas en un mismo ambiente si
entre el lugar de desollado y el lugar de eviscerado media una distancia minima, en
linea recta, de cinco (5) metros. Debera reunir las siguientes caracteristicas:

a) Desniveles en playas de pisos bajos: Las playas de faena podran
emplazarse en planta baja o pisos elevados. En caso de las playas de
planta baja, el piso de las zonas intermedia y limpia estara a setenta (70)
centimetros como minimo sobre el nivel del suelo o pavimento
circundante al emplazamiento de la playa.

b) Desniveles en zona sucia: El piso de la zona sucia estard a diez (10)
centimetros, como minimo, por debajo de los niveles de las zonas
anteriores, debiendo proveerse los adecuados dispositivos de elevacion
de animales.

¢) Sacrificio de bovinos: En el caso de sacrificio de bovinos, el piso en el
sector frente al cajén de matanza, sera servido durante la faena por un
velo de agua permanente. Maneado y elevado el animal previamente a la
operacion de deguello, se aplicara un duchado, debiendo estar el piso
conformado de manera que de constituir un receptaculo que reciba estas
aguas y el vémito, con desaglies propios y cafierias de servicio de un
diametro no inferior a quince (15) centimetros.

d) Recepcién de sangre: En el sector de deguello, y para todas las especies,
el piso formara un receptaculo similar al descripto en el inciso anterior,
con caracteristicas especiales para recibir exclusivamente la sangre, el
que debera poseer una doble boca de desagiie y drenaje para el servicio
alternado, a saber: Durante la faena eliminacién de sangre hacia la planta
de elaboracién o depdsitos especiales por uno de los conductos, y el
segundo, para las operaciones de limpieza del sector, el que estara
conectado con el desaglie general mediante caferias de salida no inferior
a quince (15) centimetros de diametro e interposicion de cierre sifénico.

e) Sangre: Los establecimientos deberan eliminar la sangre proveniente de
los animales faenados mediante algunos de los procedimientos
siguientes: 1) Secado de la misma, utilizando medios mecanicos. 2)
Coccidn para consumo de animales que en ningln caso penetraran en la
planta faenadora. 3) Recoleccién en depdsitos subterraneos, con tapa,
para evitar la proliferacion de insectos y/o roedores. Contara con
ventilacién suficiente para evitar olores desagradables en el ambiente. La
sangre deberd sacarse en recipientes cerrados. 4) Otros sistemas
propuestos por los titulares de los establecimientos y aprobados por la
Direccién de Ganaderia.

f) Pisos: Los pisos seran impermeables y no tendran filtraciones, ya sea al
terreno natural o a los pisos inferiores, segun se trate de locales en planta
baja o en pisos superiores. Seran antideslizantes y deberan mantenerse



integramente en buen estado de conservacién sin baches, pozos ni
deterioros, que permitan estancamiento de liquidos. Tendran una
pendiente de caida de no menos de un centimetro y medio por ciento
(1,5%) hacia la boca y canales de desague.

Otros requisitos: 1) Para la faena simultanea de dos (2) especies se
requerira contar con zonas sucias y semilimpias para cada una de ellas.
2) Vacunos: cajon de noqueo. Lanares y caprinos: corral de maneo.
Porcinos: corral o cajon. 3) Deguello y sangria: Se prohibe el vuelco de la
sangre al efluente. 4) Desollado: La eliminacién de cueros y patas, debera
hacerse por tuberias, canaletas o carros. 5) Eviscerado: Con el animal
suspendido debiendo contar con recipientes individuales para recibir e
inspeccionar las visceras, asi como un recinto para higiene y esterilizacion
de dicho recipiente 6) Inspeccidn Veterinaria: Debera disponerse de un
sector para la inspeccién de animales que resulten afectados de
enfermedades, contaminados, contusos y depdsitos para comiso.
Comunicacion entre zona sucia intermedia. La comunicacion entre la zona
sucia e intermedia se hara a través de un vano por el que pasaran
exclusivamente las reses colgadas del riel de servicio, riel que debera
estar a una altura tal que en el extremo inferior de la res quede un
espacio minimo de treinta (30) centimetros al nivel mas alto del piso.
Frisos: Las paredes seran de mamposteria de ladrillos comunes a la cal
con revestimiento de azulejos blancos o de colores claros hasta la altura
de dos metros con cincuenta centimetros (2,50) como minimo, podra
efectuarse un enducido sobre la base de cemento portland u otro
material con terminacién de colores blancos o claros.

Paredes: La parte superior restante de las paredes sera revocada en fino
a la cal e impermeabilizada con pintura de color blanco o claros.

Angulos: En el encuentro de paredes con pisos y con techos y paredes
entre si, el angulo que forman éstos seran redondeados.

Angulo de columnas: Si en las paredes existieran salientes provocadas
por columnas mochetas, etc., todos los angulos de encuentro seran
igualmente redondeados.

Desaglies: Como minimo cada cincuenta (50) metros cuadrados de piso,
debera disponerse de una boca de descarga con cafieria de salida no
inferior a quince (15) centimetros de diametro.

Aguas servidas: Los conductores de agua servida, descargaran al o a los
conductos principales con interposicién de sifén o chicana de cierre
hidraulico.

Piso en el sector de lavado de medias reses: En el lugar de lavado de
medias reses, el piso estara formado de manera tal de constituir un
receptaculo o pileta que inmediatamente recoja las aguas provenientes
del lavado y las encauce a un desague propio e independiente.

Techo: En los casos que el techo no sea de mamposteria, deberd cubrirse
con cielo raso construido con material calcareo, metalico de superficie
lisa y plana, protegido de la corrosidn, con juntas selladas que impidan el
pasaje de la humedad y/o suciedad u otro material aprobado. No se
permite el yeso, cartén prensado o fibrocemento.

Ventilacion: Por cada sesenta (60) metros cubicos de local debera
asegurarse una ventilacién no menor de un (1) metro cuadrado mediante
ventanas o aberturas. Podra optarse asimismo por medios mecanicos que
produzcan una renovacion del aire no inferior a tres (3) veces por hora el
volumen del local, mediante extractores con persianas de cierre
automatico.



p) Aberturas al exterior: Las aberturas que den al exterior, ya sean puertas,
ventanas, tubos de ventilacidn, etc., deberan contar con proteccion de
malla antiinsectos de tipo inoxidable o en su defecto, cortinas de aire.

q) Antepechos de las ventanas: Los antepechos de las ventanas estaran
como minimo a dos (2) metros sobre el nivel del piso del local de faena y
presentaran un plano inclinado no mayor a cuarenta y cinco (45) grados
con respecto a la vertical, hacia el interior o hacia el exterior de la playa o
para ambas posiciones, segun la ubicacion de la ventana en la pared.

r) lluminacién: Debera contarse con luz artificial general de ciento cincuenta
(150) unidades lux como minimo. En los lugares donde se realice la
inspeccidn y clasificacion sera de tipo localizada y de un nivel equivalente
a trescientas (300) unidades lux como minimo sobre los planos de
trabajo, no debiendo alterar el color natural de las reses.

s) Conductores eléctricos: Las instalaciones eléctricas para la luz como para
equipos, seran ejecutadas en conductos de luz aprobados. Los
conductores eléctricos seran con aislacién minima de mil (1000) voltios a
tierra. Todos los equipos de trabajo, asi como las maquinas vy
herramientas que sean accionadas eléctricamente, estaran conectadas a
tierra con cable desnudo ex profeso.

.16 Productos comisados: Anexo dentro de la playa y lindero al lugar donde
se realiza la inspeccion veterinaria, existird un local o recipiente donde se
depositaran de inmediato los productos comisados. Desde este recinto o recipiente,
dichos productos deberan ir directamente al local o equipo de reduccion, debiendo
evitarse el goteo, durante su recorrido. Si se trata de carnes suspendidas en riel, y
que se transporta por ese medio, debera disponerse de un pasillo para ese servicio.

.17 Zorras: Si se utilizan carros o zorras para transporte, éstos seran de tipo
especial segun se indica en las condiciones y caracteristicas de equipos, y tendran
identificacion de acuerdo a su uso, quedando prohibido que atraviesen locales donde
existan productos comestibles, o transitar por zonas limpias, intermedias o sucias de
la playa de faena y sus secciones, estos vehiculos deberan ser desinfectados en el
lugar de descarga, previo a su retorno a la playa.

PROCEDIMIENTO DE FAENADO
CONDICION Y CARACTERISTICA DE EQUIPOS

.18 Manga o cajén de sacrificio: La manga o cajon de sacrificio o de
aturdimiento destinado a bovinos y porcinos, podra estar construido totalmente de
hierro, madera, hormigdn o por la combinacién de estos materiales.

.19 Manga con varias secciones: Segln sea la velocidad de faena de la
planta debera poseer una o varias secciones de manga de sacrificio.

.20 Piso de la manga: El piso del cajon o manga, estara sobre nivel a
cuarenta (40) centimetros como minimo del piso del local.

.21 Paredes laterales y pisos moviles: La pared lateral del cajon que da al
sector de volteo, como asi mismo el piso del cajon, seran moviles a efecto de la
descarga del animal insensibilizado.

.22 Corral para maneo de lanares: Para lanares se utilizara un corral
adecuado para proceder al maneo de los mismos, para su enganche al riel de
sangria.



.23 Requisito del corral para maneo: Los corrales de maneo deben reunir los
requisitos descriptos para el corral de aislamiento, con excepcién de la altura de la
pared que sera de ciento veinte (120) centimetros como minimo.

.24  Corral 0 manga para cerdos: Para cerdos segun sea el sistema de
aturdimiento podra utilizarse un corral similar al de lanares o reducir el mismo a una
simple manga que termine en un cajon, donde se efectuara la insensibilizacion para
su posterior maneo y enganche al riel de sacrificio.

.25 lluminacion: En los sitios de sacrificio la iluminacion serd de ciento
cincuenta (150) unidades lux como minimo.

.26  Rieles: Los soportes como la estructura metalica portante de todo el
sistema de rieles deberan estar pintados con materiales que no se alteren,
desprendan olores o descascaren.

.27  Material de rieles: Los rieles seran totalmente metalicos, libres de éxido,
debiendo conservarse perfectamente limpios. Debe evitarse el goteo de grasa sobre
las reses.

.28 Rieles en zonas sucias: El riel en la zona sucia tendra, para la especie
bovina, una altura minima de cuatro metros con ochenta (4,80) centimetros, y en la
zona intermedia y limpia, la distancia entre el piso y la parte inferior de la res no
serad inferior a treinta (30) centimetros, para todas las especies. En el lugar de
inspeccién, la distancia entre la res y el suelo estara de acuerdo con las tareas que
alli se realicen.

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

.30 Rieles en general: Los rieles en general, deben estar instalados con una
separacién minima de sesenta (60) centimetros de cualquier pared, columna, pieza
de maquinaria y otro objeto fijo excepto las plataformas de trabajo.

.31 Rieles para bovinos: Deben estar distanciados de las plataformas de
trabajo (Inspeccidn, clasificacion, etc.) con respecto a su vertical, por no menos de
treinta (30) centimetros del borde de las mismas.

.32 Sierras: Salvo autorizacién especial, las sierras destinadas a dividir las
reses deberan ser del tipo motorizado. La plataforma en que actle el obrero sera a
plano inclinado, escalonado o elevadizas, a efectos de facilitar un buen corte y
presentacion. Estard construida de mamposteria, hormigdn, hierro u otro material
con terminacion impermeable de facil lavado. El piso sera antideslizante. Todo el
frente de la zona de aserrado deberd contar con una pantalla o tabique de material
impermeable que, bajando aproximadamente desde la altura del riel, llegue hasta el
piso para evitar la dispersidn de particulas de hueso y restos de aserrado. En el piso
se dispondra de un recipiente en forma de bandeja o pileta construido con material
impermeable a fin de recoger el aserrin de hueso proveniente de esa tarea.

Convenientemente dispuestos y préximos a los lugares de trabajo se contara
con los elementos necesarios para la desinfeccion de la hoja de sierra luego de cada
corte.



.33 Palcos para la inspeccién veterinaria: Los palcos de inspeccién estaran
constituidos por una plataforma con una altura adecuada que permita efectuar el
examen de las linfoglandulas de los cuartos posteriores. El frente sera libre sin
obstaculos que dificulten la labor de inspecciéon o que puedan rozar las reses a
medida que van pasando frente al palco. Se permitira como Unico elemento
accesorio fijo, la instalaciéon de barandas de seguridad, los palcos podran ser
metdlicos o de mamposteria con revestimiento impermeable alisado o azulejos.

El piso sera antiresbaladizo y a todo lo largo del frente del palco estara dotado
de una pestafia a modo de zécalo de diez (10) centimetros de altura, ejecutada con
iguales materiales que los empleados para el mismo. La escalera de acceso no
podra ser de madera y tendra su superficie de apoyo de tipo antiresbaladizo y
baranda de seguridad.

.34 Mesa y bancos: La mesa para apoyo de planillas contara con una chapa
metalica de facil remocidn. El o los bancos seran también metalicos.

.35 Zorras o carros de uso general: Las zorras o carros de uso general, seran
construidas con materiales similares a los de las bandejas, provistos de tapas y con
angulos interiores redondeados que permitan efectuar una limpieza a fondo del
interior de los mismos. Las destinadas al transporte de productos no comestibles
deberan estar identificados con una inscripcién "no comestibles" pintada de color
violeta.

.36  Carros para inspeccion: Para practicar la evisceracién, depositar en ellos
las visceras y poder realizar la inspeccidén sanitaria de rigor, se usaran carros
especiales individuales. Los carros deberan tener una conformacién tal que permitan
ubicados debajo de la res. Los carros tendran en la parte inferior un compartimiento
especial de acero inoxidable, amplio, apto para recibir y acomodar el aparato
gastrointestinal. Las bandejas de los carros para inspeccidn de visceras, tendran una
conformacion tal que facilite una correcta inspeccion sanitaria de aquellas a cuyo
efecto la altura de los bordes no superara los doce (12) centimetros. Las bandejas
para depositar las llamadas visceras rojas dispondran de dos (2) sectores, uno para
ubicar en él, el higado y el corazén y otro para el pulmon.

La cabeza deberd suspenderse de un gancho asegurando la inmovilidad
necesaria para efectuar la inspeccion sanitaria. Practicada la inspeccion final, las
visceras seran conducidas en los mismos carros hasta las bocas de descarga
respectivas, no pudiendo esto salir del ambito de la playa de faena. Debera contarse
para los casos de transporte de visceras decomisadas con un local que posea un
dispositivo para la desinfeccién inmediata del carro respectivo que no podra volver a
circular sin cumplir satisfactoriamente este requisito.

.37 Zorras o carros para decomiso: Los materiales y la construccién de zorras
0 carros para comisos seran similares a los de usos generales debiendo contar,
ademas, con tapa visagra y una identificacidon especial con la palabra "comiso", bien
visible, pintada en color violeta y una cruz del mismo color para indicar sanidad
veterinaria.

.38 Tubos para la evacuacién de subproductos: En los establecimientos
donde la playa de faena se encuentre ubicada en un piso elevado, se podran instalar
tubos para la evacuacion de subproductos y comisos. Deberan estar construidos en
metal o material impermeable. Los que se utilicen para productos incomestibles y
provenientes de comisos deberan poseer un sistema de cierre automatico que
impida el paso de olores e insectos, y mantenerse en perfectas condiciones de
higiene.



.39 Bandejas: Seran de acero inoxidable, aluminio (aprobado por la industria
alimentaria) u otro material. Su conformacién sera tal que en sus dimensiones,
forma de bordes y altura de paredes no permita el escurrimiento de los liquidos.

.40 Lavado de serosas: Inmediatamente de dividida la res en mitades, se
procedera al lavado de la pleura y el peritoneo, por drenaje, mediante chorros de
agua a presién, a efectos de facilitar el examen de serosas.

41 Lavado de medias reses: Después de inspeccionadas las medias reses
seran lavadas en un tunel o pasadizo mediante chorros de agua aplicados por medio
de aspersionadores o pistolas. La sobrepresién de agua sera de una atmdsfera. El
piso del tunel o del area de este sector de lavado debera tener forma de pileta para
evitar que las aguas de esta operacion se expandan al resto de la playa de faena. A
su vez esta pileta poseera una boca de desagle de quince (15) centimetros de
didmetro conectada directamente a la red de efluentes mediante interposicién de
cierre sifénico.

42 lluminacién: La iluminacién en los puntos de inspeccién correspondientes
a los planos de trabajo de los equipos sera localizada y de una intensidad no menor
a trescientas (300) unidades lux, sin cambiar la coloracién normal de la res.

.43 Lavabos y esterilizadores: Las playas de faena deberan estar provistas
de lavabos o lavamanos individuales convenientemente distribuidos y en una
proporcién de no menos de uno (1) por cada veinte (20) personas. Deberan poseer
agua fria y caliente. La salida de los grifos estara colocada aproximadamente a
treinta (30) centimetros sobre el borde superior del artefacto, debiendo ser
accionada a pedal o a palanca de brazo largo. Estaran provistos de jabdn liquido o
en polvo. Dispondran de toallas de un solo uso o dispositivo de secado por aire
caliente. La descarga de estos lavabos o lavamanos sera directa a la red de
desaglies mediante interposicidn de cierre sifénico. El cincuenta por ciento (50%) de
los artefactos llevaran adosados un equipo apto para higienizar y desinfectar las
herramientas y utensillo. El equipo de desinfeccidn consistira en un recipiente que
contenga algun antiséptico aprobado y un suministrador de vapor de agua a cien
(100) grados como minimo. Ademas de los lavabos o lavamanos e higienizadores de
utensillos de uso general precedentemente sefalados, en cada zona operativa de la
inspeccion veterinaria, sera obligatorio contar, para uso exclusivo de la misma, con
uno de estos lavamanos e higienizadores.

44  Equipos de grifos de agua potable: Como minimo debera disponerse en
cada una de las zonas de la playa de faena de un pico o grifo por cada cincuenta
(50) personas, que suministre agua potable para beber. El accionamiento sera a
pedal o a chorro vertical o inclinado de salida continua.

.45 Desollado de bovinos: Los bovinos podran desollarse por el sistema de
riel aéreo, 0 en catre que tendran una altura minima de cincuenta (50) centimetros y
reuniran las condiciones necesarias para asegurar que la res no tome contacto con
el suelo.

.46 Desuellos de ovinos: Obligatoriamente el desollado de los ovinos se hara
en una zona debidamente separada y aislada de la zona limpia y con el animal
colgado.



47 Tanques de escalado y maquina peladora de porcinos: El material
empleado en la construccion de tanques de escaldado y maquinas peladoras podra
ser de hierro, hormigén armado u otro material aprobado. Debera contar con boca
de salida de agua utilizada acoplada a la red de efluentes. La de extractores que
permitan una renovacion de la masa de aire, en forma permanente y eficaz para el
ambiente en que se desarrolla el trabajo, evitando la condensacién del vapor.

.48 Pelado de porcinos: El pelado de los porcinos podra realizarse con el
auxilio de agua caliente o de las llamas. El tanque de escaldado podra construirse
también de aluminio. La operacion de escaldado debera efectuarse en un local de
mamposteria, aislado del ambiente de la playa aunque pueda tener la comunicacién
suficiente para transportar el animal a la zona sucia para su pelado.

49 Sangrado y eviscerado: El desangrado y eviscerado de todas las especies
faenadas se hard con el animal colgado. Las visceras deberan depositarse
directamente en bandejas removibles, una para los estdbmagos e intestinos y otra
para el corazdn, el higado y el pulmdén correspondiente a un solo animal. La cabeza
podra depositarse en una bandeja o suspenderse en un gancho especial. En ambos
casos se asegurara la inmovilidad necesaria para efectuar la inspeccién sanitaria.
Las visceras y la cabeza deberan hallarse frente a las respectivas reses en el
instante de la inspeccidn sanitaria.

.50 Sala de oreo: Los establecimientos faenadores que no oreen en camaras
frigorificas, deben poseer una playa de oreo independiente de la de expendio de un
tamano tal que pueda acumular no menos del cincuenta por ciento (50%) de la
capacidad de matanza para la que estan habilitados.

.51 Playa de oreo: Las playas de oreo deben reunir las siguientes condiciones
higiénico sanitarias:

a) Piso impermeable con dos por ciento (2%) de declive.

b) Paredes con friso de azulejos u otro material aprobado hasta dos metros y
medio (2,5) de altura como minimo y el resto cubierto con revoque fino y
pintura impermeabilizante de color blanco o claro.

¢) Techo impermeabilizado.

d) Angulo de piso y paredes entre si, y de paredes y techos redondeados.

e) Ventilacion suficiente.

f) Cierre al exterior con cortina de aire, cuando no se opte por ambiente
climatizado.

.52 Rieles: Los rieles se hallaran a una distancia minima de ochenta (80)
centimetros entre si, y de las paredes o columnas.

.53 Playas de oreo: La playa de oreo puede ser comun para las especies
bovina, ovina y porcina, pero cada especie se transportara por un riel distinto.

.54 Cddigo de colores: Para el presente Reglamento queda establecido el
siguiente coédigo de colores para la identificacion de tuberias, accesorios y
elementos laborales:

- Boca de incendio, elementos de lucha contra incendio y agua no potable:
rojo.

- Vapor de agua: naranja.

- Combustibles (liquidos y gases): amarillo.



- Aire comprimido: azul

- Electricidad: castano.

- Vacio: verde.

- Agua caliente: verde con franjas naranjas.

- Productos comestibles: blanco.

- Productos no comestibles: violeta.

- Productos peligrosos: gris.

- Amoniaco: franjas naranjas (en algunos sectores se recomienda ademas,
inscribir la palabra amoniaco).

- Cloaca: gris con franjas violeta.

LIQUIDOS Y GASES ]
INSTALACIONES - TRATAMIENTO Y PURIFICACION

.55 Tratamiento y purificacion de gases: Todos los establecimientos deberan
poseer instalaciones y equipos de tratamiento y purificaciéon adecuados que impidan
la difusién en la atmoésfera de gases, humo y/o olores tdxicos o malolientes, polvo u
ollin, lo que serda dictaminado en cada caso por el organismo que tenga a su cargo la
aprobacién del mismo.

.56 Camara séptica o plantas purificadoras de aguas servidas: Los
establecimientos habilitados para el sacrificio de animales o su industrializacion,
cuando las tareas que ellos desarrollen lo requiera, deberan disponer de camaras
sépticas o bien plantas purificadoras de las aguas servidas, lo que sera dictaminado
en cada caso por el organismo que tenga a su cargo la aprobacién del mismo.

.57 Aprobacién de desagiies: La ubicacién de todo nuevo establecimiento
queda supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor de sus desagues, lo que
sera dictaminado en cada caso por el organismo que tenga a su cargo la aprobacion
del mismo.

.58 Reglamentacion de pretratamientos que faculta a la Direccién de
Ganaderia para reglamentar los pretratamientos a que deberan ser sometidos los
liquidos de desaglies provenientes de la recepcién y faena de animales de cualquier
especie y su industrializacion, sin perjuicio de los tratamientos que puedan ser
necesarios para cumplir con las condiciones que exigen en cada caso los organismos
a cargo del control de los cuerpos de agua y/o canalizaciones receptoras de los
desagues.

.59 Separacién de sangre: En todos los casos deberan separarse la sangre
proveniente de la matanza, cuya descarga o desaglie no se admitira bajo ningun
concepto.

.60 Condiciones del agua potable: El agua a utilizar en los establecimientos
con excepcion de la usada para los servicios mecdnicos, retretes y mingitorios
debera ser potable, libre de organismo y elementos quimicos que puedan producir
en las carnes y subproductos contaminaciones o alteraciones de cualquier
naturaleza, que afecten su condicién de alimento humano sin restriccién ninguna.

.61 Periodicidad de analisis: Cada quince (15) dias como minimo el
establecimiento debera realizar un analisis quimico - bacteriolégico que permita
apreciar las caracteristicas del agua en uso con respecto a su potabilidad.



.62 Condiciones de las aguas: El agua para consumo humano debera reunir
las condiciones exigidas por las autoridades sanitarias nacionales, provinciales y/o
municipales.

.63 Laboratorios: Los analisis quimicos y bacterioldgicos, podran ser
efectuados en los laboratorios del Departamento Provincial de Aguas.

.64 Circuito de agua no potable: Cuando se utilicen aguas no potables para
los fines autorizados por este Reglamento, los depdsitos estaran netamente
separados y los circuitos de distribucién seran distintos y ejecutados en forma tal
gue ni aun accidentalmente puedan mezclarse con las potables.

.65 Recorridos de cafierias: No se permitird el paso de cafierias de aguas no
potables y/o residuales a través de los ambientes de faena o departamentos donde
se elaboren o manipulen productos comestibles.

.66 Evaluacion del agua de establecimientos: La disponibilidad total de agua
de un establecimiento se calculara con la suma de capacidad de los depésitos mas
la capacidad de suministro horario de la fuente de origen, multiplicada esta ultima
por el numero normal de horas de trabajo.

.67 Cdlculos de necesidad de agua: El cdlculo de estimaciéon a tener en
cuenta para los establecimientos que faenen e industrialicen vacunos, se estimara
en mil quinientos (1.500) litros por animal, y en trescientos (300) litros por cada
ovino o porcino. Estas cifras se consideran basicas y susceptibles de modificacién.

.68 Identificacion de caferias: Las tuberias conductoras de agua potable, no
potables y servidas seran identificadas con los colores establecidos.

CAMARAS FRIGORIFICAS

.69  Definicion: Se entiende por Camara Frigorifica, el local construido con
material aislante térmico, destinado a la conservacién por medio del frio de
productos perecederos.

.70  Pisos: El piso estara construido con material impermeable, antideslizante
y no atacable por los acidos grasos. Los angulos de encuentro con paredes y
columnas seran redondeados y el piso se hallara al mismo nivel o superior, de los
pisos exteriores.

.71 Paredes: Las paredes de las camaras frigorificas no metalicas, deberan
estar construidas de mamposteria de ladrillos tomados con mezcla de cal y arena,
con o sin agregado de cemento portland o estar construidas con hormigén armado.
En su interior estaran revocadas totalmente con enduido de cemento natural o
blanco o revestidos de azulejos u otro material impermeable, no atacable por los
acidos grasos de facil lavado. El exterior se hallard también revocado en forma de
evitar el paso de humedad.

.72 Techo: El techo debe ser de construccién similar al de las paredes. El
cielorraso debera ser de material impermeable e incombustible y de facil limpieza.

.73 Material aislante: Cualquier material aislante térmico que se utiliza
debera ser colocado en forma tal, que permita el cumplimiento de lo especificado



para paredes y techos, y no tener contacto con el ambiente interno o externo de la
camara frigorifica.

.74 Puertas: Las puertas seran de hoja llena, provistas de material aislante
térmico. Se admite su construccion de madera u otro material, siempre que sea
inodoro, poco higroscépico e impermeabilizado. La altura de las puertas y su ancho
en las cdmaras y antecdmaras estardn en concordancia con los fines a que se
destine el local. Las puertas deberan permitir su apertura también desde el interior
de las camaras.

.75 Columnas: Las columnas deberan reunir los mismos requisitos exigidos
para las paredes.

.76 Antecamaras: Cuando las camaras frigorificas cuenten con ante camaras,
éstas deberan reunir todos los requisitos exigidos para aquéllas.

.77 lluminacién: Todas las camaras deberan estar provistas de iluminacion
artificial, con llave de encendido dentro y fuera de la cdmara. Su capacidad luminica
sera de cuarenta a sesenta (40 a 60) unidades lux.

.78 Estanterias: Cuando se utilicen estanterias, éstas deberan ser metalicas,
o de material impermeable de facil lavado y responder a las especificaciones que en
cada caso se determina.

.79 Ventilacién: La ventilacién de las camaras frigorificas y la renovacién del
aire, sera tal que evite la alteracidon de la mercaderia almacenada.

.80 Rieles para ovinos y porcinos: Para cerdos y ovinos, la distancia entre
rieles no sera menos de cincuenta (50) centimetros y su altura debe permitir que la
res suspendida se halle a no menos de treinta (30) centimetros del suelo.

.81 Rieles: Separacién para reses vacunas: Los rieles destinados a reses de la
especie vacuna, estardan a una distancia minima entre si de ochenta (80)
centimetros y se hallaran a no menos de sesenta (60) centimetros de las paredes,
equipos de enfriamiento o cualquier otro elemento constructivo o funcional que haya
dentro de las camaras. Su altura debe permitir que la res suspendida se halle a no
menos de treinta (30) centimetros del suelo.

.82 Alarma interna: Las camaras frigorificas deberan poseer un sistema de
alarma que se accione desde el interior para seguridad del personal.

.83 Sistema de refrigeraciéon: Queda permitido cualquier sistema de
refrigeracion o congelacién que sea rapido o lento, seco o himedo, siempre que su
aplicacién no altere los caracteres organolépticos de los productos a enfriar.

.84 Proteccién contra el goteo de agua de condensacién: Cuando el sistema
de enfriamiento o congelacidn sea en base a circulacion de liquidos, sus dispositivos
impediran el goteo del agua de condensacién hacia el suelo o sobre los productos
almacenados.

.85 Almacenaje-Rejillas de maderas: No se permitira el almacenaje de ningin
producto sobre el piso. Como excepcién se permite sobre rejillas de madera que
faciliten la aireacion.



.86 Temperatura de las cdmaras de almacenamiento de productos
congelados: Las camaras destinadas a almacenamiento de productos congelados,
deberan tener en cualquier sitio o producto almacenado, el que se investigue, la
temperatura de congelacién exigida para el producto de menor temperatura.

.87 Prohibicién de depositar productos de distintas especies: No se permitira
depositar simultaneamente en una misma camara frigorifica, carnes, subproductos o
derivados provenientes de distintas especies animales, sin autorizacion de la
inspeccién veterinaria.

.88 Camaras vacias - Autorizacidn para ocuparlas.: En toda oportunidad en
que se desocupe una camara frigorifica, no podra ser utilizada nuevamente, sin
autorizacién de la inspeccién veterinaria.

.89 Estibado-prohibicidon: Sélo se permitira el estibado cuando se hallen
congelados y provistos de continente.

.90 Disposicién de las reses en los rieles: Mientras las carnes estén
solamente enfriadas y no se hallen congeladas, no deberan tocarse un trozo con el
otro, y las medias reses se dispondran en forma tal que se presente "hueso con
hueso, y carne con carne".

91 Limpieza, pintado vy desinfeccion: Las camaras deben estar
permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas con soluciones
antisépticas o cualquier otro medio aprobado. La limpieza, pintado y desinfeccion se
efectuara cada vez que lo determine la inspeccidn veterinaria y en el transcurso de
cualquiera de estas operaciones, las camaras deberan hallarse vacias.

.92 Reses vacunas en oreo: Las camaras frigorificas destinadas al oreo de
carne vacuna, deben poseer la capacidad de lograr una temperatura de dos (2)
grados centigrados en la parte mas profunda de la res antes de cuarenta y ocho (48)
horas. Esta temperatura debe lograrse con un maximo de dos medias reses por
metro de riel, y hasta un maximo de cuatrocientos (400) kgs.

.93 Reses ovinas: Para reses ovinas recién faenadas y que deban orearse, se
admiten hasta quinientos (500) kilogramos por metro de riel. La temperatura de dos
(2) grados centigrados en la parte mas profunda de la res, debe lograrse antes de
las veinticuatro (24) horas.

LOCALES INDEPENDIENTES

.94 Los establecimientos deberan tener locales independientes para: a)
Menudencia; b) Dependencias para condicionar visceras o en su defecto
mondongueria y triperia; c) Cueros; d) Deposito de productos no comestibles.

SALA DE MENUDENCIAS

.95 Obligatoriedad: Los establecimientos faenadores, deben poseer locales
independientes de los otros, para el manipuleo y elaboracién de las menudencias y
visceras. Deberan poseer una (1) sala para acondicionamiento de mondongo, una (1)
sala para visceras verdes y una (1) sala para visceras rojas.

.96  Piso-Paredes: Los locales para el manipuleo de menudencias y visceras
deben reunir las siguientes condiciones higiénico - sanitarias: a) Piso impermeable,



antideslizante, con dos por ciento (2%) de declive y drenaje propio; b) Paredes con
friso de azulejos u otro material aprobado, hasta una altura minima de dos metros y
medio (2,5) y el resto cubierto con revoque fino y pintura impermeabilizante de color
blanco o claro; ¢) Techo revocado y pintado de blanco o colores claros; d) Los
angulos revocados y pintados de blanco o colores claros; e) Aberturas cerradas con
tejidos antiinsectos; f) Deben evitarse la acumulacién y condensacién de vapores.

.97 Mesas y piletas: Las mesas y piletas deben ser de acero inoxidable u otro
material aprobado.

.98 Agua - Luz: Agua: La sala de menudencias y visceras contaran con
suficiente provisidon de agua fria y caliente. Luz: La luz puede ser natural o artificial,
con un minimo de doscientas (200) unidades lux y no debe alterar los colores
naturales.

.99 Todo establecimiento deberd contar con una maquina lavadora de
mondongo y una pileta blanqueadora.

.100 Rapidez en las operaciones: Las operaciones se haran con rapidez para
remitir inmediatamente el producto elaborado a las camaras frigorificas.

.101 Transporte: El transporte de las menudencias o visceras se hara por
tubos o zorras reservadas a tal fin.

OTRAS DEPENDENCIAS

.102 Estdmagos e intestinos no elaborados: Los establecimientos que optaren
por entregar los estdmagos y/o intestinos a otras plantas industrializadoras, deberan
contar con una dependencia para la limpieza y acondicionamiento de aquellos.

.103 Cueros: Los cueros procedentes del desollado de los animales, no podran
ser trabajados en la playa de faena, sino en un local destinado a tal efecto, de
capacidad suficiente, agua abundante, con pisos, paredes y techos que deberan
reunir las condiciones que establece el Reglamento.

.104 Depdsito para productos no comestibles: Cuando se depositaren o
elaboren productos o subproductos no comestibles, se contara con las dependencias
correspondientes, las que reuniran las condiciones fijadas por el presente
Reglamento.

.105 Aislamiento de mondongueria y triperia: La triperia y mondongueria no
tendrd comunicacion directa con la playa de faena, debiéndose efectuar el pasaje de
los érganos mediante ventanas adecuadas.

.106 Sala de calderas: La sala de calderas debera proveer de agua caliente y
vapor a todas las dependencias. La disponibilidad total en kilogramo vapor hora
debera ser el doble de la capacidad total de consumo en labor normal. Los requisitos
de construccién seran similares a los de la sala de maquinas. Debe hallarse aislada
de los locales donde se elaboren productos comestibles.

.107 Lavadero de roldana: Los establecimientos deberan contar con un local
de caracteristicas adecuadas, destinado al lavadero de roldanas. La limpieza de
roldanas se debera efectuar mediante el siguiente procedimiento: a) Bafio en
solucidn alcalina; b) Enjuague.



SALA DE MAQUINAS

.108 Grupo Electrégeno: Todo establecimiento que no recibe del exterior
suministro energético debera tener un generador de electricidad en su reemplazo.
La sala de maquinas debera estar aislada de las dependencias donde se manipulen
productos comestibles, pudiendo tener anexas la sala de calderas.

.109 Construccion, lluminacién, Ventilacion, Agua Caliente. La del local para la
sala de maquina y/o Caldera sera de material no combustible con pisos de mosaicos
u otro material impermeable y lavable. Debera contar con suficiente iluminacién
natural o artificial. La ventilacion estara asegurada por medio de ventanas y/o
extractores de aire. Deben poseer agua corriente y deben estar dotadas de
dispositivos contra incendios.

.110 Disponibilidad de Energia. La disponibilidad de energia expresada en
kw/hora, debe ser al doble de la necesidad total de consumo del establecimiento en
labor normal.

VESTUARIO Y SERVICIOS SANITARIOS

.111 Estaran ubicados en lugares de facil acceso y separados de las
dependencias de faena y elaboracion.

Estaran construidos de mamposteria, pisos impermeables con declive del dos
(2) por ciento, drenando directamente a la red general. Las paredes estaran
recubiertas con un friso hasta dos con cincuenta (2,50) metros de altura, deberan
estar azulejadas o pintadas con colores claros, cuando el friso no llegue al techo, la
parte restante estara revocada y pintada.

Techo impermeable y térmico.

Las puertas seran de cierre automatico y con proteccién antiinsectos.

Cada sesenta (60) metros cubicos debera contar con una ventana de dos (2)
metros cuadrados. Tendra una capacidad de sesenta (60) decimetros cuadrados de
espacio libre por obrero.

Estara provisto de bancos y armarios.

Los sanitarios estaran comunicados con los vestuarios y deberan reunir los
mismos requisitos constructivos que los vestuarios; estaran provistos de agua fria y
caliente. La proporcién de los mismos sera de uno (1) por cada veinte (20) operarios
y seran independientes de los retretes. Los sanitarios estaran separados por sexo;
los masculinos contardn con un mingitorio cada treinta (30) obreros y un retrete
cada veinte (20), para el personal femenino tendrd un retrete cada quince (15)
obreras. En ambos casos los retretes formaran un recinto separado de los demas por
tabiques de un alto minimo de un metro con ochenta centimetros (1,80), los
inodoros seran a la turca.

Las piletas podran ser individuales o corridas, tendran dispositivos automaticos
con jabon liquido o en polvo, cepillo para ufias y toallas o aire caliente.

En la salida de los sanitarios habra piletas con antiséptico de un (1) centimetro
de profundidad, pudiendo colocarse un felpudo sanitario.

MATADEROS RURALES

1 Cercos perimetrales: Los mataderos deberan estar circundados por un
cerco en todo su perimetro, encerrando todas las dependencias de la planta, incluido
los corrales de faena. Debera estar construido de hormigdn armado, mamposteria,
malla de alambre u otro material autorizado, que impida la entrada de animales, su



altura minima serad de dos metros, las puertas y portones reuniran las mismas
caracteristicas.

.2 Corrales y anexos: Deberan poseer un minimo de cuatro (4) corrales con
capacidad para dos (2) dias de faena (30 animales). El vallado estara construido de
hormigébn armado, mamposteria o cafios, los pisos deberan ser impermeables,
lavables y antideslizantes, con una pendiente minima del dos por ciento (2%), todos
sus angulos seran redondeadas.

Cada corral contara con un bebedero que se alimentara por medio de cafierias
construidas con ese propdsito.

Debera poseer grifos de agua con presion suficiente para el lavado de los
corrales.

Para establecer la superficie de los corrales se tomara un minimo de dos
metros con cincuenta centimetros cuadrados (2,50 metros cuadrados), para los
bovinos, y de un metro con veinte (1,20) centimetros cuadrados para ovinos,
porcinos o caprinos y tres (3) metros cuadrados para los equinos.

El desembarcadero y la manga tendran las mismas caracteristicas
constructivas que los corrales. Contara ademas con un horno crematorio apto para
reducir a cenizas los decomisos producidos durante la faena.

Los vacunos y porcinos seran sometidos a un lavado con agua para disminuir la
suciedad de la piel, podra ser con un bafio 0 manguera.

El acceso a la playa de faena se hara por medio de una puerta guillotina, que
comunicara con el cajon de nogqueo, con un acceso paralelo para el personal de
servicio.

3 Playa de faena: Debera contar como minimo de dos sectores, separados
por una pared de tres (3) metros de altura. El sector préximo al ingreso sera para la
insensibilizacién, sangria y vomito; el sector siguiente corresponde al resto de la
faena, el desollado y eviscerado estaran separados por una distancia de cinco (5)
metros en linea recta.

Los pisos seran impermeables, antideslizantes con una pendiente de un uno y
medio por ciento (1,5%) hacia las bocas de los desagles, los cuales tendran un
diametro minimo de quince (15) centimetros. Se contara como minimo con dos (2)
bocas de desaglies en cada zona.

Las paredes seran de mamposteria revestidas con azulejos blancos, ceramicos
esmaltados o pintura epoxi, sobre un enduido de cemento hasta tres (3) metros de
altura.

Los angulos de encuentro entre paredes, pisos y techos seran redondeados.

Los techos podran ser de mamposteria, chapa o material impermeable.

Se asegurara una buena ventilacion mediante ventanas o dispositivos
mecanicos.

Todas las aberturas al exterior contaran con proteccién contra insectos.

Los rieles, sus soportes y roldanas seran de material inalterable y que no se
descascare. Los rieles tendran una separacion minima de sesenta (60) centimetros,
de paredes, columnas, maquinarias, etc.

Para la altura de los rieles se tomara en cuenta que la especie faenada debera
estar a treinta (30) centimetros del piso en su parte inferior.

Cuando se utilicen catres los mismos tendran una altura minima de cincuenta
(50) centimetros.

Cuando se faenan cerdos deberan contar con un escaldador, que podra ser de
hierro, hormigén u otro material aprobado. La boca de salida de agua estara
conectada a la red de efluentes.



4 Bafios y vestuarios: Se contara con un local para vestuarios anexo a un
bafio con ducha, inodoro de piso, lavamanos y se dispondra de jabdn y toalla para
un solo uso.

5 Playa de oreo y carga: Contard con una dependencia en forma de
corredor con rielera, los pisos, paredes y techos seran de mamposteria. En ellas se
depositaran las reses para su expedicién, luego que se le haya disipado el calor
corporal.

.6 Las menudencias y tripas se elaboraran en la playa de faena en mesas y
piletas de material aprobado. El desagote de las piletas estara conectado a la red de
efluentes.

7 Mondongueria: Se contara con una dependencia para el vaciado y lavado
de los estdmagos, contando con una mesada y una pileta. Todo material que resulte
del lavado de los estémagos debera depositarse en carros destinados a tal fin.

.8 Lavamanos: Se instalara un lavamanos en cada dependencia.

9 Los efluentes deberan ser aprobados por el Departamento Provincial de
Aguas.

.10 En todos los casos debera separarse la sangre de la matanza, la que no
podra descargarse a los efluentes.

.11 Se contara como minimo con dos carros, uno para evisceracion y otro
para decomisos.

.12 El establecimiento debera contar con un lavadero de camiones; cuyo
equipo de lavado contara con una presion de una atmdsfera. Las medidas del
lavadero se estableceran en cada caso de acuerdo a las necesidades.

MATADERO DE CAMPANA

Se habilitaran mataderos en zonas que por su estructura (caminos, red
eléctrica, ubicacién geografica, densidad de poblacién, distancia a plantas
faenadoras, etc.) no se garantice un fluido abasto de carne a las mismas.

Para la instalacién de un matadero de campafa, se debera contar con la
autorizacién previa de la Direccion de Ganaderia, quien en caso de acceder;
otorgara cupo de faena determinado por un maximo de cinco (5) bovinos y diez (10)
ovinos o caprinos.

1. Ubicacion: La planta de faena estard a cincuenta (50) metros de cualquier
edificio, o pozo séptico; en zonas no inundadles y deberd contar con un cerco
perimetral.

2. Corrales: Debera contar con tres (3) corrales, uno de los cuales tendra piso
impermeable y desaglie. Su capacidad sera de tres con cincuenta (3,50) metros
cuadrados por vacuno y uno con cincuenta (1,50) metros cuadrados para especies
menores.

La manga que comunica con la playa de faena, debera tener piso impermeable
con pendiente hacia el desagle, donde se procedera al lavado, y su Ultimo tramo
oficiara de cajon de noqueo. El bafio se realizard con una manguera a presion.

3.  Playa de faena: Estara constituida por un local cerrado, que tendra como
minimo veintiocho (28) metros cuadrados de superficie, con una pared que divida la



playa en dos zonas: zona sucia, donde se realizara el noqueo y el sangrado; y zona
limpia donde se hara el cuereado y eviscerado, pudiendo iniciar el garreado y
cuereado en catre. El desollado final y el eviscerado se debera hacer con la res
colgada.

El piso sera de mamposteria con inclinacion hacia el desagle, con un dos por
ciento (2%) de caida.

Las paredes estaran revestidas por un enduido de cemento portland y cubierto
con pintura blanca resistente.

Los angulos de encuentro entre paredes, pisos y techo seran redondeados.

Se contara con bateas o tachos con tapa para recolectar la sangre.

Las menudencias se trabajaran en una mesada y pileta dispuestas en la playa
de faena, las mismas podran ser de cemento alisado, acero inoxidable, aluminio u
otro material aprobado.

El contenido de los estdbmagos sera vaciado en un carro, para que al concluir la
faena, su contenido sea llevado a un estercolero lejos del matadero.

4.  Los desagles de la playa de faena y corrales, desembocaran en pozos
cubiertos o superficies filtrantes, distantes a cien (100) metros de la playa de faena.

Los desaglies deberan estar cubiertos en los corrales, playa de faena y los
subsiguientes veinte (20) metros de proyeccion.

5. Para una ventilacion adecuada deberda contar con ventanas con
proteccién contra insectos, como asi también el resto de las aberturas.

6.  Se contara con un buen suministro de agua, con un tanque de reserva de
dos mil (2.000) litros y a una altura no menor de cinco (5) metros.

7.  Contara con vestuario y bafo.

8. Se contard con un horno crematorio para la destrucciéon de los
decomisos.

Seccion Il
REGIONALIZACION

La habilitacién de las plantas de faena en sus distintas categorias queda
regionalizada de acuerdo al siguiente detalle:

A) Regién A: Comprendida por los departamentos de: General Roca (con
excepcion de la ciudad de Catriel); Adolfo Alsina, Avellaneda y ciudad de
San Carlos de Bariloche; en esta region sélo se habilitaran mataderos y
mataderos frigorificos A, By C.

B) Regidn B: Comprendida por los departamentos de: General Conesa, Pichi
Mahuida y San Antonio; en esta region se habilitaran mataderos y
mataderos frigorificos categorias A-B-C y rurales.

C) Region C: Comprendida por los departamentos de: Valcheta, 9 de Julio, 25
de Mayo, El Cuy, Pilcaniyeu y Norquinco; en esta regidon se podran
habilitar mataderos de campafa, ademas de las otras categorias.

La autoridad de aplicacién podra temporalmente adecuar la categorizacién y
regionalizacién de las plantas de faena, debiendo manifestar en el acto
administrativo pertinente los motivos y/o causas de la medida adoptada.

Para la habilitacion de un matadero de campafia, se tomara en consideracion:
la distancia a los centros industriales de la carne, posibilidades de abastecimiento,
caminos, poblacion, disponibilidad de materia prima, provision de agua y energia
eléctrica, etc.

Se comprobara "in situ", que es necesaria la habilitacién de un matadero de
campafa para lograr un normal abastecimiento de carne.



Tanto para el matadero de campafa, como para el matadero rural, solo se
podran faenar especies de la regidon o del departamento al que pertenecen; este
limite sera establecido para cada caso por la Direccién de Ganaderia.

) Capitulo Il
INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y
DERIVADOS DE ORIGEN ANIMAL

Seccion |
SALAZONES Y CHACINADOS

Apartado 1
SALAZONES

1. Se entiende por salazén, los érganos, trozos de carne o tejido adiposo,
que han sufrido un proceso destinado a su conservacién mediante la sal, adicionada
en forma masiva. La salazon a que se someten los productos puede ser seca (cloruro
de sodio) o himeda (salmuera). La elaboraciéon puede concluirse con el ahumado.

2. La planta de elaboracion de salazones debe reunir todos los requisitos
exigidos por este Reglamento para las fabricas de chacinados, sin perjuicio del
cumplimiento de toda otra exigencia higiénico- sanitaria, que se consigne en este
Reglamento.

Cuando la planta de salazén sea parte de un establecimiento donde se
desarrollen otras actividades, la misma se hallard aislada del resto, pudiendo ser
comunes las otras dependencias.

Apartado 2
CHACINADOS

Chacinados, definicién: Se entiende por Chacinados, los productos preparados
sobre la base de carne y/o sangre, visceras u otros subproductos animales que
hayan sido autorizados para el consumo humano, adicionados o no con sustancias
aprobadas a tal fin.

a) Embutidos, definicidon: Se entiende por embutidos, los chacinados en
cualquier estado y forma admitida que se elaboren, que hayan sido
introducidos a presién en un fondo de saco de origen organico o
inorganico aprobado para tal fin, aunque en el momento del expendio y/o
consumo carezcan del continente.

b) Los embutidos pueden ser: Embutidos frescos, embutidos secos o
embutidos cocidos.

c) Se entiende por embutidos frescos, aquellos embutidos crudos cuyo
término de comestibilidad oscila entre uno (1) y seis (6) dias.

d) Se entiende por embutidos secos, aquellos embutidos crudos que han
sido sometidos a un proceso de deshidratacion parcial para favorecer su
conservacion por un lapso prolongado.

e) Se entiende por embutidos cocidos, los embutidos, cualquiera sea su
forma de elaboracién, que sufren un proceso de cocimiento en estufa o
agua.

f) Chacinados no embutidos: Se entiende por chacinados no embutidos,
todos los chacinados no comprendidos en la definicion del Apartado (a).



9)

h)

Fiambres, definicion: Se entiende por fiambre, los chacinados, las
salazones, las conservas y los productos conservados que se expendan y
consuman frios.

Fabrica de chacinados, definicién: Se entiende por fabrica de chacinados,
todo establecimiento o seccidn de establecimiento que elabore productos
definidos en el Apartado (1).

Apartado 3

REQUISITOS DE CONSTRUCCION DE LAS FABRICAS DE CHACINADOS

Y CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS

GRUPO A: 1) CONSTRUCCION.

Aislamiento: Las fabricas de chacinados deberan hallarse aisladas de toda otra
industria que elabore productos no comestibles.

a)

b)

Los accesos dentro de los establecimientos seran pavimentados con
recintos adecuados para carga y descarga, los que seran cubiertos de
modo tal, que posibiliten que los medios de transporte queden
perfectamente protegidos durante estas operaciones, por un alero no
menor de cinco (5) metros. Las descargas de reses, medias reses o
cuartos, se efectuaran por rieles aéreos u otro medio mecanico.

La carne en trozos se transportara en zorras. En ningin caso se permitira
el transporte a hombro.

Condiciones del edificio: El edificio debe ser integramente de
mamposteria y llenar los siguientes requisitos:

- Los pisos deben ser de material impermeable, antideslizante y
resistente a los acidos grasos y a los elementos de higienizacién.

- Los pisos tendran drenaje propio y una pendiente hacia la boca de
drenaje del dos por ciento (2%) como minimo.

- Las bocas de drenajes estaran tapadas con rejillas removibles y la
conexion general de descarga de efluentes se hara por cierre
sifonico.

Disponibilidad de agua: La disponibilidad de agua potable para las
necesidades del establecimiento sera de veinte (20) litros por kilogramo
de producto terminado.

Esta cifra es basica y sera adecuada por la Direccién de Ganaderia de
acuerdo a las condiciones de trabajo.
Tratamiento de las aguas: El tratamiento y evacuacién de las aguas
residuales, se ajustaran a las disposiciones que establezca el
Departamento Provincial de Aguas.
Paredes y techos; dngulos: Los angulos de encuentro de las paredes con
el techo y piso y de las paredes entre si, deberan ser redondeados.
Dependencias: Las fabricas de chacinados debera contar, con las
siguientes dependencias:

— Oficina destinada a la inspeccién veterinaria.
— Sala destinada a despostadero.

— Sala de Elaboracion.

— Cémara frigorifica.

— Secadero.

— Ahumadero.
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— Estufas.

— Sala de coccién.

— Depésito de tripas.

— Depésito de aditivos.

— Local para el lavado de utensillos.

— Local para rotulacién, embalaje y expedicién.

— Depésito para detritos de limpieza, desperdicios y comisos.
— Servicios sanitarios.

— Vestuarios.

Las salas destinadas a despostaderos y a elaboracion, pueden ser
comunes, cuando la Direccién de Ganaderia lo autorice.

Aislamiento de dependencias: Todas las dependencias enumeradas en el
articulo anterior, deben estar aisladas entre si, con puertas de cierre
automatico, con sus aberturas protegidas con tela antiinsectos o cortina
de aire y de aireacion amplia.

Dependencias, eximicion: Cuando por la indole de la produccién no se
requiera contar con alguna de las dependencias citadas, la misma sera
eximida, cuando la Direcciéon de Ganaderia lo autorice.

Instalaciones: capacidad: Las instalaciones estaran acordes en superficie
y capacidad con la produccién, la que serd estimada en kilogramos o
unidades diarias.

Despostadero: Con el nombre de despostadero se entiende el
establecimiento o seccién de establecimiento donde se practica el
despiece de los diferentes trozos en que se divide una res, con destino a
consumo humano. Requisitos higiénico-sanitarios:

— Aislamiento: La sala destinada a despostadero, debera estar aislada
de toda otra actividad.

— Requisitos: Los despostaderos deben reunir todos los requisitos
exigidos por este Reglamento para las fabricas de chacinados,
relacionados con la indole de su produccion, sin perjuicio del
cumplimiento de toda otra exigencia higiénico-sanitaria que en
relacion con la labor a desarrollar, se consigne en este Reglamento.

— Rieles: Los rieles de los despostaderos tendran una separacién del
techo no menor de treinta (30) centimetros del suelo. La separacion
de los rieles entre si, no sera menor de ochenta (80) centimetros y
estara a no menos de sesenta (60) centimetros de la pared. Cuando
se trate de porcinos u ovinos, la distancia entre rieles sera no menor
de cincuenta (50) centimetros.

— Temperatura: Durante la labor, los despostaderos deberan
mantenerse a una temperatura no superior a diez (10) grados
centigrados. Para elaboracién de conservas se admitira una
temperatura maxima de quince (15) grados centigrados. En ambos
casos la temperatura de la carne refrigerada no debe superar los
siete (7) grados centigrados.

— Huesos: En los despostaderos no se admite la acumulacion de
huesos, los que deben ser retirados durante la tarea, cuando su
acumulacién entorpezca el trabajo o haga peligrar la higiene.

— Desperdicios: No se admite en los despostaderos, arrojar o
depositar desperdicios o0 huesos en el suelo.



— Conserva Veterinaria: No se admite en los despostaderos, depositar
carnes calificadas por este Reglamento como "conservas
veterinaria".

— Recipientes: Los recipientes para transporte y/o depdsito de huesos,
desperdicios o recortes deberan responder a las caracteristicas
especificadas para las fabricas de chacinados.

— Refrigeracion de materia: La materia a depositar, cuando no
provenga de otra secciéon del mismo establecimiento, debe llegar
refrigerada, con una temperatura maxima de cinco (5) grados
centigrados.

— Camaras frigorificas: Las camaras frigorificas destinadas a depdsito
de reses para su posterior despiece, deberan ser independientes de
las camaras frigorificas destinadas a depdsito de la carne desosada.

— Transporte dentro del establecimiento: Las carnes seran conducidas
desde el exterior hasta el lugar de su manipuleo, en el interior del
establecimiento, por medio de rieles, recipientes para transportes u
otro medio que, a juicio de la Inspeccién Veterinaria, sea apropiado.
La carne elaborada no podrd tomar contacto con el ambiente
exterior.

— Capacidad de las camaras frigorificas: La capacidad de las cdmaras
debe ser como minimo, igual a la capacidad maxima de produccién.

— Ventilacién: La ventilacién, cuando no se realice por medios
mecanicos, se efectuara por aberturas que tengan una superficie
minima de un (1) metro cuadrado cada sesenta (60) metros cubicos
de ambiente a ventilar. Si la ventilacion se realiza por medios
mecanicos, éstos tendran capacidad suficiente para remover el aire
cinco (5) veces por hora.

— Descongelado: El descongelado de las reses o trozos de carne, no
podra hacerse por medio de corriente de aire caliente.

Sala de Elaboracién. Friso: En la sala de elaboracion las paredes deben
estar recubiertas hasta dos y medio (2,5) metros de altura como minimo,
de material impermeable; azulejos, enlucido de cemento portland, placas
de ceramicas vitrificadas, marmol o cualquier otro material que sea
resistente a los acidos grasos y a los elementos de higienizacidn.

Parte de la pared sin friso: Si el revestimiento impermeable no llegara
hasta el techo, la parte no revestida, debe estar recubierta por revoque
liso y pintado con material impermeabilizante de colores claros, libre de
sustancias téxicas.

Capacidad: La sala de elaboracion debe disponer de una superficie
minima de cuarenta (40) metros cuadrados.

Superficie por obrero: La superficie libre, dentro de la sala de elaboracién,
tendra un minimo de dos (2) metros cuadrados por operario.

Picos de agua: La sala de elaboracion contara con picos de agua para
limpieza en cantidad suficiente, los que estaran ubicados a no menos de
treinta (30) centimetros del suelo y a no mas de cincuenta (50)
centimetros.

Grifos: La sala de elaboracién contara con grifos de agua para beber los
operarios, como minimo a razon de uno (1) cada cincuenta (50) personas.
Ahumaderos y estufas: Los ahumaderos y estufas seran de mamposteria
revocada y de facil higienizacién.

Depdsito de tripas: Los depositos de tripas poseeran piletas de cemento u
otro material impermeable para conservacion de las tripas saladas.



gq) Sala de aditivos: La sala de aditivos estard instalada en local
independiente de toda dependencia de la fabrica.

Debera disponer de una estanteria con cajones para clasificacion vy
depédsito de los aditivos. Los cajones pueden ser reemplazados por
recipientes inoxidables y de facil higienizacion.

r) Utensillos: Los utensillos empleados en el manipuleo de la materia prima
deberan ser de metal inoxidable o plastico.

El local destinado al lavado de utensillos y elementos laborables, debera
contar con piletas acordes con las necesidades para las que se les
destina y abundante provision de agua.

s) Desnaturalizacion de desperdicios: Todo material que se introduzca al
local de desperdicios, debe ser desnaturalizado de acuerdo a lo que
disponga la inspeccién veterinaria.

t) Local de rotulacién, embalaje y expedicién: El local destinado al rotulado,
embalaje y expedicion debera llenar los requisitos generales exigidos
para el resto de las dependencias.

u) Servicios sanitarios y vestuarios: Los servicios sanitarios y el vestuario
deben responder a las normas establecidas en este Reglamento.

v) Vestimenta: La vestimenta y demas condiciones higiénico-sanitarias a
que debe ajustarse el personal, son las establecidas en este Reglamento.

w) Efluentes: El régimen de efluentes se ajustara a lo establecido en este
Reglamento.

x) lHuminacién: La iluminacion de la sala de elaboracién, sera natural y/o
artificial, permitiendo operabilidad en todo el ambito del local,
exigiéndose un minimo de doscientas (200) unidades lux. En ningln caso
la luz debe alterar los colores de la materia prima.

y) Ventilacion: La ventilacion, cuando no se realice por medios mecanicos,
se efectuard por aberturas que tengan una superficie minima de un (1)
metro cuadrado cada sesenta (60) metros cubicos de ambiente a
ventilar. Si la ventilacién se realiza por medios mecanicos, estos tendran
capacidad suficiente para remover el aire cinco (5) veces por hora.

z) Temperatura: Durante la elaboracion, la temperatura en el ambito de
trabajo no podra exceder de quince (15) grados centigrados.

a') Depédsito de huesos y desperdicios: Los recipientes para el depdsito de
huesos o desperdicios, deberan poseer tapas, ser de cantos interiores
redondeados y construidos de metal inoxidable o material plastico. Los
recipientes para transporte de huesos o desperdicios deben reunir las
mismas condiciones que los anteriores, pudiendo no poseer tapa. Ambos
elementos deben hallarse perfectamente identificados por colores
diferentes, determinados en el Capitulo Il Seccién | Inciso 54.

b’) Camaras frigorificas: Las camaras frigorificas se ajustaran a los
requerimientos establecidos en el Capitulo 2 Seccién | Incisos 69 a 93.

c’') Sala de coccion: En la sala de coccion, la ventilacion, ya sea natural o por
medios mecanicos, debera asegurar un ambiente libre de vapores vy
evitar su condensacion en paredes y techos.

d’) Secadero: Las paredes de los secadores seran revocados, de superficie
lisa y pintadas en colores claros. Los pisos seran impermeables y los
techos, cuando el material de construccidén lo permita, revocados.

2. — ELEMENTOS LABORALES:

a) Se consideran elementos laborales, los rieles aéreos, gancheras, zorras,
bandejas, moldes, mesas, maquinas (excluidas las de servicio mecanico)



y todo otro elemento que se utilice en la elaboracién integral de la
materia prima.

Maquinas y piezas: Las maquinas destinadas a la tarea de cortar, picar,
mezclar, amasar y/o embutir los chacinados en elaboracién, deberan
tener todas las piezas que entren en contacto con los mismos, limpias,
libres de 6xido y responder a las exigencias consignadas en la Seccién |
"Chacinados".

Plomo y arsénico: Los metales y otros materiales en contacto con los
alimentos y sus primeras materias, no deben contener mas de uno por
ciento (1%) de plomo, antimonio, zinc u otras impurezas, ni mas de un
centésimo (0,01) por ciento de arsénico u otra sustancia nociva.

Metales sintéticos: Se admitira en la construccién de las maquinas, el uso
de material sintético siempre que sea resistente a la abrasion, al agua
hirviente, no quebradizo y responda a las prescripciones del apartado
anterior.

Tabla de las mesas: Cuando se utilicen tablas en los bordes de la mesa
para facilitar el trozado, la madera debera ser dura, con un indice
higroscépico minimo, no desprender olores, no destefiir, no astillarse con
facilidad y ser facilmente desmontable.

Tamafio de las tablas: Cada tabla adicionada a la mesa, no podra
sobrepasar los treinta (30) centimetros de ancho y sera de facil remocion.
Piletas: Las piletas deben ser construidas de material impermeable y de
superficie lisa, y sus desagues estar conectados a la red cloacal.
Implementos de madera: Se permite el uso de elementos laborales de
madera, cuando a juicio de la inspeccidn veterinaria, razones tecnoldgicas
lo requieran y sean de facil limpieza y desinfeccién.

3.— Requisitos de las materias primas y otros elementos que intervienen en la
elaboracion.

a)

b)

e)

Uso de las mezclas: Las mezclas o pastas de carne, que no hubieren sido
utilizadas en el dia de su preparacion, podran ser utilizadas hasta el dia
siguiente, siempre que fuesen conservadas en camaras frigorificas a
temperatura de cuatro (4) a cinco (5) grados centigrados en el interior de
la masa.

Uso de mezclas en caso de rupturas: Las mezclas o pastas de carnes
procedentes de rupturas de la envoltura de los chacinados en
elaboraciéon, podran ser utilizadas para preparar otros productos que se
elaboren en ese mismo dia. En caso de no utilizarse ese mismo dia, podra
serlo al dia siguiente, siempre que se sometan a la coccidon y se
almacenen en camaras frigorificas.

Tripas: tiernizacién: Las tripas naturales, utilizadas como continentes,
podran, ser tratadas por inmersion en jugo de anana fresco o extracto de
papaina, de bromelina, ficina 0 jugo pancreatico, para permitir que las
enzimas actlen sobre las tripas, logrando su tiernizacién debiéndose en
todos los casos, después de este tratamiento, ser sometidas a un prolijo
lavado para eliminar todo resto de la sustancia empleada.

Tripas: infestacion: Estd prohibido el uso de envolturas animales
(intestino o eso6fago) infectadas con nddulo parasitario, excepto en los
casos que la infestacién no exceda de cinco (5) nddulos por metro y los
mismos hayan sido extirpados.

Parafina, cera, barniz: En los embutidos estacionados esta permitido el
bafo de parafina purificada y desodorizada, de ceras, el barnizado u otro
producto aprobado por la Direccién de Ganaderia.



f) Papeles de plomo: Los papeles de plomo o de estafio demasiado plomifero y

los coloreados con anillas consideradas nocivas que no cedan facilmente
su color, pueden utilizarse siempre que se coloque una hoja intermedia
de material impermeable.

Celofanes: En las envolturas de embutidos, puede reemplazarse el papel
de estafo o de aluminio por celogonias incoloras, emerosina, cefalina,
peliculas o celulosa pura, celofanes y afines, materiales plasticos (resinas
y sus compuestos) y otros materiales aprobados por la Direccién de
Ganaderia.

Aceites: Los embutidos preparados en aceite, deben ser sometidos
previamente a una temperatura no inferior a setenta y dos (72) grados
centigrados por un lapso minimo de treinta (30) minutos.

4.- Prohibiciones, ineptitud, declaracion de componentes.

a)

e)

Indicacién de colorantes: Cuando se usen colorantes en las preparaciones
de chacinados, debera consignarse en el rétulo ‘"coloreado
artificialmente" con la indicacién del colorante utilizado.

Prohibiciones: No podran elaborarse chacinados.

Empleando materia prima de calidad inferior y/o en proporcién distinta
a la declarada en la monografia con que se aprobé el producto.

Con aditivos no incluidos en este Reglamento.

Con adicion de agua o hielo en proporcién superior a la autorizada por
este Reglamento.

Adicionando tejidos u drganos de calidad inferior o aponeurosis,
intestinos, bazo, glandulas mamarias, Utero o glandulas de secrecion
interna, con excepcién del higado.

Carne de quijada: Cuando se use carne de quijada u otra provista de
abundante tejido aponeurético o tendones, deberd ser despojada del
exceso de esos tejidos antes de su elaboracién.

Ineptitud de los chacinados: Se consideraran chacinados ineptos para el
consumo:

- Cuando la superficie fuera hUmeda, pegajosa o resumiere liquido.

- Cuando a la palpacién se verifiquen zonas flacidas o de consistencia
anormal.

- Cuando hubiere indicios de fermentacién putrida.

- Cuando la mezcla o mesa presente colores anormales.

- Cuando se compruebe rancidez en las grasas.

- Cuando la envoltura de los embutidos se hallara perforada por
parasitos.

- Cuando se verificara la existencia de gérmenes patégenos.

Composicion. Obligacion de declarar: En los rétulos, marbetes,
marchamos o en los propios continentes de los chacinados, a eleccién del
establecimiento, se deberd consignar los porcentajes de carne, grasa,
organos y otros tejidos de cada especie animal que entren en su
composicién. Asi mismo debe ser declarado el porcentaje total de
aditivos. En los casos indicados por este Reglamento ademds del
porcentaje total de aditivos, debe declararse la utilizacion de los que asi
se exige.



f) Prohibicién de tipificar: Queda prohibido calificar a los chacinados con
denominaciones tales como extra especial o alguna similar.

g) Modificacién de los componentes: No podra modificarse la composicion de
los chacinados, sin previa autorizacion de la Direccién de Ganaderia.

h) Materias grasas: En los chacinados la cantidad de materias grasas que
entran en su composicion no podra sobrepasar el cincuenta por ciento
(50%) de la masa del producto terminado.

Las fabricas de chacinados no podran elaborar grasas si no se hallan
habilitadas también para tal fin.

i) Aguas en los chacinados: La cantidad maxima de agua que admite en los
chacinados frescos, calculado sobre producto desgrasado, sera del
setenta y cinco por ciento (75%). En los mismos productos que hayan
sufrido el ahumado o ligeramente cocidos, la cantidad maxima de agua
permitida sera del sesenta y cinco (65) por ciento.

j) Agua y hielo: Podra agregarse a los chacinados, sometidos a cocimiento,
agua o hielo en aquellos que razones técnicas lo justifiquen, no debiendo
exceder el cinco por ciento (5%) del peso total de la masa.

k) Agua y hielo en chacinados cocidos: En el caso de chacinados cocidos
(salchicha tipo Viena Frankfurt), el porcentaje de agua o hielo adicionado,
no podra exceder el veinticinco por ciento (25%) del peso total de la
masa. El producto terminado no podra contener mas de setenta y ocho
por ciento (78%) de agua.

[) Amilaceos: En los chacinados frescos se permite la adicién de sustancias
amilaceas alimenticias hasta un cinco por ciento (5%) del peso total del
producto terminado, reduciéndose esa cifra hasta un tres por ciento (3%)
en los chacinados secos. En chacinados cocidos se admite hasta un diez
_por ciento (10%).

ll) Acido sulfuroso: Los chacinados no podran contener derivados del acido
sulfuroso.

m) Aserrin. Prohibicidon: Queda prohibido en los establecimientos, la tenencia
y/o uso de aserrin de madera, salvo el destinado a ser quemado en los
ahumaderos. Igualmente queda prohibida la tenencia y/o uso de cascara
de arroz o productos similares.

GRUPO B:

En esta categoria se encuentran comprendidos aquellos establecimientos
elaboradores de chacinados, ahumados, conservas en pequefia escala, cuya
produccion diaria no sea superior a los cien (100) kilogramos. La Direccion de
Ganaderia o los organismos del Ultimo parrafo del articulo 42 de la Ley Provincial E
N2 2534, excepcionalmente, podra modificar este cupo de produccion, cuando las
condiciones operativas de los establecimientos asi lo permitan. Para los mismos se
exigiran las siguientes dependencias:

- Facil acceso para carga y descarga.

- Sala de elaboracion con un minimo de veinte (20) metros cuadrados de
superficie.

- Deposito de tripas, para el caso de chacineria.

- Depésito de aditivos, para conservas y chacineria.

- Depésito para desperdicios y decomisos.

- Servicios sanitarios.

- Vestuarios.

- Camara frigorifica o heladera industrial autorizada.



.1 Sala de elaboracién: Los pisos deberan ser impermeables, antideslizantes
y resistentes a los acidos grasos y elementos de higienizacién, tendran un drenaje
propio con una pendiente del dos por ciento (2%).

Las paredes estaran revestidas en azulejos o ceramicos esmaltados.

El cielorraso sera impermeable y lavable.

Los angulos de encuentro entre techo, paredes y pisos deberan estar
redondeados.

La disponibilidad de agua sera de veinte (20) litros por kilogramos de producto
terminado.

Las dependencias accesorias deberan estar separadas por medio de puertas
(servicios sanitarios, vestuarios, sala de aditivos, deposito de desperdicios, etc.).

La vestimenta estara conformada por ropa blanca, birrete y botas blancas.

Los utensillos seran de acero inoxidable.

Contara con una ventilacion adecuada a través de ventanas y/o extractores.

Todas las aberturas estaran protegidas con mallas antiinsectos.

Los recipientes para depdsito o decomiso seran de acero inoxidable con tapa o
plasticos de alta densidad.

Las maquinarias en la tarea de cortar, amasar, picar, mezclar, tendran las
piezas que contactan con los alimentos, de acero inoxidable.

Las piletas seran construidas de material impermeable, conectadas a la red
cloacal.

En los casos de ahumaderos y estufas seran de mamposteria revocada y de
facil higienizacion.

En el caso de elaboracién de conservas, se deberd contar con una sala de
coccién y esterilizacion.

Los envases permitidos se encuentran descriptos en el Apartado 3 de la
Seccidn Il "Conservas”del presente Reglamento.

Los productos tratados con calor deben tener una temperatura de sesenta (60)
grados centigrados en el momento del envasado y cierre.

El tratamiento por calor de las conservas se haran a distintas temperaturas y
presiones, segln sea la masa del producto a tratar.

Los envases cuyo cierre no sea perfecto, se descartaran.

El equipo destinado a la esterilizacién deberd poseer un mandmetro y un
termdégrafo.

La Direccidon de Ganaderia o los organismos mencionados en el uUltimo parrafo
del articulo 42 de la Ley Provincial E N2 2534 se reservan el control de calidad y de
conservacion.

Con respecto a los aditivos esta reglamentacion se ajustara a la Seccion |l
"Conservas" del presente Reglamento.

Seccion i
CONSERVAS

Apartado 1
CONSERVAS

Se entiende por conserva, el producto alimenticio que envasado
herméticamente y sometido a un tratamiento térmico no se altera ni representa
peligro alguno para la salud del consumidor bajo condiciones habituales de
almacenamiento, durante un tiempo prolongado. El producto no debe sufrir
deterioro durante las pruebas de la estufa que se exigen en este Reglamento.

1. Conserva animal. Definicion: Se entiende por conserva animal, la
conserva alimenticia preparada exclusivamente con carne o cualquier otro producto



de origen animal, con agregado o no de aditivos de uso permitido aunque estos no
sean vegetales.

2. Conserva vegetal. Definicién: Con el nombre de conserva vegetal, se
entiende la conserva alimenticia preparada exclusivamente con productos de origen
vegetal, con agregados o no de aditivos de uso permitido.

3. Conserva mixta. Definicién: Con el nombre de conserva mixta, se
entiende la conserva alimenticia preparada con productos de origen animal y
vegetal conjuntamente, cualquiera sea la proporcién en que dichos productos
intervengan. No comprende esta definicion el agregado a las conservas animales de
salsas o aditivos de origen vegetal.

4. Semi-conserva. Definicidn: Se entiende por semiconserva, al producto
alimenticio envasado y que ha sido sometido a un tratamiento térmico que permite
prolongar por un lapso limitado, inferior al de las conservas, las naturales
condiciones de comestibilidad.

A diferencia de las conservas, no se exigira para las semiconservas la prueba
de la estufa.

5. Declaracién de la temperatura, conservaciéon y fecha de elaboracion y
vencimiento: En el rétulo se declarara la temperatura a que deben conservarse.
Cuando la Direccion de Ganaderia lo crea conveniente, puede exigir que se declare
en el envase, la fecha de elaboracién y/o de vencimiento de las semiconservas.

6. Producto conservado: Se entiende por producto conservado al producto
alimenticio que habiendo sido sometido a un proceso fisico y/o quimico (frio,
deshidratado, enrobado, radiacién, liofilizacién) para prolongar su conservacién, no
reune las condiciones de los otros productos definidos en las Secciones | "Salazones"
y Il "Chacinados".

Apartado 2
FABRICAS DE CONSERVAS
REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS

1.- Fabricas de conservas. Definicion: Se entiende por fabrica de conservas,
de semiconservas y/o productos alimenticios conservados, los establecimientos o
seccion de establecimientos que elaboran los productos definidos en los apartados.

2.- Requisitos generales: Las fabricas de conservas, semiconservas
alimenticias o de productos alimenticios conservados, deben reunir, de acuerdo a la
naturaleza de su produccion, los requisitos higiénico-sanitarios que para tales
actividades son exigidos por este Reglamento para las fabricas de chacinados, sin
perjuicio de toda otra exigencia higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a
desarrollar se consigne en este Reglamento.

3.- Secciones: Las fabricas de conservas, de semi-conservas alimenticias, y/o
de productos alimenticios conservados, deben poseer las siguientes dependencias:

a) Camaras frigorificas.

b) Local para recepcidn del producto a elaborar.
c) Sala para elaboracion previo al cocimiento.
d) Sala para el cocimiento.



e) Sala para eliminar antes del envasado, tendones, aponeurosis, exceso de
grasa y otras partes no admitidas por este Reglamento.

f) Sala para envasado y cierre de los envases.

g) Local para esterilizacion y enfriado.

h) Local para incubacién, estacionamiento previo a la venta, barnizado,
etiquetado y encajonado.

i) Local para barnizado interior de los envases cuando sea necesario:

j)  Local de limpieza de los envases previa a su utilizacion.

k) Local para depédsito de hojalata, envases, cartdon, pinturas, barnices,
rétulos, colas.

Cuando por indole de la producciéon no se requiera contar con alguna de las
dependencias citadas, la misma no sera exigida, cuando la Direccién de Ganaderia
asi lo autorice.

4.- Aislamiento: Los establecimientos habilitados como fabricas de
conservas, semiconservas, o productos alimenticios conservados, o las salas
destinadas a este fin, deberan estar aisladas de toda industria que elabore
productos no comestibles o donde se depositen los mismos.

5.- Disponibilidad de agua potable: La disponibilidad de agua potable de las
fabricas de conserva, sera de cuarenta (40) litros por kilogramo de producto
terminado. Esta cifra puede ser adecuada por la Direccidon de Ganaderia, cuando la
labor a desarrollar asi lo exija.

6. - Utensillos, recipientes, envases, envolturas, etc.: Todos los utensillos,
recipientes, envases, envolturas, aparatos, partes de aparatos, cafierias y accesorios
que se hallen en contacto con los alimentos, deberan encontrarse en todo momento
en buenas condiciones de higiene, estar construidos o revestidos con materiales
resistentes al producto a elaborar y no ceder sustancias nocivas ni otras
contaminantes o modificadoras de los caracteres organolépticos de dichos
productos. Estas exigencias se hacen extensivas a los revestimientos interiores, los
cuales deben ser completos sin solucion de continuidad y resistentes a los productos
utilizados en su higienizacién.

Apartado 3
ENVASES, CONTINENTES Y ROTULADOS

.1 Material para envases permitidos: Queda permitido sin autorizacion
previa, el empleo de los siguientes materiales:

a) Acero inoxidable, acero, hierro fundido o hierro batido, revestidos o no
con estafio técnicamente puro y hierro cromado.

b) Cobre, latdn o bronce revestidos internamente con una capa de oro,
plata, niquel, cromo o estafio técnicamente puros, exceptuandose del
requisito de revestimiento a las calderas, vasijas y pailas para coccién de
dulces y almibares, morteros, platos de balanza y pesas.

c) Estafio, niquel, cromo, aluminio u otros metales técnicamente puros o sus
aleaciones con metales inocuos.

d) Hojalata de primer uso.

e) Utensillos de cocina de metales diversos, con revestimiento antiadhesivo
de politetrafluoretileno puro (teflon, fluén, etc.), para permitir la coccién
de los alimentos sin la intervencién de materias grasas.



Materiales ceramicos, barro cocido, vidrio en su parte interna, que no
cedan plomo u otros compuestos nocivos al ataque de acidos, vidrio,
cristal, marmol y madera inodoras.

Cartdn, cartulina, papel o sus sucedaneos, tejidos de fibras vegetales o
animales, artificiales (a base de celulosa regenerada) o sintética
(poliester, poliaminidicos, polipropileno, etc.), impermeabilizados o no,
con o sin sustancias protectoras, autorizadas por el presente Reglamento
o por la Direccidn de Ganaderia, papeles sulfurizados, con antioxidantes o
funguicidas.

Papel impermeabilizado con cera, estearina o parafina y papel
pergaminado o apergaminado, sin acido bdrico, formol u otro antiséptico
(especialmente para productos y derivados de lecheria), papel
impregnado con veinte (20) por ciento de aceite mineral inodoro
(Gnicamente para envolver productos de origen fruticola).

Pastas elaboradas a base de harinas diversas, materias grasas, sales
minerales y otras sustancias de uso permitido. Se admite la adicion de
hasta medio (0,5) gramo de bdrax por cada kilogramo de pasta o batido,
para la confeccidn de envases para helados exclusivamente.

Goma, caucho y sucedaneos, exentos de metales nocivos y que no cedan
sustancias tdéxicas en general.

Materiales plasticos (polietileno, polivinilo, poliamides y afines) que no
cedan sustancias nocivas.

Telas de fibras vegetales o animales, artificiales o sintéticas simples o
impermeabilizadas con materias inofensivas. En el caso de jamones y
pancetas sobre estas telas puede ir un revestimiento de pez de petréleo,
quedando prohibido el empleo de la pez de hulla y de cualquier otra que
cause reaccion de fenoles y que tenga reaccidén acida o alcalina.

m) Otros materiales aprobados por la Direccién de Ganaderia.
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Queda prohibido, cuando estén o puedan estar en contacto con los

animales, el uso de:

a)
b)

c)

d)

Hierro galvanizados o cincado.

El revestimiento interno de envases, tubos, utensillos u otros elementos
con cadmio.

Los materiales (metales, materiales plasticos, etc.) que pueden ceder a
los animales, metales o metaloides en proporcién superior a los limites
establecidos en el Apartado 4. 1 del presente Reglamento u otras
sustancias consideradas toxicas.

El material enlozado a esmaltado.

Apartado 4

CONTROL, ELABORACION Y NORMAS DE TECNOLOGIA SANITARIA

1.

Tolerancia en el tenor de diversas sustancias: En los alimentos (a

excepcion del agua de consumo, peces y mariscos) se tolera la presencia de metales
o metaloides (aditivos incidentales o residuales) que se mencionan a continuacion,
siempre que ello sea natural y dentro de los limites que se fijan:

Aluminio maximo 250 ppm.
Antimonio maximo 20 ppm.
Arsénico lig. maximo 0,1 ppm.
Arsénico sol maximo 1 ppm.
Bario maximo 500 ppm.



- Boro maximo 100 ppm.

- Cadmio maximo 5 ppm.

- Cinc maximo 100 ppm.

- Cobre maximo 10 ppm.

- Estafio maximo 500 ppm.

- Fluor maximo 1,5 ppm.

- Hierro maximo 500 ppm.

- Mercurio maximo 0,05 ppm.

- Niquel maximo 150 ppm.

- Plata maximo 1 ppm.

- Plomo maximo liquido 2 ppm.

- Plomo en sélido maximo 20 ppm.

- Selenio en liquido maximo 0,05 ppm.
- Selenio en sélido maximo 0,3 ppm.

2. Cantidad anormal de hierro: La presencia en un alimento enlatado, de
una cantidad anormal de hierro, procedente del ataque del envase, no serd
objetable siempre que el envase no se presente hinchado y que el producto redna
las condiciones normales de actitud para el consumo. Podrd autorizarse en el
producto terminado un porcentaje mayor de lo establecido en el Apartado 4. 1,
cuando se consuma en cantidades pequenas (cobre en nueces y pimienta y plomo
en las ostras) o cuando por el proceso de elaboracién sufra transformaciones que lo
hacen menos nocivos.

3.  Materia prima para preparaciéon de conservas: Las conservas deben ser
preparadas con carne o derivados carneos frescos o conservados en ambientes
refrigerados y que se encuentren en perfecto estado de conservacion. Las
temperaturas de las carnes refrigeradas no podran superar los siete (7) grados
centigrados.

4. Empleo de carne congelada: Cuando se empleen carnes o derivados
carneos congelados y deban descongelarse para su utilizacién, la misma se hara de
modo que no se alteren los caracteres organolépticos. Queda prohibido el uso de
aire caliente para descongelar.

5. Prohibicién del contacto de sustancias alimenticias. Las sustancias
alimenticias o sus primeras materias, no podran estar en contacto con:

a) Papeles impresos.

b) Papeles, arpilleras, tejidos, celofanes y andlogos o afines de segundo uso
0 maculados.

c) Papeles que contengan productos nocivos o de uso prohibido como ser
yeso, alumbre, barita, resinas sintéticas, pez de cardén de hulla vy
derivados antracénicos, colorantes de anilinas no admitidos por la
autoridad sanitaria correspondiente, antisépticos no autorizados.

d) Papeles colorados con colorantes vegetales o sintéticos de uso permitido,
pero que cedan facilmente su color.

e) Papeles de plomo o papeles de estafio que contengan mas de uno (1) por
ciento de plomo o de antimonio y mas de un centésimo (0,01) por ciento
de arsénico.

f) Carton, papel, corcho y sucedaneos que no sean de primer uso. Los
productos que tomaran contacto con los elementos mencionados en el
presente apartado se consideraran ineptos para el consumo y seran



decomisados en el acto, sin perjuicio de la aplicacion de la penalidad que
corresponda.

6. Granallas: Las granallas, municiones o perdigones empleados para la
limpieza de recipientes y envases destinados a contener productos alimenticios,
bebidas y sus correspondientes primeras materias, no deben ceder sustancias
consideradas tdxicas.

7. Detergentes: Se permite emplear en las operaciones de limpieza de
locales donde se elaboran alimentos, de utensillos de cocina, de envases y vaijilla,
Unicamente productos detergentes aprobados por la Direccion de Ganaderia.

8.  Temperatura en el momento del envasado: Los productos que se traten
por el calor, deben conservar en el momento del envase y cierre del continente una
temperatura no inferior a sesenta (60) grados centigrados, no incluyéndose aquellos
que por razones tecnoldgicas la Direccién de Ganaderia exceptuare.

9. Los productos envasados y tratados por el calor seran sometidos a una
temperatura y por un periodo de tiempo tales que aseguren su conservacién en las
condiciones ordinarias de transporte y almacenamiento.

10. Temperatura de esterilizacion: El tratamiento por calor del contenido de
los envases, se hara a diferentes temperaturas y presion, segin sea la masa de su
contenido, forma del envase y naturaleza del producto a tratar.

11. Tiempo entre envasado y esterilizacion: Cuando el tratamiento sea por
medio del calor, el mismo se hara antes de transcurrir una (1) hora del cierre de los
envases. Solamente se permitira someter a esterilizacién los envases cuyo cierre
sea perfecto.

12.  Envases defectuosos: El producto contenido en envases que presenten
defectos después de haber pasado por la maquina remachadora, podra ser
reenvasado antes del término de seis (6) horas del primitivo envasamiento. Cuando
el defecto se descubriera después del tratamiento por calor, el reenvasamiento sera
hecho en el mismo lapso. Si el defecto o rotura se comprobara al finalizar el horario
de trabajo, y no pudiera cumplirse lo estipulado anteriormente, se permitira
depositar los envases en camaras frigorificas a cero (0) grado centigrados hasta el
dia siguiente, en que seran transvasados. El contenido no transvasado de acuerdo a
lo estipulado en este apartado sera decomisado con destino a digestor.

13. Termografo: El equipo destinado a esterilizacion debe estar provisto de
un manometro para el control de la presion y termdgrafo para el registro grafico de
la operacién.

14. Curva grafica: La curva grafica de las operaciones de esterilizacién sera
exhibida y la Inspeccion Veterinaria todas las veces que ésta lo requiera, debiéndose
poder identificar en cada caso la partida a que corresponda.

15. Reemplazo de aire por gases inertes: Queda permitido reemplazar el aire
de los envases por un gas inerte tal como nitrogeno, diéxido de carbono u otros
permitidos por la Direccién de Ganaderia, no siendo obligatorio declarar esta
operacion en los rétulos.



16. Camaras frigorificas: Las camaras frigorificas deben responder a los
requisitos higiénico-sanitarios y de construccidn exigidos en el apartado respectivo
de este Reglamento.

17. Capacidad de camaras frigorificas: La capacidad de las camaras
frigorificas en cuanto a volumen se fijara segun el producto a enfriar o almacenar y
de acuerdo con las condiciones de temperatura que se deba lograr en esos
productos.

18. Despostada: La seccion destinada a la elaboracién de la materia prima
previo el cocimiento, tratdandose de especies mayores, debe reunir los requisitos
sefialados en el Capitulo Il Seccion 1 Apartado 3 Inciso A.l.j), del presente
Reglamento. En aves, pescados y piliferos de carne, responderd a las exigencias
consignadas en los apartados respectivos.

19. Mesas: Las mesas destinadas a eliminar antes del envasado, tendones,
aponeurosis, excesos de grasa y otros tejidos no permitidos por este Reglamento,
deben estar recubiertas por una lamina de acero inoxidable, la que debe cubrir los
cuatro (4) cantos de la mesa cuando se usaran para esa cubierta mas de una
lamina, las mismas estaran soldadas entre si.

20. Seccion envasado: La seccidon envasado, debe reunir los requisitos
exigidos para las salas de elaboracion de las fabricas de chacinados.

21. Cocinas: Las cocinas deben reunir las condiciones especificadas en la
Seccion | “Chacinados", admitiéndose el empleo de las cocinas continuas.

22. Exdmen de las conservas: El exdmen de las conservas se efectuara de
acuerdo a las siguientes normas:

a) El envase no debe tener presién interna a la temperatura a que fue
incubado.

b) La perforacidn de los continentes cerrados al vacio, al permitir la entrada
de aire, determinard un ruido caracteristico y la disminucién de la
concavidad de las paredes del envase.

c) El contenido debe presentar color, olor y sabor propios de cada tipo.

d) La composicién debe ser la denuncia en la monografia de aprobacién del
producto, debiéndose establecer la inexistencia de tejido de inferior
calidad.

e) No debe acusar reaccién de amoniaco ni la presencia de compuestos
sulfurados. En las conservas de carnes rojas se admiten vestigios de
hidrégenos sulfurado y en las de crustaceos, se acepta un principio de
ennegrecimiento siempre que sea debido a la formacién de polisulfuros
ferroso-férricos.

f) En el examen microbiolégico y quimico seran realizadas las pruebas que
correspondan en cada caso y de acuerdo con las técnicas de laboratorio
aprobadas por la Direccion de Ganaderia.

23. Infracciones: Se considerard que se infringe lo establecido en este
Reglamento, sin perjuicio de otras infracciones, cuando tratandose de los productos
contemplados en esta Seccidn se compruebe:

a) Que contienen carnes de especies diferentes a las declaradas en los
rétulos.



b) Que contienen sustancias extrafias a su composicién normal.

¢) Que presentan adicion de determinadas sustancias en mayor cantidad
gue las determinadas en este Reglamento.

d) Que se les han adicionado aponeurosis, cartilagos, intestinos, u otros
tejidos no permitidos o no declarados en la monografia de aprobacién del
producto.

e) Que la sal empleada, contiene mas del cinco (5) por ciento de salitre
(nitrato de potasio o de sodio) 0 mas de cuatro décimas (0,4) por ciento
de nitrito de sodio.

f) Que en pescados y mariscos a la sal empleada se le ha agregado nitratos
0 nitritos en cualquier cantidad.

24. Carne de quijada: Cuando se use carne de quijada u otra provista de
abundante tejido aponeuroético o tendones, debera ser despojada del exceso de esos
tejidos antes de su elaboracién.

25. Examen microbioldgico: Las conservas seran consideradas impropias para
el consumo cuando revelen gérmenes patdgenos vivos y en las pruebas de
laboratorio la presencia de téxicos, en proporcidn superior a la tolerada por este
Reglamento. Cuando se trate de gérmenes saprofitos o productos de su
metabolismo se tendran en cuenta los indices que al efecto determine la Direccién
de Ganaderia.

26. Adicidon de féculas: En las conservas no consideradas como pastas se
admiten féculas hasta un maximo del cinco (5) por ciento del peso del producto
terminado debiéndose declarar en el rétulo.

Apartado 5
CONTROLES DE CONSERVACION

1. Exigencias de almacenamiento: Después de esterilizadas y enfriadas
inmediatamente las latas apiladas por tipos de conservas y tamafo de envase,
permaneceran en un local estufa por un periodo minimo de quince (15) dias a treinta
(30) grados centigrados.

2. Incubacién a 55°c y 37°c: De cada partida se extraeran dos (2) muestras
representativas que se someteran a la prueba de la estufa, por un periodo no
inferior a cinco (5) dias a una temperatura de cincuenta y cinco (55) y treinta y siete
(37) grados centigrados.

3.  Envases de primer uso: Todos los envases, deben estar sin fallas y
exceptuando los de vidrio deben ser de primer uso.

4. Lavado de envases: Previo a su llenado, los envases seran perfectamente
lavados en posicion invertida, con agua potable a una temperatura de ochenta y
cinco (85) grados centigrados como minimo y sometidos a un chorro de vapor antes
de su utilizacion. El equipo de lavar los envases debera estar provisto de un
termdémetro para verificar la temperatura del agua de lavado.

5. Lavado con soluciones jabonosas o alcalinas: Cuando el envase no sea
fabricado por el propio establecimiento, se permite el lavado de los mismos con
soluciones jabonosas o alcalinas y posterior enjuague con agua caliente.



6. Medios mecanicos de envasado: El envasado se hara por medios
mecanicos, excepto cuando no pueda ser exigido por razones tecnoldgicas,
admitiéndose solamente el manipuleo para ajuste de contenido. Queda prohibido
llenar envases por sumersién de éstos en el producto a contener.

7. Aislamiento: Cuando se aisle sustancias alimenticias de la hojalata, debe
hacerse mediante barniz, laca, esmalte u otra sustancia aprobada por la Direccién
de Ganaderia.

8. Hojalata, envases sin barniz sanitario, excepcidon para envasar con
aceites: La hojalata destinada a envasar alimentos o sus materias primas, debera
satisfacer las siguientes exigencias:

a) Para envases sin barniz sanitario interior protector, la superficie de
contacto directo con los alimentos tendra como minimo cinco y medio
(5,5) gramos de estafio por metro cuadrado (correspondiente a hojalata
electrolitica con un revestimiento de estafio de once (11) gramos por
metro cuadrado o a hojalata electrolitica diferencial que cumpla con
aquella exigencia). Se exceptlan los envases para aceites alimenticios
para los cuales la superficie en contacto directo con estos ultimos tendra,
corno minimo, dos con ocho (2,8) gramos de estafio por metro cuadrado
(correspondiente a hojalata electrolitica con un revestimiento de estafio
de cinco con seis (5,6) gramos diferencial que cumpla con aquella
exigencia).

b) Para envases con barniz sanitario protector interior:

A Para productos liquidos se empleara hojalata electrolitica con un
revestimiento minimo de estafio de cinco (5) a seis (6) gramos por
metro cuadrado.

Al Para productos en polvo o relativamente secos se permite el
empleo de hojalata con un revestimiento minimo de estafio de tres
con una décima (3,1) gramos por metro cuadrado o simple chapa
negra cubierta con barniz sanitario protector.

c) Los envases fabricados con hojalata de inmersién (hot dipped) deben
reunir las condiciones indicadas en los Apartados a y b.

9. Material esmaltado, lacado, barnizado: Todo material esmaltado, lacado o
barnizado debe presentar la superficie completamente cubierta y no debe ceder
sustancias toxicas, ni metales o metaloides en proporcién superior a los limites
fijados por el Capitulo Il Seccién Il Apartado 4 del presente Reglamento.

10. Colorantes inofensivos: En la pintura, decorado y esmaltado de los
envases, utensillos y demas materiales mencionados en los apartados anteriores,
sbélo seran permitidos los colorantes inofensivos, quedando prohibidos los que
contengan antimonio, arsénico, bario, cadmio, cobre, cromo, mercurio, plomo,
uranio y cinc bajo formas solubles.

11. Soldadura interna y externa: Las soldaduras internas y los materiales
soldantes de envases, utensillos y accesorios que estén o puedan estar en contacto
con alimentos y bebidas, estdn comprendidos en las exigencias de pureza del
Capitulo Il Secciéon Il Apartado 4 de este Reglamento. En cuanto a las soldaduras
externas y materiales soldantes para las mismas, podran contener cualquier
porcentaje de impurezas.



12.

Cierre de envases: Se autoriza el cierre de los envases de productos

alimenticios y bebidas con los siguientes materiales:

a.

g.
13.

Estafio técnicamente puro (productos enlatados) o la combinacion estafio-
plomo siempre que la combinaciéon final no supere los margenes
consignados en el aparato D.

Corcho de primer uso y sucedaneos (plasticos, etc.) que no cedan
sustancias nocivas.

Caucho de primer uso y sucedaneos que no cedan sustancias nocivas.
Tapas metalicas, estafiadas, barnizadas o esmaltadas de materiales
ceramicos, ajustadas sobre anillas de corcho, caucho y sucedaneos
exentos de sustancias nocivas.

Laminas metalicas (tapa "corona" y similares) provistas del lado interior
de laminas de corcho, aluminio, estafio u otros metales o de materiales
plasticos o de revestimientos especiales, ninguno de los cuales debe
ceder sustancias nocivas al producto envasado.

Vidrio, porcelana u otro material adecuado que apruebe la Direccién de
Ganaderia.

Mediante termosoldadura eléctrica en el caso de envases plasticos.

Barnices y plasticos: Los barnices y materiales plasticos destinados a

estar en contacto con alimentos solo podran contener:

a)

b)

14,

Resinas naturales o sintéticas y/o polimeros insolubles que no reaccionen
con los alimentos.

Solventes de punto de ebullicidn inferior a ciento cincuenta (150) grados
centigrados u otros cuya eliminacién total se asegure en el producto
terminado.

Plastificantes, aceites de parafina, aceite de ricino, glicerina,
dietilenglicol. trietilenglicol, propilenglicol, estearatos y ricinoleatos de
etilo, butilo, de amilo y de materiales que no sean sustancias tdxicas,
benzobutilamida, ftalato de dioctilo, triheptonoato de glicerol, sebasato y
adipato de octilo, acetiltrato de tributilo, ftalato doble de heptilo y nonilo.
Estabilizantes: Hexametilenletramina; difeniltiurea; urea; sulfonato de
sodio, alquilsulfonato de sodio, alquilnaftaleno, resinatos de cobalto y
manganeso.

Pigmentos: Colorantes autorizados por el presente Reglamento.
Mejoradores o cargas: Talco, mica, 6xido de titanio, aserrin, tierras silicias
u otros cuerpos inertes de uso permitido.

Otros materiales autorizados expresamente por la Direccién de
Ganaderia.

Ademas los barnices y materiales plasticos deben responder
satisfactoriamente a las pruebas de envasamiento de tipo comercial en
tal forma que no modifiquen las propiedades organolépticas del producto
a envasar.

Refrescado: Después de la esterilizacién, las latas deben enfriarse hasta

una temperatura de treinta y siete (37) grados centigrados para evitar posibles
fendmenos de corrosidn por la persistencia de humedad en la superficie.

15.

Agua para enfriamiento: El enfriamiento de las latas se hara Unicamente

con agua potable, previamente clorada por un lapso no inferior a veinte (20)



minutos, debiendo revelar a su entrada al autoclave un dosaje no menor de tres (3)
partes por millédn de cloro activo libre residual.

16. Lavado de envases: Los envases de hojalata llenos, serdn lavados con
agua potable y recubiertos con barniz antes de ser transportados a la sala de
incubacién, cuando la Direccién de Ganaderia asi lo disponga o razones tecnoldgicas
lo hagan necesario.

Seccion Il
ADITIVOS

A.- Definicién: Se entiende por aditivos alimenticios, en adelante aditivos, a
aquellas sustancias carentes de valor nutritivo o agregadas sin intencién
nutricia, se incorporen a los alimentos para mejorar su presentacion, sus
caracteres organolépticos, su sabor o sus condiciones de conservacion.

B.- Aditivos de uso permitido.

1.  Condiciones en que pueden usarse los aditivos:
Se permitira el uso de aditivos cuando:

a) Hubieran demostrado francamente su inocuidad para la salud
humana.

b) No afecten las condiciones higiénicas, nutricionales o tecnoldgicas
de los alimentos que los contuvieran y no pudieran dar lugar a
posibles fraudes.

¢) Fueran exigidos como indispensables bajo el punto de vista
tecnoldgica o no pudieran ser evitados o sustituidos por un
producto natural de inocuidad reconocida.

d) Hubiera posibilidad practica de controlarlos.

2.- Productos comestibles: Los productos comestibles de origen animal,
podran contener o no aditivos de uso permitido, siempre que su agregado o
supresion no cambie las caracteristicas propias del producto declarado en el rétulo:

Considéranse aditivos de uso permitido, los consignados en este Reglamento o
los que en el futuro autorice la Direccién de Ganaderia.

3.- Composicién de aditivos: Todos los aditivos autorizados, deben ser de
composicién definida y de pureza adecuada (calidad alimentaria), teniéndose en
cuenta para la autorizacion su denominacion cientifica o tecnoldgica y en ningln
caso su marca registrada. El material para su investigacion cuali-cuantitativa, simple
y factible, debe ser provisto por el interesado.

4.  Roétulo: En los rétulos de los aditivos debe constar con claridad el uso a
que estan destinados.

5. Aditivos nutrientes: Los aditivos autorizados que a su vez sean productos
alimenticios, ademas de las normas que se establecen por este Reglamento,
deberdn cumplir las disposiciones de orden nacional que al respecto existan.

6. Sustancias mejoradoras: Queda prohibido agregar sustancias
mejoradoras o bonificadoras a un producto para que adquiera artificialmente una
calidad superior.

C.- Aditivos conservadores o protectores.
D.- Aditivos antioxidantes.

E.- Aditivos conservadores de color.

F.- Aditivos saborizantes.

G.- Aditivos emulsionantes.



H.- Aditivos antisalpicantes.

l.-  Aditivos gelatinizantes.

J.- Aditivos espesantes.

K.- Aditivos edulcorantes.

L.- Aditivos antiaglutinantes.
M.- Vehiculos de otros aditivos.
N.- Aditivos enzimaticos.

N.- Aditivos colorantes.

Capitulo IV
OTROS ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS COMO ELABORADORES DE
PRODUCTOS COMESTIBLES O COMO DEPOSITO

Apartado 1
CAZA MAYOR

1. Definicion: Se entiende por planta elaboradora de productos de la caza
mayor, [jabali (Susscroffa), pecari labiado o tanyhkati (Tayassu pecari), pecari de
collar, pecari rosillo o Tacayu (Pecari tacayu) cérvidos: ciervo (Axies axies), (Cervus
elaphus), gamo europeo (Dama dama), chancho del monte (Tayasuidos) vy
camélidos, guanaco], a los establecimientos dedicados a la elaboracién de las
especies indicadas u otras que incluya la Direccién de Ganaderia, con sus visceras y
piel.

2. Caza mayor viva. Establecimientos. Requisitos: En caso de recibir
animales vivos, de las especies indicadas, los establecimientos deben reunir los
requisitos exigidos para los mataderos de bovinos, ovinos y porcinos.

3. Establecimientos mixtos: Cuando los establecimientos estén habilitados
para faena tipo mixto (caza mayor y especies domésticas mayores), la faena de
cada uno de estos tipos se hard en horarios diferentes, previa conformidad de la
inspeccion veterinaria.

4. Inspecciéon previa: Las reses de caza mayor al entrar a los
establecimientos elaboradores, aunque lleguen amparadas por certificacion
sanitaria, deben ser sometidas a una inspeccién de admisién, sin perjuicio de la
inspeccidn veterinaria a que posteriormente se las someta.

5. Dependencias: Las plantas elaboradoras de productos de la caza mayor,
deben contar con las siguientes dependencias:

a) Local para inspeccién veterinaria.

b) Cémaras frigorificas.

c) Playa de desollado, evisceracion, higiene y acondicionamiento.
d) Digestor u horno crematorio para desperdicios y comisos.

e) Depdsito de cueros, si se comercializara esta parte del animal.
f) Vestuario para el personal y servicios sanitarios.

6. Requisitos: Los establecimientos o fraccién de ellos que elaboren
productos provenientes de la caza mayor, deben reunir todos los requisitos exigidos
para los mataderos, de acuerdo con la indole de su produccidn, sin perjuicio de toda
otra exigencia higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a desarrollar, se
consigne en este Reglamento.



7. Camaras frigorificas: Las camaras frigorificas deben tener una capacidad
concordante con la produccion y estar separadas las destinadas a depdsito de las
reses que se reciban para la elaboracidon de aquellas destinadas a depdsito de la
materia ya elaborada.

8. Camaras frigorificas para depdsito de materia elaborada: Deben tener
una temperatura no mayor de quince (15) grados centigrados bajo cero. Se
exceptla de esta obligacion cuando las reses se depositen solo transitoriamente
para su inmediato transporte en vehiculos refrigerados hasta las camaras
frigorificas, asi como las destinadas a las reses a elaborar no podran superar cero (0)
grado centigrado.

9.  Triquinoscopio: Cuando se trate de jabalies o pecaries, el establecimiento
debe contar con un triquinoscopio y sus implementos, realizando el examen
correspondiente en la misma forma que para los cerdos.

10. Digestores: Los establecimientos que elaboren productos de la caza
mayor, deben poseer digestores para la destruccion de los desperdicios 0 comisos o
en su defecto, horno crematorio. Ambos elementos deben rendir las pruebas de
suficiencia que exija la inspeccidn veterinaria.

11. Restricciones: La Direccién de Fauna autorizara las especies, temporada
de captura, cupos, zonas, métodos de captura y periodos de veda, de las especies
silvestres comerciales.

Apartado 2
CAZA MENOR

1. Establecimientos para procesado de caza menor. Definicion: Se entiende
por establecimientos elaboradores de productos de la caza menor, los que elaboran
las especies que se enumeran: Liebres (litus europeus europeus), Vizcacha de la
pampa (Langostomus maximus), Peludos (Cchaetoprractus villiosus), Mulitas de la
pampa (Dasypus hybridus), Avutardas de Magallanes o de pecho blanco
(Cholephaga leucotera), Avutarda chica o de cabeza colorada (Cholephaga
rubidiceps), Paloma torcaza mediana (Zenaidura auriculata), Paloma mancha o
cenicienta (Colunba maculosa) u otras especies que incluya la Direccion de
Ganaderia.

2. Requisitos de los establecimientos: Los establecimientos que elaboran los
productos indicados en el apartado anterior, deben reunir todos los requisitos
exigidos para los mataderos de aves y de conejos, de acuerdo con la indole de su
produccion, sin perjuicio de toda otra exigencia higiénico-sanitaria que en relacién
con la labor a desarrollar, se consigne en este Reglamento.

3. Dependencias: Deberan contar con las siguientes dependencias:

Sala de recibo de los productos a elaborar.

Local para la Inspeccidn Veterinaria.

Sala de preparacién.

Sala de clasificacién y empaque.

Camaras frigorificas para refrigeracion y congelacion.
Depdsito para desperdicios y comisos.

Local para depdsito de envases.

Dispositivo para desintegracién de desperdicios y comisos.
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i) Vestuarios.

4. Transporte: El transporte al establecimiento elaborador se hara en
vehiculos cerrados, perfectamente aireados y con las piezas colgadas y separadas
entre si por suficiente espacio para ventilacion.

5. Lavado de piezas: Queda prohibido el lavado de las piezas de la caza por
inmersidn, debiéndose hacer por ducha o aspersién.

6. Secado de las piezas: El secado de las piezas de la caza debe hacerse con
telas individuales para cada una. Los lienzos deben ser lavados y desinfectados
antes de proceder a su nuevo uso.

7. Independencia de las labores: Cuando los establecimientos estuvieran
habilitados para la elaboraciéon de diferentes especies, las distintas labores se
efectuaran independientemente, previo lavado y desinfeccién de las playas.

8. Acondicionamiento de las piezas: En las camaras de refrigeracion, las
piezas deben estar suspendidas y con separacién suficiente para la circulacién de
aire.

9. Evisceracion: Las piezas deben eviscerarse y despojarsele de piel o
plumas, pudiendo exceptuarse de dicha obligacién cuando se destinen a
exportacion.

10. Congelacién: Todos los productos de caza deben ser congelados
inmediatamente después de su elaboracién y mantenidos luego a una temperatura
no superior a ocho (8) grados centigrados bajo cero. Estd temperatura debe ser
conservada hasta su descongelacion para el consumo quedando prohibida su
recongelacion.

11. Aislamiento de envases: Las piezas que se exporten sin papel o plumas
deberan estar aisladas del envase continente por papel apergaminado o similar, de
uso permitido.

12. Camaras frigorificas: Las cdmaras frigorificas deben reunir las condiciones
especificas en el Capitulo Il Seccién | Incisos 69 a 93.

13. Desintegraciéon de comisos: La desintegracién de los desperdicios y
comisos podra ser hecha por medio de digestor a tacho abierto u horno crematorio.

14. Ingresos de piezas: Los mamiferos de la caza menor, ingresaran a los
establecimientos elaboradores con cuero y sin eviscerar.

15. Comisos: Toda pieza ingresada a un establecimiento y rechazada por la
Inspeccidn veterinaria sera decomisada y desnaturalizada, en el acto.

16.  Prohibicién de perdices, etc.: Queda prohibida la elaboracién de perdices,
martinetas y copetonas.

17. Restricciones: La Direccién de Fauna autorizara las especies, temporada
de captura, cupos, zonas, métodos de captura y periodos de veda, de las especies
silvestres comerciales.



Apartado 3
MATADEROS DE LECHONES Y CABRITOS

1. Definicién: Se entiende por matadero de lechones y/o cabritos, los
establecimientos o fraccién de ellos dedicados a la faena de los animales
comercialmente designados como tales, cuyo peso no exceda de doce (12)
kilogramos para los lechones y ocho (8) kilogramos para los cabritos en la res
desollada. En ambos casos el peso se considerara con la res eviscerada.

2. Requisitos higiénico-sanitarios de los establecimientos: Los mataderos de
lechones y cabritos deben reunir todos los requisitos exigidos para los mataderos, de
acuerdo con la indole de su produccion, sin perjuicio de toda otra exigencia
higiénico-sanitaria, que en relacién con la labor a desarrollar se consigne en este
Reglamento.

3. Disposicion de la planta: Los mataderos de lechones y cabritos quedan
eximidos de la separacion dentro de la planta de las zonas limpia y sucia, siempre
que esto no altere la faz higiénico-sanitaria de la elaboracién. No se exige tener sala
de menudencias y triperia.

4.  Cuero de cabritos: Cuando los cueros no se elaboren total o parcialmente
en el matadero de cabritos, se exime del depdsito especial para su manipuleo.

5. Digestor: Se admite el reemplazo del autoclave para destrucciéon de
desperdicios y comisos, por tacho abierto u horno crematorio. Cuando la inspeccién
veterinaria lo crea necesario podra disponer la cremacion de los comisos.

6. Camaras frigorificas: Los mataderos de lechones y cabritos deben poseer
una camara frigorifica con temperatura no superior a cero (0) grado centigrado con
capacidad acorde a su produccién.

7. Trozado de lechones: Cuando se trocen lechones o cabritos para su
venta, los establecimientos deben poseer una sala para ese fin que reunira los
requisitos exigidos para los despostadores, relacionado con la indole de Ia
produccion.

Apartado 4
DEPOSITO PARA ACOPIO DE CABRITOS Y LECHONES

Los establecimientos destinados al acopio para su posterior distribucién de
cabritos, lechones y productos de la caza menor, deberan poseer camaras
frigorificas con temperatura condicionada a la actividad que desarrolla.

Apartado 5
MATADERO DE CONEJOS Y/O NUTRIAS

1. Definicion: Se entiende por mataderos de conejos y/o nutrias, el
establecimiento o parte de establecimiento destinado al sacrificio y elaboraciéon de
conejos y/o nutrias.

2. Aislamiento: El establecimiento o seccién del mismo que se dedique a las
actividades a que se hace referencia en el apartado anterior, debe hallarse aislado
de toda otra dependencia.



3. Requisitos: Los mataderos de conejos y/o nutrias deben reunir los
requisitos exigidos para los mataderos, de acuerdo con la indole de su produccidén
sin perjuicio de toda otra exigencia que en relacidon con la labor a desarrollar, se
consigne en este Reglamento.

4. Dependencias: Los mataderos de conejos y/o nutrias deben contar con
las siguientes dependencias:

Local para la inspeccion veterinaria.

Local para conejeras.

Sala de sacrificio, desollado y eviscerado.

Camaras frigorificas.

Local para lavado de utensillos y elementos laborales.
Depdsito para envases.

Local para detritos y comisos.

Vestuario y servicios sanitarios.
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5. Sala de sacrificio: Los caracteres constructivos de la sala para sacrificio,
sangrado, desollado y eviscerado, deben responder a las exigencias de la de los
mataderos de aves, quedando eximidos de la division en zonas y permitiéndose la
elaboracion en un solo ambiente.

6. Sacrificio y desollado: El sacrificio, sangrado, desollado y eviscerado
debera hacerse con el animal suspendido.

7.  Utensillos: Los elementos laborales y utensillos asi como el local, para su
higiene, deben responder a las exigencias de los mataderos de aves.

8. Camaras frigorificos: Las camaras frigorificas responderan a las
exigencias consignadas en el Capitulo Il Seccién | Incisos 69 a 93.

9. Digestor: Se admite que el digestor para la destruccion de desperdicios y
comisos funcione a tacho abierto o se utilice crematorio. Cuando la Inspeccion
veterinaria lo considere necesario, podra disponer la cremacién de comisos.

10. Cueros: Los cueros deben ser tratados en locales aislados e
independientes de los lugares donde se elaboren o depositen productos comestibles.

11. Eliminacién de detritos: Para la eliminacién de detritos, desperdicios y
comisos, se sequira el procedimiento indicado en los mataderos de aves.

Apartado 6
CAMARAS FRIGORIFICAS PARA DEPOSITAR
PRODUCTOS AVICOLAS

Las camaras frigorificas para depositar aves, huevos y/o conservas de
productos avicolas deben responder a las exigencias del Capitulo Il Seccidn | Incisos
69 a 93.

Apartado 7
DEPOSITO PARA PRODUCTOS CARNEOS

1.- Depodsitos de productos envasados: Los depoésitos para productos
carneos comestibles envasados y grasas envasadas, deben responder a las



exigencias generales, consignadas en las Secciones | "Chacinados" y Il "Conservas",
adaptadas a la indole de los productos.

2.- Depésitos para grasas: Si se depositan grasas, la temperatura ambiente
del deposito no puede exceder de veinte (20) grados centigrados.

Apartado 8
CAMARAS FRIGORIFICAS PARA DEPOSITAR
PRODUCTOS CARNEOS

Las camaras frigorificas para depositar productos carneos destinados a la
explotacién, deben responder a las exigencias del Capitulo Il Seccién | Incisos 69 a
93.

Apartado 9
CAMARAS FRIGORIFICAS CON TROZADO ANEXO

Las camaras frigorificas con dependencia para trozado y/o preparacion de
cortes de carne destinada a exportacion, deberan responder a las exigencias
consignadas en el Capitulo Il Seccién | Incisos 69 a 93.

Apartado 10
CAMARAS FRIGORIFICAS PARA DEPOSITO DE
PRODUCTOS DE CONSUMO INTERNO

Las camaras frigorificas destinadas a deposito de carnes y/o menudencias para
consumo interno deben responder a las exigencias consignadas en el Capitulo Il
Seccioén | Incisos 69 a 93.

Apartado 11
ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE CARNES, DESTINADAS A
CONSERVAS POR INSPECCION VETERINARIA
(CONSERVA VETERINARIA)

1. Conserva Veterinaria. Definicion: Se entiende por carne destinada a
conserva por la inspeccién veterinaria o conserva veterinaria, las reses o partes de
éstas que han sido declaradas por la inspeccién veterinaria como aptas para el
consumo humano, condicionadas a la preparacidn de productos tratados por el calor
con destruccion de gérmenes patdgenos.

2. Requisitos de los establecimientos: Los establecimientos autorizados para
la recepcién de conserva veterinaria deben reunir todos los requisitos exigidos para
las fabricas de conserva, de acuerdo con la indole de su produccién, sin perjuicio de
toda otra exigencia higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a desarrollar, se
consigne en este Reglamento.

3. Origen: La conserva veterinaria puede provenir Unicamente de
establecimientos con habilitaciéon nacional que carezcan de planta elaboradora de
conserva y destinadas exclusivamente a establecimientos con habilitaciéon nacional
que posean este tipo de industrializacion.

4.  Unidades de envio: La conserva veterinaria llegara a la planta de destino
en reses, medias reses o cuartos.



5.  Serosas: No podran salir del establecimiento faenador las conservas
veterinarias que carezcan de sus serosas peritoneal y/o pleural.

6. Transporte: El transporte de la conserva veterinaria se hard en las
mismas condiciones de higiene establecidas para las carnes que no tienen
restriccion alguna.

7. Transporte simultaneo. Precinto: En los vehiculos en que se transporte
conserva veterinaria, no podra transportarse simultaneamente ninguna otra clase de
productos. Saldran del establecimiento precintados, dejando constancia en el
certificado sanitario y permiso de transito del nimero de precinto, asi como el
destino y calidad de la carne que se transporta.

8.  Contralor de llegada: La inspeccion veterinaria del establecimiento de
origen de las conservas veterinarias extendera el certificado por duplicado, debiendo
la inspeccién veterinaria del establecimiento receptor devolver conformado el
duplicado al establecimiento de origen, dentro del término de ocho (8) dias habiles.

9. Inspeccién: En el establecimiento de destino de las conservas
veterinarias, la Inspeccidon veterinaria verificara que los precintos no hayan sido
violados y efectuara una reinspeccién de las carnes.

10. Elaboraciéon inmediata: En el establecimiento receptor de las conservas
veterinarias se procedera a la inmediata elaboracion de las carnes. En su defecto se
depositaran en camaras frigorificas a no mas de cero (0) grado centigrado.

11. Independencia de la elaboracién: Toda operacidn que se efectle en los
establecimientos receptores, con las conservas veterinarias hasta la terminacién del
producto, debe hacerse en forma independiente de cualquier otra. Las camaras
frigorificas que se destinen para las conservas veterinarias seran de uso exclusivo
para ese fin.

12. Prohibicion de exportacién: Queda prohibido el uso de conserva
veterinaria para la elaboraciéon de productos destinados a la exportacién a paises
cuyas reglamentaciones lo prohiben.

13. Transporte. Desinfeccién: El camién transportador de conserva
veterinaria, debe ser lavado y desinfectado antes de retirarse del establecimiento
receptor.

Apartado 12
ELABORACION DE LENGUAS SANCOCHADAS

.1 Lengua sancochada: Se entiende por lenguas sancochadas, las lenguas
que han sufrido un tratamiento térmico himedo a efectos de desprenderles el
epitelio.

2 Establecimiento para elaborar lenguas sancochadas. Definicién: Se
entiende por establecimiento para elaborar lenguas sancochadas, al establecimiento
0 seccion de establecimiento que se dedica a la elaboracién de lenguas, de acuerdo
a la definicién del apartado anterior.

.3 Requisitos de los establecimientos: Los establecimientos donde se
sancochan lenguas, deben reunir todos los requisitos exigidos para las fabricas de



conservas, de acuerdo con la indole de su actividad, sin perjuicio de cualquier otra
exigencia higiénico-sanitaria que en relaciédn con la labor a desarrollar, se consigne
en este Reglamento.

.4 Dependencias: Los establecimientos donde se sancochen lenguas deben
tener:

Local para Inspeccion Veterinaria.
Sala de recibo de mercaderia.
Cdémaras frigorificas.

Sala de sancochado.

Depdsito para detritos y comisos.
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.5  Sala de sancochado: La sala de sancochado debera contar con cocinas
construidas de material inoxidable que deban reunir las especificaciones de las
Secciones Il "Conservas" y | "Chacinados". Asimismo contara con dispositivos que
impidan la acumulacién de vapores.

Apartado 13
ELABORACION DE CUAJO

.1 Cuajo. Definicién: Se entiende por cuajo, fermento lab. o quimosina, a la
diastasa segregada por la mucosa de la cuarta cavidad del estdbmago de los
rumiantes, que tiene la propiedad de transformar la caseina de la leche en un gel.

.2 Fabrica de cuajo. Definicién: Se entiende por fabrica de cuajo, el
establecimiento donde se elabora el producto mencionado en el apartado anterior.

.3 Fabricas. Exigencias: Las fabricas de cuajo deben reunir todos los
requisitos exigidos por este Reglamento para las fabricas de chacinados, de
acuerdo con la indole de su produccién, sin perjuicio de toda otra exigencia
higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a desarrollar, se consigne en este
Reglamento.

4 Forma de presentacién: Los cuajos pueden presentarse liquidos, en
polvo, en comprimidos o natural seco.

.5  Caracteristicas de las distintas formas de presentacion:

a) Cuajo liquido: Debe ser limpido o ligeramente opalescente, carente de
sedimento, olor, caracteristico que no denuncie fermentacion o
putrefaccién. Poder coagulante minimo de uno (1) en diez mil (10.000) a
una temperatura de treinta y cinco (35) grados centigrados en un tiempo
inferior a cuarenta (40) minutos.

b) Cuajo en polvo: Debe tener aspecto homogéneo, color blanco o
ligeramente amarillento, olor caracteristico que no denuncie
fermentacion, poder coagulante minimo de uno (1) en ochenta mil
(80.000) a una temperatura de treinta y cinco (35) grados centigrados en
un tiempo no inferior a cuarenta (40) minutos.

c) Cuajo en comprimidos: Debe tener aspecto homogéneo, ser facilmente
soluble en agua, color blanco o ligeramente amarillento, no contener
sustancias conservadoras, a excepcién del dcido bérico en las condiciones
del Apartado 13 Inciso 7, poder coagulante no inferior de uno (1) en



cincuenta mil (50.000) a treinta y cinco (35) grados centigrados, en un
tiempo inferior a cuarenta (40) minutos.

.6 Aditivos: Esta permitido adicionar a los cuajos liquidos, sal, alcohol etilico
y glicerina.

7 Acido bérico: Estd permitido adicionar a los cuajos acido bérico, en
cantidad tal que no sea revelable en los quesos.

.8 Prueba de fermentacién coli y gérmenes patégenos: En los cuajos las
pruebas de fermentacion gaseosa, debida a gérmenes del grupo coli, no deben
acusar reaccion positiva. Tampoco debe contener gérmenes patdgenos.

9 Depoésito de cuajos elaborados: Los depdsitos de cuajo elaborado,
responderan a las exigencias del Capitulo IV Apartado 7 Seccion .

Apartado 14
GLANDULAS Y OTROS PRODUCTOS PARA USO FARMACEUTICO

.1 Definicién: Los érganos de secrecidn interna, externa o mixta, cuando son
destinados a la industria farmacéutica, se denominan, en este Reglamento,
glandulas. Dichos érganos son: hipdfisis o pituitaria, ovarios, pancreas, adrenales,
testiculos, tiroides, paratiroides, bazo, epifisis o glandula pineal, estomago,
linfoglandulas salivales, prostata, placenta, timo e higado.

.2 Sangre, bilis y calculos biliares: Quedan comprendidos en el apartado
anterior la sangre, sus elementos constitutivos, la bilis, los calculos biliares, los
tejidos embrionarios, pulmones, médula espinal, corazén, encéfalo, ojos, cartilagos,
médula 6sea, mucosa intestinal y Utero. Cuando se trate de bilis proveniente de
animales tuberculosos o parasitados, se hard constar en el certificado que su uso
queda limitado a la extraccidn de acidos biliares.

.3 Requisitos de los establecimientos: Los establecimientos o seccién de
establecimientos clasifiquen y almacenen los subproductos enumerados en los dos
(2) apartados anteriores, deben reunir todos los requisitos exigidos para las fabricas
de conserva, de acuerdo con la indole de su actividad, sin perjuicio de toda otra
exigencia higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a desarrollar, se consigne
en este Reglamento.

.4 Dependencias: Los establecimientos que clasifiquen y/o almacenen
productos destinados a la industria farmacéutica, debera contar con las siguientes
dependencias:

Local para la inspeccion veterinaria.

Sala de recibo de mercaderia.

Sala de clasificacion y acondicionamiento de los productos.
Camaras de enfriamiento y camaras de congelacion.
Depdsitos para residuos y comisos.

Digestor u horno.
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5 Sala de clasificacion: La sala de clasificacion y acondicionamiento de los
productos, debe tener una temperatura no superior a ocho (8) grados centigrados.



.6 Esterilizacién de desperdicios: Se permite la esterilizacion de los
desperdicios y comisos a tacho abierto.

7 Cédmaras frigorificas: Las camaras frigorificas de enfriamiento tendran
una temperatura no mayor de cero (0) grado centigrado y las de congelaciéon no
mayor de quince (15) grados bajo cero.

.8 Prohibicién de congelar productos farmacéuticos: Queda prohibido el
congelamiento de los productos destinados a la industria farmacéutica antes de
terminar su acondicionamiento.

9 Obligacion de refrigerar productos farmacéuticos: Los productos
destinados a la industria farmacéutica deben ser refrigerados inmediatamente de
extraidos de la res.

Apartado 15
SALA PARA EXTRACCION DE EPITELIO LINGUAL

Extracciéon de epitelio lingual: La extraccién de epitelio lingual destinado a los
cultivos de virus, se hara en una seccién independiente que reunira los requisitos de
construccién e higiénico-sanitarios que fije la Direcciéon de Ganaderia. Se considera
esta seccién como parte integrante del establecimiento y debe estar ubicada en la
zona limpia.

Apartado 16
GELATINA COMESTIBLE

.1  Definicion: Se entiende por gelatina comestible, el subproducto
concentrado y seco, obtenido por la hidrélisis en agua hirviendo de tejidos ricos en
sustancias colagenas tales como: cartilagos, tendones, trozos de cuero, fascias,
aponeurosis y productos de la pesca.

.2 Fabrica de gelatina. Definicidon: Se entiende por fabricas de gelatinas
comestibles, los establecimientos o seccién de los mismos que elaboren los
subproductos a que se refiere el apartado anterior.

.3 Exigencias de construccién higiénico-sanitarias: Las fabricas de gelatina
comestible, deben reunir todos los requisitos exigidos para las fabricas de
chacinados, de acuerdo con la indole de su produccidn, sin perjuicio de toda otra
exigencia higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a desarrollar, se consigne
en este Reglamento.

4 Materias primas: En la elaboracién de la gelatina comestible, solo se
permitira el empleo de materia prima procedente de animales que no hayan sufrido
ninguna restriccion por parte de la Inspeccion Veterinaria.

.5 Condiciones de la gelatina: La gelatina debe ser purificada y desecada,
inodora y transparente cuando se presenta en hojas, este coloreada o no. Debe
responder a las siguientes especificaciones:

a) No contener mas del dos (2) por ciento de cenizas.

b) No contener menos del quince (15) por ciento de nitrégeno.

c) El ph oscilara entre cinco (5) y siete (7) en solucién acuosa al uno (1) por
ciento.



d) La solucién al uno (1) por ciento en agua caliente, dara al enfriarse una
jalea sin olor ni sabor.
e) Eltenor en arsénico no excedera de una (1) parte por millén.

.6 Coloracién: La gelatina en hojas podra ser coloreada con colorantes
admitidos por este Reglamento.

Apartado 17
PLASMA

1 Plasma o albumina blanca de sangre. Definicién: Se entiende por plasma
o albumina blanca o de sangre, el subproducto obtenido después de eliminar de la
sangre sus elementos figurados.

2 Plasma desecado: Se entiende por plasma desecado o albdmina blanca
de sangre desecada, el subproducto definido en el apartado anterior, que ha sufrido
un proceso de deshidratacion. Debe contener un minimo de setenta (70) por ciento
de proteina, un maximo de siete (7) por ciento de cenizas y hasta el nueve (9) por
ciento de humedad.

3 Albimina roja de sangre: Se entiende por albimina roja de sangre o
glébulos rojos desecados, al subproducto obtenido por deshidratacion de los
gldébulos rojos de la sangre. Su composicion centesimal sera: Proteina, noventa y dos
(92) por ciento, cenizas, uno (1) por ciento, humedad, siete (7) por ciento.

A4 Plasma comestible: Los subproductos definidos en los apartados
anteriores no podran designarse como comestibles si no fueran estériles y su
materia prima no proviniera de animales sanos.

Apartado 18 )
SALSAS, ADEREZOS O ALINOS

.1  Salsa, aderezo, alifo o extracto para condimentar: Son diversos
preparados hechos sobre la base de condimentos naturales o elaborados, acidos,
productos aromaticos y/o picantes, con agregados o no de azucar, que se elaboran
para modificar el sabor de determinados alimentos. Las salsas pueden presentarse
en forma liquida, cremosa o deshidratada, limpidas o turbias con elementos
constitutivos en suspension.

.2 Mayonesa: Con el nombre de mayonesa o mahonesa, se entiende una
salsa preparada por una emulsion de yema de huevos frescos en aceite comestible,
sazonada con vinagre o jugo de limén, sal, con o sin azUlcar y otros condimentos. Se
permite sin aclaraciéon en el rétulo, el refuerzo de su coloracién natural mediante el
agregado de no mas de dos (2) partes por millén de beta caroteno natural o sintético
por kilogramo de producto terminado. No debe contener menos del setenta y ocho
(78) por ciento entre aceite y yema de huevo y debe declararse en el rétulo cuando
contenga mas de medio (0,5) por ciento de almidén. Queda prohibido reemplazar las
yemas de huevos frescos por yemas desecadas, ovoalbimina u otra sustancia
emulsionante. Las mayonesas que contengan menor cantidad de aceite y huevos y
mas agua, se denominaran salsas o aderezos sobre la base de mayonesa.

.3 Salsas: Las salsas, aderezos o alifios que no contengan huevo no podran
rotularse como mayonesas.



4 Condiciones de las salsas: Las salsas deben satisfacer las siguientes
condiciones:

a) Las sustancias que entren en su composiciéon, responderan a las
exigencias del presente Reglamento.

b) Su composicién debe responder a lo consignado en el rétulo, incluyendo
los colorantes artificiales.

c) No estar alterados o fermentadas, no contener mas de cien (100) partes
por millon de cobre, ni sustancias conservadoras no autorizadas, ni
productos extrafos a la composicién declarada.

d) No contener glucdgeno.

5 Envases de las salsas: Los envases de las salsas que contengan vinagre,
no podran llevar capsulas metalicas con mas de uno (1) por ciento de plomo y diez
(10) partes por millon de arsénico, a no ser que la capsula esté completamente
aislada del cuello del recipiente y del corcho, mediante una hoja de estano fino, con
uno (1) por ciento de plomo como maximo, que tenga por lo menos un espesor de
medio décimo (0,5) de milimetro de una hoja de aluminio o de cualquier otra
materia impermeable e inatacable, luego de media hora de ebullicion por una
solucion de acido acético al cuatro (4) por ciento, adicionada de cinco (5) gramos de
cloruro de sodio y veinticinco centigramos (0,25) de acido citrico.

Apartado 19
LOCAL PARA REMATE Y/O VENTA DE CARNES

1 Remate o venta de carne. Definicion: Los establecimientos o seccién de
estos, destinados a remate y/o venta de carnes, sélo podran vender reses, medias
reses, cuartos, trozos de carne y menudencias de las especies contempladas en este
Reglamento.

2 Exigencia de los locales de venta: El local destinado a remate o venta de
carnes debe responder a las exigencias de las playas de oreo, en cuanto le fueran
aplicables, sin perjuicio de toda otra exigencia higiénico-sanitaria que se consigne en
este Reglamento.

3 Dependencias: Los establecimientos destinados a remate y/o venta de
carnes deben disponer de las siguientes dependencias:

a) Local para la Inspeccidn Veterinaria.

b) Plataforma de carga y descarga.

c) Local para exposicidn y venta independiente del de carga y descarga.

d) Camaras frigorificas expresamente destinadas a la finalidad para la que
se habiliten.

e) Deposito de comisos.

f) Vestuarios y servicios sanitarios.

4  Rieles del local de ventas: Los rieles del local de ventas estaran
colocados a una distancia de un (1) metro entre si; un (1) metro de las paredes y
columnas de manera tal, que las medias reses queden a una altura de treinta (30)
centimetros del suelo. No sera menor de quince (15) centimetros la distancia de las
medias reses entre si.



.5  Temperatura del local de ventas: En el local destinado a la recepcion,
exposiciéon y venta, durante la estada de las reses en el mismo, la temperatura
ambiente no podra superar los diez (10) grados centigrados.

.6 Balanza: En el local destinado a la recepcion, exposicién y venta, debe
instalarse una balanza para uso de los compradores.

.7 Camaras frigorificas: La camaras frigorificas deben responder a las
exigencias consignadas en el Capitulo 2 Seccién | Incisos 69 a 93.

.8 Capacidad, temperatura, rieles de las camaras frigorificas.: Los
establecimientos habilitados para remate y/o venta de carnes, deben tener cdmaras
frigorificas con capacidad para almacenar el total de lo autorizado a rematar y/o
vender durante veinticuatro (24) horas. La capacidad frigorifica sera la necesaria
para mantener a una temperatura no superior a cero (0) grado centigrado los
productos que se almacenen. Los rieles tendran la disposicién establecida en el
Capitulo 2 Seccidn | Incisos 80 y 81.

.9  Temperatura de las reses al ingreso: Las reses, medias reses y/o cuartos
que ingresen al local de venta, cualquiera sea su origen, tendran una temperatura
no superior a cinco (5) grados centigrados. La temperatura se medira en el centro de
las grandes masas musculares y en las partes profundas de la res.

.10 Venta de carnes congeladas: Se permite la venta de reses, medias reses,
cuartos, trozos y/o subproductos congelados. La temperatura de los mismos no
superara en ningiin momento los ocho (8) grados centigrados bajo cero. Esta carne
y/o subproductos, solo podrd ser trasladada a establecimientos habilitados en el
orden nacional.

.11 Carnes no vendidas en el dia: Los productos que no hayan sido vendidos
en el dia, se alojaran en camaras frigorificas a temperatura que asegure su
conservacion. Si después de una nueva exposicion en el local comercial, los mismos
no se han vendido, no se permitira un nuevo ingreso al salén de ventas, pudiéndose
enviar inmediatamente a carnicerias o fabricas de chacinados o conserva, si su
estado sanitario lo permite.

.12 Locales habilitados: Todos los productos y subproductos que ingresen a
los locales habilitados para el remate y/o venta de carne, deben provenir de
establecimientos habilitados en el orden nacional.

.13 Vestuario: Toda persona que permanezca en el salén de venta o
camaras, debe vestir la ropa indicada por la Inspeccién Veterinaria de acuerdo con el
Apartado D).

.14 Autorizacién para introducir reses de otros establecimientos: Cuando el
local de remate y/o venta de carnes, se halle en un establecimiento habilitado para
la exportacion de productos alimenticios, la introduccién de reses, medias reses y/o
cuartos procedentes de otros establecimientos, debera ser especialmente autorizada
por la Direccion de Ganaderia. En ningln caso la carne expuesta para remate o
venta directa, puede destinarse a exportacion.

.15 Retiro de carne en exposicién: La carne expuesta en un remate o local
de venta directamente, no puede salir del establecimiento con destino a otro local
de remate.



.16 Circulacion. Estacionamiento de vehiculos: Queda prohibida la carga,
descarga, circulaciéon y el estacionamiento de vehiculos, dentro del recinto donde
esté expuesta la carne.

Capitulo V
AVES

Seccion |
MATADEROS DE AVES

A)  Ubicacion.

.1  Los establecimientos faenadores de aves, deberan estar alejados de las
plantas urbanas.

.2 Vecindad con industrias contaminantes: Se ubicaran en areas libres de
emanaciones perjudiciales, humo de otras fabricas, cenizas y polvos provenientes
de crematorios de residuos, de hornos industriales, de molinos de minerales, de
refinerias de petrdleo, fabricas de gas, vaciaderos publicos, plantas de tratamiento
de efluentes cloacales y de cualquier industria que pueda producir contaminacion.

.3 Agua: El sitio de ubicacidn, tendra abastecimiento abundante de agua
potable, facilidades para instalar los sistemas de efluentes y estara libre de la
posibilidad de inundarse. Los espacios libres del establecimiento, seran
impermeabilizados o revestidos de manto verde.

B)  Requisitos de construccion e higiénico-sanitarios.

1.  Cerco perimetral: El perimetro tendrd un vallado que encierre todo el
establecimiento y permita controlar el acceso de las personas y proteger contra la
entrada de animales que pudieran ser perjudiciales a la labor que se realiza.

2. Aislamiento de las viviendas: Ninguna seccién del establecimiento podra
hallarse en comunicacion con lugares destinados a vivienda.

3.  Separacion de secciones comestibles e incomestibles: La dependencia
donde se elaboren productos comestibles, deberd estar separada de las que
elaboren productos incomestibles, admitiéndose solamente su comunicaciéon a
través de puertas provistas de dispositivos de cierre automatico que las mantenga
cerradas cuando no se utilicen.

4.  Dependencias: Todo establecimiento debera poseer las siguientes
dependencias:

Playa de descarga.

Playa de inspeccidn ante-morten.

Playa de sacrificio.

Camaras frigorificas.

Deposito para productos incomestibles.
Oficina para la inspeccién veterinaria.

)  Dependencias para el personal obrero.

ezrooTe

5. Playa de descarga: La playa de descarga debe tener piso impermeable y
hallarse a una altura del suelo que facilite la descarga de los vehiculos. Debe
hallarse protegida del sol y la lluvia.

6. Techo y piso: La playa de inspeccién ante-morten, debe ser techada y
con piso impermeable.



7. Division de la playa en zonas: La playa de sacrificio estara dividida en
tres (3) zonas: sucia, intermedia y limpia.

8.  Operaciones en zona sucia: En la zona sucia, se efectuard el sacrificio y
sangrado. Este sector deberd ser independiente del resto de las zonas y solo se
comunicara con la zona intermedia por una puerta de cierre automatico.

9. Desagues declives: Debe tener desagues con declives no menores del
dos (2) por ciento y canales para recoger la sangre. En caso contrario, ésta deberd
ser recogida en recipientes metalicos. Las aves seran sacrificadas mediante la
seccion de los grandes vasos por via externa o interna.

10. Métodos de insensibilizacién: Es admitida la insensibilizacion del animal
previo al sacrificio mediante una descarga eléctrica o cualquier otro método
aprobado por la Direccidon de Ganaderia, que no impida el desangramiento total.

11. Desangrado: El desangrado debe hacerse en forma total, no pudiendo las
aves ser introducidas vivas en la pileta de escaldado.

12. Zona intermedia. Escaldado y desplume: La zona intermedia la constituye
la sala de escaldado y desplume. Esta zona debe estar separada de las zonas sucias
y limpia y solo tendra comunicacion a través de puertas provistas de cierre
automatico. Esta seccidn estara provista de los elementos y maquinarias necesarios,
Cuyos requisitos se indican en esta Seccion.

13. Temperatura del agua de escaldado: La operacion de escaldado se hara
con agua caliente que al entrar a la pileta, sea bacterioldgicamente puro. La
temperatura estara entre cincuenta (50) y sesenta (60) grados centigrados. El agua
de las piletas de escaldado, se renovara continuamente y las piletas deberan ser
vaciadas e higienizadas por lo menos una vez por dia o cuando lo disponga la
inspeccion veterinaria.

14. Desplume: Desde las piletas de escaldado las aves seran transportadas
por medios mecanicos o en forma manual las maquinas de desplumar y luego
repasadas para eliminar los restos de plumas o pelusas que pudieran haber
quedado, admitiéndose que esta Ultima operacion pueda ser hecha a mano. Cuando
se utilice el sistema de transporte de aves mediante riel aéreo o noria, este debe ser
circuito cerrado dentro de la seccién y no continuar su trayecto por otras zonas.

15. Zona limpia: La zona limpia esta constituida por las salas de evisceracion,
embalaje y camaras frigorificas. Esta zona sélo se comunicara con la intermedia
mediante puertas con dispositivo de cierre automatico.

16. Desperdicios y comisos: El deposito para productos de desecho y comisos
reunira las exigencias comunes a estos locales, de acuerdo a la indole de su destino.
Cuando los desperdicios y comisos de la faena no se industrialicen en el mismo
establecimiento, deberan ser retirados del depdsito antes de su descomposicién o
cada vez que lo disponga la inspeccidn Veterinaria.

17. Oficina de la Inspeccidon Veterinaria: La oficina para la inspeccién
veterinaria debe poseer bafo y vestuario, y ser de uso exclusivo a tal fin.

18. Dependencias para el personal: Para las dependencias correspondientes
al personal obrero rigen las normas establecidas en el Capitulo Il, Seccién |, Inciso
110.

19. Material de construccién: Los establecimientos dedicados a sacrificio de
aves deberdn llenar los siguientes requisitos de orden general en sus aspectos
constructivos:

a) Todas las dependencias deberan ser construidas en mamposteria,
hormigon armado u otro material impermeable aprobado por la
Direccién de Ganaderia.

b) Las paredes deben estar revestidas de azulejos, enlucido de cemento
blanco, plaquetas de ceramica vitrificadas o cualquier otro material
impermeable aprobado por la Direccion de Ganaderia. Dicho



revestimiento debe llegar como minimo a una altura de dos metros
con cincuenta (2,50) centimetros.

¢) Los angulos formados entre las paredes, éstas con los techos y el
piso, deberan ser redondeados.

d) Los pisos deberan ser impermeables, faciimente lavables, debiendo
tener como minimo una pendiente del dos (2) por ciento hacia la boca
de desague.

e) Los techos se podran construir con cualquier clase de material
impermeable, que fuera aprobado por la Direcciéon de Ganaderia.

20. Ventilaciéon: La ventilacién podra ser proporcionada por aberturas
cenitales o por ventanales en las paredes perimetrales. La ventilacién por ventana
debera guardar una relacion de un (1) metro cuadrado de abertura por cada sesenta
(60) metros cubicos de local a ventilar.

21. Malla antiinsectos: Todas las aberturas tendran que ser protegidas con
malla antiinsectos inoxidables, ademas, las puertas seran de cierre automatico.

22. Ventilacion por medios mecanicos: Si se emplearan medios mecanicos
para la ventilacién de los ambientes, éstos deberan producir una renovacion total
del aire, de cinco (5) veces por hora como minimo. Las salas de escaldado y
desplume, cuando sea necesario, tendran instalados aparatos mecanicos para
renovacion de aire. La renovacion total sera de diez (10) veces por hora, evitandose
la condensacion de vapores.

23. lluminacion: La iluminacion puede ser natural o artificial. La iluminacién
artificial referida a planos de trabajo se ajustara a los siguientes niveles de unidades
Lux en servicio:

a) Zona sucia, intermedia y limpia; ciento cincuenta (150) unidades Lux
como minimo en iluminacién general.

b) En lugares de inspeccion veterinaria, trescientas (300) unidades Lux,
como minimo.

¢) Camaras frigorificas, setenta (70) unidades Lux, como minimo.

d) Pasillos: cincuenta (50) unidades Lux, como minimo.

e) Bafos: cien (100) unidades Lux, como minimo.

f) Vestuarios: cien (100) unidades Lux, como minimo.

g) Comedores: ciento veinte (120) unidades Lux, como minimo.

h) Laboratorios: se determinard de acuerdo con las necesidades del
trabajo.

i) Area de inspeccion de animales vivos: trescientas (300) unidades lux,
como minimo.

j) lluminacién periférica: Tres (3) unidades Lux, como minimo.

24. Provisién de agua: Todas las dependencias estaran provistas de agua fria
y caliente. Todo establecimiento deberd poseer una reserva de agua en tanques
para cuatro (4) horas de labor calculadas sobre la base de veinte (20) litros por ave
sacrificada. Esta cifra es basica y sera adecuada por la Direcciéon de Ganaderia.

C)  Equipos, utensillos e instalaciones.

1.  Equipos, material e higiene: Los equipos y elementos de trabajo
utilizados en las tareas de faenamiento, conservacién y embalaje de las aves, sera
de material y construccion tales que faciliten su limpieza y no contaminen los
productos comestibles, durante su preparacion y manipuleo. Los materiales
utilizados responderan a las exigencias de la Seccion Il “Conservas” Apartado 4.



2. Prohibicién de usar utensillos para labores comunes: Queda prohibido el
uso de equipos y utensillos destinados a la elaboracion de productos incomestibles,
en la elaboracién de productos comestibles.

3.  Higienizacién de peladoras: Las peladoras deberan permitir la facil
remocién de plumas, debiendo ser vaciadas e higienizadas tantas veces como lo
disponga la inspeccién veterinaria.

4,  Agua de las peladoras: El agua que se utilice en las peladoras debe ser
potable.

5. Tanques de enfriamiento: Los tanques de enfriamiento seran vaciados y
limpiados después de cada uso.

6. Aves evisceradas: Las bandejas, recipientes y cajones usados en la
preparacion de aves evisceradas, no seran colocados uno dentro de otro.

D) Tecnologia operativa.

1. Eviscerado: Todas las aves sacrificadas, deberan ser sometidas a un
proceso de evisceracion. Los cortes para realizar esta operacion, deberan limitarse a
los necesarios para extraer las visceras y facilitar la inspeccién sanitaria del ave. Se
considerara ave eviscerada, cuando se le ha extraido cabeza, traquea, eséfago,
estdmagos glandular y muscular, intestinos, pulmén, sacos aéreos, corazon, bazo e
higado con la vesicula biliar, ovarios y testiculos. Mediante un corte circular se
extirpara la cloaca. Las patas deberan ser eliminadas por desarticulacién o seccién,
a la altura de la articulacién tibiometatarsica. Previo lavado, limpieza y enfriamiento,
se admitira que introduzcan en la cavidad del ave las siguientes visceras: higado,
corazon y estémago muscular sin mucosa. Puede introducirse también el cuello sin
cabeza. Estas menudencias deberan ser previamente a su introduccion,
acondicionadas en contenidos de papel encerado u otro material aprobado por la
Direccion de Ganaderia.

2.  Limpieza posterior al eviscerado: Eviscerada el ave e inspeccionada, sera
lavada en agua fria para eliminar los restos de sangre y todo vestigio de suciedad.
Realizada esta tarea y cuando no se efectle el enfriamiento por corriente de aire,
sera sometida a un bafo de agua con hielo, con el objeto de provocar una pérdida
sensible del calor animal. Al ser retirada del bafo, cuya duracién maxima no podra
exceder de seis (6) horas, el ave no deberd acusar una temperatura mayor de diez
(10) grados centigrados en el interior de las grandes masas musculares.

3.  Empaque: Los desperdicios resultantes de la faena, deberan ser
eliminados de la seccién, tantas veces como sea necesario a criterio de la
inspeccidn veterinaria. Finalizado el proceso indicado y clasificadas las aves, se
procedera al empaque. Cuando se utilicen cajones, éstos seran de primer uso y
recubiertos interiormente por papel impermeable, encerado, plastico u otro
aprobados por la Direccion de Ganaderia. Cuando las aves se expendan dentro de
una envoltura individual que asegure su aislamiento, no serd necesario el
recubrimiento interior del cajén. En los cajones se podra adicionar hielo en sus
distintas formas, para la mejor conservacion de las aves.

4. Camaras frigorificas: Las Camaras frigorificas reunirdn todas las
exigencias constructivas enumeradas en el Capitulo Il Seccién I Incisos 69 a 93. La
conservacion de las aves enfriadas se hara a una temperatura no mayor de dos (2)
grados centigrados y no menor de dos (2) grados centigrados bajo cero. La
congelacién se efectuard a una temperatura no mayor de quince (15) grados
centigrados bajo cero.

E)  Inspeccién Sanitaria.



1. Aves: Toda vez que se destine al sacrificio, deberdn ser sometidas,
previamente, a inspeccidn sanitaria.

2. Aves con sintomas de enfermedad: Las aves que presenten sintomas de
enfermedad que puedan determinar su comiso una vez sacrificadas, seran
mantenidas separadas de las otras aves, hasta el momento de su matanza,
evisceracion e inspeccion.

3. Sacrificio de aves sospechosas: La faena de aves con signos de
enfermedad, debera realizarse en una sala aparte o cuando haya concluido el
sacrificio de las clinicamente sanas, extremando la inspeccién.

4. Aves caidas: Las aves caidas no se destinaran a la faena y seran
decomisadas, muertas y destinadas a digestor.

5.  Aves con signos de enfermedades respiratorias: Toda ave que a la
observacion clinica presente alteraciones respiratorias, deberd ser marcada como
sospechosa a fin de que oportunamente se les efectle una inspeccion post-morten
minuciosa.

6. Decomiso con destino a digestor: Se dispondra el decomiso con destino a
digestor de las aves muertas por asfixia natural o llevadas vivas al tanque de
escaldado; de las que han sufrido una sobre escaldadura; de las contaminadas con
productos téxicos, gases, pinturas, aceites minerales u otros productos nocivos; de
las que presenten estado de desnutricidn patoldgica, carnes febriles, carnes
sanguinolentas, abcesos generalizados, contusiones multiples extendidas, procesos
inflamatorios generalizados, tumores generalizados o muy voluminosos, ascitis,
peritonitis, melanosis generalizada, afectadas de complejo leucdsico, enfermedades
septicémicas o toxémicas, salmonelosis (con la inclusion de tifus y pullorosis), célera
aviar, peste aviar, enfermedad de Newcastle, diftero viruela generalizada, otras
enfermedades o virus, tuberculosis, espiroquetosis, parasitosis de los tejidos
musculares, coccidiosis con emaciacidon manifiesta.

7. Decomiso parcial: Se dispondra el decomiso parcial cuando las lesiones
que se enumeran no afecten el estado general del ave: contusiones delimitadas,
abcesos Unicos, fracturas, coriza contagiosa, coccidiosis, diftero viruela localizada,
gangrena del buche o del ano, laringotraqueiti, ovoconcrementos, procesos
inflamatorios especificos localizados, sarna knemidocoptica, tumores sin metastasis,
enterohepatitis, tifa.

8.  Desinfeccién de jaulas y camiones: Tanto los vehiculos como las jaulas en
que se hayan transportado aves, deberan ser desinfectadas, previo lavado a
presion, con los desinfectantes e insecticidas que autorice la Direccion de
Ganaderia, a este efecto.

Seccion Il

CLASIFICACION Y TECNOLOGIA SANITARIA
DE LAS AVES

Evisceracidn, clasificacion e identificacion del establecimiento expendedor:

Los establecimientos con habilitacidon provincial expenderan aves evisceradas
en estado fresco o conservadas por el frio, clasificadas e identificado el
establecimiento expendedor.

A)  Clasificacién segun género.

1.  Clasificaciéon segin género: A los efectos de este Reglamento, las aves
se clasificaran, dentro de cada especie, de la siguiente manera:

a)  Género Gallus: Pollos y pollas, gallinas y gallos.



b)  Género Meleagridis: Pavitos o pavitas, pavas, pavos de cerda.

2. Pollos y pollas: Se consideraran pollos o pollas segln sexo, a las aves
cuyos 6rganos sexuales no han llegado a la maduracién, de no mas de seis (6)
meses de edad y cuyo peso sea de quinientos (500) gramos hasta dos mil
ochocientos (2.800) gramos.

3.  Gallinas y gallos: Excedidas la edad y el peso consignados en el apartado
anterior o madurados sus 6rganos sexuales, se consideraran gallinas o gallos, segin
Sexo.

4.  Pavitos y pavitas: Se consideraran pavitos o pavitas, segun sexo, a las
aves cuyos drganos sexuales no han llegado a la maduracién y cuyo peso sea de dos
mil trescientos cincuenta (2.350) gramos hasta cinco mil quinientos (5500) gramos.

5.  Pavos y pavas de cerda: Excedido el peso consignado en el apartado
anterior o madurado sus drganos sexuales, se consideraran pavas o pavos de cerda
segln sexo.

B) Clasificacion por sanidad y calidad.

1.  Clasificacién sanitaria: La clasificacion sanitaria de cada género
zooldgico, se hara en tres (3) grados: Primera calidad o grado "A", segunda calidad o
grado "B" y tercera calidad o grado "C".

2. Género Gallus, grado "A": El grado "A" del género Gallus se clasificara
sanitariamente de la siguiente manera:

a) Conformacién: normal, quilla recta, espalda normal con ligero
curvamiento, patas y alas normales.

b) Carne: normal, bien revestido, pechuga ancha y larga, quilla no
prominente.

¢) Recubrimiento de grasa: Bien revestida, algo de grasa bajo la piel de todo
el cuerpo.

d) Canutos de plumas y pelos: No deben tener cortaduras, desgarramientos
y pérdidas de piel: No deben tener en pechuga y pierna, tratandose del
resto del cuerpo como maximo en total no superaran cuatro (4)
centimetros de diametro o de longitud. La incisién para extraer el buche y
visceras, sera la minima indispensable.

e) Huesos desarticulados: No mas de uno (1).

f) Huesos rotos: No mas de uno (1) y no sobresaliente.

g) Partes faltantes: Punta de alas hasta la segunda articulacién y la cola.

h) Magullamiento de carne: En pechuga y piernas no debe tener, y en el
resto del cuerpo como maximo no pueden llegar a uno y medio (1,5)
centimetros de diametro o longitud.

i) Magullamientos de piel: Pechuga y piernas no mayor de un (1) centimetro
de didmetro o longitud.

j) Quemaduras por frio o escaldado: Muy pocas y pequefas, que no lleguen
a diametro o longitudes de tres (3) centimetros.

3. Género Gallus, grado "B": El grado "B" del género Gallos se clasificara
sanitariamente de la siguiente manera:

a) Conformacion: Normal, quilla dentada, curvada o ligeramente torcida;
espalda moderadamente gibosa, piernas y alas ligeramente deformes.

b) Carne: Con suficiente revestimiento de carne en pechuga y piernas, quilla
ligeramente prominente.



4.

Recubrimiento de grasa: Suficiente grasa en pechuga y piernas para que
ni se note la carne a través de la piel.

Canutos de plumas y pelos: En pechuga y piernas pocos y cortos, en el
resto del cuerpo cortos y ligeramente dispersos.

Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: En pechuga y pierna no
mas de cuatro (4) centimetros de diametro o longitud y en el resto del
cuerpo no mas de ocho (8) centimetros de diametro o longitud. En cuanto
a las pérdidas de piel en pechuga y pierna, no mas de tres (3) areas que
no pasen de dos (2) centimetros de diametro en total y en el resto del
cuerpo, que no pasen de cuatro (4) centimetros de diametro en total. La
incision para extraer el buche y visceras sera la minima indispensable.
Huesos desarticulados: No mas de dos (2).

Huesos rotos: No mas de uno (1) que puede llegar a ser sobresaliente.
Partes faltantes: Punta de alas hasta la segunda articulacion y la cola.
Magullamientos de carne: En pechuga y piernas no mas de uno y medio
(1,5) centimetros de diametro o longitud y en el resto del cuerpo que no
excedan de cuatro (4) centimetros de diametro o longitud.
Magullamientos de la piel: En pechuga y piernas no mas de dos (2)
centimetros de diametro o longitud y en el resto del cuerpo que no
excedan de cuatro (4) centimetros de diametro o longitud.

Quemaduras: Pocas zonas no mayores de uno y medio (1,5) centimetros
de didmetro o longitud.

Género Gallus, grado "C": El Grado "C" del género Gallus se clasificara

sanitariamente de la siguiente manera:

5.

Conformacién: anormal, quilla muy torcida: espalda muy torcida,
debiendo ambas tener suficiente revestimiento; piernas y alas deformes.
Carne: con suficiente revestimiento. La quilla puede ser prominente.
Recubrimiento de grasa: Puede carecer de recubrimiento de grasa en
todo el cuerpo.

Canutos de pluma y pelos: Numerosos, no debiendo tener canutos largos.
Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: Sin limites.

Huesos rotos: Sin limites.

Partes faltantes: Punta de las alas hasta la segunda unién y la cola.
Magullamiento de carne y de piel: Sin limite, en cuanto al tamafio y
nUmero, siempre que no transformen el ave o parte de ella impropia para
el consumo.

Quemaduras: Numerosas manchas y grandes areas secas.

Género Meleagridis, grado "A": El grado "A" del género Meleagridis, se

clasificara sanitariamente de la siguiente manera:

Conformaciéon normal, quilla con ligera curvatura, espalda normal salvo
ligero encorvamiento; piernas y alas normales.

Carne: Bien revestido; pechuga ancha y moderadamente larga, quilla no
sobresaliente; abolsamiento ligero.

Recubrimiento de grasa: Bien revestida, con algo de grasa bajo la piel de
todo el cuerpo.

Canutos de plumas y pelos: No debe tener en todo el cuerpo. Tratandose
de pavos de cerda se tolerara el mechdn de cerdas.

Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: En pechuga y piernas no
debe tener y en el resto del cuerpo una (1) sola cortadura de no mas de



6.
clasificara

7.
clasificara

ocho (8) centimetros. La incision para extraer las visceras serd del
minimo necesario.

Huesos rotos: No mas de uno (1) y no sobresaliente.

Partes faltantes: Punta de las alas.

Magullamientos en la carne: En pechuga y pierna no debe tener, en el
resto del cuerpo no mas de tres (3) centimetros de diametro.
Magullamientos de la piel: En pechuga y piernas no mas de dos (2)
centimetros de diametro y en el resto del cuerpo no mas de cuatro (4)
centimetros de diametro.

Quemaduras: Muy pocas manchas de no mas de medio (0,5) centimetros
de diametro o de longitud cada una.

Género Meleagridis, Grado "B": El grado "B" del Género Meleagridis, se
sanitariamente de la siguiente manera:

Conformacién: Normal, quilla dentada, curvada o ligeramente torcida;
piernas y alas moderadamente deforme.

Carne: Revestimiento de carne, debe ser mediano en pechuga y pierna;
quilla ligeramente sobresaliente; abolsamiento definido.

Recubrimiento de grasa: Suficiente en pechuga y piernas para que no se
note la carne a través de la piel.

Canutos de plumas y pelos: En pechuga y piernas, pocos; cortos y en el
resto del cuerpo ligeramente dispersos pero cortos.

Cortaduras de piel: Una, de no mas de quince (15) centimetros. La
incisién para extraer las visceras sera del minimo necesario.
Desgarramientos y pérdidas de piel: No mas de tres (3) zonas, que
ninguna exceda de dos y medio (2,5) centimetros de diametro o longitud
y que en su totalidad no excedan de cuatro (4) centimetros de didametro o
longitud.

Huesos desarticulados: A lo sumo dos (2).

Huesos rotos: A lo sumo uno (1) que puede ser sobresaliente.

Partes faltantes: Punta de las alas hasta la segunda articulacion y la cola.
Magullamientos de la carne: Pechuga y piernas hasta dos y predio (2,5)
centimetros de diametro o de longitud y en el resto del cuerpo hasta ocho
(8) centimetros de diametro o de longitud.

Quemaduras: Areas moderadamente secas y que no exceden de un (1)
centimetro de diametro o de longitud.

Género Meleagridis, Grado "C": El grado "C" del Género Meleagridis, se
de la siguiente manera:

Conformacién: Normal, quilla muy torcida, espalda muy torcida, debiendo
ambas estar suficientemente revestidas de carne, piernas y alas
deformes.

Carne: Revestimiento suficiente; quilla puede ser sobresaliente;
abolsamiento extendido.

Recubrimiento de grasa: Carencia de revestimiento de grasa en todo el
cuerpo.

Canutos de plumas y pelos: Numerosos pero cortos.

Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: Sin limites.

Huesos desarticulados: Sin limite.

Huesos rotos: Sin limite.

Partes faltantes: Punta de las alas, hasta la segunda articulacién y la cola.



i) Magullamientos en la carne y la piel: Sin limite en cuanto a tamafio y
numero siempre que no hagan que toda o alguna parte del ave sea
impropia para el consumo.

j) Quemaduras: Numerosas marcas y grandes areas secas.

8. Aves para exportacion: La Direccién de Ganaderia podra autorizar que las
aves que se destinen a la exportacién, respondan en su clasificacién a las
exigencias de los paises compradores.

9. Identificacién: La clasificacion debera inscribirse en el mismo elemento
de identificacién inviolable usado para indicar que el ave ha sido inspeccionada.

10. Ave en trozo. Identificacién: Los trozos de ave se identificaran mediante
una tarjeta que se colocara dentro de cada envoltura. La envoltura debera ofrecer
garantias de seguridad en su cierre.

11. Certificados: En los certificados sanitarios, debera dejarse constancia de
la clasificacion sin perjuicio de las exigencias consignadas por la Direccidon de
Ganaderia.

Seccion Il
HUEVOS

A)  Definicion.

Se entiende por huevo, sin aclaraciéon alguna, al Ovulo completamente
evolucionado, fecundado o no, con sus correspondientes reservas de sustancias
nutritivas y su revestimiento calcareo, de la gallina (Gallus gallus). Cuando se trata
de huevos de otras especies, debera aclararse de cual proviene.

B) Huevo fresco.

Se entiende por huevo fresco al que no ha sido sometido a ningun
procedimiento de conservacién con excepcién de la climatizacién del ambiente a
temperatura entre ocho (8) y quince (15) grados centigrados y humedad relativa
comprendida entre setenta (70) y noventa (90) por ciento, y libre de olores y
sabores extrafios. El huevo perdera su condicién de fresco si ha sido sometido
intencionalmente a temperaturas inferiores a los ocho (8) grados centigrados.

C) Clasificacion sanitaria.

1. Huevo con cascara, fresco de calidad "A": Se entiende por huevo fresco
de calidad "A" al que reune por unidad las siguientes condiciones comprobadas
macroscOpicamente y al ovoscopio o por otros medios fisicos:

a) Cdscara: naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, o
lavada de acuerdo con el Apartado P) de esta seccién, sana, fuerte y
de forma normal. A la luz de Wood, debera presentar fluorescencia
roja o rojiza.

b) Camara de aire: De hasta cinco (5) milimetros de profundidad.

c¢) Yema: Casi invisible, de contorno difuso, céntrica, fija y de color
uniforme.

d) Clara o albumina: Traslicida, de consistencia firme y de aspecto
homogéneo.

e) Cicatricula o germen: Invisible y sin sangre.



2. Huevo con cascara fresco, de calidad "B", al que reune por unidad las
siguientes condiciones comprobadas macroscépicamente y al ovoscopio o por otros
medios fisicos:

a) Cascara: naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, o lavada
de acuerdo con el Apartado P) de esta Seccidn, sana, fuerte y de forma
practicamente normal. A la luz de Wood debera presentar fluorescencia
roja o rojiza.

b) Camara de aire: De hasta ocho (8) milimetros de profundidad, fija y sana.

c) Yema: Ligeramente visible, de contorno ligeramente visible, céntrica,
puede ser algo mévil de color uniforme.

d) Clara o albumina: Trasllcida, consistencia firme, de aspecto homogéneo.

e) Cicatricula o germen: Ligeramente visible, sin sangre.

3.  Huevo con cascara; fresco de calidad "C": Se entiende por huevo fresco
de calidad "C", al que relne por unidad las siguientes condiciones comprobadas
macroscopicamente o al ovoscopio o por otros medios fisicos.

a) Céscara: ligeramente sucia, con su correspondiente cuticula, mientras
esta suciedad no exceda de un quince (15) por ciento de superficie, o
lavada de acuerdo con el Apartado P) de esta Seccion, pudiendo no ser
muy fuerte y su forma podra ser anormal. A la luz de Wood debera
presentar fluorescencia rojiza.

b) Camara de aire: De hasta diez (10) milimetros de profundidad, puede ser
movil con un desplazamiento no mayor de quince (15) milimetros. Debe
ser sana.

c¢) Yema: Visible, de contornos visibles, ubicacién variable y su color puede
ser abigarrado.

d) Clara o albdmina: Trasltcida, ligeramente fluida, de aspecto homogéneo.

e) Cicatricula o germen: Sin sangre. Puede hallarse desarrollada hasta ocho
(8) milimetros.

4, Huevo con cdscara, fresco de calidad "D" o para la industria del alimento
cocido: Se entiende por huevo fresco de calidad "D" para la industria del alimento
cocido, al que reune por unidad las siguientes condiciones comprobadas
macroscopicamente o al ovoscopio o por otros medios fisicos:

a) Cascara: puede ser sucia, o lavada de acuerdo al Apartado P) de esta
Seccidn, cascara sin pérdida de sustancia, débil y/o forma anormal. A la
luz de Wood la fluorescencia no debe llegar a violeta.

b) Camara de aire: De hasta quince (15) milimetros de profundidad, puede
ser movil y/o espumosos..

c) Yema: Puede ser muy visible, con contorno visible, neto a irregular, movil
y hallarse asentada sin estar adherida. El color puede ser abigarrado.

d) Clara o albumina: Traslucida, puede ser fluida y de aspecto homogéneo.

e) Cicatricula o germen: Puede hallarse desarrollado hasta diez (10)
milimetros y se admite un pequefio anillo de sangre.

5. Indice de yema, método de Funck, valores para albumina en unidades
Naugh, nitrégeno amoniacal, fosforo: para clasificar como huevo fresco una vez
abierto, se tendra en cuenta:

a) Elindice de la yema, determinado por el método de Funck (cociente de la
divisién de la altura de la yema por la semi suma de los diametros de la



b)

d)

B)

misma, en presencia de la albimina). Como valores minimos se tomaran
las cantidades siguientes: Para la calidad "A", cuarenta y cuatro
centésimos (0,44), para la calidad "B", treinta y nueve centésimos (0,39),
y para las otras dos categorias treinta y un centésimos (0,31).

El indice de la albdmina expresado en unidades Naugh. Como valores
minimos se tomaran las cantidades siguientes: Para la calidad "A",
sesenta y cinco (65), para la calidad "B", cuarenta y siete (47) y para la
"C" treinta y uno (31).

El indice de la yema y el indice de la albimina, se calcularan, a la
temperatura de climatizacién.

Para todas las calidades de huevos comestibles, la cantidad de nitrogeno
amoniacal no podra superar en el conjunto de huevos los tres (3)
miligramos por cada cien (100) gramos; y la cantidad de fésforo en Ila
clara no superara un décimo (0,1) de miligramo por cada cien (100)
gramos.

Clasificacion por peso.

Clasificacion por peso: Cada una de las calidades a que se refieren los
Apartados C1, C2 y C3, se clasificaran en grados "extra pesado" o grado 1S, "muy
pesado" o grado 1, "pesado" o grado 2, "mediano" o grado 3, "liviano" o grado 4,
"muy liviano" o grado 5, con pesos de acuerdo con la siguiente escala cuyos valores
se toman como minimo:

Q)

Grado 1 S: Sesenta y ocho (68) gramos por unidad y ochocientos
cuarenta (840) gramos por docena.

Grado 1: Sesenta y dos (62) gramos por unidad y setecientos sesenta y
ocho (768) gramos por docena.

Grado 2: Cincuenta y cuatro (54) gramos por unidad y seiscientos setenta
y dos (672) gramos por docena.

Grado 3: Cuarenta y ocho (48) gramos por unidad y seiscientos (600)
gramos por docena.

Grado 4: Cuarenta y dos (42) gramos por unidad y quinientos veintiocho
(528) gramos por docena.

Grado 5: menos de cuarenta y dos (42) gramos por unidad.

Huevo no comestible.

Huevo no comestible para uso industrial: Se entiende por huevo no comestible,

para uso

industrial, al que reune las siguientes condiciones, observadas

macroscopicamente y al ovoscopio:

a)

Cascara: Puede ser muy sucia, puede hallarse rota con pérdida de
sustancia, puede ser muy débil y de forma anormal.

Camara de aire: Puede sobrepasar quince (15) milimetros, puede ser muy
movil, puede ser espumosa.

Yema: Puede ser muy visible, puede tener la membrana vitelina rota,
puede ser muy movil o adherida. El color puede ser abigarrado.

Clara o albumina: Puede ser muy fluida y de aspecto heterogéneo. '
Cicatricula o germen: Puede hallarse muy desarrollado. Puede tener anillo
sanguineo.

Peso: Sin limites.



1.  Huevo incomestible: El huevo incomestible no podra ingresar a camaras
frigorificas donde se encuentren productos comestibles.

2. Desnaturalizacién: Los huevos comprendidos en esta categoria deben ser
desnaturalizados empleando esencia de mirbana (nitrobenceno); aceite alcanforado,
esencia de trementina, citronela u otras sustancias aprobadas por la Direccién de
Ganaderia.

3. Excepcién a la desnaturalizacion: Cuando de acuerdo al fin a que estén
destinados debe evitarse el uso de desnaturalizantes, la inspeccion veterinaria
adoptara las medidas pertinentes que aseguren el real destino de la mercaderia.

4.  Huevo inepto para todo uso: Se entiende por huevo inepto para todo uso,
aquel que excede las condiciones exigidas para la categoria anterior o que presenta
alguna de las siguientes alteraciones:

Todo tipo de putrefaccion.

Uniformemente hemorragicos.

Mohosos.

Con embridn en franco desarrollo.

Cuando el contenido se halle completamente deshidratado.
Con manchas de origen microbiano o parasitario.

Cuerpos extrafos.

SN

5. Desnaturalizacién: Los huevos declarados ineptos para todo uso, se
inutilizaran inmediatamente en presencia de personal de la Inspeccidn Veterinaria,
con desnaturalizantes contemplados en este Reglamento; si posteriormente se
destinasen a uso industrial no comestible, o en su defecto se incinerara en el horno
crematorio que a tal fin debera poseer el establecimiento.

D)  Tolerancia de categorias inferiores.

Cuando se trate de partidas de huevos frescos, se acepta en cada categoria
sanitaria un (1) huevo por docena de la categoria inmediata inferior. En la calidad
"C" no se admite la inclusién de huevos de categorias inferiores. Se permitirda como
tolerancia por peso, un (1) huevo del grado inmediato inferior, por docena, siempre
que el peso, minimo de esta ultima no sea inferior al minimo por docena de su
grado.

E) Huevo conservado.

Definicion de huevo con cascara conservado: Se entiende por huevo
conservado, aquel que ha sufrido un proceso fisico o quimico tendiente a prolongar
sus condiciones de comestibilidad y no comprendido en la definicion del Apartado
B).

1.  Definicidn de huevo refrigerado: Se entiende por huevo refrigerado, al
huevo con cdascara conservado que ha sido sometido a la accion del frio a
temperaturas entre cero (0) y dos (2) grado centigrados y humedad relativa
ambiente del ochenta (80) a noventa (90) por ciento, libre de olores y sabores
extranos.

Se considerara también como huevo refrigerado al huevo intencionalmente
sometido a temperaturas inferiores a los ocho (8) grados centigrados. Vale decir que



no se sostendrd este criterio cuando esas temperaturas sean las propias de la
estacion.

2. Huevo refrigerado estabilizado: Se entiende por huevo refrigerado
estabilizado, el huevo en cascara, conservado por el frio en ambientes gaseosos
especiales, tales como anhidrido carbdnico, nitrdgeno o cualquier otro autorizado
por la Direcciéon de Ganaderia. Debe hacerse constar que se trata de huevo
refrigerado, estabilizado y el gas empleado.

3.  Otros medios de conservacién: Entre los fisicos o quimicos mencionados
en el Apartado G), se admite la conservacidon mediante aserrin, polvo de carbdn,
vaselina, parafina, silicato de sodio, gases inertes, u otros productos autorizados por
la Direccion de Ganaderia. Debe hacerse constar el elemento conservador.

F)  Clasificacién sanitaria del huevo conservado por refrigeracion.

1. Huevo con cdascara conservado por refrigeraciéon de calidad "A": Se
entiende por huevo con cdscara conservado por refrigeracion, de calidad "A", al que
ha sido sometido a refrigeracion de acuerdo con lo indicado en el Apartado G. 1), y
retne las siguientes condiciones comprobadas macroscopicamente y al ovoscopio o
por otros medios fisicos:

a) Cascara: Naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, sana,
fuerte y de forma normal.

b) Camara de aire: De forma normal, de hasta siete (7) milimetros de
profundidad, ligeramente mévil y sana.

c) Yema: Puede ser visible, de contorno visible, mévil en posicion
variable, color uniforme.

d) Clara o albUmina: Traslucida, ligeramente fluida, aspecto homogéneo.

e) Cicatricula o germen: Invisible, sin sangre

2. Huevo con cascara conservado por refrigeracion, de calidad "B": Se
entiende por huevo con cascara conservado por refrigeracién, de calidad "B" al que
ha sido sometido a refrigeracion de acuerdo con lo indicado en el Apartado G. 1) y
relne las siguientes condiciones comprobadas macroscépicamente y al ovoscopio o
por otros medios fisicos:

a) Cascara: Naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, sana
fuerte y de forma normal.

b) Camara de aire: De forma normal, de hasta diez (10) milimetros de
profundidad, moévil pudiendo ser espumosa.

c) Yema: Puede ser visible, contorno neto e irregular, mévil y de posicion
variable, de color uniforme.

d) Clara o albumina: De visibilidad ligeramente opalescente, fluida,
aspecto homogéneo.

e) Cicatricula o germen: Ligeramente visible.

3. Huevo con cascara conservado por refrigeracion, de calidad "C": Se
entiende por huevo con cascara conservado por refrigeracion, de calidad "C", al que
ha sido sometido a refrigeracion de acuerdo con lo indicado en el Apartado G. 1) y
relne las siguientes condiciones comprobadas macroscépicamente y al ovoscopio o
por otros medios fisicos:

a) Cdscara: Naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, sana,
no muy fuerte y de forma que podra ser anormal.



b) Camara de aire: Forma normal, de hasta quince (15) milimetros de
profundidad, movil, pudiendo ser espumosa.

f) Yema: Puede ser visible, el contorno neto e irregular, mdvil, en
posicién variable, pudiendo estar asentada sin adherirse, su color
puede ser abigarrado.

¢) Clara o albumina: Visibilidad muy fluida, aspecto homogéneo.

d) Cicatricula o germen: Puede estar desarrollado hasta cinco (5)
milimetros, sin sangre.

4, Huevo con cascara conservado por refrigeracion, de calidad "D" o para la
industria del alimento cocido: Se entiende por huevo con cascara conservado por
refrigeracion, de calidad "D" o para la industria del alimento cocido, al indicado en el
Apartado G. 1), que reulne las condiciones macroscépicas y ovoscépicas del huevo
fresco de calidad "D" Apartado C. 4), con excepcidon de la cascara que debe ser
naturalmente limpio y de la cdmara de aire cuya profundidad puede llegar hasta
veinte (20) milimetros.

5. Huevo con cascara conservado por refrigeracion para uso industrial no
comestible al que ha sido sometido a refrigeracidon y de acuerdo a lo indicado en el
Apartado G. 1) y que corresponde a las especificaciones del Apartado E).

6. Huevo con cascara conservado por refrigeracién inepto para todo uso: Se
entiende por huevo con cascara conservado por refrigeracion inepto para todo uso,
al que sido sometido a refrigeracion de acuerdo a lo indicado en el Apartado G.1) y
responde a las especificaciones del Apartado E. 3).

7. Desnaturalizacién del huevo no comestible: El huevo destinado a uso
industrial no comestible o el inepto para todo uso, debe ser tratado como la indica el
Apartado E. 1).

8. Clasificacion por peso del huevo conservado por refrigeraciéon: El huevo
conservado por refrigeracion se clasificara por peso siguiendo las normas del
Apartado D).

9. Tolerancia de categorias inferiores: Cuando se trate de partidas de
huevos conservados por refrigeracion, se acepta en cada categoria un (1) huevo por
docena de la categoria sanitaria inmediata inferior. En la calidad "C" no se admite la
inclusién de huevos de la categoria inmediata inferior. Se permite como tolerancia
por peso, un (1) huevo del grado inmediato inferior, por docena, siempre que ésta
ultima tenga el peso minimo fijado por el Apartado D).

G)  Huevo liquido.

1.  Huevo liquido. Definicidon: Se entiende por huevo liquido, al huevo
genuino privado de la cascara, que conserva las proporciones naturales de la clara y
de la yema y que mezclados dan lugar a una sustancia homogénea.

2. Huevo liquido comestible: Se entiende por huevo liquido comestible, al
huevo liquido apto para el consumo humano.

3. Huevo liquido incomestible: Se entiende por huevo liquido incomestible,
al huevo liquido inepto para el consumo humano.

4.,  Huevo liquido comestible congelado: Se entiende por huevo liquido
comestible congelado, al huevo liquido que ha sido congelado en envases de vidrio,
acero inoxidable, aluminio, u otro material aprobado por el SENASA y de cierre
hermético.

5.  Huevo liquido incomestible congelado: Se entiende por huevo liquido
incomestible congelado, al huevo liquido incomestible que ha sido congelado en
cualquier tipo de envase, no existiendo la exigencia del cierre hermético.

6. Yema o albumina liquida: Se entiende por yema o albumina liquida,
segln el caso, a la yema o clara de huevo genuina.



7. Yema o albUmina liquida comestible: Se entiende por yema o albdmina
liquida comestible, segun el caso, a la yema o clara liquida apta para el consumo
humano.

8.  Yema o albumina liquida incomestible: Se entiende por yema o albdmina
liquida incomestible, segun el caso, a la yema o clara, inepta para el consumo
humano.

9.  Yema o albumina liquida comestible congelada: Se entiende por yema o
albumina liquida comestible congelada, segun el caso, a la yema o clara liquida que
ha sido congelada en envases de vidrio, acero inoxidable, aluminio o otro material
aprobado por la Direccién de Ganaderia y cierre hermético.

10. Yema o albdmina liquida incomestible congelada: Se entiende por yema
o albumina liquida incomestible congelada, segln el caso, a la yema o clara liquida
que ha sido congelada en cualquier tipo de envase, no exigiéndose el cierre
hermético.

H)  Huevo deshidratado

1. Huevo deshidratado desecado: Se entiende por huevo deshidratado o
desecado, al huevo liquido privado de la mayor parte de su humedad.

2.  Huevo deshidratado comestible: Se entiende por huevo deshidratado o
desecado comestible, al huevo deshidratado apto para el consumo humano.

3. Huevo deshidratado incomestible: Se entiende por huevo deshidratado
desecado incomestible, al huevo deshidratado inepto para el consumo humano.

4. Yema o albumina deshidratada: Se entiende por yema o albUmina
deshidratada o desecada, segun el caso, a la yema o clara que ha sido privada de la
mayor parte de su humedad.

5. Yema o albumina deshidratada comestible: Se entiende por yema o
albumina deshidratada o desecada comestible, segun el caso, a la yema o clara
apta para el consumo humano.

6. Yema o albumina deshidratada incomestible: Se entiende por yema o
albumina deshidratada o desecada incomestible, segun el caso, a la yema o clara,
inepta para el consumo humano.

7. Huevo deshidratado en polvo o en escamas: El huevo deshidratado o
desecado, se denominard en polvo o en escamas, segun la forma de su
presentacion.

8.  Huevos utilizados para la deshidratacion o para huevo liquido: Los huevos
destinados a la preparacién de huevo liquido, congelado o deshidratado comestible,
deben provenir de los Grados "A" y "B" de los huevos conservados.

9. Integridad de la cdscara y lavado: En todos los casos, en el momento de
la preparacién de los productos citados en el apartado anterior, los huevos deben
presentar su cascara integra y ser lavados de acuerdo al Apartado P) y siguientes.

10. Congelacién y temperatura de mantenimiento: La congelaciéon de los
productos a que se refieren los Apartados 1.4), I.5), 1.9) y 1.10), puede lograrse por el
método rapido o el lento. No podra conservarse en ningln caso a temperatura
superior a los doce (12) grados centigrados bajo cero, la que se mantendra hasta el
momento de la congelacién necesaria para su uso.

11. Uso total del contenido de los envases: Toda primera materia
descongelada debe tener uso inmediato no permitiéndose la conservacidon, adn
recongelada.

12. Prohibicién de agregar sustancias extrafas: Queda prohibido el agregado
de agua, de antisépticos o cualquier aditivo no autorizado por la Direcciéon de
Ganaderia.



13. Pasteurizaciéon de huevo liquido: La Direccién de Ganaderia, cuando lo
crea conveniente o necesario, podra disponer la pasteurizacion del huevo liquido
comestible destinado a la congelacion o a la deshidratacion.

I)  Caracteres fisicos, quimicos y bacteriologicos del huevo liquido y del
deshidratado.

1.  Clasificacién del huevo liquido: El huevo liquido comestible se clasifica en
Grado "AA" y Grado "A".

2. Huevo liquido de Grado "AA": El huevo liquido de Grado “AA" debe reunir
las siguientes condiciones:

a) Presentacion: Congelado.

b) Color: Amarillo.

¢) Impurezas: No contener.

d) Olor: Congelado o descongelado no debe presentar olores anormales.
e) PH: Maximo, siete (7).

f) Humedad maxima: Setenta y cinco (75) por ciento.

g) Residuo seco: Veinticinco (25) por ciento.

h) Extracto etéreo: Doce (12) a quince (15) por ciento.

~

Acidez de extracto etéreo expresado en etilato de sodio vigésimo normal

(0,05/N) dos milimetros y medio por gramo de extracto.

j) Nitrégeno amoniacal: Dos miligramos con dos décimas (2,2) por ciento.

k) Gérmenes Banales: No mas de quinientos mil (500.000) por gramo.

I) Gérmenes coliforme: Cultivo en placa durante cuarenta y ocho (48)
horas, no mas de cincuenta (50) por gramo.

m) Bacterias patdégenas para el hombre: Libre.

n) Hongos y levaduras: No mas de cien (100) por gramo.

3. Clasificacion de yema liquida: Para la yema liquida comestible, se admite
Unicamente el grado "AA".

4. Caracteres de la yema liquida "AA": La yema liquida de Grado "AA" debe
reunir las siguientes condiciones:

Presentacion: Congelada.
Color: Amarillo intenso.
Impurezas: No contener.
No contener mas de doce (12) por ciento de albUmina o clara.
Olor: Congelado o descongelado no debe presentar olores anormales.
PH maximo: Siete (7).
Humedad maxima: Cincuenta y cinco (55) por ciento.
Extracto etéreo: Veintiocho (28) por ciento.
Acidez del extracto etéreo expresada en etilato de sodio vigésimo normal
(0,05/N) dos mililitros y medio (2,5) por gramo de extracto.
j)  Nitrégeno amoniacal: Dos miligramos con dos décimas (2,2) por ciento.
k) Gérmenes banales: No mas de quinientos mil (5000000) por gramo.
[) Bacilos coliformes: Cultivo en placa durante cuarenta y ocho horas: No
mas de cincuenta (50) por gramo.
ll)Bacterias patégenas para el hombre: Libre.
1)Hongo y levaduras no mas de setenta y cinco (75) por gramo.
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5.  Clasificacion de albumina liquida: Para la albumina liquida comestible se
admite Unicamente el Grado "AA".



6.  Caracteres de la albumina liquida: La albumina liquida de grado "AA"
deber reunir las siguientes condiciones:

a) Presentacién: Congelada.

b) Color: Blanco.

c) Impurezas: No contener.

d) Olor: Congelada o descongelada no debe presentar olores anormales.

e) PH maximo: seis (6).

f)  Humedad maxima ochenta y ocho (88) por ciento.

g) Sdlidos totales: minimo doce (12) por ciento.

h) Nitrégeno amoniacal: Dos miligramos con dos décimas (2,2) por ciento.

i)  Gérmenes banales: No mas de quinientos mil (500000) por gramo.

j) Gérmenes coliformes: Cultivo en placa durante cuarenta y ocho (48)
horas no mas de cincuenta (50) por gramo.

k) Bacterias patédgenas para el hombre: Libre.

1) Hongos y levaduras: No mas de setenta y cinco (75) por gramo.

7. Clasificacién del huevo deshidratado: El huevo deshidratado comestible
se clasifica en Grado "00" y Grado "0".

8. Huevo deshidratado de Grado "00": El huevo deshidratado de Grado "00"
debe reunir las siguientes condiciones:

Presentacion: Sélido.
Color: Amarillo.
Impurezas: No contener.
Textura: Aterciopelada.
Olor: No debe presentar olores anormales.
Emulsién en agua: Natural.
PH méaximo: siete (7).
Humedad maxima: cinco (5) por ciento.
Extracto etéreo: minimo treinta y ocho y medio (38,5) por ciento.
Acidez del extracto etéreo expresada en etilato de sodio vigésimo
normal (0,05/N): Dos y medio (2,5) mililitros por gramo de extracto.
k) Cenizas totales: Maximo tres y medio (3,5) por ciento.
[)  Prétidos totales: Minimo, cuarenta y tres y medio (43,5) por ciento.
1) Gérmenes banales: No mas de trescientos mil (300000) por gramo.
m) Bacilos coliformes: Cultivo en placa durante cuarenta y ocho (48) horas,
no mas de cincuenta (50) por gramo.
) Bacterias patdgenas para el hombre: libre.
) Hongos y levaduras: No mas de cincuenta (50) por gramo.
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9. Huevo deshidratado de Grado "0": El huevo deshidratado de grado "0"
debe reunir las siguientes condiciones:

Presentacién: sélido.

Color: amarillo palido o grisaceo.

Impurezas: no contener.

Textura: granulada, pero no aspera.

Olor: ligeramente acido pero no agrio.

Emulsién en agua: natural.

PH méaximo: ocho (8).

Humedad maxima: Seis (6) por ciento.

Extracto etéreo: Minimo, treinta y siete (37) por ciento.
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10.

j) Acidez del extracto etéreo expresada en etilato de sodio vigésimo
normal (0,05/N): Tres (3) mililitros por gramo de extracto.

k) Cenizas totales: Maximo, cuatro (4) por ciento.

[)  Prétidos totales: Minimo, cuarenta (40) por ciento.

1) Gérmenes banales: No mas de seiscientos mil (600000) por gramo.

m) Bacilos coliformes: Cultivo en placa durante cuarenta y ocho (48)
horas, no mas de cien (100) por gramo.

n) Bacterias patdgenas para el hombre: libre.

i)  Hongos y levaduras: No mas de cincuenta (50) por gramo.

Clasificacion de la yema deshidratada: Para la yema deshidratada

comestible se admite Unicamente el grado "00".

11.

Yema deshidratada de Grado "00": La yema deshidratada de grado

"00" debe reunir las siguientes condiciones:
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Presentacién: sélido.

Color: amarillo.

Impurezas: no contener.

Olor: no debe presentar olores anormales.

Emulsién en agua: natural.

PH maximo: siete (7).

Humedad: cinco (5) por ciento.

Extracto etéreo: minimo, cuarenta (40) por ciento.

Acidez del extracto etéreo expresada en etilato de sodio vigésimo normal
(0,05/N): dos y medio (2,5) mililitros por gramo de extracto.

Cenizas totales: maximo, cuatro (4) por ciento.

Prétidos totales: minimo treinta y dos (32) por ciento.

Gérmenes banales: no mas de trescientos mil (300000) por gramo.
Bacterias coliformes: cultivo en placa durante mas de cuarenta y ocho
48) horas, no mas de cincuenta (50) por gramo.

m) Bacterias patégenas para el hombre: libre.

n)
12,

Hongos y levaduras: no mas de cincuenta (50) por gramo.

Clasificacién de la albUmina deshidratada: Para la albiumina deshidratada

comestible se admite unicamente el grado "00".

13.

Albumina deshidratada de Grado "00": La albumina deshidratada de

grado "00", debe reunir las siguientes condiciones:
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Presentacién: sélido.

Color: blanco.

Impurezas: no contener.

Olor: no debe presentar olores anormales.

Solubilidad en agua: natural.

PH maximo: ocho (8).

Humedad: Trece (13) por ciento.

Cenizas totales: maximo, seis (6) por ciento.

AzUcar reducto: maximo, uno con quince centésimas (1,15) por ciento.
Gérmenes banales: no mas de trescientos mil (300000) por gramo.
Bacterias coliformes: cultivo en placa, durante cuarenta y ocho (48)
horas, no mas de cincuenta (50) por gramo.

Bacterias patégenas para el hombre: libre.

Hongos y levaduras: no mas de cincuenta (50) por gramo.



14.  Ausencia de renzidez: El huevo liquido o deshidratado y la yema liquida o
deshidratada, no deben presentar renzidez.

15.  Ausencia de antisépticas, colorantes y conservadores: El huevo liquido o
deshidratado o sus partes deben estar libres de antisépticos, colorantes y
conservadores.

16. Fermentacién de la albumina: La albdmina de huevo puede ser sometida
a fermentacion para eliminar los azlcares.

J) Huevo para exportacion.

1.Clasificacion por el color de la cascara: El huevo para exportacion se
clasificard en blanco, castafio y mezcla. Cuando se rotule con un color, no se
aceptara ningun otro color que el indicado.

2.Huevo para exportacion: El huevo para exportacion puede ser fresco o
conservado.

3.Huevo para exportacion fresco: El huevo con cascara para exportacion,
fresco, se regira por las calidades sanitarias "A" y "B" del huevo fresco, definidas en
los Apartados C.1y C.2.

4.Huevo para exportacion conservado por refrigeracién: Cada una de las
calidades a que se refieren los Apartados L.3 y L.4, se clasificara por su peso minimo
por unidad de acuerdo con el Apartado D).

5.Clasificacion por peso para el huevo para exportaciéon: Cada una de las
calidades a que se refieren los Apartados L.3 y L.4, se clasificara por su peso minimo
por unidad de acuerdo con el Apartado D).

- Grado 1S: Sesenta y ocho (68) gramos. Peso neto minimo por cajén de
treinta (30) docenas, veinticinco kilogramos con doscientos gramos
(25,200).

- Grado 1: Sesenta y dos (62) gramos. Peso neto minimo por cajén de
treinta (30) docenas, veintitrés kilogramos con cuarenta gramos
(23,040).

- Grado 2: Cincuenta y cuatro (54) gramos. Peso neto minimo por cajén
de treinta (30) docenas, veinte kilogramos con ciento sesenta gramos
(20,160).

- Grado 3: Cuarenta y ocho (48) gramos. Peso neto minimo por cajén de
treinta (30) docenas, dieciocho kilogramos (18,000).

- Grado 4: Cuarenta y dos (42) gramos. Peso neto minimo por cajon de
treinta (30) docenas, quince kilogramos con ochocientos cuarenta
gramos (15,840).

6. Variacién de capacidad de continentes: La capacidad de los continentes
a que se refiere el Apartado L.5, podrd ser variada cuando las circunstancias lo
hagan necesario.

7. Condiciones especiales para el huevo de exportacién: El huevo para
exportacion puede acondicionarse de acuerdo con las exigencias del pais
comprador.

K) Establecimientos, exigencias constructivas e higiénico-sanitarias.

1. Depésito y clasificacion de huevos: Se entiende por establecimiento
destinado a acopio, depdsito, clasificacién y/o envasado de huevos, al
establecimiento o parte de establecimiento destinado al acopio, clasificacién,
depdsito y/o envasado de huevos.



2.  Exigencias higiénico-sanitarias: Los establecimientos a que se refiere el
apartado anterior, deben reunir los requisitos exigidos para la sala de elaboracién de
las fabricas de chacinados, de acuerdo a la indole de la actividad, sin perjuicio de
otras exigencias higiénico-sanitarias que se consignen en este Reglamento.

3. Dependencias: Los locales para acopio, depdsito, clasificacion y/o
envasado de huevos, deben poseer:

a) Local de recepcion.
b) Local de procesamiento, clasificacion y embalaje.
c) Local para depésito y expedicion.

4. Capacidad de almacenaje, temperatura y humedad ambiental: Los
locales mencionados en los Incisos a) y c) del apartado anterior, tendran una
capacidad de almacenaje que sera calculada tomando como base la cantidad de
trece (13) cajones de treinta (30) docenas cada uno por metro clbico. Los cajones
se estibardn a no menos de quince (15) centimetros del suelo. La temperatura
ambiental de dichos locales debera ser del orden de los ocho (8) a quince (15)
grados centigrados y la humedad relativa del setenta (70) al noventa (90) por
ciento, que se controlara con el instrumental adecuado.

5.  Sala para inspeccién sanitaria: Contiguo al local de recepcién se hallara
el destinado a clasificacion y embalaje, donde se ubicard la sala de inspeccion
sanitaria que debera poseer los elementos necesarios que estime dicha inspeccion
para los fines que se destina.

6. Aseo y desodorizacion: El establecimiento debera hallarse
permanentemente aseado y desodorizado, empleandose a tal fin los medios
autorizados por la Direccidbn de Ganaderia. Cuando se emplee ozono, su
concentraciéon no sera mayor de medio (0,5) miligramo por metro cubico.

7. Recipientes para residuos: La sala de clasificacion y embalaje, contara
con tres (3) clases de recipientes: para arrojar residuos, para huevos no comestibles
destinados a la industria y para huevos ineptos para todo uso. Todos los recipientes
deben ser de metal inoxidable, plastico u otro material aprobado por la Direccién de
Ganaderia. En todos los casos deben poseer tapa.

8.  Servicios sanitarios y vestuarios: Los servicios sanitarios y vestuarios para
el personal, deben reunir los requisitos sefialados en el Capitulo Il, Seccién I, Inciso
110.

L) Establecimientos elaboradores de huevo liquido y/o deshidratado.

1. Establecimiento elaborador de huevo liquido y/o deshidratado: Se
entiende por establecimiento elaborador de huevo liquido, congelado y/o de huevo
deshidratado o de sus partes, al establecimiento o parte de establecimiento
dedicado a la preparacion de huevo, yema o albumina, liquidos y/o deshidratados,
partiendo del huevo genuino. Estos establecimientos deberan contar con:

a) Local de recepcidn, el que debera estar a temperatura de climatizacion,
fijada en el Apartado B).

b) Local para inspeccion.

c) Local para lavado.

d) Local de cascado, almacenaje y homogeneizacion.

e) Planta de elaboracién.

f) Cémaras frigorificas adecuadas para el huevo liquido o depdsito

climatizado para el huevo deshidratado.



2. Requisitos higiénico-sanitarios: Los establecimientos mencionados en el
aparado anterior, deben reunir los requisitos exigidos para la sala de elaboracién de
las fabricas de chacinados, de acuerdo a la indole de su produccidn, sin perjuicio de
cualquier otra exigencia en este Reglamento.

3. Instalaciones y procedimiento para el lavado del huevo: Las instalaciones
necesarias para el lavado del huevo, previo a su apertura, seran de material y
construccién aprobados por la Direccién de Ganaderia.

El procedimiento podra ser manual 0 mecanico pero en ambos casos debera
ajustarse a lo dispuesto en los Apartados P) y correlativos.

4.  Transporte del huevo lavado: El transporte del huevo de la sala de lavado
a la de cascado, debe hacerse por cinta mecanica de metal inoxidable u otro
material aprobado por la Direcciéon de Ganaderia.

5. Inspeccién del huevo después del cascado: El cascado del huevo podra
ser manual o mecanico, pero en ambos casos, el contenido del huevo sera
inspeccionado por unidad en un recipiente de boca ancha. El huevo apto sera
volcado a la tuberia correspondiente y el inepto en la tuberia o recipiente destinado
a huevos ineptos. El recipiente destinado a la inspeccion del huevo cada vez que
haya contenido un huevo inepto, sera lavado y desinfectado.

6. Higienizacion de manos: Cuando un huevo inepto fuere manipulado por
las manos del operario, éstas deben ser lavadas y desinfectadas, antes de proseguir
sus tareas.

7.  Material de los elementos laborales: Todos los elementos laborales deben
estar construidos de materiales que respondan a las exigencias sanitarias
contenidas en este Reglamento.

8. Colores de las tuberias: Las tuberias y tanques para depésito de la
primera materia, deben estar indicados por colores de acuerdo al Capitulo Il Secciéon
| Inciso 54.

9. Desinfeccién al finalizar cada turno: Los elementos laborales deben
mantenerse limpios y al finalizar cada turno de trabajo, deben lavarse vy
desinfectarse.

N)  Embalaje y rotulado de huevo para consumo interno.

1. Requisitos: Ademas de las especificaciones generales que se consignan
en la Seccion | "Chacinados", de este Reglamento, en el rotulado y embalaje del
huevo debe cumplirse con lo consignado a continuacién.

2. Medidas del casillero: El huevo se acondicionara en envases de sesenta y
un (61) centimetros de largo, 31 cm. de ancho y treinta (30) centimetros de altura y
su capacidad serd de treinta (30) docenas, distribuidas en dos (2) mitades
separadas por un tabique intermedio de un (1) centimetro de espesor.

3. Aumento de la cantidad por cajon: Cuando el tamafo del huevo lo
permita, se aceptara mayor cantidad por cajéon que la indicada en el apartado
anterior sin modificar las medidas de los cajones.

4. Materiales aptos para envases: Los envases podran ser:

De madera blanca, sin olor.

De madera prensada inodora.

De cartén de primer uso.

De material plastico u otros materiales aprobados por la Direccién de
Ganaderia.
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5.  Queda autorizado el embalaje en cantidades menores que las
consignadas en los Apartados N. 2) y N 3.), debiendo reunir los continentes las
especificaciones de los Apartados N. 4) y N. 6).



6. Prohibicién de materiales plasticos para frigorificar: Los envases vy
separadores de material plastico no podran emplearse para la conservacién del
huevo en camara frigorifica, sin la previa aprobacién de la Direcciéon de Ganaderia y
en ningun caso deberan producir deterioro del producto final.

7. Disposicion de las unidades en continentes: En todos los envases, los
huevos se colocaran separados por unidades. Cuando se coloqgue mas de una
camada, la separacién se hard por medio de bandeja separadora. Los separadores
de unidades o camadas aseguraran la estatica del huevo y seran construidos con
materiales aprobados por la Direcciéon de Ganaderia.

8. Prohibicién de transportar o depositar a granel: Queda prohibido
transportar o depositar huevos a granel.

9. Inspeccién sanitaria: El huevo procedente de establecimientos
habilitados, debe ofrecerse en venta al publico, previamente inspeccionado,
clasificado e identificado el establecimiento del que proviene. Debe figurar en los
envases la fecha de inspeccion previo a su envio al consumo.

10. Sellado del huevo: Las clasificaciones y el establecimiento de
procedencia, como asi también el nimero indicador de la semana de clasificacion de
los huevos, se haran constar en la cascara de estos mediante un sello
perfectamente legible, de acuerdo con las normas dictadas por la Direccién de
Ganaderia.

Para determinar las clasificaciones se indicara primeramente la calidad
sanitaria separada por un guién del grado por peso y a continuaciéon el nimero
correspondiente a la semana (1 al 52) de clasificacion del afio civil; cada semana
comenzara el dia lunes a la hora cero (0) y concluira el domingo a la hora
veinticuatro (24). La primera semana de cada afio comienza con el primer dia lunes
del afo. (Ej.: A-2-21).

11. Identificacion del huevo refrigerado: Cuando se trate del huevo
refrigerado, se agregara a las indicaciones de clasificacion, procedencia y semana
del afo civil, la letra R (refrigerado) de un tamafio no menor de un centimetro y
medio (1,5) de altura.

Estos dos ultimos sellos, es decir el de la semana del afio civil y la letra R, se
colocaran antes del ingreso de la mercaderia a la camara frigorifica.

De acuerdo con lo solicitado por naciones compradoras, se podra modificar el
sellado de los huevos que las mismas importen de nuestro pais.

12. Rotulado de envases: El continente inmediato del huevo con cascara
llevara un rétulo o tendra estampada en su exterior a fuego, pintada o impresa, la
siguiente leyenda: "Industria Argentina", marca, nombre del propietario o razén
social, "huevo fresco" o "conservado por (frio, frio estabilizado, el gas u otro medio
fisico usado)", clasificacion sanitaria y por peso, y semana del afio civil en que fuera
clasificado. Ejemplo: fresco calidad A, peso grado 2 y sexta semana se indicaran A-2-
6; otro ejemplo: conservado por refrigeracion calidad A, peso grado 3 y cuarta
semana, se indicara A-3-4, "Inspeccionado por la Direccién de Ganaderia”.

13. Identificacién de partidas: La Direccién de Ganaderia, determinara el
medio mas eficaz para que cada partida pueda ser identificada en cualquier
momento y lugar en que se halle.

O) Rotulado.

1. Rotulado del huevo liquido: Los rétulos para el huevo liquido, deberan
tener las siguientes indicaciones:

a) Huevo liquido entero congelado, yema liquida congelada o albUmina
liquida congelada.



b) Temperatura maxima a que debe conservarse hasta su uso, no pudiendo
ser superior a los doce (12) grados centigrados bajo cero.

¢) Instrucciones para su descongelacién de acuerdo con normas aprobadas
por la Direccion de Ganaderia.

d) Numero oficial del establecimiento.

e) Contenido neto.

f) Fecha de elaboracién.

g) Industria Argentina.

h) Inspeccionado Direccidon de Ganaderia.

2.  Rotulado del huevo deshidratado: Los rétulos para huevo deshidratados
deben tener las mismas indicaciones que para el huevo liquido, con las siguientes
variantes:

a) Huevo entero deshidratado en polvo o en escamas, 0 yema deshidratada
en polvo o en escamas o albumina deshidratada.
b) Instrucciones para su reconstitucion.

3. Cuando se expenda yema deshidratada o congelada mezclada con
albdmina y que no guarde las proporciones naturales del huevo genuino, debe ser
declarado el porcentaje en el rétulo.

P)  Lavado de la cascara del huevo para consumo directo.

1. Lavado de la cascara del huevo para consumo directo: Se permite el
lavado de la cascara del huevo para consumo directo, en establecimientos
habilitados para recepcién y clasificacion del mismo. Realizado totalmente por
medios mecanicos con procedimientos que impidan la penetracién microbiana al
interior del huevo, aprobados por la Direccién de Ganaderia.

2. Agua Utilizada:

a) El agua para el lavado debera rebalsar permanentemente y cambiarse
totalmente cada cuatro (4) horas como maximo, siempre que las
circunstancias no hagan necesario hacerlo en un lapso menor. Dicho
cambio y la limpieza de la maquina deberan hacerse al finalizar cada
turno y la tarea diaria, sin perjuicio de efectuar dicha limpieza cada vez
que sea conveniente para mantener la eficacia de la operaciéon de
higienizacion del huevo.

b) La temperatura del agua para el lavado deberd superar en doce (12)
grados centigrados, como minimo, a la temperatura del huevo.

c) La temperatura del agua para el lavado debera mantenerse a treinta y
dos (32) grados centigrados como minimo, pero no superara los cuarenta
y cinco (45) grados centigrados.

d) En ningun caso el huevo quedara sumergido y/ o detenido en el agua de
lavado.

e) Todos los huevos sometidos al lavado deberan tratarse con un agente
saneador, pudiéndose incorporar este ultimo al agua utilizada para el
enjuague final.

3. Detergentes limpiadores y antisépticos: Los detergentes o agentes para
la limpieza y antisépticos y sus concentraciones empleadas, deberan estar
aprobados por la Direccién de Ganaderia.



Los mismos solamente podran utilizarse mientras mantengan la concentracion
aprobada y la pureza fisicoquimica y bacterioldgica necesaria para garantizar la
higiene y sanidad del producto elaborado.

Con el empleo de productos y/o medidas adecuadas se evitara que se forme
exceso de espuma durante el lavado y/o saneamiento de los huevos.

Cuando se utilice el hipoclorito de sodio (o equivalentes) como agente
saneador, las soluciones empleadas no podran contener menos de setenta y cinco
(75) partes por millédn, ni mas de doscientas (200) partes por millén de cloro activo.

4.  Secado del huevo: El secado debera efectuarse por medios mecanicos
inmediatamente de realizado el lavado y el saneado.

5.  Revestimiento protector: Enseguida de secado, el huevo debera ser
recubierto con una pelicula de aceite mineral, inodoro, insipido, incoloro, inalterable,
o cualquier otro material que reemplace la cuticula, aprobados por la Direccién de
Ganaderia.

6. Condiciones de sanidad de los productos empleados en el lavado del
huevo: Los productos mencionados en los Apartados P.3 y P.5, estaran libres de
agentes cancerigenos, sustancias tdxicas, con olor o que afecten las propiedades
organolépticas del huevo.

7. Ubicacién del equipo lavador: El equipo lavador sera instalado de manera
que no afecte la higiene general del local y con conexiones a la red de suministros
de agua potable y a la red cloacal de recoleccién.

8.  Prohibicién de lavar el huevo para refrigerar: Queda prohibido el lavado
de la cascara del huevo que se destine a conservacidén en camaras frigorificas, como
asi también el lavado del huevo que ha sido previamente conservado en camara
frigorifica.

Q) Huevo importado.

1. Huevo importado: El huevo importado reunira las mismas caracteristicas
que el huevo del pais, tanto para el fresco como para el refrigerado.

Debera llevar estampado, desde el lugar de origen un sello con indicacién del
pais de procedencia, y la condicidn de inspeccionado indicada con la sigla INSP.

Ademas el huevo refrigerado llevara estampada la letra R de acuerdo con lo
indicado en el Apartado N.11. Una vez controlado por la Direccién de Ganaderia,
debera ser tipificado y sellado de acuerdo con las normas de nuestro pais (Apartado
N.10.) y correlacionados.

2. Lavado y desinfeccion de vehiculos. Desinfeccion de cajones: Los
vehiculos que hayan transportado huevos deberan ser desinfectados previo lavado a
presion, con los antisépticos autorizados por la Direccién de Ganaderia.

La higienizacién también se hara con los continentes de los huevos.

3. Transporte de huevos inspeccionados: Los huevos inspeccionados se
transportaran con vehiculos en cuyo ambiente interior la temperatura no exceda de
quince (15) grados centigrados.

Capitulo VI
PRODUCTOS DE LA PESCA

Apartado 1
DEFINICIONES

1.  Productos de la pesca: Los productos de la pesca que quedaran sujetos a
lo dispuesto en el presente Reglamento son: Los pescados, crustaceos, moluscos,
batracios, reptiles y mamiferos de especies comestibles, de agua dulce o agua
salada, destinados a la alimentaciéon humana.



2. Flora acuatica: Asimismo quedaran sujetas a lo expuesto en la presente
seccion las algas marinas y las distintas especies que constituyen la flora acuatica
destinada a la alimentaciéon humana.

3. Subproductos de la pesca: Se entiende por subproductos de la pesca, los
obtenidos a partir de los productos consignados en los apartados anteriores.

4, Denominacién de pescados: Los productos de la pesca deben venderse
con su denominacién correcta. Para los capturados en aguas argentinas y los
provenientes de otras aguas que llegan a puertos argentinos para su venta y/o
industrializacién se tendra en cuenta la nomenclatura bdsica, adoptada por la
resolucién Ministerial N© 114 del 6 de marzo de 1967.

5. Leyendas enganosas: Quedan prohibidas todas las designaciones que
puedan incurrir a error o engafo. Cuando se desee dar idea de la similitud con otros
preparados debera consignarse la leyenda "Preparado como..." seguida de la
especie que se imita. La leyenda a que se hace referencia, seguira al nombre
verdadero del producto utilizado, no pudiendo los caracteres graficos con que se
anuncia en el rétulo la forma de preparacién, ser de mas realce y mayores que la
mitad de la altura de aquel.

6. Sardinas. Denominacién: So6lo podran rotularse y expenderse bajo los
nombres que en cada caso se indican, las siguientes especies que se elaboran en el
pais:

a) Sardinas (Licengraulis grossidens), el producto de pesca conocido como
sardina de rio que responde a dicha designacién técnica

b) Sardina (Clupea arcauta), llamada impropiamente "mojarrita de mar".

c) Sardina Argentina (Engraulis anchoita). Como tales pueden expenderse
las "anchoitas" preparadas como sardinas.

En los tres casos citados, el nombre técnico debe preceder o seguir
inmediatamente a la expresion "sardinas" o "sardinas argentinas", pero puede estar
consignado en caracteres de menor tamafo.

7.  Envases de Sardinas Argentinas: A objeto de que un solo tipo de envases
pueda ser empleado indistintamente para las tres (3) especies, admitase la
preparacion de aquellos con rotulacién Sardinas Argentinas, sin consignar el nombre
técnico. En tal caso se determinard la especie procediendo la indicacién del afio de
envasamiento con las letras S para las sardinas del Capitulo VI Apartado 1 Inciso 6
Subinciso a) para las sardinas del Inciso b y A para las del c.

8. Puede rotularse a si mismo:
a) Salmén del Parang, al pirapita.
b) Salmén de Mar del Plata, las especies de "pinguipéridos" tales como el
"chanchito".

Apartado 2
PRODUCTOS DE LA PESCA FRESCOS

1. Productos frescos: Se entiende por productos frescos, los de la pesca que
no ha sufrido ningln proceso de conservacion, admitiéndose solo la adicidn de hielo.



2. El estado sanitario de los productos de la pesca se determinara por sus
condiciones organolépticas, quimicas y bacterioldgicas.

3. Caracteristicas de los productos frescos: Los productos frescos de la
pesca aptos para el consumo, deberan juzgarse teniendo en cuenta las
caracteristicas organolépticas de la especie examinada.

4,  Caracteristicas de los pescados frescos: Los pescados frescos deben
poseer las siguientes caracteristicas:

a) Rigor mortis: Cuerpo arqueado y rigido.

b) Escamas: Deben estar unidas entre si, y fuertemente adheridas a la piel,
conservar su lucidez y brillo metalico, no ser viscosas.

c) Piel: Himeda, tensa, bien adherida a los tejidos subyacentes, sin arrugas
ni laceraciones. Debe conservar los colores y reflejos propios de cada
especie.

d) Mucosidades: En las especies que la posean, debe ser acuosa y
transparente.

e) 0Ojos: Los ojos deben ocupar toda la cavidad orbitaria, ser transparentes,
brillantes y salientes. El iris no debe estar manchado de rojo (sufusién).

f)  Opérculo: Rigido, ofreciendo resistencia a su apertura, cara interna
nacarada, vasos sanguineos llenos y firmes que no deben romperse a la
presion digital.

g) Branquias: Coloreadas del rosado al rojo intenso, humedas y brillantes,
con olor suigéneris y suave que recuerde el olor a mar.

h) Abdomen: Terso, inmaculado, sin diferencia externa con la linea ventral.
Al corte, los tejidos deben ofrecer resistencia. El poro anal cerrado. Las
visceras de colores vivos, bien diferenciados. Las paredes inferiores
brillantes, vasos sanguineos llenos y que resistan la presion digital, olor
suigéneris y suave.

i)  Mdsculos: Elasticidad marcada, firmemente adheridos a los huesos y no
se desprenden de ellos al ejercer presion con los dedos; color natural
suigéneris al primer corte, color propio con superficie de corte brillante.
Los vasos sanguineos deben hallarse intactos. Al frotar los musculos
triturados sobre la mano, no se percibiran olores anormales.

5. Caracteristicas de los crustaceos frescos muertos: Los crustaceos frescos
muertos deben poseer las siguientes caracteristicas:

a) Exoesqueleto: Ligeramente humedo, brillante y consistente.

b) Color: Gris ceniciento rojizo al ser extraido del agua. Rojo vivo una vez
cocido.

c) Cuerpo: Curvado naturalmente rigido, cola parcial o totalmente replegada
bajo el térax.

d) Apéndices: Resistentes, firmes y bien adheridos al cuerpo.

e) Ojos: Brillantes, que deben llenar la totalidad de la 6rbita destacandose
de la misma.

f) Mdsculos: Blancos, o ligeramente ambarinos, firmes.

g) Olor: Propio de cada especie.

6. Caracteristicas de los crustdceos vivos. Los crustaceos vivos como
langostas, cangrejos, centollas, deben poseer las siguientes caracteristicas:



a) Caparazén: Himeda y brillante.
b)  Movilidad: Debe presentarla a la menor excitacién.

7. Moluscos bivalvos y gasterdépodos: Los moluscos bivalvos y gasterépodos,
deben ser expuestos a la venta vivos y presentar las siguientes caracteristicas:

a) Valvas cerradas: Cuando presenten valvas abiertas, éstas deben cerrarse
al ser golpeadas suavemente. En el interior de las valvas debe haber
agua cristalina. Los moluscos gasterépodos, sumergidos en agua tibia,
deben abandonar su valva.

b) Olor: Agradable e intenso.

c) Musculos: Himedos, bien adheridos a las valvas, de aspecto esponjoso,
de color cenicientos claro en las ostras y amarillento en los mejillones.

8. Moluscos cefalépodos: Los moluscos cefaldpodos, deben tener las
siguientes caracteristicas:

a) Piel: Lisa, suave y humeda, sin manchas sanguinolentas o extrafas a la
especie.

Ojos: Vivos, brillantes y salientes de sus drbitas.

Musculos: Consistentes y elasticos.

Color: Caracteristicos de cada especie.

Olor: Suigéneris.
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9. Coccién de crustdceos: Todos los crustaceos deben ser muertos por
coccion en agua potable o salada, cuya graduacién en cloruro de sodio no podra ser
superior al tres (3) por ciento.

10. Crustaceos. Refrigeracién: Los crustaceos deberan ser refrigerados
inmediatamente de cocidos, a no mas de cero (0) grado centigrado, y
acondicionados con hielo para su transporte, no pudiendo durar estas condiciones
de mantenimiento mas de cuarenta y ocho (48) horas. En caso de superar ese
tiempo, deberan ser congelados.

11. Determinacion fisica y quimica del pescado fresco: Las determinaciones
fisicas y quimicas que caracterizan el pescado fresco son:

a) Reaccidn negativa al acido sulfhidrico y al indol, con excepcion de los
crustaceos en los cuales el limite maximo de indol, serd de cuatro
millonésimas de gramo (0.000004) por cien gramos (100) de producto.

b) El pH de la carne de los pescados debe ser inferior a siete (7). Puede
autorizarse un pH superior, cuando las condiciones organolépticas no se
hayan alterado.

c) Las bases volatiles totales seran inferiores a treinta (30) miligramos de
nitrégeno (método de difusién) por cien (100) gramos de carne. Se
exceptlan los peces que normalmente tiene gran cantidad de urea.

d) Las bases volatiles terciadas deberan ser inferiores a cuatro (4)
miligramos de nitrégeno en cien (100) gramos de carne.

e) En los moluscos y crustaceos se considera normal la presencia de hasta
dos con ocho décimas (2,8) partes por millon de plomo en la parte
comestible fresca y en el caparazén de los crustaceos hasta veinte (20)
partes por millén, en la parte comestible fresca.



12. Evisceracion: La Direccién de Ganaderia podra disponer la evisceracion
de los productos de la pesca, en cada caso en que lo crea necesario o conveniente.

13. Transporte: Los productos de la pesca, sélo podran transportarse
acondicionados en envases aprobados para ese fin, y cuando no se hallen
congelados, seran acondicionados con hielo, no pudiendo ser la proporciéon de éste
menor de medio (0,5) kilogramo por cada kilogramo de producto.

14. Conservacion por hielo en los continentes: Los pescados procedentes de
buques pesqueros de altura destinados a consumo de conserva, al ser encajonados
deberan ser adicionados con hielo inmediatamente después de su captura, en la
proporcién indicada en el apartado anterior. La falta de este requisito dara lugar al
comiso.

15. Conservacion de pescados no elaborados: Cuando se requieran cajones
con pescado enfriado con hielo y los cajones que lo contengan no pueden ser
descargados y el producto elaborado de inmediato, se debera conservar en camaras
frigorificas a una temperatura no superior a dos (2) grados centigrados bajo cero. El
plazo para su elaboraciéon en estas condiciones no excedera de veinticuatro (24)
horas. Transcurrido dicho plazo se lavaran los pescados y luego de escurridos se
acondicionaran nuevamente en otros cajones con abundante hielo y se conservaran
en camaras frigorificas a diez (10) grados centigrados bajo cero como maximo,
permitiéndose su depdsito en estas condiciones por un plazo no mayor de diez (10)
dias, pasado este plazo, el producto serd decomisado.

16. Productos impropios para el consumo: Se consideran impropios para el
consumo, los productos de la pesca:

a) Que presenten aspecto repugnante, mutilaciones, traumas o
deformaciones.

b) Que presenten coloracién, olor o sabor anormales.

c) Que sean portadores de lesiones microbianas o micéticas que los
transformen en ineptos para el consumo.

d) Que presenten infestacién por botriocéfalos (Diphylobotrium latum) adn
comprobandose un solo parasito.

e) Que presenten infestaciones masivas en el tejido muscular.

f) Cuando como consecuencia de la infestacion parasitaria se hallen
alterados los caracteres organolépticos.

g) Aspecto repugnante.

h) Los que fueran tratados con antisépticos conservadores no aprobados por
este Reglamento.

i) Provenientes de aguas contaminadas.

j) Los recogidos muertos, salvo que la muerte se haya producido como
consecuencia de la operacién de pesca.

k) Cuando no se encuadren en los limites fisicos y quimicos fijados para
productos frescos en este Reglamento.

l) Los que presenten neoplasias.

m) Los que presenten asfixia tellrica.

) Los conservados en malas condiciones de higiene.

Los que hubieran estado en contacto con frutas y verduras.

17. Extensidon de caracteristicas: las normas a que se refieren los apartados
anteriores se haran extensivas en lo que fueran aplicables a los demas productos de
la pesca destinados a la alimentacion humana.



Apartado 3
PRODUCTOS DE LA PESCA CONSERVADOS EN FRIO

1. Conservacion por el frio: La conservacién de los productos de la pesca
mediante el frio artificial se hara ajustandose a las siguientes temperaturas: Pescado
refrigerado, de medio grado (0,5) centigrado bajo cero, a dos (2) grados centigrados
bajo cero, pescado congelado, a no mas de quince (15) grados centigrados bajo
cero.

2.  Producto congelado: Se entiende por producto de pesca congelado, al
tratado por procesos adecuados de congelacién, a una temperatura no superior a
veinticinco (25) grados centigrados bajo cero, y mantenidos a no mas de quince (15)
grados centigrados bajo cero.

3.  Filetes, definiciéon: Se entiende por filetes de pescado, las lonjas de
musculos de determinadas especies extraidas después de eliminar la piel y las
visceras. Deben quedar eliminadas de los filetes la mayor cantidad posible de partes
dseas y/o cartilaginosas.

4. Preparacion de filetes: Los filetes definidos en el apartado anterior seran
elaborados con pescado fresco o conservado por el frio, siempre que no haya sufrido
alteraciones en sus caracteristicas organolépticas.

5. Conservacién de filetes: Los filetes serdn inmediatamente refrigerados,
congelados y permaneceran en este estado hasta su venta al publico.

6. Los envases de los filetes llevaran inscripto el dia, mes y afio de su
elaboracion.

7.  Condiciones de aptitud de productos: Para determinar las condiciones de
aptitud para el consumo de los productos de la pesca congelados, se tendran en
cuenta las normas previstas por este Reglamento para el pescado fresco en lo que
fuera de aplicacion.

Apartado 4
PRODUCTOS DE LA PESCA, SALADOS

1. Productos conservados en salazén: Se entiende por productos de la
pesca salados a los productos enumerados en el Apartado A., que después de la
pesca 0 captura, se someten a la accion de la sal en forma masiva, pudiendo la
salazoén ser seca o humeda, previa descamacién parcial o total, eviscerados o no,
total o parcialmente.

2. Cuando se trate de pescado desecado que contenga mas del veinticinco
(25) por ciento de cloruro de sodio, se procedera al decomiso.

3. Hongos. Alteraciones de productos: El pescado desecado, salado o no,
que presente manchas rojizas o verdosas que afectan a sus tejidos en profundidad o
en el que aparezcan regiones o zonas con formaciones micéticas, sera decomisado.

4,  Pescado en salmuera: Se entiende por pescado en salmuera, al producto
conservado, preparado con salmuera y envasado sin esterilizar.



5. Salmueras: Las salmueras utilizadas en los productos de la pesca,
estaran preparadas con agua potable y sal de primer uso. La recuperacion y
renovacion de salmueras se hara respondiendo a las exigencias de este
Reglamento.

6. Absorcion de yodo por salmuera. Exceso: Las salmueras no deben
presentar una absorcién mayor de un gramo con dos décimas de yodo (1,2) por litro.

7.  Aditivos: Cualquier aditivo agregado a las salmueras, debe estar
expresamente autorizado por este Reglamento.

8. Nitratos: Queda prohibida la adicién a la sal o a las salmueras de nitratos
de sodio o potasio.

9. Anchoas a la carne: Se entiende por anchoas a la carne, las anchoas
saladas colocadas carne con carne, sin capa de cloruro de sodio intermedia. Dentro
del envase no podra adicionarse mas que él veinte (20) por ciento de cloruro de
sodio como maximo.

10. Anchoas y anchoitas: Las anchoas y anchoitas saladas o conservadas en
salmuera, deben permanecer en ésta, mas de cinco (5) meses.

11. Anchoas y anchoitas envasadas: Al abrir las latas que contengan anchoas
0 anchoitas en salmuera, no debera percibirse olor a fermentacién, no deberan
hallarse unidades alteradas, ni grasas sobrenadando en la salmuera ni adherida a
los bordes o tapa de la lata. El tenor en cloruro de sodio no excedera del treinta (30)
por ciento del producto envasado. Si presentara estas alteraciones, el producto sera
decomisado.

12. Coloracidén interna: Las anchoas o anchoitas preparadas en salmuera
deben presentar al ser abiertas, una coloracién rosada intensa, homogénea. Si
presentara alteraciones, el producto sera decomisado.

13. Anchoas y anchoitas de calidad: Para poder denominar a las anchoas o
anchoitas preparadas en salmuera de "calidad superior", deberan ser de tamano
uniforme, no hallarse rotas, permanecer con sus escamas y descabezadas. No deben
contener mas del treinta (30) por ciento de sal en el producto terminado.

14. Filetes de anchoas: Las anchoas destinadas a filetes, deberan tener como
maximo cinco (5) meses de salazdn, a efectos de su maduracion.

15. Bacalao y similares: El bacalao salado y desecado y las especies
preparadas como tal, no deben exceder en el producto terminado del veinticinco
(25) por ciento de sal y una humedad del treinta y cuatro (34) por ciento.

16. Aletas de tiburdn: Se entiende por aletas de tiburdn, las aletas de los
selacios, saladas o espolvoreadas con sal, desecadas al sol o en estufas. Se
clasifican en blancas y negras, pudiéndose mezclar ambas, adn en distintas
proporciones.

17. Acondicionamiento en bolsas de papel: Se admite el acondicionamiento
para la venta de pescado seco y/o salado, en bolsas de papel confeccionadas con
tres (3) hojas de papel impermeable y una hoja de papel embreado que no esté en



contacto con el producto comestible, o cualquier otro material aprobado por la
Direccion de Ganaderia.

18. Sacos de plastico: Se admite el envase de filete de pescado salado, en
aceite, en un continente de material plastico de uso permitido en forma de
pequenos sacos, hasta un peso de sesenta (60) gramos neto.

19. Fraccionamiento dentro de los envases: Se admite envasar anchoas o
filetes de anchoas en fracciones de hasta diez (10) unidades en papel apergaminado
o similar, antes de ser colocado en envases de vidrio con aceite comestible.

Apartado 5
PRODUCTOS DE LA PESCA, DESECADOS

1.  Productos conservados por desecacion. Charqui: Se entiende por
producto de la pesca desecado (charqui de pescado), a los productos enumerados
en el Apartado A., que después de la pesca se deshidratan al sol, al aire o en estufa,
previa descamacién parcial o total y eviscerados, salados o no. La humedad en el
producto terminado, no excedera del diez (10) por ciento.

2. Pejepalo o pez palo: Se entiende por pejepalo o pez palo, al pescado
grande (abadejo, corvina, merluza u otros) que una vez limpio se deseca sin aplastar
ni salar.

3. Camar6n seco: Se entiende por camardén seco, el camardn fresco,
hervido, limpio, salado y desecado al sol o en estufa.

4,  Pescado prensado: Se entiende por pescado prensado, al producto de la
pesca conservado por el prensado del pescado integro, previa evisceracién, curado
por la sal.

5. Humedad y grasa del pescado prensado: Ademas de las propiedades
organolépticas suigéneris el pescado prensado no debe tener mas del cuarenta y
cinco (45) por ciento de humedad y el ocho (8) por ciento de grasa. Cuando
sobrepase los limites indicados, el producto debera ser ahumado o desecado.

6. Periodo de cura: El plazo de cura del pescado prensado sera de veinte
(20) dias como minimo.

7.  Pescado deshidratado: Se entiende por pescado deshidratado el producto
de la pesca obtenido por la deshidratacién profunda del pescado entero, previa
evisceracion. No debe contener mas del cinco (5) por ciento de humedad en el
producto terminado, y el tres (3) por ciento de residuo mineral fijo, en las mismas
condiciones.

8.  Liofilizacién: Se entiende por pescado liofilizado, al producto de la pesca
conservado mediante deshidratacidén por congelacién y alto vacio.

9.  Productos ahumados: Se entiende por producto de la pesca ahumado, al
producto de la pesca que después de salado y/o desecado total o parcialmente, se
somete a la acciéon del humo y evisceracién total o parcial. Como excepcion al
Capitulo VI Apartado 2 Inciso 16 Subinciso H), se admite doscientas (200) partes por
millon de aldehido férmico libre o combinado en el producto terminado.



10. Pescado asado: Se entiende por pescado asado, el que ha sido sometido
a la accién del fuego o aire caldeado, pudiendo estar en contacto directo con el
fuego o no.

Apartado 6
PREPARADOS VARIOS

1. Pescado escabechado: Se entiende por pescado escabechado o
marinado, el que una vez cocido en agua, vapor o frito en aceite, es escurrido,
enfriado y conservado en una salsa preparada sobre la base de vinagre, cuya
cantidad no podra exceder del treinta (30) por ciento del producto terminado.

2. Extracto de pescado: Se entiende por extracto de pescado, al producto
de la pesca conservado preparado sobre la base de caldo de pescado concentrado
hasta consistencia pastosa.

3. Embutido de pescado: Se entiende por embutido de pescado, al producto
que respondiendo a las caracteristicas del apartado de "Chacinados" A., ha sido
elaborado con pescado curado o no, cocido o0 no, ahumado o desecado o no. En su
preparacion seran cumplidas, en aquello que fuera aplicable, todas las exigencias
previstas en este Reglamento para los demas embutidos carneos.

Apartado 7
SEMICONSERVAS

1.  Semiconservas de pescado. Definicion: Se entiende por semiconserva de
productos de la pesca los productos que responden a la definicion del Capitulo Il
Seccién Il “Conservas” Apartado 4.

2. Semiconservas de moluscos: Se entiende por semiconservas de
moluscos, los moluscos cocidos, desprovistos de sus valvas, secados, congelados,
envasados en continentes de cierre hermético al vacio o no. En todos los casos el
producto y su envase deben responder a las especificaciones de este Reglamento,
indicadas en el Capitulo Il Seccién Il “Conservas” Apartado 4 y concordantes.

3.  Semiconservas. Temperatura y vencimiento: Todos los productos de la
pesca preparados como semiconserva, deben llevar en su envase la temperatura de
mantenimiento, la fecha de elaboracion y la fecha de vencimiento.

4.  Fabrica de semiconservas: Se entiende por fabrica de semiconservas de
productos de la pesca, el establecimiento o seccién de establecimiento donde se
preparan en la forma definida en el Capitulo Il Seccién Il “Conservas” Apartado 4,
los productos que como tales define este Reglamento.

5.  Envases de semiconservas: La Direcciéon de Ganaderia, podra autorizar el
envasado de pescados salados, prensados, ahumados o desecados, en recipientes
herméticos, adicionados o0 no, a un medio acuoso u oleoso, sin ser sometidos a la
esterilizacion.

Apartado 8
CONSERVAS DE PESCADO



1. Conservas de pescado. Definicion: Se entiende por conserva de
productos de la pesca, los productos que responden a la definicidon de la Seccion Il
"Conservas".

2. Fabrica. Definicidn: Se entiende por fabrica de conservas de productos de
la pesca, el establecimiento o seccidon de establecimientos dedicados a la
elaboracion de conservas, semiconservas o productos conservados, partiendo de la
materia prima definida en el Apartado A.1.

3. Aislamiento: En las fabricas de conservas de pescado, no se podran
elaborar simultaneamente en los mismos ambientes, otros productos comestibles.

4. Accesos: Los accesos dentro de los establecimientos seran
pavimentados, con recintos adecuados para carga y descarga. Los recintos seran
cubiertos de modo tal que posibiliten que los medios de transporte queden
perfectamente protegidos del ambiente durante estas operaciones.

5. Condiciones del edificio: Los edificios donde funcionen fabricas de
conserva, semiconserva o productos de la pesca conservados, responderan a las
exigencias de el Capitulo lll, Seccion Il “Conservas” Apartado 2 y siguientes, de este
Reglamento.

6. Agua: El agua que se utilice en las fabricas de conservas de pescado,
respondera a las mismas exigencias que para las fabricas de chacinados del Capitulo
lll, Secciéon | “Chacinados”. Cuando existan excepciones se autorizaran en cada
caso.

7. Disponibilidad total de agua: La disponibilidad total de agua potable para
las necesidades de cada establecimiento, sera de veinte (20) litros por kilogramo de
producto terminado. Esta cifra es basica y sera ajustada por la Direccién de
Ganaderia cuando lo crea necesario.

8. Agua de mar no contaminada: Cuando se utilice agua de mar para el
lavado del pescado, la misma debe obtenerse a suficiente distancia de la costa y a
una profundidad minima de tres (3) metros que permita su obtencidon con un
contenido de no mas de cincuenta (50) bacterias coliformes por cien (100) litros de
agua. El agua no podra contener Coli fecalis.

9. Dependencias: Las fabricas de conservas alimenticias de productos de la
pesca, debera contar con las siguientes dependencias:

Local destinado a la Inspeccidn Veterinaria.

Sala de recepcién de materias primas.

Sala de elaboracion.

Sala de envasado.

Camaras frigorificas.

Sala de coccién.

) Local para lavado de utensillo.

) Local de embalaje, rotulacién y expedicién.
Depdsito para detritos, desperdicios y comisos.

j)  Servicios sanitarios, vestuarios.

SzZez2eacoe

Todas las dependencias deben responder a las exigencias del Capitulo llI,
Seccién | “Chacinados” Apartado 3 y concordantes, siendo aplicable al respecto lo



dispuesto por la Seccién | "Chacinados" B.9. Cuando razones técnicas lo justifiquen,
no regira.

10. Sala de recepcién: La sala de recepcién de materias primas ademas de
reunir las condiciones constructivas especificadas en este Reglamento, debe
poseer:

a) Mesas recubiertas en su zona de contacto con la materia en elaboracién,
por marmol, cemento, acero inoxidable o cualquier otro material
impermeable que responda a las especificaciones de la Seccién |
"Chacinados" C.3.

b) Piletas en cantidad acorde con la produccion, provistas de sus respectivos
grifos y drenaje conectado al sistema de desague.

11. Sala de elaboracidon: La sala de elaboracién deberd reunir los mismos
requisitos exigidos para la sala de recepcidn.

12. Sala de envasado: La sala de envasado deberd reunir los mismos
requisitos exigidos para la sala de recepcidn.

13. Envasado mecanico: Cuando la tecnologia y las circunstancias del caso lo
aconsejen podra exigirse el envasado en forma mecanica.

14. Sala de coccién: La sala de coccién debe reunir los mismos requisitos
exigidos en el Capitulo Ill, Seccién | “Chacinados” Apartado 3, de este Reglamento.

15. Sala de esterilizacion: La sala de esterilizacién debe reunir los requisitos
exigidos en el Capitulo Ill, Seccién Il “Conservas” de este Reglamento.

16. Estufa: La sala destinada a estufa debe reunir los mismos requisitos
exigidos en el Capitulo Ill, Seccién Il “Conservas”.

17. Sala de lavado de utensillos: La sala para lavado de utensillos debe
reunir los requisitos exigidos en el Capitulo Ill, Seccién | “Chacinados” Apartado 3
Inciso R) de este Reglamento.

18. Embalajes: El local destinado a embalaje, rotulado y expedicién, debe
reunir los requisitos exigidos en el Capitulo Il Seccion | “Chacinados” Apartado 3
Inciso t), de este Reglamento.

19. Desperdicios, detritos y comisos: Cuando en el establecimiento destinado
a la elaboraciéon de conservas de productos de la pesca no se industrialicen los
desperdicios, detritos y/o comisos, deberd disponer de un depdsito que redna las
exigencias del Capitulo I, Seccion | “Chacinados” Apartado 3.

20. Servicios sanitarios y vestuarios: Los locales destinados a servicios
sanitarios del personal y vestuarios para el mismo, deberan reunir las condiciones
exigidas en las secciones correspondientes de este Reglamento.

21. Camaras frigorificas: Las camaras frigorificas deben reunir los requisitos
exigidos en el Capitulo Il Seccién | Incisos 69 a 93.

22. Camaras de refrigeracion y congelacion: Las camaras de refrigeracién
deben tener una temperatura no superior a dos (2) grados centigrados bajo cero y



las de congelacién a una temperatura no superior a veinticinco (25) grados bajo
cero.

23. Elaboracién a mas de 150km.: Queda prohibido la elaboracién de
conserva de productos de la pesca con materia prima no congelada, en
establecimientos ubicados a mas de ciento cincuenta (150) kildmetros de los puntos
de arribo de las embarcaciones pesqueras.

24. Excepcién a la restriccién: La Direccién de Ganaderia, queda facultada
para otorgar excepciones a lo preceptuado en el apartado anterior, cuando a su
juicio el establecimiento pueda elaborar productos en las condiciones higiénico-
sanitarias que exige este Reglamento.

25. Excepciones productos semielaborados y vivos: La Direcciéon de
Ganaderia podra exceptuar de las restricciones a que se refiere al Capitulo VI
Apartado 8 Inciso 25, a los establecimientos que fraccionen o preparen conservas
con productos de la pesca cuya elaboracidon se hubiere iniciado en otro
establecimiento bajo contralor de la Inspeccién Veterinaria.

26. Restricciones: Asimismo la Direccion de Ganaderia podra imponer
restricciones a lo dispuesto en el Capitulo VI Apartado 8 Inciso 23, cuando no
obstante hallarse la planta elaboradora dentro de la distancia consignada, el medio
de transporte utilizado o el tiempo que demore la materia prima en llegar al
establecimiento no garantice las buenas condiciones de conservacién.

27. Excepciones: la exigencia establecida en el Capitulo VI Apartado 8 Inciso
23 no regira en los casos en que el producto llegue vivo al establecimiento.

28. \Verificacién del estado sanitario: La Inspeccidn Veterinario verificara el
estado sanitario de la materia prima con que se elaboren los productos definidos en
el Capitulo VI, Apartado 1, Inciso 1, 2 y 3 al llegar al establecimiento.

29. Monografia: Toda elaboracién, manufactura, preparacién, conservacién o
cualquier innovacién respecto al tratamiento de los productos de la pesca debe ser
autorizada por la Direccion de Ganaderia sobre la base de la presentacidon de una
monografia, donde se detallen las variantes a introducir y las técnicas a seguir
acompanando muestra del producto, si fuere necesario.

30. Fecha de elaboraciéon: Todos los productos de la pesca, preparados como
conservas, deberan presentar en su envase, la fecha de su elaboracién. En los
productos que exporten, se admitira expresar la fecha mediante cddigo aprobado
por la Direccién de Ganaderia y conocido por la Inspeccién Veterinaria.

31. Envases: Los continentes de las conservas de productos de la pesca
deben responder a las mismas especificaciones consignadas en el Capitulo I,
Seccién Il “Conservas”.

32. Envases de hojalata: Los envases de hojalata que contengan conservas
de productos de la pesca, seran recubiertos interiormente por una capa de laca,
esmalte o barniz sanitario, salvo los destinados a conservas al aceite. Cuando
razones sanitarias lo permitan, la Direccion de Ganaderia podra exceptuar de la
obligacién de recubrir interiormente los envases con laca o barniz sanitario.



33. Otros envases: Previa autorizacién de la Direccién de Ganaderia, queda
permitido el reemplazo de los envases de hojalata por otro material que de las
mismas 0 mejores garantias higiénico-sanitarias.

34. Prueba de la estufa: Las conservas de pesca deben sufrir la prueba de la
estufa durante no menos de diez (10) dias a una temperatura de treinta y siete (37)
grados centigrados.

35. Especies distintas: Las conservas de pescado se consideran que infringen
lo establecido en este Reglamento, cuando se hallen en las condiciones
establecidas en el Capitulo Ill Seccién Il Apartado 4 Inciso 23.

] Apartado 9
FABRICA DE HARINA DE PESCADO

1. Fabrica de harina y aceite de pescado: Se entiende por fabrica de harina
y/o aceite de pescado, al establecimiento que elabora harina y/o aceite partiendo de
productos de la pesca.

2. Fabrica de harina y/o aceites para consumo humano: Cuando los
subproductos mencionados en el apartado anterior se destinen a consumo humano,
los establecimientos elaboradores deben reunir los requisitos exigidos para las
fabricas de conservas de pescado, relacionados con la indole de su produccién, sin
perjuicio de otras exigencias higiénico-sanitarias, que consignen en este
Reglamento.

3. Aceite de pescado: Se entiende por aceite de pescado, el subproducto de
la pesca constituido por el glicérico liquido, obtenido por el tratamiento de materias
primas por la coccién a vapor u otro método aprobado, separado por decantacién o
centrifugacion y luego filtrado.

4.  Exigencias para los aceites de pescado: Los aceites de pescado deben
responder a las siguientes exigencias:

a) Color amarillo claro o ambarino, tolerandose la presencia de una ligera
turbidez.

b) No contener mas del uno (1) por ciento de impurezas.

c) No contener mas del diez (10) por ciento de humedad.

d) No mas de tres (3) gramos por ciento de acidez expresada en acido
oleico.

e) No contener sustancias extrafias ni estar mezclados con otros aceites
animales o vegetales.

5.  Aceite vitaminico: Se entiende por fabrica de aceites vitaminicos de
pescado, al establecimiento o seccién de establecimiento que elabora aceites
vitaminicos a partir de los productos de la pesca. Los establecimientos que deben
reunir las condiciones establecidas en el Apartado J.1).

Apartado 10
SUBPRODUCTOS NO COMESTIBLES

1.  Subproductos no comestibles: Los demas subproductos resultantes de la
elaboracion de productos de la pesca, se denominaran subproductos no comestibles,
debiendo los mismos elaborarse de acuerdo con la tecnologia autorizada.

2. Abono de pescado: Se entiende por abono de pescado, el subproducto de
la pesca que no redna las condiciones especificadas para las harinas de pescado y



no se halle encuadrado en algunas de las denominaciones establecidas en esta
Seccion.

3. Concentrado de caldo industrial: Se entiende por concentrado de caldo o
"agua de cola" al subproducto obtenido por concentracion mediante la evaporacion
de la parte liquida residual de la extraccién de aceite.

4. Cola de pescado no comestible: Se entiende por cola de pescado no
comestible, al subproducto de la pesca, obtenido por el tratamiento de materias
primas ricas en sustancias coldgenas por la coccién a vapor o en agua caliente;
seguida de una concentracién adecuada.

5.  Harina de pescado: Se entiende por harina de pescado al subproducto de
la pesca obtenido por la coccion de pescado o sus residuos mediante el empleo de
vapor, prensado, desecado y triturado. Queda permitido el empleo de cualquier otro
procedimiento previamente aprobado por la Direccién de Ganaderia.

6. Harina de pescado. Clasificaciéon: La harina de pescado de primera
calidad, debe contener no menos de sesenta (60) por ciento de proteina, no mas de
diez (10) por ciento de humedad, no mas de ocho (8) por ciento de grasa, ni mas del
cinco (5) por ciento de cloruros expresados en cloruro de sodio. El tenor maximo de
arena sera del dos (2) por ciento.

7. Segunda calidad: La harina de pescado de segunda calidad, debe
contener no menos del cuarenta (40) por ciento de proteina, no mas del diez (10)
por ciento de humedad, no mas del diez (10) por ciento de grasa, ni mas del diez
(10) por ciento de cloruros expresados en cloruro de sodio y como maximo el tres
(3) por ciento de arena.

8. Harina de pescado para exportacion: Las harinas de pescado que no
retinan las condiciones exigidas para las de segunda calidad, podran no obstante ser
exportadas si se ajustaran a las exigencias del pais importador.

Apartado 11
EMBARCACIONES QUE INDUSTRIALICEN
PRODUCTOS DE LA PESCA

1. Embarcaciones que industrialicen: Las embarcaciones o buques que
elaboren productos de la pesca, deberan poseer camaras frigorificas adaptadas a la
indole de su produccién.

2.  Almacenaje a granel. Prohibicion: Queda prohibido en las embarcaciones
0 buques que elaboren productos de la pesca, el almacenaje a granel.

3.  Estibaje de pescados en camadas: Cuando en las embarcaciones o
buques que elaboren productos de la pesca se proceda a su estibaje en camadas,
éstas deben hallarse separadas entre si por una capa de hielo.

Apartado 12
LOCALES VARIOS PARA MANIPULEO DE PRODUCTOS
DE LA PESCA



1.  Ahumadero: Se entiende por ahumadero de productos de la pesca, al
establecimiento o seccidn de establecimiento, donde se preparan mediante la accién
del humo, los productos definidos en el Capitulo VI, Apartado 1, Inciso 1.

2. Locales para transvase de anchoitas o filetes de anchoitas: Se entiende
por local para transvase de anchoitas o filetes de anchoitas, al establecimiento o
seccién de establecimiento donde se fraccionan con destino a consumo, anchoitas o
sus filetes, salados en aceite.

3.  Depésito, refrigeracion y/o congelacién: Se entiende por establecimiento
destinado a depdsito, refrigeracién y/o congelacion de productos de la pesca, al
establecimiento o seccién de establecimiento que almacene, refrigere o congele los
productos definidos en el Apartado A.1.

4.  Depdsito de conservas: Los locales destinados a depdsitos de conservas
de productos de la pesca, deben reunir los requisitos exigidos para los locales
destinados a depdsito de conservas de productos carneos.

5.  Camaras frigorificas: Las camaras frigorificas deberan llenar los requisitos
exigidos por este Reglamento en el Capitulo Il Seccion | Incisos 69 a 93.

6. Productos fuera de cdmaras: Queda prohibido el almacenamiento en
camaras frigorificas de los productos retirados de las mismas y mantenidas por un
lapso superior a tres (3) horas fuera de ellas.

7. Saladero: Se entiende por saladero de productos de la pesca, el
establecimiento o seccidén de establecimiento donde se preparan, mediante salazén
masiva, seca 0 himeda, los productos definidos en el Apartado A.1.

8.  Salazén de anchoas y otros productos: Los establecimientos destinados a
la salazén de anchoas y/o salado y secado indistintamente, de productos de la pesca
deben reunir los requisitos exigidos para los establecimientos elaboradores de
salazones de acuerdo con la indole de su produccién, sin perjuicio de otras
exigencias higiénico-sanitarias que se consignen en este Reglamento.

9. Transvase de anchoas: Los establecimientos destinados al transvase de
anchoas o filetes de anchoas, deben reunir los requisitos exigidos para la sala de
recepcion de las fabricas de conserva de productos de la pesca, de acuerdo a la
indole de su produccidn, sin perjuicio de otras exigencias higiénico-sanitarias que se
consignen en este Reglamento.

10. Depdsito de conservas y/o salazones de pescado: Se entiende por local
para depdsito de conservas y/o salazones de productos de la pesca, el
establecimiento o seccién de establecimiento destinado a almacenamiento de estos
productos.

11. Secaderos: Se entiende por secadero de productos de la pesca, el
establecimiento o seccién de establecimiento, donde se preparan mediante
deshidratacion parcial, los productos definidos en el Capitulo VI, Apartado 5, Inciso 1.

12. Filetes. Planta elaboradora: Se entiende por planta de fileteado, el
establecimiento o secciéon de establecimiento destinado a elaborar el producto
definido en el Capitulo VI, Apartado 3, Inciso 3.



13. Establecimientos para filetear, congelar, enfriar: Los establecimientos
destinados a filetear, congelar, enfriar o conservar en frio los productos de la pesca,
deben reunir los requisitos para las fabricas de conservas de productos de la pesca,
de acuerdo con la indole de su produccién, sin perjuicio de otras exigencias
higiénico-sanitarias que se consignen en este Reglamento.

14, Establecimientos destinados a extraer moluscos: Los establecimientos
destinados a extraer y mejorar moluscos con fines comerciales, deben reunir los
requisitos exigidos para la sala de recepcién de las fabricas de conservas de
productos de la pesca, de acuerdo con la indole de la produccién, sin perjuicio de
otras exigencias higiénico-sanitarias que se consignen en este Reglamento.

15. Requisitos: Cuando los moluscos son privados de sus valvas, el
establecimiento donde se elaboren debe poseer camaras de congelacion a
temperatura no superior a veinticinco (25) grados centigrados bajo cero y de una
capacidad acorde con la produccion.

16. Transporte: El transporte de moluscos desde los establecimientos
destinados a extraer y mejorar moluscos, tengan o no sus valvas, deben hacerse en
envases aprobados por la Direccidn de Ganaderia.

Apartado 13
RESTRICCIONES

La Direccién de Pesca autorizara las especies, temporada de captura, cupos,
zonas, métodos de captura y periodos de veda, de las especies icticolas comerciales.

Capitulo VII
HABILITACIONES Y TASAS

Seccion |
HABILITACIONES

Para la iniciacion de los tramites de habilitacién, el solicitante debera acreditar
una certificacion municipal donde conste que el establecimiento se encuadra en el
programa urbanistico de la localidad. Una vez iniciado el expediente, el mismo se
enviara a las areas de competencia del Ministerio de Produccién.

Si se tratare de productos de caza, a la Direccién de Fauna; si se tratare de
productos de la pesca, a la Direccién de Pesca.

El tratamiento de aguas (afluentes y efluentes) deberd contar con la
aprobacién del Departamento Provincial de Aguas.

Seccion Il
TASAS

La tasa de habilitacién, de inspeccién y multas que de la aplicacién de esta Ley
surjan, seran recaudadas por la Direccion de Ganaderia en la cuenta corriente
especial N2 91900/9, del Fondo de Apoyo Ganadero.

NORMAS GENERALES

Faclltase a la Direcciéon de Ganaderia del Ministerio de Produccién a dictar
normas complementarias y/o aclaratorias de la reglamentacién.



ANEXO

Articulo 19 - La autoridad de aplicacién de la Ley Provincial de Carnes E N2 2534,
tendra a su cargo las actividades de inspeccion y contralor médico veterinario de las
reses, establecimientos de faena y elaboracion de productos y subproductos de
origen animal.

Articulo 29 - Prohibese la faena o comercializacién de productos carneos y sus
derivados, de todas las especies: ovinos, bovinos, caprinos, equinos, porcinos y aves
en establecimientos no autorizados para ello por la autoridad competente.

Articulo 3¢9 - Toda persona fisica o juridica que faene animales, elabore, deposite,
comercialice y/o transporte carne, productos, subproductos y derivados de origen
animal destinados al consumo, debera contar con la documentacion que acredite la
intervencion sanitaria de los organismos oficiales competentes.

Articulo 42 - A los fines del cumplimiento de la Ley Provincial E N2 2534, las tareas de
inspeccién y vigilancia seran ejercidas por el personal médico veterinario y el cuerpo
de inspectores dependientes de la Autoridad de Aplicacién, quienes ejerceran la
funcién de inspectores de carnes y subproductos.

Articulo 59 - Los inspectores de carnes y subproductos ejerceran sus tareas en todo
el ambito provincial, debiendo presentar la certificacion que los acredite como tales
cuando les sea requerida.

Articulo 62 - Son funciones de los Inspectores:

a) Sustanciar actas de infraccién y proceder a su formal notificacién.

b) Actuar en los locales de comercio, almacenamiento, preparacion,
elaboracioén, industrializacién, servicios de transporte, y en todo otro lugar
donde se depositen o pudieren hallarse animales faenados, sus productos
y/o subproductos, para comprobar si los mismos se hallan autorizados
para su venta con la documentacién y sellos que acrediten la inspeccién
veterinaria nacional y/o provincial.

c) Detener e inspeccionar vehiculos.

d) Penetrar e inspeccionar campos, chacras y/o predios rurales, salvo que se
tratase de viviendas, en cuyo caso se requerird orden de allanamiento
expedida por el Juez competente.

e) Requerir la colaboraciéon de la fuerza publica toda vez que lo estimen
necesario.

f) Acompafado de testigos habiles, destruir precintos de vehiculos que
transporten carnes o sus derivados y proceder a precintar nuevamente,
una vez inspeccionado, con precintos que al efecto les seran provistos por
el Departamento de Inspeccion de Productos Animales.

Articulo 72 - Ante presuntas infracciones, los funcionarios actuantes labrarén acta
circunstanciada del hecho por triplicado que firmaran conjuntamente con el
imputado. Si éste se negara a hacerlo o no supiere firmar, sera firmada por lo menos
por un testigo habil requerido al efecto. Este documento serd elevado al
Departamento de Inspeccion de Productos Animales de la Direccion de Ganaderia,
dando lugar a la iniciacion del sumario pertinente.

Articulo 82 - El imputado, dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes, debera
producir su descargo, acompafando las pruebas de que intente valerse.



Articulo 92 - Concluidas las gestiones administrativas, se dictara disposicion de la
Direccion de Ganaderia que determinara la existencia o inexistencia de infraccién vy,
en su caso, impondran las penalidades que correspondan, segun la Ley Provincial E
Ne 2534,

Articulo 10 - El procedimiento de aplicacién, cobro o ejecucién, en su caso, de la
multa aplicada, se ajustara a las disposiciones legales vigentes.
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