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/ BUENOS AIRES

DECRETO 2683/1993
PODER EJECUTIVO DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Ley provincia sanitaria de carnes. Reglamentacion.
Del 14/07/1993; Boletin Oficial 14/09/1993.

Articulo 1° -- Apruébase la reglamentacion de laley 11.123 y su modificatoria, ley 11.306
(ley provincial sanitaria de carnes), que en anexos | y |l pasan aformar parte integrante del
presente decreto.

Art. 2° -- Facultase ala Direccion Provincial de Ganaderia dependiente del Ministerio de la
Produccién a dictar las normas aclaratorias y complementarias de |a reglamentacién que se
aprueba por el presente.

Art. 3° -- El presente decreto sera refrendado por el sefior ministro secretario en €l
Departamento de la Produccién.

Art. 4° -- Comuniquese, €tc.

Duhalde; Brown.

Anexo |

REGLAMENTACION

LEY PROVINCIAL SANITARIA DE CARNES

Disposiciones generales

Art. 1° -- Las materias reguladas por laley provincial sanitaria de carnes (ley 11.123) y su
modificatoria (ley 11.306) se regiran por las disposiciones de la presente reglamentacion y
las complementarias que se dicten en e futuro con arreglo de las mismas.

Ambito de aplicacion

Art. 2° -- Se hallan comprendidas en el marco legal definido en los arts. 1°y 3°delaley, los
establecimientos indicados en e anexo |1, en e cual se consignan todos los aspectos que
hacen a los requisitos de habilitacion, funcionamiento y obligaciones a cumplimentar por la
inspeccion veterinaria.

Autoridad de aplicacion

Art. 3°-- Serd autoridad de aplicacion y fiscalizacion de laley provincia sanitaria de carnes
y sus reglamentaciones la Direccién Provincial de Ganaderia.

Art. 4° -- A los fines de la implementacion de la presente reglamentacion la autoridad de
aplicacion podra celebrar convenios de colaboracion con los municipios para la realizacion
de tareas conjuntas.

En ningun caso estos acuerdos implicaran delegacion del poder de policia.

Fijase en un cincuenta por ciento (50 %) el monto de participacion de los municipios a que
refiere € primer parrafo de este articulo en las multas que se apliquen como consecuencia
de unainfraccion verificada por las autoridades comunales.

Art. 5° -- La Direccion Provincial de Ganaderia expedira, previa aprobacion, los sellos y
certificaciones sanitarias que correspondan de conformidad a las reglamentaciones vigentes.
Servicio de inspeccion sanitaria

Art. 6° -- El Servicio de Inspeccion Veterinaria que se crea por € art. 7° de la ley serd
gjercido por los profesionales que la autoridad de aplicacion afecte a mismo de
conformidad a las estructuras organico-funcional de la misma y que pertenezcan a la
dependencia con competencia exclusiva en lamateria.
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Las funciones de los profesionales médicos veterinarios y ayudantes que actlen en €l
mismo se determinan en el anexo 1.

Art. 7° -- Los convenios con los municipios que puedan originarse con motivo del gercicio
del Servicio de Inspeccién Veterinaria tendran los a cances previstos en cuanto a su objeto
en € art. 4° del presente, pudiendo actuar en forma conjunta con la autoridad de aplicacion.
Art. 8° -- Las comunas gue perciban las tasas sefidladas en € art. 12 inc. ¢) de la ley,
deberén depositar, dentro de los siete dias de percibido y en el Banco de la Provincia de
Buenos Aires, por transferencia o interdepdsito en la cuenta creada a efecto por el art. 9°
del presente, los montos que arrojen a favor de la Direccion competente, una vez deducido
el porcentaje que le corresponda.

Régimen financiero (Recursos. Gastos e inversiones)

Art. 9° -- Los fondos que correspondan ala Provincia por los conceptos determinados en los
incs. a), b) y c) del art. 14 de laley 11.123, ingresarén a la cuenta que se formara para este
fin denominada"Ley provincia sanitariade carnes 11.123".

Art. 10. -- De conformidad a lo dispuesto por los arts. 7°y 15 de laley 11.123, los fondos
podran ser destinados a

a) La compra de vehiculos con expresa y exclusiva afectacion a Servicio de Inspeccion
Veterinaria;

b) La contratacion de profesionales y técnicos especializados para la realizacion de estudios
y labores concretadas destinadas al mejoramiento del Servicio;

c) Contratacion de persona técnico-administrativo para fines especificos del mismo
Servicio;

d) La adquisicion de instrumental técnico y cientifico de necesidad para la prestacion del
Servicio;

e) El otorgamiento de becas de perfeccionamiento para estudiantes y profesionales de
establecimientos educativos publicos nacionales o provinciales de nivel terciario o
universitario;

f) El pago de viaticos y movilidad para los agentes con funciones en tareas de fiscalizacion
agropecuaria o universitaria;

0) A laorganizacién de la ensefianza sanitariay divulgacion cientifica;

h) La adquisicion de drogas, reactivos y medios de cultivo destinados a los andlisis fisicos
guimicosy bacterioldgicos afin de determinar la aptitud de los productos.

Art. 11. -- Las contrataciones y compra autorizadas en €l art. 10 del presente anexo deberan
cumplimentar las disposiciones establecidas en e régimen de contrataciones en vigencia 'y
con sujecion a las normas que determina la ley de contabilidad para este tipo de
operaciones.

Anexo Il

CAPITULO | -- Definiciones generales

1.1. Reglamento

Se entiende por reglamento a conjunto de normas a las que deberan someterse los
establecimientos dedicados a la faena y/o elaboracion de productos, subproductos y
derivados de origen animal.

1.1.1. Ambito de aplicacion

Este reglamento sera de aplicacion en todos los establecimientos habilitados por la
Direccion Provincia de Ganaderia.

1.1.2. Inspector veterinario

Es aquel profesional integrante del servicio de inspeccion veterinario que gerce e control
higiénico-sanitario de los productos, subproductos y derivados de origen animal en todas
Sus etapas.

1.1.3. Condiciones o requisitos

Se entiende por condiciones 0 requisitos a las exigencias que deben cumplimentar los
establecimientos, vehicul os, envases, etc. para ser habilitados como tales.

1.1.4. Alimentos

Se entiende por alimento, cualquier sustancia 0 mezcla de sustancias nutritivas destinadas al
consumo del hombre o de los animales.



Todos los aimentos deben responder en su composicién quimica y caracteres
organolépticos a su nomenclatura y a las denominaciones legales y reglamentarias
establecidas, pudiendo incorporarse a los mismos Unicamente los aditivos autorizados por
este reglamento.

1.1.5. Alimento enriquecido

Se entiende por aimento enriquecido aquel a que se le han agregado aminoacidos
esenciales, vitaminas, sales minerales, acidos grasos indispensables u otras sustancias
nutritivas en forma pura y como componentes de otros alimentos, con €l proposito de
aumentar la proporcion de los componentes propios, ya existentes en el alimento o agregar
valores ausentes en el que se desea enriquecer.

1.1.6. Alimento alterado, adulterado o falsificado

Se entiende por alimento aterado, adulterado o falsificado aquellos que no responden alas
definiciones respectivas de |os textos en vigencia.

1.1.7. Animal

Se entiende por anima a la unidad viva de cualquier especie zoolégica de elaboracion
permitida.

1.1.8. Carne

Se entiende por carne ala parte muscular y a los tejidos blandos que rodean el esqueleto de
la res faenada, se incluye su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos
aquellos tejidos separados durante la operacion de faena, como asi también a diafragma.
Por extension se incluyen las aves de corral y de caza, pescados, crustaceos, moluscos y
otras especies aptas parael consumo humano.

En cambio, no se considera carne a los musculos del aparato hioideo, € corazén y €
esofago.

En la especie porcina, se exceptiade la definicion de "carne" alapiel.

1.1.9. Faena

Se entiende por faena al trabajo comprendido desde el sacrificio del animal, pasando por su
entrada a cdmara frigorifica hasta su expendio con destino a consumo o industrializacion
de las reses, medias reses o cuartos.

1.1.10. Res

Se entiende por res, carcasa 0 cana a la materia prima, una vez efectuada la faena de
especies permitidas para el consumo humano, luego del sacrificio, sangrado, desollado, de
extirpada la cabeza, las extremidades a nivel del carpo y tarso, cola, mamas y eviscerado.
Se exceptla en la especie porcina lo que respecta a desollado y a la extirpacion de la
cabezay patas.

1.1.11. Mediares

Se entiende por media res a cada una de las partes en que se divide la res, luego de
efectuado un corte longitudinal que pasa por €l centro de las vértebras.

1.1.12. Corte.

Se entiende por corte, la parte de lares de facil identificacion anatomica.

1.1.13. Trozo, pedazo, recorte

Se entiende por trozo, pedazo, recorte, aquella parte de la res que no responde a la
definicion de corte.

1.1.14. Visceras

Se entiende por visceras a cada uno de los 6rganos contenidos en las principales cavidades
del cuerpo de los animales.

1.1.15. Achuras

Se entiende por achuras al conjunto de visceras o entrafias de |0s animales mamiferos.
1.1.16. Menudos

Se entiende por menudos, a conjunto integrado por traquea, pulmones, corazén e higado de
los animales mamiferos y por menudos de aves a conjunto integrado por higado, corazén y
estdmago muscular desprovisto de la mucosa.

1.1.17. Productos carneos

Se entiende por productos carneos |os preparados sobre |a base de carne.

1.1.18. Productos de origen animal



L os productos de origen animal se denominaran segun su procedencia:

a) Productos ganaderos: Cuando procedan de animales mamiferos, sean de especies
domeésticas o silvestres.

b) Productos avicolas: Cuando procedan de las aves (carnes, huevos, €tc.).

¢) Productos de la pesca: Cuando procedan de los peces, moluscos y crustéceos de mar
destinados a consumo humano cuya procedencia sean de agua dulce o salada.

1.1.19. Subproductos de origen animal

Se entiende por subproductos de origen animal todo aquello que no se halle comprendido
en ladefinicion de carne.

1.1.20. Division de subproductos en comestibles e incomestibles

L os subproductos de origen animal se dividen en:

a) Comestibles para la especie humana: Grasa, albumina de sangre, higado, corazon, etc.

b) Incomestibles para la especie humana: Sebo, cuero --se exceptlia e cuero del cerdo--,
pluma, hueso, etc.

1.1.21. Derivados

Se entiende por derivado a todo aquel producto y/o subproducto que haya sido sometido a
un proceso de elaboracion.

1.1.22. Elaboracion

Se entiende por elaboracién al proceso a que se somete alos productos y/o subproductos de
origen animal.

1.1.23. Establecimiento

Se entiende por establecimiento a espacio fisico habilitado por la Direccion Provincia de
Ganaderia para algunos de los fines previstos en laley provincial sanitaria de carnes 11.123.
1.1.24. Frigorifico

Se entiende por frigorifico, a establecimiento habilitado que posee camaras frigorificas.
1.1.25. Matadero

Se entiende por matadero al establecimiento donde se sacrifican animales, pudiendo o no,
realizarse tareas de elaboracion y/o industrializacion.

1.1.26. Matadero-Frigorifico tipo "A"

Se entiende por tal € establecimiento donde se sacrifican animales, poseen camara
frigorifica, pudiendo efectuar tareas de elaboracion y/o industrializacion e incluye el tréfico
federal y la exportacion de los productos derivados de lafaenay las carnes industrializadas.
1.1.27. Matadero-Frigorifico tipo "B"

Se entiende por matadero-frigorifico tipo "B" a establecimiento autorizado para faenar
bovinos, ovinos, porcinos y/o caprinos 'y cuyas carnes y menudencias deberan expenderse y
consumirse, exclusivamente dentro del territorio de la provincia de Buenos Aires.

1.1.28. Matadero-Frigorifico tipo "C"

Se entiende por matadero-frigorifico tipo "C" a establecimiento autorizado para faenar
bovinos, porcinos, ovinos y/o caprinosy cuyas carnes y menudencias deberan expenderse y
consumirse exclusivamente dentro del &mbito del partido donde esté instalado.

1.1.29. Matadero rural

Se entiende por matadero rural al establecimiento autorizado para faenar bovinos, porcinos,
ovinos y/o caprinos cuyas carnes y menudencias deberdn expenderse y consumirse
exclusivamente dentro de la zonarural parala que expresamente fue autorizado.

1.1.30. Triperia. Menudencias. Mondongueria

Es aguel establecimiento o seccion de establecimiento donde se procesan las visceras
abdominales quirudrgicas, opoterapicas, etc.

1.1.31. Graserias

Todo establecimiento 0 seccion de establecimiento industrial que elabore grasas y/o aceites
comestibles de origen animal.

1.1.32. Fiambre

Se entiende por fiambre a los chacinados, los salazones, las conservas de carne, las
semiconservas y |os productos conservados que se expendan y conservan frio.

1.1.33. Salazon

Se entiende por salazon, los rganos, trozos de carne, o de tejidos adiposos que han sufrido



un proceso destinado a su conservacion mediante la sal, adicionada en forma masiva. La
salazon a que se someten los productos puede ser seca (cloruro de sodio) o humeda
(salmuera). La elaboracion puede concluirse con e ahumado.

1.1.34. Chacinados

Aquellos productos preparados sobre la base de carne y/o sangre, visceras u otros
subproductos animales que hayan sido autorizados para el consumo humano, adicionado o
no con sustancias aprobadas atal fin. Pudiendo ser embutidos o no.

1.1.35. Embutidos

Aquellos chacinados que en cualquier estado y forma admitida que se elaboren, hayan sido
introducidos a presién en un fondo de saco de origen orgéanico o inorganico aprobado para
tal fin, aunque en e momento del expendio y/o consumo carezcan de continente.

1.1.36. Redestino

Se entiende por redestino todo cambio producido en e producto, subproducto y/o derivado
gue lo inhabilita para el destino de origen

1.1.37. Intervenido

Se entienden por producto, subproducto y/o derivado intervenido aquel que previamente a
ser librado al consumo humano sera sometido a andlisis que demuestre dicha aptitud.

1.1.38. Rechazado

Se entiende por rechazado todo aguello que no se gjuste a lo establecido en el presente
reglamento.

1.1.39. Comiso o decomiso

Se entiende por comiso o decomiso a la accion de desnaturalizar el producto, subproducto
y/o derivado, cuando |os mismos hayan perdido |a aptitud comestible para el ser humano.
1.1.40. Termina pesgquera

Es € recinto destinado a la recepcion y concentracion de todos los productos de la pesca
desembarcados, donde se efectla un control sanitario, tipificacion, clasificacion y
comercializacion, ubicados ala minima distancia del muelle en lo posible.

1.1.41. Mercado concentrador pesquero

Es e recinto destinado a la concentracion de todos los productos y/o subproductos de la
pesca, donde se efectlia su control sanitario, tipificacion, clasificacién y comercializacion.
1.1.42. Inspeccionado

Se entiende por inspeccionado al vocablo o a su abreviatura, que se inscribe en los
productos, subproductos y/o derivados comestibles, paraindicar que se ha cumplido con €l
correspondiente control sanitario.

1.1.43. Medio de transporte

Todo vehiculo o parte de é destinado al transporte de animales en pie, como asi también de
los productos, subproductos y/o derivados de origen animal.

1.1.44. Conservas

Aquel producto alimenticio que envasado herméticamente y sometido a un tratamiento
térmico, no se atera ni representa peligro alguno para la salud del consumidor bajo
condiciones habituales de amacenamiento, durante un tiempo prolongado. El producto no
debe sufrir deterioro durante las pruebas de la estufa.

1.1.45. Semiconserva

Aquel producto alimenticio envasado y que ha sido sometido a un tratamiento térmico que
permite prolongar por un lapso limitado, inferior a de las conservas, las naturales
condiciones de comestibilidad.

1.1.46. Producto conservado

Al producto alimenticio que ha sido sometido a un proceso fisico y/o quimico (frio
deshidratado, enrobado, radiacion, liofilizacion) para prolongar su conservacion.

1.1.47. Establecimientos de conservacion

Se entiende por establecimiento de conservas, semiconservas y/o productos alimenticios
conservados, |0s establecimientos o seccion de los mismos que o elaboren.

1.1.48. Establecimiento de fileteado

Aquel que elaborafiletes de pescado.

1.1.49. Aditivos



Aquellas sustancias carentes de valor nutritivo o agregados sin intencidn nutricia, que se
incorporen a los alimentos para mejorar su presentacion, sus caracteres organolépticos, su
sabor o0 sus condiciones de conservacion.

1.1.50. Establecimientos el aboradores de subproductos incomestibles

Aquellos establecimientos 0 seccion de los mismos que elaboren sebos, cueros, astas,
pezuiia, sangre, gelatina, guano, bilis, hueso, carnes, cola, cerdas, y otros subproductos de
origen animal no destinados a la alimentacion humana. Quedando exceptuados aquellos que
elaboren algunos de estos subproductos con fines medicinales.

CAPITULO Il -- Régimen de habilitacion

2.1. Exigencias

Los establecimientos que retnan las condiciones higiénico-sanitarias para obtener la
habilitacion provincial, deben cumplir, ademas |os siguientes requisitos:

2.1.1. Solicitud

Presentar una solicitud en la que constara:

1. Datos personales del solicitante, domicilio real y legal, N° de teléfono, N° y tipo de
documento de identidad.

2. En @ caso de sociedades se deberd presentar copia del contrato social debidamente
registraday legalizada.

3. Actividad o actividades para las que se solicita habilitacion y Servicio de Inspeccion
Veterinaria, declaracion jurada de volumen presumible de faena, depdsito y/o elaboracion
y/o materia primaaintroducir durante el afo.

4. N° de Clave Unica de | dentificacion Tributaria.

2.1.2. Documentacion que acompaha la solicitud

1. Certificado de localizacion y/o radicacion otorgados por la autoridad competente en cada
materia.

2. Memoria descriptiva ediliciadel establecimiento.

3. Planos de toda la planta en escala 1:500 o mayor con el conjunto del terreno, lugar que
ocupa al establecimiento, vias de acceso, caminos interiores, cursos de agua proximos si los
poseyera, pozos de agua del establecimiento, principales edificios vecinos, indicando
claramente la ubicacion geografica con respecto a puntos facilmente identificabl es.

4. Planos de obra en escala de uno de cien (1:100) de cada uno de los sectores (productivos,
corrales, etc.) indicando: Aberturas, ramales principales de evacuacion de aguas servidas,
instalacion sanitaria interna y disposiciones previstas para evacuacion final de los efluentes
recorrido de los rieles para las reses y productos cuando fuesen necesarios, ubicacion.
Silueta del equipamiento a instalar (palcos, maguinarias, etc.), especificaciones de los
equipos que proyecten instalar para €l pre-tratamiento de desagles, caracteristicas de los
corraes, ubicacion y medidas de las tuberias de agua caliente y fria, comodidades sanitarias
para e personal, distribucion de los departamentos para las distintas operaciones, locales
previstos paralainspeccion veterinariay del personal oficial si correspondiese.

Se incluira un plano de techo, en igual escala cuando en el establecimiento existiera
ventilacion y/o iluminacién cenitales.

Para la iluminacion de los diferentes lugares de trabgjo la intensidad de la misma se
expresara en unidades lux.

5. Planos en escala de uno en cien (1:100) de cortes transversales del edificio, mostrando las
caracteristicas constructivas de pisos, paredes, techos, altura libre de los ambientes, altura
de los rieles en las playas de faena, ambientes de trabajo y cdmaras frigorificas y perfil de
los canales principal es de evacuacion de efluentes.

6. Memoria descriptiva de la operatividad de las actividades arealizar, por especialidad.

7. Constancia de aprobacion del sistema de tratamiento de los efluentes liquidos por €l parte
de la autoridad competente.

8. Informe de la autoridad competente sobre el cuerpo receptor de aguas potables.

9. Los planos y memorias serén firmados por profesional competentey € titular solicitante.
10. En el margen izquierdo de cada plano se colocara la carétula con los siguientes datos y
especias reservados;, ley provincial sanidad de carnes 11.123, tipo establecimiento,
propietario, firma del profesional y titular. Espacio para € visado de la documentacion a



cargo de esta Direccion Provincia de Ganaderia.

2.2. Habilitacion

Todo establecimiento donde se faenen animales, se elaboren y/o depositen productos,
subproductos y derivados de origen animal, deberan estar habilitados por la Direccion
Provincia de Ganaderia. La habilitacion se otorgara una vez que el peticionante haya dado
cumplimiento alos requisitos exigidos por €l presente anexo.

2.2.1. Permiso provisorio

Previo a la habilitacion, la Direccion Provincial de Ganaderia podra otorgar un permiso
provisorio de faenamiento y/o elaboracion cuyo plazo de validez sera determinado por €l
organismo de aplicacion en cada caso en particular.

El mencionado permiso solo podra otorgarse cuando en el establecimiento estén dadas las
condiciones documentales, edilicias e higiénico-sanitarias basicas que permitan una
adecuada faena y/o elaboracion, y presentando un cronograma de inversion para las obras
pendientes, priorizado y aprobado por la Direccion Provincia de Ganaderia.

2.2.2. Suspension o revocacion de la habilitacion

La habilitacién sera suspendida cuando € establ ecimiento:

a) Seareincidente en transgresiones a normas de policia sanitaria.

b) Seareincidente en el incumplimiento del pago de las tasas correspondientes.

Asimismo la Direccion Provincial de Ganaderia queda facultada para revocar la habilitacion
otorgada cuando la gravedad de lafalta asi |0 determine en cada caso en particular.

2.2.3. Suspension del servicio de inspeccion veterinaria - causales

El servicio de inspeccion veterinario provincial se podra suspender:

a) A solicitud de parte: Ante cualquier circunstancia fehacientemente fundamentada, el
establecimiento podra solicitar la suspensién del servicio de inspeccién veterinaria. La
mencionada solicitud deber& hacerse por escrito eindicar el plazo méximo que se requiere.
b) De oficio: Ante transgresiones a los preceptos legales vigentes en materia de policia
sanitaria, la Direccion Provincial de Ganaderia podra suspender el servicio de inspeccion
veterinaria; la que no podra exceder de los treinta (30) dias.

2.2.4. Adecuacion de establecimientos habilitados con anterioridad a la vigencia del
presente reglamento

Las habilitaciones y/o autorizaciones otorgadas por la Direccion Provincia de Ganaderia
con anterioridad a la vigencia del presente reglamento tendrén caracter provisiona. A tal
efecto contardn con un permiso provisorio de faenay/o elaboracion el que sera otorgado por
el organismo de aplicacion. Los establecimientos que deban adecuar sus instalaciones a lo
prescripto en esta reglamentacion, deberdn gustarse a los plazos y etapas que
oportunamente fije el organismo de aplicacion y responder alo indicado en el apart. 2.2.1.
Se otorgard a los establecimientos un plazo de 180 dias desde su notificaciéon para la
regularizacion ante esta Direccion Provincial de Ganaderia.

2.2.5. Cambio de titularidad del establecimiento

Todo cambio en la titularidad del establecimiento deberd ser comunicada de modo
fehaciente a la Direccion Provincial de Ganaderia a los efectos de solicitar |la transferencia
de larespectiva habilitacion.

Hasta tanto no se conceda la respectiva transferencia subsisten todas la obligaciones y
responsabilidades del establecimiento a cuyo nombre estd acordada la primitiva
habilitacion, sin perjuicio de la solidaridad del continuador en la explotacion.

2.2.6. Modificaciones en el establecimiento local es anexos. Instalaciones

No se podran efectuar modificaciones en e establecimiento, locales anexos o
independientes e instalaciones sin contar previamente con la autorizacion de la Direccion
Provincial de Ganaderia

2.2.7. Régimen animal hora

El criterio que se adoptard para € otorgamiento de la habilitacion a establecimientos
frigorificos y/o mataderos seré el de una estimacion del régimen animal hora

Se entiende por régimen animal hora el méximo de sacrificio de cabezas en relacion con la
capacidad Util de las instalaciones de faena, dependencias anexas y provision de agua con
su correspondiente evacuacion el mismo plazo.



Asimismo se tendrd en cuenta la receptividad de los corrales, provisiéon de agua,
aprovechamiento de superficie de playa, metro de rieles, evacuacion de efluentes, capacidad
de camaras frias, servicios sanitarios y dependencias complementarias.

2.2.8. Produccién hora

Se aplicara un régimen semejante para la habilitacion de establecimientos elaboradores,
cuya capacidad de produccién diaria sera estimada en funcién de superficie de locales y
evaluacion de instalaciones mecanicas, capacidad de camaras y dependencias subsidiarias
tales como estufas, secaderos, cocinas, depdsitos, etc.

2.2.9. Establecimientos de productos no comestibles

Para | os establecimientos de productos carneos no comestibles, se seguird el mismo criterio
adaptandolo a su caracter especifico.

2.2.10. Casos especiales

Para los casos no previstos y que presenten condiciones especiales por las caracteristicas de
las regiones 0 zonas 0 necesidades sanitarias, la Direccion Provincial de Ganaderia queda
facultada para reglamentar por peticion sobre los requisitos y las exigencias higiénico-
sanitarias que deberan cumplir |os establecimientos para su habilitacion.

Tasas de servicios

2.3. Aplicacion de latasa

La asignacién de la tasa por servicio de inspeccion se fija de acuerdo a la naturaleza de la
actividad para la cual se solicita la habilitacion, por el importe que establezcan las normas
vigentes y sobre la base de la declaracion jurada presentada por la empresay refrendada por
el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

2.3.1. Tasa por aprobacion de planosy memorias técnicas

Juntamente con la iniciacion de todo tramite de habilitacion deberd abonarse las tasas
previstas para tal fin, como asi también, la correspondiente a la aprobacién de planos de
obrasy memorias descriptivasy operativas.

2.3.2. Tasa por habilitacién: Todo establecimiento que reciba hacienda transportada por
medios mecénicos, como minimo debera disponer de una rampa para descargar. Esta podra
ser fija o movil, segun las necesidades del servicio a prestar. Los materiales a emplear en su
construccion seran aptos para tal fin, facilmente lavables y desinfectables y no poseeran
salientes que puedan producir lesiones alos animales.

El piso de las rampas fijas sera de material impermeable y antideslizante.

Las rampas mdviles serén metalicas y su piso serd similar al de las rampas fijas. Las
barandas, techos, puertas y anexos deberan permitir el facil y seguro acceso de los animales.
El declive méximo de larampa sera del veinticinco (25) por ciento.

3.1.4. Lavadero de camiones

Dispondrén de un lavadero para camiones que, como minimo, contard con un solado de
hormigon armado de cuatro (4) metros de ancho por doce (12) metros de largo.

L as paredes tendran una altura minima de tres (3) metros.

L os desagies responderan alas especificaciones de la presente reglamentacion.

Debera poseer un equipo lavador con agua a presion y un equipo para desinfeccion. La
presion del agua alasalida del pico no sera menor de una (1) atmdésfera.

3.1.5. Corralesy 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 a sacrifico. Tanto unos como otros deberén
estar identificados y poseer tarjeteros.

3.1.6. Capacidad de receptividad

La capacidad de receptividad de los corrales se calculara a razon de no menos de dos metros
y cincuenta (2,50) decimetros cuadrados por cabeza bovina'y de un metro con veinte (1,20)
decimetros cuadrados por cabeza ovina, porcinay/o caprina.

3.1.7. Pisos

Tanto los corrales como las mangas de servicio respectivas tendran pisos impermeables,
resistentes a la corrosion y a los agentes dinamicos. Seran antirresbaladizos y tendran una
pendiente minima del dos (2) por ciento hacia la canalizacion o boca de desagtie respectiva.



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

3.1.8. Desaguies

Los pisos de los corrales y de las mangas desaguaran por medio de canales, sumideros,
bocas de desaglies y tuberias, descargando a sistema de efluentes del sector. La red
formada por canaes y/o tuberias de los corrales, de mangas, en su desembocadura en la
canalizacion general, tendrd un dispositivo sifonico o de chicana paralograr un permanente
cierre hidraulico entre ambos sistemas. Las soluciones adoptadas en cada caso para los
desaglies de los pisos de corraes, serén francas y eficientes, quedando terminantemente
prohibido que los liquidos de los pisos de los corrales pasen o efluyan hacia los pisos de las
mangas o0 a otros solados o terrenos de las zonas circundantes.

3.1.9. Vallado de corrales

El valado de los corrales podra ser de cafios metélicos o cualquier otro material resistente,
de fé&cil lavado y desinfeccidon, que fuere autorizada por €l Servicio de Inspeccion
Veterinaria Provincia. Se admitira que e vallado sea reemplazado por cercos de
mamposteria 0 de 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 €l
piso sean redondeados. La altura minima de los vallados sera de un metro con cincuenta
(1,50) centimetros para bovinosy de un metro (1) para ovinosy porcinos.

3.1.10. Techos de corrales

Los corrales de encierre y manga tendra techos en su totalidad.

Se empleara material atérmico e incombustible.

Laaltura de lostechos no podra ser inferior atres (3) metros.

3.1.11. Bebederos

Cada corral dispondra de bebederos propios alimentados por cafierias construidas con ese
proposito, debiendo contar para ello con un sistema automatico o flotante o de desborde de
tuberias, con descarga directa al sistema de desague.

La altura desde €l piso del corra a borde del bebedero sera acorde a la especie y edad de
los animales afaenar.

3.1.12. Comederos

Los corrales deberdn disponer de comederos elevados, preferentemente aplicados sobre la
superficie lateral de los cercos del corral o bien acordes alaidiosincrasia de los animales a
faenar.

Normas higiénico sanitarias

3.2. Limpieza de corralesy cercos

Cada veinticuatro horas (24 hs.) como maximo se procedera a la recoleccion del estiércol
existente en los corrales y mangas e inmediatamente se efectuard una limpieza general con
agua a presion, tanto en los pisos como en vallados y cercos. A este Ultimo efecto debera
contarse con una red de distribucion de agua que asegure a este liquido una salida de
servicio, a razén de una 'y media (1,5) atmosfera de presion. Después del lavado de los
corrales éstos deben desinfectarse, con alguno de los agentes quimicos aprobados para ese
fin por & organismo nacional competente.

3.2.1. Pinturade corralesy cercos

Los vallados y cercos de los corrales seran pintados con cal en cada oportunidad que la
Inspeccion Veterinaria 1o considere necesario. Cuando la luz solar pueda reflgjar en las
superficies pintadas de blanco y causar molestiaalos animales o a persona que trabaja con
ellos, se agregara a la cal un colorante no toxico para obtener una totalidad verdosa o
azulada que no sea oscura.

3.2.2. Desinfeccién de corrales en caso de enfermedad infectocontagiosa

Cada vez que se haya producido un caso de enfermedad infectocontagiosa, € corral
correspondiente, mangas y pasajes por los que transitaron el o los animales afectados, seran
lavados e inmediatamente desinfectados con agentes quimicos (bactericidas) aprobados por
el organismo nacional competente.

3.2.3. Corral de recepcidn, observacion y cepo

La manga de descarga de hacienda comunicaré directamente con el corral de recepcion y



observacion de animales, con una superficie Util minima de veinte (20) metros cuadrados.
Anexo y comunicado al mismo por manga afin, se dispondra de un brete con cepo. Las
caracteristicas constructivas serén similares a las de los corrales de encierre. El nivel
promedio de iluminacion seré de trescientas (300) unidades lux.

3.2.4. Corral de aislamiento

Se contara con un corral de aislamiento para aojar el diez (10) por ciento de lafaena diaria
méxima autorizada.

3.2.5. Vallado del corral de aislamiento

El perimetro del corral de aislamiento estara circundado por un cerco de mamposteria, de
hormigdn o de material similar y seré de una atura 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 €l encuentro entre la pared y e piso y de las paredes entre si, sera
redondeado.

3.2.6. Puerta de acceso

Lapuerta de acceso serade hojallenay material impermeable.

3.2.7. Desaglie

El desaglie sera propio e independiente para este corral y estara constituido por un sumidero
gjecutado a todo lo largo de la puerta 'y por debajo de ésta, dotado de rejilla superior y de
modo tal que ningun liquido del corral pueda salir a piso de la manga o calle de acceso a
mismo.

Esta boca de desagiie o sumidero descargara mediante cafieria construida de exprofeso de
no menos de quince (15) centimetros de diametro, a la red general de evacuaciéon 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 accion bactericida autorizados por e Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial.

Como variante, el sumidero o boca de desagiie podra estar ubicado internamente en el piso
del corral, con la condicién de que €l referido piso, en su punto mas elevado, esté a cinco
(5) centimetros por bajo del nivel del piso delamanga o calle de acceso al mismo.

3.2.8. Otras exigencias

Las demés caracteristicas y exigencias de este corral responderan a la de los corrales de
encierre.

3.3. Salade necropsia. Ubicacion

La sala de necropsia estard ubicada en | as proximidades del corra de aislamiento.

3.3.1. Dimensiones

Ladimensién minima de este local sera de tres (3) metros de ancho, por cinco (5) metros de
largo y cinco (5) metros de alto.

3.3.2. Pisos, paredesy techos

L os pisos, paredesy techos seran de material impermeable en toda su superficie.

3.3.3. Puertas de acceso

La puerta de acceso serd de materia impermeable, de accionamiento a guillotina o de
sistema deslizante. L os ventanal es seran metalicos o de cemento.

3.3.4. Proteccion anti-insectos

Todas | as aberturas estaran dotadas de mallas antiinsectos de material inoxidable.

3.3.5. Desaguies

Esta sala tendrd un sistema de desaglie y tratamiento similar a del corral de aislamiento,
pudiendo estar interconectados ambos mediante interposicion de cierre sifonico.

3.3.6. Agua

La sala de necropsias dispondra de agua fria y caliente en abundancia, con una salida de
servicio no inferior auna (1) atmosfera.

3.3.7. lluminacion

Lailuminacion en los planos de trabajo no serainferior atrescientas (300) unidades lux.
3.3.8. Ventilacion

La ventilacion se obtendra por medios mecanicos que aseguren una renovacion minima del
aire, de quince (15) veces por hora.



3.3.9. Vehiculo

El matadero dispondra de un vehiculo metélico, cerrado, que impida la pérdida de liquidos
y seafécilmente lavable para el transporte de cadaveres.

3.3.10. Catres

Para la realizacion de las necropsias contara por 10 menos con un catre totalmente metalico
y de una atura minima de cincuenta (50) centimetros, considerada desde los largueros a
piso.

3.3.11. Elementos laborales

Asimismo debera estar dotada del instrumental necesario para las tareas especificas y para
el desarrollo de latécnicas preliminares de laboratorio, como también disponer de una mesa
de acero inoxidable, piletade igual material, botiquin y armarios afines para el instrumental,
contando ademéas con abundante agua fria y caliente y un guinche para manipuleo de
cadéveres.

3.3.12. Ubicacion de los elementos |aborales

Los elementos e instrumentales descriptos deberan permanecer constantemente en dicho
local, no pudiendo ser retirados del mismo sin previo conocimiento de la inspeccion
veterinaria

3.3.13. Filtro sanitario

En la entrada se instalard un dispositivo manual 0 mecanico que permita la perfecta
higienizacion del calzado. Posterior a éste, existira un pediluvio de dos (2) centimetros de
profundidad como minimo con solucion de un desinfectante aprobado. A continuacion
habré |avamanos que se gjustarédn alo expresado en este reglamento.

3.3.14. Antisépticos

En la sala de necropsias debe haber a disposicion permanente del personal de inspeccion o
del establecimiento que trabaje en dicha sala, antisépticos autorizados por € servicio de
inspeccion veterinario provincial.

3.3.15. Higiene del personal

El personal afectado a esta seccion, no tendra acceso a la seccién limpia sin previo bafio y
cambio total de ropa.

3.4.1. Digestor

En e loca contiguo a la sala de necropsias que sera de similares caracteristicas
constructivas se dispondra de un equipo para la inmediata reduccion de lo comisado por
razones sanitarias provenientes de la sala mencionada, incluyendo los cadaveres de los
animales caidos en corrales 0 en medios de transporte, por distintas causales.

Este equipo contara con un tanque digestor a inyeccion directa a vapor, cuya capacidad no
serda inferior a tres (3) metros cubicos y por cuya boca pueda ser introducido un bovino
adulto entero.

3.4.2. Presion y temperatura

En e digestor debera producirse la reduccion de los comisos a una presién no menor de una
y media (1,5) atmésfera'y a una temperatura no menor de ciento veinticinco (125) grados
centigrados, para cuyo control deberan estar provistos de manémetros y termometros. Al
finalizar la operacion, el material debera estar libre de gérmenes patégenos.

3.4.3. Excepcion

Se podra exceptuar la instalacion del digestor en la sala de necropsias, s a juicio de la
inspeccioén veterinaria, y por la ubicacion del digestor de playa de faena estan dadas las
condiciones para el traslado de los productos a desnaturalizar al mismo.

Dicho traslado se efectuara en zorras o vehiculos metalicos, cerrados que impida la pérdida
deliguidosy sea facilmente lavable.

Instalaciones para faena

3.5. Bafadero

Los bovinos y porcinos deberan ser sometidos a un bafio antes de entrar en la playa de
faena. Este bafio sera realizado mediante sistema de aspersién en una manga afin que tendra
paredes de hormigon, mamposteria u otro material autorizado por el Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial.

3.5.1. Piso



El piso serd impermeable y antideslizante y el largo sera acorde a cupo de faena diaria
asignado a cada establecimiento. Dispondra a continuacion de una seccion para escurrido.
3.5.2. Altura

La atura minima de sus paredes en los casos de ganado mayor ser4 de un metro con
ochenta (1,80) centimetros.

3.5.3. Disposicién de los pisos

El bafio dispondra de un dispositivo de picos aspersionadores de agua distribuidos de
maneratal de envolver latotalidad del animal.

3.5.4. Cantidad de agua

La cantidad de agua que saldra serd de trescientos (300) litros por animal y a una presiéon
minimade dos (2) atmoésferas.

3.5.5. Ganado menor

Para e ganado menor e bafiadero deberd responder a caracteristicas similares a las
descriptas y que otorguen eficiencia a Servicio, fijandose como altura minima de las
paredes un metro con treinta (1,30) centimetrosy estableciéndose un volumen de cien (100)
litros de agua por cabeza.

3.5.6. lluminacion

Lailuminacion sera de ciento cincuenta (150) unidades lux.

Playa de faena

3.6.1. Uso de playas de faena

Cuando € Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial autorice el uso de una misma playa
para faenar especies diferentes, la labor se hard en horarios distintos y previa desinfeccion
total entre ambas faenas.

3.6.2. Division delaplaya

La playa de faena estara dividida en tres (3) zonas definidas. zona sucia o séptica,
encuadrada en un local independiente y zonas intermedia y limpia que podran estar
mancomunadas en un mismo ambiente.

3.6.3. Zona sucia o séptica

Las operaciones gque se efectuardn en la zona sucia de las playas destinadas a faena de la
especie bovina seran: Volteo, suspensién de laresy vomito (cajon de volteo y/o mecanismo
o dispositivo parainsensibilizacion), deglello y sangriay optativamente, desuello de cabeza
y manos.

3.6.4. Porcinos

Para porcinos. Mecanismo o dispositivo para insensibilizacion, degiello y sangria,
escaldado y pelado. Estas operaciones deberan efectuarse en local de mamposteria
independientemente del ambiente de la playa. La sala estara provista de elementos para la
renovacion del aire.

3.6.5. Ovinos

Para ovinos. Mecanismo o dispositivo parainsensibilizacion, deglello y sangria.

3.6.6. Zonaintermedia

En la zona intermedia, se realizaran todas las operaciones comprendidas desde la sangria
hasta el eviscerado inclusive.

3.6.7. Zonalimpia

En la zona limpia se realizaran las operaciones comprendidas desde el eviscerado hasta la
salida de las reces de la playa de faena.

3.6.8. Desniveles en playa en pisos bajos

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

3.6.9. Desniveles de zona sucia

El piso de la zona sucia estara a diez (10) centimetros como minimo por debajo del nivel de
las zonas anteriores, debiendo proveerse los adecuados dispositivos de elevacion de
animales.

3.6.10. Sacrificio de bovinos



En e caso de sacrificio de bovinos, € piso en e sector frente a cajén de matanza, serd
servido durante la faena por un velo de agua permanente.

Maneado y elevado el animal, previamente a la operacion de deglello se aplicard un
duchado, debiendo estar €l piso conformado de manera tal de constituir un receptéculo que
reciba estas aguas y €l vomito, con desagiie propio y cafieria de servicio de un diametro no
inferior aquince (15) centimetros.

3.6.11. Recepcidn de sangre

En el sector de degiiello y para todas las especies, € piso formara un receptaculo o batea
con caracteristicas especiales para recibir exclusivamente la sangre, e que debera poseer
una doble boca de desagiie y drengje para el servicio alternado, a saber: Durante la faena
eliminacion de sangre hacia la planta de elaboracion o depdsito especiales por uno de los
conductos y el segundo para las operaciones de limpieza del sector, € que estara conectado
con el desagiie general mediante cafieria de salida no inferior a quince (15) centimetros de
didmetro e interposicion de cierre sifénico.

3.6.12. Pisos

Los pisos seran impermeables y no tendran filtraciones. Serén antideslizantes y deberan
mantenerse integramente en buen estado de conservacion, sin baches, ni deterioros que
permitan el estancamiento de liquidos. Tendran una pendiente de caida de no menos del uno
y medio (1,5) por ciento hacia las bocas o canales de desaguie.

3.6.13. Comunicacion entre zona sucia e intermedia

La comunicacién entre la zona suciay laintermedia, se hard através de un vano por € que
pasaran exclusivamente las reses, colgadas del riel de servicio respectivo, riel que deberd
estar a una altura tal que e extremo inferior de la res quede a no menos de treinta (30)
centimetros sobre €l nivel méas alto del piso.

3.6.14. Frisos

Las paredes seran de mamposteria de ladrillos comunes a la cal, revestimiento de azulejos
blancos o colores claros hasta una atura de tres metros (3 m.) como minimo.

Previa autorizacion por e Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial podra efectuarse un
enduido sobre la base de cemento portland u otro material impermeable en sustitucion de
los azulgjos y siempre con terminacion de color blanco o claro.

3.6.15. Paredes

La parte superior restante de las paredes sera revocada en fino ala cal e impermeabilizada
con pintura de color blanco o claro.

3.6.16. Angulos

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

3.6.17. Angulos de columnas

Si en las paredes existieran salientes provocadas por columnas, mochetas, etc., todos los
angulos de encuentro y esquinas serén igual mente redondeados.

3.6.18. 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.
3.6.19. Aguas servidas

Los conductos de aguas servidas descargardn a o0 a los conductos principales con
interposicion de sifén o chicana de cierre hidréulico.

3.6.20. Pisos en el sector de aserrado y de lavado de medias reses

El piso estara conformado de manera tal de constituir un receptaculo o pileta que recoja
aserrin de huesos, las aguas provenientes del lavado, y las encauce a un desagle propio e
independiente.

3.6.21. Techos

La cubierta o techo, podra ser de hormigén armado, con chapas metalicas, o de otro tipo
gue previamente haya sido autorizado por €l Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial.
3.6.22. Cielorraso

En los casos que el techo no sea de mamposteria, debera cubrirse con cielorraso construido
con material calcareo, metélico, de superficie lisay plana, protegido de la corrosién, (con



juntas selladas que impidan el pasge de la humedad y/o suciedad) u otro materia
autorizado por € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. No se permite el yeso, ni
cartén prensado.

3.6.23. Ventilacion

Por cada sesenta (60) metros cubicos de local debera asegurarse una ventilacion no menor
de un (1) metro cuadrado, mediante ventanas o aberturas cenitales. Podra optarse asimismo,
por medios mecénicos que produzcan una renovacion del aire no inferior a tres (3) veces
por horael volumen del local, mediante extractores con persianas de cierre automatico.
3.6.24. Aberturas al exterior

Las aberturas que den a exterior, ya sean puertas, ventanas, cubos de ventilacién, etc.,
deberan contar con proteccion de malla anti insectos de tipo inoxidable o en su defecto,
cortinasde aire.

3.6.25. Antepecho de | as ventanas

L os antepechos de las ventanas estaran como minimo a dos (2) metros sobre el nivel del
piso del local de faenay presentaran un plano inclinado no mayor de cuarenta y cinco (45)
grados con respecto a la vertical, hacia el exterior de la playa. La ubicacion de la ventana
haciael interior serd al ras de lavertical de la pared.

3.6.26. lluminacion

Debera contarse con luz artificial general de ciento cincuenta (150) unidades lux como
minimo. En los lugares donde se readlice lainspeccion y clasificacion sera de tipo localizada
y de un nivel equivalente atrescientas (300) unidades lux como minimo sobre los planos de
trabajo, no debiendo alterar el color natural de las reses.

3.6.27. Conductores el éctricos

Las instalaciones eléctricas para luz como para equipos, seran € ecutadas en conductos de
luz autorizados por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. Los conductores
eléctricos seran con aislacion minima de mil (1000) voltios a tierra. Todos los equipos de
trabajo, asi como las méaquinas y herramientas que sean accionadas el éctricamente, estaran
conectadas atierra con cable desnudo exprofeso.

3.6.28. Productos comisados

Anexo o dentro de la playa y lindero a lugar donde se realiza la Inspeccion Veterinaria
(sector de reinspeccion), existira un local donde se depositaran de inmediato los productos
comisados. Desde este recinto, dichos productos deberan ir directamente al local o equipo
de reduccién (digestor) debiendo evitarse €l goteo, durante su recorrido. Si se trata de
carnes suspendidas en riel y que se transportan por ese medio, debera disponerse de un
pasillo exclusivo para ese servicio. Los recipientes seran identificados con la palabra
COMISOS, poseer una cruz violetay tapas rebatibles.

3.6.29. Zorras

Si se utilizan carros o zorras para transporte de comisos, éstos seran de tipo especial, segin
seindicaen las condiciones y caracteristicas de equipos y tendran identificacién de acuerdo
a su uso, quedando prohibido que atraviesen locales donde existan productos comestibles o
transitar por las zonas limpias, intermedias 0 sucias de la playa de faenay sus secciones.
Estos vehiculos deberan ser desinfectados en el lugar de descarga, previo a su retorno a la
playa.

Condicionesy caracteristicas de equipos

3.7. Manga o cajon de sacrificio

La manga o cgjon denominado de sacrificio o de aturdimiento, destinado a bovinos podra
estar construido totalmente de hierro, hormigon o por la combinacion de esos materiales. A
la salida del cajon de volteo el animal caera sobre una rejilla metalica inoxidable, debajo de
la cua existird un receptaculo por e cual pasard una corriente permanente de agua. En la
entrada a caon de nogueo deberd existir una lluvia fina (spray) persistente como una
cortinaliquida, o una cortina de aire que evitara la entrada de moscas u otros insectos.

3.7.1. Piso de lamanga

El piso del caéon o manga estara sobre nivel a cuarenta (40) centimetros como minimo del
piso del local.

3.7.2. Paredes |aterales y piso moviles



Lapared lateral del cajon que da a sector de volteo, como asimismo €l piso del cajén, seran
moviles, a efectos de la descarga del animal insensibilizado.

3.7.3. Corral paramaneo de lanares

Para lanares, se utilizara un corral adecuado para proceder al maneado de los mismos, para
su enganche al riel de sangria.

3.7.4. Requisitos del corral para maneo

Los corrales de maneo deberdn reunir los requisitos de construccion descriptos para €l
corral de aislamiento, con excepcion de la altura de las paredes que sera de un metro con
veinte (1,20) centimetros como minimo.

3.7.5. Corral 0 mangas para cerdos

Para cerdos, segun sea €l sistema de aturdimiento, podra utilizarse un corral similar a de
lanares o reducir el mismo a una simple manga que termine en un cajén, donde se efectuara
lainsensibilizacién para su posterior maneado y enganche en €l riel de sacrificio.

3.7.6. lluminacion

En los sitios de sacrificio la iluminacion sera de ciento cincuenta (150) unidades lux como
minimo.

3.7.7. Equipo de inspeccion de visceras. Sistemas de compartimentos

La inspeccién de visceras debera efectuarse sobre un sistema de compartimientos méviles
donde se encuentren perfectamente separadas, distribuidas e identificadas, las visceras
correspondientes a cada res, de modo tal, que en forma conjunta pueda relacionarse la
inspeccién final de éstas con las primeras.

3.7.8. Transporte de visceras

Los equipos para transporte de visceras estaran construidos por un sistema de
compartimentos moviles, que pasando por debajo o lateramente de la res, en la zona de
evisceracion permita acomodar las visceras en los compartimientos respectivos (uno para
panzas, otro para menudencias y un tercero para €l resto de las visceras) y hacerlos llegar
hasta el punto de la inspeccién de la medias reses, sobrepasando la inspeccién final. La
cabeza deberd acompafiar lares en condiciones similares alas visceras.

3.7.9. Compartimientos

L as caracteristicas constructivas de |os compartimientos estardn conformadas de maneratal,
gue sus dimensiones, forma de los bordes y altura de éstos, no permitan el escurrimiento de
los liquidos de las visceras de un compartimiento a otro.

3.7.10. Higienizacion de los comparti mientos

Los equipos deberan contar con un dispositivo especial para que, previo a retorno de los
compartimientos para un nuevo uso, estos se encuentren perfectamente higienizados.

3.7.11. Transporte de visceras por carro

Puede optarse, en reemplazo del sistema descripto en los apartados anteriores por €l uso de
carros especiales, individuales, para practicar la evisceracion, depositar en ellos las visceras
y poder realizar en igual forma, lainspeccion final de rigor.

3.7.12. Conformacion de los carros

Si parala evisceracion se utilizan carros, éstos deberan tener una confrontacion tal que les
permita ubicarse debgjo delares.

3.7.13. Compartimientos para el aparato gastrointestinal

Los carros tendran en su parte inferior un compartimiento especial, de acero inoxidable,
amplio, apto pararecibir y acomodar €l aparato gastrointestinal.

3.7.14. Bandeja para otros 6rganos

En su parte superior los carros estaran dotados de una bandeja de acero inoxidable,
removible, paraalojar en ellae corazén, pulmon e higado.

3.7.15. Transporte y limpieza de carros

Practicada la inspeccion final, las visceras aptas serdn conducidas en 10os mismos carros
hasta las bocas de descarga a las salas respectivas no pudiendo salir éstos del ambito de la
playa de faena. Debera contarse para |os casos de transporte de visceras con un sector que
posea un dispositivo parael lavado inmediato del carro respectivo.

3.7.16. Rieles

Los soportes, como la estructura metdlica portante de todo el sistema de rieles, deberan



estar pintados con materiales que no se alteren, desprendan olores o descascaren.

3.7.17. Materia derieles

Los rieles seran totalmente metdlicos, libres de éxido, debiendo conservarse perfectamente
[impios.

3.7.18. Rieles en zona sucia

El riel, en la zona sucia, tendrd, para las especies bovinas una altura minima de cuatro
metros con ochenta (4,80) centimetrosy en las zonas intermediay limpia, la distancia entre
el pisoy laparte inferior de la res no sera inferior a treinta (30) centimetros, para todas las
especies.

En € lugar de inspeccion la distanciaentre laresy el suelo estara de acuerdo con las tareas
gue ali sereadlizan.

3.7.19. Rieles de sangria

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

3.7.20. Rieles en generdl

Los rieles, en general, deben estar instalados con una separacion minima de sesenta (60)
centimetros de cualquier pared, columna, pieza de maquinaria u otro objetivo fijo, excepto
|as plataformas de trabgjo.

3.7.21. Rieles para bovinos

Los rieles para bovinos deben estar distanciados de la plataforma de trabajo (inspeccion,
clasificacion, etc.) con respecto a su vertical, por no menos de treinta (30) centimetros del
borde de las mismas.

3.7.22. Sierras

Las sierras destinadas a abrir pecho y a dividir las reses deberdn de ser de tipo motorizado.
En el ultimo caso la plataforma en que actia el obrero sera a plano inclinado, escalonado o
levadizo, a efectos de facilitar un buen corte y presentacion. Estara construida de
mamposteria, hormigén, hierro u otro material con terminacién impermeable de féacil
lavado. El piso sera antidedlizante. Todo e frente de la zona de aserrado debera contar con
una pantalla o tabigue de material impermeable que, bgando aproximadamente desde la
altura del riel, llegue hasta €l piso, para evitar la dispersion de particulas de hueso y resto
del aserradero. En e piso se dispondra de un recipiente en forma de bandgja o pileta
construido con material impermeable, a fin de recoger el aserrin de hueso proveniente de
esatarea.

Convenientemente dispuesto y proximos a los lugares de trabgjo se contard con los
elementos necesarios para la desinfeccion de las hojas de lasierra.

3.7.23. Palcos para lainspeccion veterinaria

Los palcos para la Inspeccion Veterinaria estaran constituidos por una plataforma con una
altura adecuada que permita efectuar el examen de las linfoglandulas. El frente sera libre,
sin obstacul os que traben la labor de inspeccion o que puedan rozar las reses a medida que
van pasando frente a palco. Se permitira como unico elemento accesorio fijo, lainstalacion
de barandas de seguridad. Los palcos podran ser metdlicos o de mamposteria con
revestimiento impermeable alisado o azulgjos.

3.7.24. Piso y escalera antirresbaladizos en palcos

El piso sera de tipo antirresbaladizo, y atodo lo largo del frente del palco estara dotado de
una pestafiia a modo de zécalo de diez (10) centimetros de altura gecutada 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 antirresbal adizo y baranda de seguridad.

3.7.25. Palcos varios

Palcos para lavado de serosas, bgjada de entrafia, descapsulado de rifidn, reinspeccion,
lavado final, dressing y pesado, reuniran caracteristicas constructivas similares.

3.7.26. Mesay bancos

Lamesa presion de rodilla. Estarén provistos de jabon liquido o en polvo.

Dispondran de toallas de un solo uso y descartables. La descarga de estos lavabos y
lavamanos sera directa a la red de desaglies mediante interposicion de cierre sifonico. De
acuerdo ala operatividad el cincuenta por ciento (50 %) de |os artefactos llevaran adosados



un equipo apto para higienizar y desinfectar utensilios y herramientas. El equipo de
desinfeccion consistira en un recipiente que contenga algun antiséptico aprobado y un
suministrador de vapor de agua a cien grados centigrados (100° C) como minimo, ademéas
de los lavabos o lavamanos e higienizadores de utensilios de uso general precedentemente
sefidlado, en cada zona 0 palco que determine el Servicio de Inspeccion Veterinario
Provincial sera obligatorio contar para uso exclusivo con uno de estos lavamanos e
higienizadores.

3.7.36. Equipos de grifos de agua potable

Como minimo deberéa 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 achorro vertical o inclinado de salida continua.

3.7.37. Tanques de escaldado y méaquinas peladoras

El material empleado en la construccidn de tanques de escaldado y maquinas peladoras
podra ser de hierro, hormigon armado u otro material autorizado por e Servicio de
Inspeccion Veterinario Provincial. Debera contar con boca de salida de agua utilizada,
acoplada a lared de efluentes. La sala en que se encuentren instalados debera estar provista
de extractores que permitan una renovacion de la masa de aire, en forma permanente y
eficaz para el ambiente en que se desarrolla el trabajo, evitando la condensacion de vapor.
Exigencias operativas

3.8. Bafio de animales a sacrificar

Los animales a sacrificar deberan llegar a la playa de faena por mangas o rampas, previo
paso por bafios de aspersion del cual se encuentran exceptuados |0s ovinos.

3.8.1. Zona sucia bovinos

El sacrificio de animales bovinos debera efectuarse en los cgjones 0 mangas de sacrificio o
insensibilizacion.

3.8.2. Insensibilizacion

La insensibilizaciéon se efectuara por conmocién (queda prohibido € uso de la maza o
martillo), electricidad, gases inertes u otro sistema autorizado por el Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial, el que podra disponer el sacrificio en forma distinta a la estipulada
por este Reglamento cuando medien razones atendibles de indole religiosa.

3.8.3. 1zado d riel de sangria

Insensibilizado el animal debera ser extraido del cgjon o manga y maneado por la parte
distal de los miembros posteriores por medio de una cadena (manea) e izado a riel de
sangria, operacion ésta, que en todos los casos, deberd hacerse con €l animal suspendido.
3.8.4. Sangrado

Terminada esta operacion la res debera ser transportada a sitio de sangria, donde se
efectuard laincision de caracter profundo ala entrada del pecho, de maneratal que seccione
los grandes vasos en la proximidad del corazon; para este procedimiento el operario debera
utilizar dos cuchillos, uno exclusivamente para el corte del cuero y otro para seccionar los
grandes vasos. Ambas herramientas deberan estar convenientemente esterilizadas entre cada
operacion.

3.8.5. Tiempo de sangrado descorne

El desangrado del animal se hara en un lapso aproximado de dos minutos. Sangrado el
animal se procedera a desollado de la parte distal de las manos y de corresponder, se
procedera a descornado mediante la utilizacion de tenazas o sierras metalicas inoxidables
acorde alatarea.

3.8.6. Inspeccion de espacios interdigitales

Lainspeccién veterinaria efectuard un examen de los espacios interdigitales.

En este momento serén desarticulados en el carpo los miembros anteriores sin separarlos de
lares.

3.8.7. Zonasucia

Los animales porcinos arribados a la playa de sacrificio seran sometidos a procedimiento
de insensibilizacion similar a descripto parala especie bovina. Para esta especie podra o no
utilizarse el cgjén o manga de sacrificio, pudiéndose efectuar esta operacion en un corral
especia (corral de maneo).



Maneado € animal y elevado €l riel de sangria, se redliza la operacion de sangrado por
puncion con utilizacion al efecto de un trocar o un cuchillo.

Desangrado €l animal debe procederse a su escaldado en agua a temperatura adecuada y
posterior pelado por medios mecanicos y repaso a cuchillo en mesa acorde. Terminadas
estas operaciones, lares pasara ala zona semilimpia o limpia, previo duchado con agua fria
para eliminar por arrastre, resto de pelos.

3.8.8. Zona sucia ovinos

En la especie ovina el animal sera insensibilizado y maneado dentro de un corral especial,
elevandose al rie de sangria. El deglello se hard con e anima suspendido, pasando
posteriormente a la zona intermedia para su desollado.

3.8.9. Zonaintermedia desollado bovino

Lares a partir de su entrada en la zona intermedia debe ser desollada por € sistema de riel
aéreo y para aplicar la técnica sanitaria, se utilizardn palcos enfrentados ubicados a aturas
decrecientes. Ademés de la tarea de cuereado en si, se redlizaran en este sector, la
transferencia de patas, desprendimiento de patas y manos, enucleacion del ano y ligadura
del recto y vejiga. Se retiran pene, vergas y ubres. Se procede a abrir la sinfisis pubiana 'y
por ultimo se desprende el cuero. El cuereado de la cabeza sera la Ultima tarea del
desollado.

Terminadas estas operaciones, se realiza la separacion del esdfago de la traquea y se
procede a la ligadura del primero de ellos; posteriormente se separa la cabeza que seran
trasladadas a un gabinete especia de metal inoxidable en zona limpia y provisto de una
manguera con agua a presion y un pico de tres bocas, para proceder a € lavado interior y
exterior de lamisma.

Ademas seredlizalatoilette y preparacion de la cabeza parala posterior inspeccion.

En ovinos latarea de desollado seguira pasos operativos similares a cuereado bovino.

En € sistema de riel aéreo, € desollado podra ser efectuado total o parcialmente por
cuereadores mecanicos 0 aparatos neumati cos.

3.8.10. Eviscerado

Finalizada las etapas enumeradas anteriormente, la res debe ser transportada al palco de
evisceracion donde se procedera aincidir longitudinalmente el plano medio de los musculos
abdominales procediendo a extraer |as visceras toracicas y abdominales,

Estas visceras seran recibidas en bandejas 0 zorras especiales para visceras donde se
depositaran separadamente e higado, pulmoén y bazo, de los pre-estdbmagos, estdbmagos y
masa intestinal. En este sector se efectuard una doble ligadura duodenal para la separacion
del estdbmago del resto del intestino delgado y grueso.

Una vez producida la evisceracion las visceras como asi también, la cabeza debera llegar
simultdneamente con su res, hasta el palco de inspeccion veterinaria para ser sometida al
proceso de inspeccion sanitaria que determinara el destino final de los productos de la
faena.

3.8.11. Aserrado - Lavado de serosas

Eviscerada la res se llega a palco siguiente de aserrado para e corte a lo largo de la
columna vertebral para su division en medias reses. El palco tendra dos alturas o bien sera
neumético para facilitar la accion del corte. A continuacién se efectla €l lavado de pleuray
peritoneo con un sistema de agua sin presion para facilitar la posterior tarea de inspeccion
de serosas. Esta accion de lavado podra hacerse en el mismo sector que el aserrado o bien
en un sector independiente contiguo segun lo determine e ritmo y volumen de faena.

3.8.12. Descapsulado de rifion y bajada de entraria.

A continuacion las medias reses enfrentaran el palco donde se realizara la bajada de entrafia
y descapsulado del rifion, preparado asi las medias reses parala Inspeccion Veterinaria,
3.8.13. Palco de inspeccion

En este sector coincidiran las medias reses con sus 6rganos y cabeza para la intervencion
del inspector veterinario y sus ayudantes en cumplimiento de lo previsto en el capitulo
respectivo de inspeccion post-mortem.

La extraccion de la vesicula biliar se realizara en este sector después de la inspeccion y
antes que el higado se envie ala sala de menudencias.



3.8.14. Palco de reinspeccion

En caso de duda y en la necesidad de intensificar la inspeccion veterinaria para €
diagnostico definitivo sobre el destino, las medias reses serén derivadas por un riel especial
al sector de reinspeccion, a igua que las visceras y la cabeza s corresponde por la
presuncion de patologia.

De determinarse la aptitud sanitaria para consumo, las medias reses volveran por un riel de
reingreso al circuito general. De establecerse la necesidad de su desnaturaizacion, seran
derivadas al sector de depdsitos de comisos y digestor para su introduccion en el tanque
digestor de playa.

Las visceras y cabezas en las zonas seguirdn un tratamiento similar al descripto, siendo
Ilevadas a las salas de trabajo respectivas, 0 bien en & sector de comisos, seran elevadas e
introducidas en e digestor. Cumplida esta accion, las zorras serén lavadas y desinfectadas
antes de reingresar en playa, en un lavadero de carros sito en este sector.

En caso de existir montado un sistema de noria'y bandejas mecanizadas se dispondra de un
dispositivo que permita derivar convenientemente los productos, segun el dictamen de la
inspeccion.

3.8.15. Lavado final

Las medias reses consideradas aptas para consumo, pasaran por el sector o palco donde se
efectuara la extraccion.

Extraccion del rifion, rabo y testiculos, 10s que seran depositadas en zorras para su traslado
alasalade menudencias.

Posteriormente enfrentarén el palco o sector de lavado final efectuado con agua a presion.
3.8.16. Pesado y clasificado sellado

A continuacion las medias reses llegan a sector de balanza para su pesado y sellado en un
todo de acuerdo a lo determinado por la presente reglamentacion en su capitulo especifico.
A continuacion seran transportadas a la sala de oreo o camaras frigorificas.

3.8.17. Otras especies

Las operaciones de eviscerado y subsiguientes correspondientes a las especies porcinas y
ovinas, tendran un tratamiento similar a bovino, exceptuandose en esta Ultima especie, la
division en medias reses.

3.8.18. Triquinoscopia

Todos los porcinos que se faenen, sean adultos o lechones seran sometidos al examen
triquinoscopico. Se procedera a la extracciéon y examen de no menos de doce (12) muestras
de los musculos maseteros, tres (3) muestras de los musculos aductores o abdominaes a
eleccion, las otras tres (3) muestras.

Las muestras se examinardn por triquinoscopio con no menos de sesenta (60) didmetros de
aumento. La numeracion de las muestras, coincidiracon ladel cerdo que se examina.
Comprobada la presencia de triquina se hara una reinspeccion de toda la tropa con el doble
nimero de muestras.

Comprobada la presencia de triquina en cualquier estado que se halle, se decomisardalares
con destino a digestor.

La tropa no podra salir del establecimiento ni ser industrializada, hasta que finalice €
examen triquinoscdpico.

3.8.19. Salade oreo

Puede ser comln a las especies bovina, ovina y porcina. Debera poseer un equipo de
climatizacion que asegure una temperatura ambiente de 10° C 0 menos.

3.8.20. Camarafrigorifica

La capacidad minima para permitir e depdsito de medias reses sera del doble de la
capacidad de faena diaria autorizada por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.
Las camaras frigorificas deberan responder a todos los aspectos exigidos en e capitulo
especifico del presente reglamento.

Salas de triperia, mondongueria, menudenciasy de cabezas

3.9. Aidamiento

Estas salas no tendran comunicacién directa con la playa de faena, debiéndose efectuar €l
pasaje de |os 6rganos mediante ventanas adecuadas (troneras).



3.9.1. Dependencias exigidas

De acuerdo con el volumen de faena y grado de aprovechamiento de los subproductos, €l
Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial podra exigir o eximir las distintas
dependencias.

3.9.2. Despacho

Debera preverse un despacho para la carga de los productos y subproductos comestibles,
previéndose por necesidad sanitariay operativa una camara frigorifica para deposito cuando
asi o determine el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

Independientemente de este sector, se dispondra de una playa de carga de los productos y
subproductos incomestibles.

3.9.3. Condiciones

L os locales deben reunir las condiciones higiénico-sanitarias siguientes:

a) Los pisos deben ser de material impermeable, antidesizante y resistente a los &cidos
grasosy alos elementos de higienizacion.

b) Paredes con friso de azulgjos, u otro material aprobado hasta una altura minima de tres
(3) metrosy el resto cubierto con revoque fino y pintura impermeabilizante de color blanco
o claro.

¢) Techo revocado y pintado de blanco o colores claros.

d) El &ngulo entre piso y paredes, entre paredes entre si y de paredes con el techo debe ser
redondeado.

€) Aberturas cerradas con tejidos anti-insectos.

f) Debe evitarse la acumulacion y condensacion de vapores.

Las salas contaran con suficiente aguafriay caliente.

Laluz puede ser natural o artificial con un minimo de 200 unidades lux y no debe alterar los
colores naturales.

3.9.4. Mesasy piletas

Las mesas y piletas seran de acero inoxidable, aluminio, aprobado para la industria
alimentaria u otro material autorizado por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.
Tendran doble fondo, siendo la lamina superior cribada. Dispondran de un sistema de
drengje que impida € acumul6 del agua y el sistema de evacuacion estara directamente
conectado alared general de efluentes. El lavado del producto se hard bgjo lluvia.

3.9.5. Mondongueria zona limpia

De redlizarse las tareas de coccion y blanqueado de mondongos se exigira una sala
independiente conectada por tronera que dispondra de ollas de coccién y bateas para
blanqueado. Los productos asi tratados seran comercializados por elos intestinos,
estdmagos y demas 6rganos gque no se elaboren en e establecimiento, deberan retirarse del
matadero durante la faena o inmediatamente de finalizada la misma

3.10.7. Entrega a otras plantas

L os establecimientos que optaron por entregar los estdmagos y/o intestinos a otras plantas
industrializadoras deberdn contar con una dependencia para la limpieza y
acondicionamiento de aquéllos.

3.10.8. Sala de méaquina. Grupo electrogeno

Todo establecimiento que no reciba del exterior suministro energético debera tener un
generador de electricidad en su reemplazo. La sala de maguinas debera estar aislada de las
dependencias donde se manipulen productos comestibles, pudiendo tener anexa la sala de
calderas.

3.10.9. Disponibilidad de energia

La disponibilidad total de energia expresada en kilovatios hora, debe ser del doble de la
necesidad total de consumo del establecimiento en labor normal.

3.10.10. Salade calderas

La construccion del local para sala de méaquina y/o calderas, serd de material incombustible,
con pisos de mosaicos u otro material impermeabley lavable.

Deberd constar con suficiente iluminacion natural o artificial. La ventilacion estara
asegurada por medio de ventanas y/o extractores de aire. Deben poseer agua corriente y
estar dotada de dispositivos contraincendio.



3.10.11. Disponibilidad de vapor

Lacadera, debera proveer de agua caliente y vapor atodas las dependencias.

La disponibilidad total en kilogramos vapor hora debera ser €l doble de la capacidad total
de consumo en labor normal.

L os requisitos de construccion seran similares alos de la sala de magquinas.

Debe hallarse aislada de los local es donde se el aboran productos comestibles.

3.10.12. Otras dependencias auxiliares

Se exigira toda otra dependencia auxiliar prevista en el capitulo especifico, cuando a juicio
del Servicio de Inspeccidén Veterinario Provincial sean necesarias para completar la
actividad especifica del establecimiento.

Servicios sanitarios para el personal

3.11. Vestuarios y servicios sanitarios

Las caracteristicas constructivas, de distribucion, ubicacion y equipamiento surgiran de lo
reglamentado en el capitulo especifico.

3.11.1. Necesidades indispensables

Se exige minimamente dos nucleos sanitarios, uno que abastezca las zonas sépticas 0 sucias
(zona sucia de playa de faena, zonas sucias de triperiay/o mondongueria, sector de corrales,
mantenimiento, anexos incomestibles) y otro nlcleo que comprenda el personal destinado a
lazonalimpiade la playa de faena (sector de frio, menudencias comestibles, etc.).

No obstante lo expuesto, al Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial podra exigir
nuevas dependencias sanitarias que por su ubicacion o distribucion considere necesario
instalar paralamejor utilizacion y servicio del personal.

3.12. Codigo de colores

Para el presente reglamento, queda establecido el siguiente codigo de coloresy los que en lo
sucesivo agregue €l Servicio de Inspeccién Veterinario Provincia, para laidentificacion de
tuberias, accesoriosy elementos laborales:

Aguacaliente: Verde con franjas color naranja.

Aguafria Verde.

Aire comprimido: Azul.

Amoniaco: Gris con franjas naranja. En algunos sectores se recomienda, ademas, inscribir
la palabra amoniaco.

Bocas de incendio, elementos de lucha contraincendio y agua no potable: rojo.

Cloacas: Gris con franjas violeta.

Combustibles: (liquidosy gases): Amarillo.

Electricidad: Negro.

Productos Comestibles: Blanco.

Productos Incomestibles: Violeta.

Productos Peligrosos: Gris.

Varios: Castario.

Vapor de agua: Naranja.

Matadero -- Frigorifico "C"

Condiciones a cumplir

Aparts. 3.1: 3.1.1/3; 3.1.5/9; 3.1.11/12; 3.2; 3.2.1/3; 3.2.7; 3.3; 3.3.2/15; 3.5.1/2; 3.5.4/6;
3.6.1/3; 3.6.5/27; 3.6.29; 3.7; 3.7.1/37; 3.8; 3.8.1/18; 3.8.20; 3.9; 3.9.1/8; 3.10./12; 3.11;
3.12.

3.1.13. Lavadero de camiones

Se exceptuara la instalacion del lavadero de camiones si dentro de las inmediaciones del
establecimiento, existen instalaciones privadas al efecto.

Se deberd acreditar la utilizacion de dicho servicio ante e Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial.

3.1.14. Vdlado de corrales

Se aceptara el vallado con tablones de maderas durasyy lisas, pintadas alacal.

3.1.15. Techado de los corrales

Se podra exceptuar € techado de los corrales de descanso siempre que ajuicio del Servicio
de Inspeccion Veterinario Provincial no se comprometa la sanidad de los animales que alli



se depositen para su faena.

3.2.9. Corral de aislamiento

Cuando €l organismo de aplicacion asi lo autoricese aceptard como corral de aislamiento,
un corra de aparte de caracteristicas similares a los corrales de descanso. Su ubicacion
respondera a los principios de distribucion sanitaria generales, y ubicado anexo ala sala de
necropsias.

3.3.16. Salade necropsias

Dispondra de las medidas apropiadas para ubicacion del equipamiento y desarrollo de las
técnicas de necropsias.

3.4.4. Horno crematorio

Debera contar con un horno crematorio apto para reducir a cenizas cadaveres enteros y
COMISOS.

3.5.7. Banadero

Los vacunos y porcinos deberan ser sometidos a un lavado con agua a presion para eliminar
la suciedad de la piel. La operacion podra efectuarse mediante bafio con lluvia o con
instal acién de un pico con manguera para dicha accién.

3.6.30. Porcinos

La zona sucia de esta especie puede ser comln a la del bovino. La sala o sector estara
provisto de elementos paralarenovacion del aire.

3.6.31. Productos comisados

Anexo o dentro de la plaza y lindero al lugar donde se realiza la inspeccién veterinaria
(reinspeccion), existira un local o recipiente donde se depositen de inmediato los productos
comisados. Si las carnes se transportan por riel aéreo se dispondra de un pasillo exclusivo
para tal fin. Anexo se dispondra de un horno crematorio para la desnaturalizacion de los
COMI SOS.

De acuerdo con su ubicacion y operatividad, el Organismo de aplicacion puede optar por un
solo horno crematorio en toda la planta (en sector de necropsias 0 anexo a playa de faena).
3.7.38. Peladora de cerdos

Se podra exceptuar la maguina peladora mecanica por una mesa para €l pelado manual a
cuchillo, construida en cafios redondos separados entre si.

3.8.21. Desollado

Se aceptara la utilizacion para las operaciones de cuereado, €l sistema de catres.

3.11.2. Servicios sanitarios -- Necesidades indispensables

Se exige un solo cuerpo sanitario que abastezca a los distintos sectores de trabajo. No
obstante 1o expuesto & Organismo de aplicacion podra exigir nuevas dependencias
sanitarias cuando |as necesidades operativas y sanitarias asi |0 determinen.

Matadero rura

Habilitacion

La habilitacion de los mataderos rurales sera excepciona debiéndose tener en cuenta las
siguientes condiciones:

a) Que la planta faenadora se halle separada por una distancia de cincuenta (50) metros de
cualquier vivienda y/o pozo séptico.

b) Que esté asegurada la inspeccién sanitaria de los animales a sacrificar por un profesional
veterinario oficial.

¢) Que la poblacion rural, ajuicio del Organismo de aplicacion, no pueda ser abastecida en
formanormal y conveniente por establ ecimientos faenadores de categoria superior.
Condiciones acumplir

3.12; 3.15; 3.1.7/9; 3.1.11; 3.1.13; 3.2; 3.2.1/2; 35.7; 3.6.1, 3.6.3; 3.6.5/7; 3.6.10/12;
3.6.14/19; 3.6.21/27; 3.6.31; 3.6.29; 3.7.1/6; 3.7.11/22; 3.7.28; 3.7.30/33; 3.7.38; 3.8,
3.8.1/9; 3.8.21; 3.8.10/13; 3.8.15/18; 3.9.1; 3.9.3; 3.10.9; 3.10.12; 3.11; 3.12.

3.1.16. Capacidad de los corrales

El establecimiento contara con corrales de descanso suficiente para alojar a los animales a
faenar en el lapso de 48 hs. Debera tener disponible como minimo dos (2) corrales para la
especie bovinay un (1) corral apto para la especie porcinay ovina. La capacidad de los
corrales se calculara de acuerdo con el apartado 3.1.6 y sobre la base de la estimacion



promedio de faena diaria declarada ante el Organismo de aplicacion.

3.1.17. Desembarcadero

Se acepta la introduccion de hacienda directamente por arreo de los corrales de descanso.
De utilizarse medios mecénicos para el transporte de hacienda en pie se dara cumplimiento
con €l apartado 3.1.3.

3.2.10. Complgo sanitario de emergencia

Se dispondra dentro del predio del establecimiento de un corral independiente que permita
a Servicio de Inspeccion Veterinario aislar posibles animales sospechosos o con
enfermedad infecto-contagiosa ingresada o declarada en € establecimiento debiendo
implementar las medidas sanitarias que a su juicio considere indispensable para la
definicion del problema sanitario registrado.

3.5.8. Banadero

Los bovinos y porcinos deberén ser sometidos a un bafio antes de entrar ala playa de faena.
Este bafio sera realizado en la manga de acceso mediante la utilizacion de agua a presion
provista a través de una manguera. La manga tendrd pisos impermeables y antideslizantes, y
su vallado sera de mamposteria, hormigon o tablones de madera.

3.6.32. Playade faena

Se aceptard un solo ambiente con una superficie minima de cincuenta (50) metros
cuadrados con una separacion fisicainterna que delimite las zonas sucias e intermedia, de la
zonalimpiay sector de acondicionamiento de menudencias.

3.7.39. Sierras

Las sierras destinadas a abrir pecho y aserrado de reses podran ser de tipo manua o
motorizado.

3.7.40. Palcos

Poseera palcos para eviscerado y aserrado, inspeccién veterinaria 'y todo otro palco que €l
Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial considere necesario para mejorar la
operatividad sanitaria en lafaena. Se puede aceptar la presencia de palcos moviles.

3.7.41. Lavabosy esterilizadores

Se aceptara lavabos para los operarios ubicados préoximos a los lugares de trabagjo. Se
aceptard la utilizacion de esterilizadores portatiles en los sectores de mayor compromiso
sanitario, segun lo determine el Servicio de Inspeccidn Veterinario Provincial .3.8.22. Sala
de oreo

El matadero rural debera contar con una dependencia en forma de corredor con paredes y
techos, pisos de mamposteria con su correspondiente riel aéreo para depositar las reses
faenadas hasta su expedicion, la que podra hacerse después de que se halla disipado €l calor
animal.

3.9.8. Menudencias, tripasy cabeza

Podran elaborarse en el mismo local de la playa (zona limpia) en mesadas y piletas de
material inoxidable u otro elemento autorizado por € Organismo de aplicaciéon. Tendran
sistemas de doble fondo, siendo la lamina superior, cribada. Dispondréa de un sistema de
drengje que impida el acimulo de agua y €l sistema de evacuacion estara directamente
conectado alared general de efluentes. El lavado se realizarabajo lluvia.

3.9.9. Mondongueria

L os estdbmagos podran aprovecharse pero para evacuar su contenido y efectuar su limpieza,
debera contar con un local apropiado que retina las condiciones del apartado 3.9.3.

3.10.13. Triquinoscopia

Esta sala podra estar integrada a la sala para la inspeccion veterinaria.

3.10.14. Acondicionamiento de cuero

En correlacion el sector de cuereado en playa se prevera una tronera bagja con tapa que
permita la salida del subproducto al exterior, a un sector o playon con piso impermeable
donde se acondicionara el cuero, los que seran retirados de inmediato una vez finalizada la
faena.

3.11.3. Baflosy vestuarios

Se contara con un local para vestuario anexo a un bafio con ducha e inodoro de piso. Ambos
tendran paredes impermeables y lavables y pisos antideslizantes.



Dispondréa de un sistema de provision de agua potable friay caliente, jabon, toallas de un
solo uso.

3.10.15. Disponibilidad de agua caliente

Se dispondra de un sistema de provision de agua caiente (calderatermotanque) que
abastezca | os distintos sectores de trabagjo y |os servicios sanitarios.

CAPITULO IV -- Camaras frigorificas

4.1. Definicion

Se entiende por camara frigorifica el local construido con material aislante térmico
destinado ala conservacién por medio del frio de productos perecederos.

4.1.1 Capacidad

En cuanto a volumen se refiere, la capacidad sera fijada por e Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincia, teniendo en cuenta el producto a almacenar, enfriar o congelar de
acuerdo a las condiciones de temperatura que se deba obtener para cada producto.
Requisitos de construccion e higiénico sanitario

Camaras y antecamara

Deberan reunir idénticos requisitos de construccién e higiénicos sanitarios.

4.2. Pisos

Sera construido con material impermeable, antideslizante y no atacable por los acidos
grasos. Los angulos de encuentro con paredes y columnas seran redondeados. Deberd
hallarse a mismo nivel o superior de |os pisos exteriores.

4.2.1. Paredes

Las paredes y columnas de las camaras frigorificas no metalicas, estaran construidas de
mamposteria de ladrillos tomados con mezclade cal y arena, con 0 sin agregado de cemento
portland o de hormigon armado. En su interior estaran revocadas totalmente con enduido de
cemento natural o blanco, o bien revestidas de azulgjo o cuaquier otro material
impermeable, no atacable por |os &cidos grasos, de fécil lavado y que estuviese previamente
autorizado por € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

El exterior también debera hallarse revocado, de ta manera que evite el paso de la
humedad.

4.2.2. Techo

Debe ser de construccion similar a de las paredes. El cielorraso sera de material
impermeable e incombustible y de facil limpieza.

4.2.3. Materia aislante

Cuaquier material aislante que se utilice, sera colocado en forma tal que permita el
cumplimiento de lo especificado para paredes y techos. No debe tener contacto con el
ambiente interno o externo de la camara frigorifica.

4.2.4. Puertas

Seran de hoja llena, provistas de material aislante térmico. Se admite en su construccion la
madera revestida en su totalidad por material metalico no corrosivo y no oxidable u otro
elemento siempre que sea inodoro, poco higroscépico e impermeabilizado, y que estuviese
debidamente autorizado por € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. Tanto la
altura como el ancho de las puertas, deberd estar en concordancia con los fines a que se
destine el local. Deberan permitir la apertura, también, desde el interior de las camaras.
4.2.5. lluminacion

Todas las camaras deberdn estar provistas de iluminacién artificial con llave de encendido
dentro y fuera de las cAmaras. La capacidad luminica sera de cuarenta (40) a sesenta (60)
unidades lux.

4.2.6. Estanterias

Deberan ser metdlicas o de material impermeable de fécil lavado y responder a las
especificaciones que en cada caso se determinan en este reglamento.

4.2.7. Ventilacion

La ventilaciéon de las camaras frigorificas y la renovacion del aire sera tal que evite la
alteracion de las mercaderias a macenada.

4.2.8. Rieles para ovinosy porcinos

Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles no sera menor de cincuenta (50) centimetros'y



su atura debe permitir que la res suspendida se halle a no menos de treinta (30) centimetros
del suelo.

4.2.9. Rieles. Separacion para reses vacunas

Los rieles destinados a reses de la especie vacuna, estardn a una distancia minima entre si
de ochenta (80) centimetros y se hallardn a no menos de sesenta (60) centimetros de las
paredes, equipo de enfriamiento o cualquier otro elemento constructivo o funciona que
haya dentro de las camaras. Los rieles se colocaran a no menos de treinta (30) centimetros
del techo y las reses suspendidas deberan hallarse a no menos de treinta (30) centimetros
del suelo.

4.2.10. Alarmainterna

Para seguridad del personal, las camaras frigorificas deberan poseer un sistema de alarma
gue se accione desde €l interior.

Sistema de refrigeracion

4.3. Sistema de refrigeracion

Queda permitido cualquier tipo de sistema de refrigeracién o congelacion, sea rgpido o
lento, seco 0 humedo, siempre que su aplicacién no atere los caracteres organol épticos de
los productos a enfriar.

4.3.1. Proteccion contra el goteo de agua de condensacion

Cuando €l sistema de enfriamiento o congelacion sea en base a circulacion de liquidosy sus
dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior de las paredes, proximos a techo,
deberan estar protegidos por dispositivos que impidan el goteo del agua de condensacion
hacia el suelo o sobre los productos almacenados.

4.3.2. Evaluacion de la capacidad de trabajo

La capacidad de trabajo de las cAmaras para los procesos de enfriamiento, congelacion y
depdsito, sera evaluado por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia considerando
la potencia de generacion electromotriz del establecimiento.

Acondicionamiento de productos carneos y derivados

4.4. Almacenamiento

No se permitira el almacenaje de ninguin producto sobre el piso. Como excepcion se permite
sobre rejillas metalicas exclusivamente, que faciliten la aireacion.

4.4.1. Temperatura de las cAmaras de almacenamiento de productos congelados

La temperatura de congelacion que deberan tener los depdsitos cuyo destino sea el
almacenamiento de productos congelados, seraigual ala exigida para el producto de menor
temperatura.

4.4.2. Prohibicién de depositar productos de distintas especie

No se permitira depositar simultaneamente en una misma camara frigorifica para enfriado,
productos, subproductos o derivados provenientes de distintas especies animales, sin contar
previamente con la autorizacion de la Inspeccion Veterinaria. Se exceptla de esta exigencia
a los productos, subproductos congelados en envases herméticos e inviolables aptos para
consumo humano de acuerdo a las normas establecidas en el presente Reglamento.

4.4.3. Camaras vacias autorizacion para ocuparlas

Cuando se desocupe una camara frigorifica, la misma no podra ser utilizada nuevamente sin
la respectiva autorizacién del servicio veterinario.

4.4.4. Estibado, prohibicién

Solo se permitira e estibado de productos cuando se hallen congelados y provistos de
continentes.

4.4.5. Disposicion delasresesen losrieles

Mientras las carnes estén solamente enfriadas y no se hayan congelado, no deberan tocarse
un trozo con otro y las medias reses se dispondrén en formatal que se presenten "hueso con
hueso y carne con carne'.

Limpiezay desinfeccion

4.5. Limpieza, pintado y desinfeccion

Las camaras deben estar permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas con
soluciones antisépticas o cualquier otro medio aprobado por organismos competentes.
Lalimpiezay desinfeccion se efectuara cada vez que lo determine el servicio veterinario y



en el transcurso de cualquiera de estas operaciones, las camaras deberan hallarse vacias.
Contralor ambiental

4.5.1. TermOmetro, psicOmetro, higrometro

Las camaras frigorificas deberan estar provistas de termdmetros de méximay minima. Un
psicometro, higrometro e higrégrafo anemometro estaran a disposicion del servicio
veterinario.

Técnicas de refrigeracion generales y paralos distintos productos

4.6. Reses vacunas en oreo

Las camaras frigorificas destinadas a oreo de carne vacuna, deberan poseer |a capacidad de
lograr una temperatura de dos (2) grados centigrados en la parte més profunda de la res
antes de cuarenta 'y ocho (48) horas. Esta temperatura debe lograrse con un méximo de dos
medias reses por metro deriel y hasta un maximo de cuatrocientos (400) kilogramos.

4.6.1. Reses vacunas en camara de conservacion

Las reses bovinas enfriadas a cero (0) grado centigrado, se conservaran en las camaras a
razdn de una maxima de seiscientos (600) kilogramos por metro de riel y no mas de tres (3)
medias reses por igual longitud.

4.6.2. Reses ovinasy porcinas

Para las reses ovinas y porcinas recién faenadas y que deban orearse, se admitird hasta
quinientos (500) kilogramos por metro deriel. La temperatura de dos (2) grados centigrados
en la parte més profunda de la res, debe lograrse antes de |as veinticuatro (24) horas.

4.6.3. Capacidad frigorifica en reses mayores y medianas. Enfriamiento

La capacidad frigorifica de las cAmaras de enfriamiento debe ser tal, que se logre en la parte
mas profunda de reses mayores o medianas, una temperatura de cero (0) grado centigrado a
no mas de cuarenta y ocho (48) horas a su ingreso a la camara. En ese tiempo la
temperatura de la superficie no podra ser inferior a uno y medio (1,5) grados centigrados
bajo cero.

4.6.4. Capacidad frigorifica en aves, piliferos de carne y caza menor

Enfriamiento

La capacidad frigorifica de las camaras de enfriamiento destinadas a aves, piliferos de carne
y productos de la caza menor debera ser tal, que se logre la temperatura de cero (0) grado
centigrado antes de las seis (6) horas de introducidas ala camara.

4.6.5. Reses vacunas tipo conserva

En las reses vacunas tipificadas como "manofactura’ o "conserva', se admitira su
almacengje en camaras frigorificas, ya sea para oreo o conservacion, aumentando el
cincuenta (50) por ciento de lo permitido en los apartados seguin el caso.

4.6.6. Camaras de conservacion de productos enfriados

La capacidad frigorifica de la cAmara de conservacion de los productos enfriados sera la
necesaria para no superar en ningun momento un (1) grado centigrado bajo cero.

4.6.7. Capacidad frigorifica para reses mayores y medianas. Congelacion

La capacidad frigorifica de las camaras de congelacion destinadas a reses de ganado mayor
o0 mediano, debera ser tal que las carnes introducidas en las mismas con una temperatura
maxima de tres (3) grados centigrados, alcancen una temperatura de por 10 menos ocho (8)
grados centigrados bajo cero en un tiempo no mayor de cuarenta 'y ocho (48) horas, parala
carne deshuesada y reses medianas y setenta'y dos (72) horas para la carne con hueso. Las
temperaturas en todos los casos se mediran en e punto medio de bulto o del trozo muscular
mayor.

4.6.8. Capacidad frigorifica paraavesy piliferos

La capacidad de las camaras frigorificas de congelacion de aves piliferos de carne y
productos de la caza menor, seratal, que se logre una temperatura no superior a quince (15)
grados centigrados bajo cero, en el lapso de cuarentay ocho (48) horas.

4.6.9. Capacidad frigorifica en los productos de la pesca. Congelacion

La capacidad frigorifica de las cAmaras de congelacion de productos de la pesca, seré tal,
gue se logre la congelacion de la masa interior de un pescado de tamafio mediano en ocho
(8) horas a una temperatura no superior a dieciocho (18) grados centigrados bajo cero. La
variacion de esta norma, podra ser autorizada o exigida, segin el caso, por Servicio de



Inspeccion Veterinario Provincial, cuando razones tecnol égicas |o justifiquen.

4.6.10 Camaras de conservacion de productos congelados

La capacidad frigorifica de las cAmaras de conservaciéon de los productos congelados, no
podréa ser inferior a necesario para mantener la congelacion del producto a las temperaturas
fijadas.

4.6.11. Modificacion de la capacidad frigorifica

En caso de modificacién de la capacidad frigorifica por inconvenientes mecénicos u otras
causas, todo movimiento o traslado de productos, debera ser notificado al Servicio de
Inspeccion Veterinario Provincial, a efectos de adoptar |as medidas que estime conveniente
seguin el caso.

4.6.12. Prohibicion de volver a congelar

Queda prohibido volver a conservar en camaras frigorificas las carnes y demas productos
congelados una vez descongelados y mantenidos a temperatura ambiente.

4.6.13. Prohibicion avolver arefrigerar

Las carnes, los productos de la caza y de la pesca, las aves y los huevos refrigerados
expuestos algun tiempo a la temperatura ambiente, no podran ser sometidos nuevamente a
la accion del frio para prolongar su conservacion, salvo cuando la exposicion a temperatura
ambiente, se ha producido por breve lapso y como una imprescindible necesidad del
transporte.

CAPITULOV -- Dependencias auxiliares de los establecimientos

5.1. Definicion

Se entiende por dependencias auxiliares de los establecimientos a que se refiere esta
reglamentacion, aquellas que sin estar afectadas en forma directa a la elaboracion o
conservacion de la materia prima son necesarias para complementar |la actividad especifica
del establecimiento.

5.1.1. Enumeracién de dependencias

De acuerdo a criterio precedente se consideran como secciones 0 dependencias auxiliares,
entre otras:

a) Sala de maguinas.

b) Sala de calderas.

¢) Almacenes.

d) Carpinteria.

€) Fabrica de bolsas.

f) Depdsito de envases. Primariosy secundarios.

g) Deposito de mercaderias envasadas.

h) Depésito de sal.

i) Deposito de aditivos.

|) Deposito de subproductos incomestibles.

k) Sala de tratamiento de aguas.

5.1.2. Salade maquinas. Grupo €lectrogeno

Todo establecimiento que no reciba del exterior suministro energético debera tener un
generador de electricidad en su reemplazo. La sala de maguinas debera estar aislada de las
dependencias donde se manipulen productos comestibles, pudiendo tener anexa la sala de
calderas.

5.1.3. Construccién; iluminacién; ventilacion; agua caliente

La construccion del local para la sadla de méquinas y/o caderas, serd de materia
incombustible, 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 estar dotada de dispositivos contraincendio.

5.1.4. Disponibilidad de energia

La disponibilidad total de energia expresada en kilovatios hora, debe ser el doble de la
necesidad total de consumo del establecimiento en labor normal.

5.1.5. Salade calderas

La sala de calderas, deberd proveer de agua caliente y vapor a todas las dependencias. La



disponibilidad total en kilogramos vapor hora debera ser el doble de la capacidad total de
consumo en labor normal. Los requisitos de construccion seran similares alos de la sala de
maguina. Debe hallarse aislada de los |ocales donde se elaboran productos comestibles.
5.1.6. Almacenamiento de Utiles y otros elementos

Cuando las necesidades del establecimiento |o requieran debera contar con un local para
almacenamiento de Utiles y otros elementos exceptuandose los envases y los productos
comestibles a usar en la elaboracion de la primera materia. Esta accion estara aislada de
cualquier otra dependencia.

5.1.7. Almacenes

El material de construccion de la seccion almacenes sera de material incombustible y su
piso impermeable. El edificio debera estar provisto de dispositivos contraincendio.

5.1.8. Carpinteria

Los establecimientos donde se fabriquen envases de madera ya sean cajones o0 toneles,
deberan poseer una dependencia destinada exclusivamente a ese fin. El local debe ser
cerrado, contar con piso impermeable, de amplia ventilacion y la iluminacion debe oscilar
entre cien (100) y ciento cincuenta (150) unidades lux. Debe poseer dispositivos contra
incendio y hallarse aislada de los |ocales donde se elaboran productos comestibles.

5.1.9. Fabricacion de envases

Los establecimientos donde se fabriquen envases de hojalata deberan poseer una
dependencia destinada exclusivamente a ese fin. Dicha dependencia debe llenar los
requisitos sefialados en el apartado anterior.

5.1.10. Fébrica de bolsas

Los establecimientos donde se fabriquen bolsas ya sean de arpillera, algodon o material
sintético, deberdn poseer una dependencia destinada exclusivamente a ese fin.

5.1.11. Deposito de envases vacios

El depodsito de envases vacios, cualquiera sea su naturaleza es una seccion obligatoria en
todos los establecimientos donde se elaboren y envasen productos de origen animal
comestibles.

5.1.12. Deposito de envases llenos

Cuando se depositen envases conteniendo productos comestibles, deberén estar aislados de
los productos incomestibles envasados o no.

5.1.13. Deposito de productos envasados

Las mercaderias envasadas, lista para su expendio, no podran amacenarse a aire libre o
bajo tinglados, debiendo hacerse en galpones de material incombustible y con las
caracteristicas sefialadas en los numerales respectivo del capitulo de fabrica de chacinados.
Los locales destinados a deposito de productos grasos, deberdn ser mantenidos a una
temperatura maxima de veinticinco grados centigrados (25° C).

5.1.14. Requisitos de |os depdsitos de envases

En los depdsitos de envases, los pisos, paredes y techos deben ser en su totalidad
construidos en material impermeable. Las aberturas tendrén cierre automético y estarén
protegidas con telas anti-insectos.

5.1.15. Deposito de sal

Cuando se utilice sal en forma masiva, debe disponerse de un local especial para depésito
de la misma. El local para deposito de sal sera de material. Debe tener piso, paredes y
techos cubiertos de material impermeable e inalterable, por lasal. Las puertas tendran cierre
automético y serén construidas de material anticorrosivo alaaccion del cloruro de sodio.
5.1.16. Prohibicion de depositar en el suelo

Lasal cualquiera sea su destino no podra depositarse a granel en e suelo.

5.1.17. Deposito para aditivos

L os depdsitos de aditivos deberan dar cumplimiento con los requisitos establecidos en los
numerales respectivos del capitul o fabrica de chacinados.

5.1.18. Deposito para productos incomestibles

Los locales para depdésitos de productos incomestibles deben responder a las exigencias que
para cada producto se fijan en este Reglamento.

Normade higiene



5.2. Prohibicion de depositar en el suelo

Los envases de telas, carton, plastico o similares destinados a productos comestibles no
podran depositarse a una altura no menor de quince (15) centimetros del suelo.

5.2.1. Medidas higiénicas

El depdsito de envase debe estar siempre limpio y libre de insectos y roedores.

5.2.2. Prohibicién de los productos que entran en su elaboracion, envases o envolturas, y
guincenalmente como minimo, dispondra el anadisis quimico y bacteriolégico del agua
utilizada por el establecimiento en todas sus etapas operativas, debiendo ser éste, realizado
en el laboratorio central 0 en su defecto, por razones de distancia en laboratorios oficiales
(nacionales, provincial o0 municipal) debiendo ser las respectivas muestras extraidas por
personal del Servicio de Inspeccion Veterinario destacado en el mismo.

I) Vigilar e acondicionamiento de los productos destinados al comercio.

m) Vigilar la entrada de materia prima al establecimiento, disponiendo la ejecucion de los
analisis necesarios para asegurar la sanidad del producto a elaborar.

n) Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulado, envases y pesos declarados.

fi) Vigilar o disponer la vigilancia en los transportes de la carga de los productos bajo su
contralor.

6.1.4. Establecimiento con un solo inspector veterinario

En los casos que la inspeccion sanitaria del establecimiento fuera atendida solo por un
inspector veterinario dicho funcionario asumira las responsabilidades consignadas para los
Jefes de Servicio.

6.1.5. Inspectores veterinarios. Obligaciones

L os inspectores veterinarios de establecimientos habilitados estarén bajo la direccion de los
jefes de servicio y paraellos regiran | as siguientes obligaciones:

a) Prestar servicio en el horario que seles asigne.

b) Efectuar la inspeccion ante-mortem previa revisacion de guias y certificacion sanitaria, a
efectos de comprobar las correspondientes cantidades, coincidencia de marcas, procedencia
de lastropas y toda otra verificacion que haga a respecto.

¢) Encargarse de las necropsias y recoleccion de material de estudio, tomando todas las
medidas pertinentes de aislamiento y desinfeccion en los casos de enfermedades
infectocontagiosas dando cuenta de inmediato a jefe de servicio, a fin de la intervencion
correspondiente.

d) Son responsables de |a matanza de toda tropa que no esté en condiciones de faena.

€) Proceder a examen post-mortem de los animales sacrificados en el establecimiento,
debiendo investigar en e sitio que se constituya la inspeccion, €l estado sanitario de las
reses.

f) En el trabajo simultdneo con los ayudantes de examinar visceras y ganglios linfaticos, ya
sea palpando o haciendo incisiones (ni Mas numerosas ni mas extendidas que |o necesario),
los inspectores son |os responsables del procedimiento.

g) Estan encargados de inspeccionar las elaboraciones y los distintos sistemas de
conservacion de carnes en un establecimiento, como también vigilar las cargas en los
transportes y que se cumplan las disposiciones sobre exigencias sanitarias en los diversos
departamentos.

h) Verificar e rotulado de los productos e inscripciones reglamentarias, antes de otorgar
certificados.

6.1.6. Ayudantes de inspectores veterinarios

Se entiende por ayudante de veterinario, €l personal idoneo designado cuya mision esla de
colaborar en lalabor que desempefian |os inspectores profesional es veterinarios.

6.1.7. Obligaciones de ayudante de veterinarios

Son obligaciones de |os ayudantes de veterinario:

a) Cumplir su labor especificaen €l sitio y horario que le asigne la superioridad.

b) Cuando €l trabajo de la oficinalo requiera, desempefiar funciones administrativas.

¢) Estan obligados en todos los casos, de comprobar alguna anormalidad, a comunicarla a
SUS superiores.

6.1.8. Libre acceso a establecimiento y dependencias



Los empleados oficiales permanentes de un establecimiento bajo fiscalizacidn provincial,
asi como también sus superiores en linea directa, tendran libre acceso a todas las
dependencias del establecimiento fiscalizado, a cualquier hora del dia o de la noche, esté
trabajando o no.

6.1.9. Prohibicion de hacer compras

Los empleados del Servicio de Inspeccidén Veterinario Provincial, permanentes o no,
vinculados alafiscalizacion de | os establecimientos no podran efectuar compras en éstos.
6.1.10. Custodia de sellosy certificados

Los sellos y certificados del Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial estaran en todo
momento bajo guarda y responsabilidad exclusiva de los inspectores designados. Se
considerara falta grave la entrega a terceros de certificado total o parcialmente en blanco o
gue no estén debidamente confeccionados, como asi mismo conceder certificados por
productos elaborados fuera del establecimiento aunque pertenezca a la misma firma
propietaria.

6.1.11. Provision de instrumental

Los elementos y material necesario para sefialar 1os productos inspeccionados por medio de
sellos metdlicos o tinta, adheridos o estampados respectivamente, a esos productos o sus
envases bajo inspeccion sanitaria, deberan ser provistos por |os establ ecimientos.

6.1.12. Medios de locomocion

Cuando €l establecimiento se encuentre ubicado en lugares aislados o donde no hubiere
medios regulares de comunicacion, sera por cuenta de las empresas proporcionar adecuado
traslado al personal de lainspeccién sanitaria.

Personal de la empresa

6.2. Vestuario

El personal obrero de los establecimientos, deberd contar con un local apropiado para
vestuarios con capacidad suficiente, que debera tener un metro cuadrado (1 m2) por persona
como minimo, el que debera reunir 1os siguientes requisitos constructivos:

a) Ubicacion. Estaran ubicados en lugares de fécil acceso separados de las dependencias de
faena o elaboracion, debiendo estar pavimentados.

b) Deberén estar construidos en mamposteria u otro material aprobado por el Servicio de
Inspeccion Veterinario Provincial, con pisos impermeables con declive del dos por ciento (2
%) hacialas bocas de desagiie, debiendo drenar |os efluentes por cafieria cerrada provista de
cierre sifénico, directamente a la red general. Las paredes estaran recubiertas por un friso
impermeable hasta dos metros con cincuenta centimetros (2,50 m.) de altura desde €l nivel
del piso y cuando no fueran azulgjadas deberan estar pintadas con colores claros con
pinturas aprobadas por € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. Cuando €l friso no
Ilegue hasta €l techo, ese sector de la pared deberd ser revocado y pintado. El encuentro
entre las paredes y de éstas con €l pisoy el techo seran redondeadas.

¢) Techo: Sera de material impermeabley antitérmico.

d) Las aberturas estaran protegidas con telas anti-insectos. Las puertas serdn de cierre
automético.

€) Ventilacion: Cada sesenta (60) metros cubicos debera contar con ventanales de dos (2)
metros cuadrados como minimo.

Si la ventilacion se efectia por medios mecanicos se debera asegurar una renovacion del
aire de diez (10) veces por hora como minimo.

f) lluminacion: Lailuminacion artificial serd como minimo de cien (100) unidades ux.

g) La capacidad ser& calculada en razon de sesenta (60) decimetros cuadrados de espacio
libre por obrero.

h) En los vestuarios habra bancos en cantidad suficiente como para que se puedan sentar
simultaneamente hasta el veinte (20) por ciento de |os usuarios de esta dependencia.

i) Para cada operario serd destinado un armario de metal 0 mamposteria a la combinacion
de estos materiales. Las puertas tendran llaves individuales o dispositivos para candado. Las
medidas minimas de los armarios seran de treinta (30) centimetros de profundidad, setenta
(70) centimetros de altura y treinta (30) centimetros de frente. Se admitira otro sistema
aprobado.



6.2.1. Bafios

L os bafios estaran situados en local contiguo alos vestuarios, con los cuales se comunicaran
directamente.

Deberan reunir las siguientes condiciones:

a) Los servicios sanitarios para € personal masculino, contaran con un mingitorio cada
treinta (30) obreros o fracciony los retretes uno (1) cada veinte (20) obreros o fraccion.

b) Para €l personal femenino se instalaran retretes en nimero de uno (1) cada quince (15)
obreras o fraccion.

¢) En ambos casos |os retretes formardn un recinto separado de los demas por tabiques de
un ato minimo de un metro con ochenta (1,80) centimetros que no llegaran hasta el
cielorraso. Los recintos de los retretes no tendran techo propio sino que su parte superior
serd una aberturalibre hasta el techo del local. Los inodoros serén alaturca.

d) En los locales de los bafios habra lavabos que podréan ser de tipo individua o piletas
corridas, las que deberdn tener una dimensién no menor de cuarenta (40) centimetros de
largo por cuarenta (40) centimetros de ancho y veinte (30) centimetros de profundidad,
cal culdndose una unidad por cadatreinta (30) personas.

f) (*) Las canillas serén por lo menos de doce (12) milimetros y estaréan colocadas con su
boca de descarga a no menos de treinta (30) centimetros de atura del borde superior de la
pileta o lavabo. El accionamiento de la canilla ser4 a pedal o con barra larga para abrir o
cerrar con los antebrazos.

(*) Conforme Boletin Oficial.

g) Anexo alos lavabos debera haber dispositivos con jabédn liquido o en polvo, cepillo para
las ufias y toallas para un solo uso o, en su defecto equipos de aire caliente.

h) Los lavabos o piletas, deberan ser limpiados prolijamente cada cambio de turno.

i) La descarga de estas piletas debera ser directa a la red de efluentes del establecimiento
por cierre sifénico. En ningln caso podran ser descargados a través de los canales de
limpieza que existan en los pisos del establecimiento.

j) Toda instalacion sanitaria de bafios retretes y lavabos debera € ecutarse acorde con las
normas de obras sanitarias provinciales y/o municipales vigentes en la materia.

k) A lasalida de los servicios sanitarios, asi como a la entrada de las dependencias donde se
manipulen y/o elaboren productos comestibles y por donde obligatoriamente debe pasar €l
personal, deberan instalarse "filtros higiénico-sanitarios’ donde sus componentes se
encuentren en e siguiente orden: Lavabotas, lavamanos con canillas de accion a pedal, a
rodilla u otro método autorizado, con jabonera volcable o a presion, toallero con toallas
descartables, luego debe seguir el pediluvio con dos (0,02) m. de profundidad con una
solucion antiséptica circulante y en permanente renovacion.

6.2.2. Certificado sanitario de personal

Los obreros y empleados deberdn munirse de un certificado médico donde conste que no
padecen enfermedades infecto-contagiosas, €l que debera ser extendido por la autoridad
oficia y tendra una validez méxima de 6 meses.

6.2.3. Salud de los operarios

No podrén trabgjar en tareas que impliquen contacto con productos comestibles en
cualquier etapa de su proceso, personas que padezcan enfermedades infectocontagiosas o
afecciones de piel. En aguellos casos en que se sospeche la existencia de una enfermedad
infectocontagiosa o una afeccion dérmica, se exigira una certificacion médica del estado de
salud del obrero supuestamente enfermo.

6.2.4. Indumentaria

Todo personal que trabaje en relacion directa con productos alimenticios o en camaras
frigorificas, medios de transporte o lugares de carga de |os mismos, debera estar vestido con
blusas o guardapolvos blancos u otras prendas de forma adecuada a sus tareas especificas,
gue cubran todas las partes de su ropa que puedan entrar en contacto con los productos
alimenticios. Estas prendas serén de tela blanca y en los casos en que la indole de los
trabajos lo requiera, llevaran por encima de estas prendas y no en sustitucion de la misma,
otra prenda de proteccién impermeable o abrigo.

6.2.5. Ropade trabajo



Las prendas usadas con ropa de trabajo, deberén estar limpias a comienzo de las tareas de
cada dia, siendo €l inspector veterinario autoridad suficiente para el rechazo y obligacion de
cambio de las prendas que no se halen en estas condiciones. Cuando las prendas hayan
estado en contacto con una parte cualquiera de animales afectados de enfermedades
infectocontagiosas deberan ser cambiadas, esterilizadas y luego lavadas.

6.2.6. Uso de birretes, gorras o cofias

El persona que trabgja en contacto con productos o subproductos comestibles en cualquier
etapa del proceso, debe llevar la cabeza cubierta por gorra, birrete, casco o cofia, segin sean
hombres o mujeres, que cubran la totalidad del cabello. Estas prendas seran confeccionadas
en tela blanca y estardn sometidas a mismo régimen de limpieza y eventuamente a de
desinfeccion de las blusas y delantales.

6.2.7. Calzado

Esta prohibido e uso de cualquier tipo de calzado que tenga suela de yute o material
similar. Tanto la suela como la capellada y demas partes del calzado deberan ser de cuero,
de goma u otro material autorizado por Servicios de Inspeccion Veterinario Provincial. El
ambiente donde las condiciones especiales 10 exijan, se usaran votas de cuero o de goma.
Antes de comenzar |as tareas de cada dia el calzado debera estar perfectamente limpio.

6.2.8. Prohibicion del tabaco y uso obligatorio de laindumentaria

A toda persona que se encuentre normal o transitoriamente en cualquier local de los
establecimientos donde se elaboren o depositen productos, sean o no funcionarios y
cualquiera sea su cargo o condicién, les esta prohibido € uso del tabaco en cualquiera de
sus formas. Asimismo, para permanecer en las secciones donde se elaboren o depositen
productos comestibles, deberan estar equipados con laindumentaria reglamentaria.

6.2.9. Higienizacién del personal

Antes de comenzar las tareas de cada dia o de cada turno los obreros pasaran
obligatoriamente por bafios y deberan lavarse las manos, brazos y antebrazos con agua
caliente y jabon. Lo mismo deberdn hacer cada vez que por exigencias fisiologicas
concurran alas dependencias sanitarias.

6.2.10. Limpieza de las uiias

Todo €l persona destinado a las tareas destrozado, despostado o charqueado de carne, asi
como a la elaboracién de chacinados y conservas, estd obligado a lavarse las manos y las
ufias con cepillo. El personal femenino y masculino debera llevar las ufias recortadas hasta
la yema del dedo. Al personal femenino afectado a estas tareas no se le permitira usar las
ufias pintadas durante su labor.

CAPITULO VII -- Delos establecimientos

Obligaciones de |os establecimientos

7.1. Responsabilidad de | os establecimientos

L os establecimientos estan obligadosl.6. Desnaturalizacion

Proveer de sustancias apropiadas para la desnaturalizacion de los productos destinados a
usos incomestibl es.

7.1.7. Documentacion

Mantener al dia la documentacién de recepcion de animales y/o materias primas
especificando su procedencia, calidad, asi como la de los productos elaborados, salida y
destino de los mismos.

7.1.8. Animales muertos y/o caidos

Debe poner inmediatamente en conocimiento de la Inspeccidn Veterinaria, la presencia de
animales muertos en los medios de transporte o corrales del establecimiento.

7.1.9. Obligacioén de proporcionar muestras

Deberd suministrar ala Inspeccion Veterinaria, sin cargo, las muestras de materias primas y
de los productos con ellas elaborados, con destino a su andlisis.

7.1.10. Guardapolvos, calzado, capotes

Debe proveer a personal de la Inspeccion Veterinaria de guardapolvos y calzado apropiado
para la inspeccion como también el equipo necesario de capotes de abrigo para inspeccion
de cdmaras e impermeables y botas de goma u otro material impermeable, para la
inspeccion de corrales.



CAPITULO VIII -- Inspeccion ante-mortem

Normas

8.1. Autorizacion parafaenar

No podra faenar ningln animal, sin previa autorizacion de la Inspeccion Veterinaria.

8.1.1. Obligatoriedad de la Inspeccion

Es obligatorio el examen ante-mortem de todos los animales destinados al sacrificio. Este
examen debe hacerse a llegar la tropa a establecimiento y repetirse periodicamente
debiendo el ultimo efectuarse inmediatamente antes del sacrificio

8.1.2. Lugar pararealizar lainspeccion

La inspeccion ante-mortem debe redlizarse en los corrales del establecimiento o en las
mangas de acceso, con luz natural o en su defecto con una fuente luminica de no menos de
quinientas (500) unidades lux.

8.1.3. Proteccion alos animales

En € trato dado a la hacienda, la Inspeccion Veterinaria hard cumplir la ley 14.346, de
proteccion de los animales.

8.1.4. Entrada de hacienda

La entrada de animales a los establecimientos debe hacerse en presencia de personal de la
Inspeccion Veterinaria, quien ademés de efectuar la primera inspeccion, verificara la
exactitud de los datos consignados en la documentacion que acompafio a la tropa.8.1.5.
Tropa

Se calificara como tropa, €l total de animales que vienen amparados por la misma gria 'y
certificado sanitario.

8.1.6. Lote

Se entiende por |ote, cada una de |as fracciones en que se divide unatropa.

En todos los casos debera consignarse € nimero del lote, simulténeamente con el de la
tropa

8.1.7. Tropas no inspeccionadas

Cuando por cualquier circunstancia una tropa (o animal) no hubiera sido inspeccionada al
llegar al establecimiento, la misma sera alojada en corrales a disposicion de la Inspeccion
Veterinaria, la que serdinformada de esa circunstancia.

8.1.8. Falta de documentacion

Cuando falte documentacion, la tropa puede ser recibida condicionalmente y alojada en
corrales especiales, hasta que su propietario presente la documentacion correspondiente ala
autorizacion del Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia para su admision. Mientras
tanto el establecimiento asumira por escrito todas las responsabilidades emergentes de tal
situacion.

8.1.9. Descanso de las tropas de vacunos, ovinos, porcinosy equinos

Los bovinos deberan permanecer en los corrales de descanso por un lapso minimo de
veinticuatro (24) horas y un méaximo de setenta y dos (72) horas. Los ovinos y porcinos
deben permanecer no menos de doce (12) horas y no mas de veinticuatro (24) horas. Los
equinos seis (6) horas como minimo y doce (12) como maximo.

8.1.10. Tiempo de reposo del ganado

El tiempo de reposo podra ser reducido a la mitad del minimo sefialado en € apartado
anterior, cuando e ganado provenga de ferias y mercados no distantes mas de cincuenta
(50) kilémetrosy el transporte se haga por medios mecani cos.

8.1.11. Disminucion del periodo de descanso

Cuando latropa provenga de sitios algjados mas de cincuenta (50) kilometros, el periodo de
descanso podra ser acortado a pedido por escrito del establecimiento y por via de excepcion
cuando razones fundadas a juicio de la inspeccién veterinaria lo justifiquen, y € estado
sanitario de la tropa lo permita, siempre que el establecimiento se haga cargo de cualquier
contingencia emergente de esa franquicia. En ningun caso el descanso serd inferior a seis
(6) horas.

8.1.12. Prolongacion del |apso de reposo

La inspeccion veterinaria puede prolongar el tiempo de reposo, cuando las condiciones
sanitarias del ganado |o requieran.



8.1.13. Temeros, corderos, lechonesy cabritos

Los animales lactantes de las especies bovinas, ovinas, porcinas o caprinas, estan eximidos
de laobligatoriedad del descanso.

8.1.14. Aguay comida

Los animales durante el encierro deben tener agua en abundancia para beber y deberan ser
alimentados cuando €l periodo de descanso supere las veinticuatro (24) horas.

8.1.15. Procedimiento paralainspeccion del ganado en corrales

En la inspeccion de ganado en corrales, primeramente se examinaran los animales en
conjunto dentro de cada corral, después se haran desfilar de ida y vuelta en pasillo o calle
fuera del corral, para apreciar posibles claudicaciones, lesiones de piel, arrojamiento de las
aberturas naturales y cualquier otro sintoma sospechoso.

Estos animales se hardn volver al mismo corral del que fueron sacados, observandolos
nuevamente.

El inspector de corrales, durante su tarea, debera disponer de una linternay un termémetro
de uso clinico.

Efectuada la inspeccion de cada corral, colocaré en la tarjeta del mismo, sus observaciones
y dejara constancia de su conformidad con referencia a su sanidad, fijando dia'y hora de su
actuacion. El termdmetro seralavado, y desinfectado después de cada uso individual.
Presencia de enfermos en corrales

8.2. Animales sospechosos

Cuando durante el examen de ganado en pie, el Inspector Veterinario sospeche la presencia
de alguna enfermedad infecto-contagiosa para cuyo diagndstico sea imprescindible la
colaboracion del laboratorio oficial, procedera a aislar la tropa, disponer la desinfeccion de
los lugares por donde haya transitado, comunicar la novedad a su superior inmediato y
remitir muestras de material a laboratorio oficial, marcando los animales, motivo de duda,
como "sospechoso”.

8.2.1. Criterio a seguir segun respuesta de laboratorio

Recibida larespuesta del laboratorio se procedera de la siguiente manera:

a) Cuando la respuesta sea negativa, la tropa serd faenada separadamente de los otros
animales, debiendo llegar ala playa con laindicacion "sospechosa’.

b) Cuando la respuesta sea positiva se adoptaran los recaudos previstos por este
Reglamento.

8.2.2. Aftosaen tropas condicionales

Cuando en unatropa que se halle en las condiciones del apart. 8.1.8. existiera 0 se declarare
fiebre aftosa, la Inspeccion Veterinaria, previa citacion a la autoridad policial, labrara un
acta por triplicado con intervencion de un representante del establecimiento y dispondra el
sacrificio inmediato de latropa.

8.2.3. Animales enfermos

Los animales que padezcan enfermedades por cuya causa deban ser decomisados con
destino a digestor durante la inspeccion post-mortem no podran ser sacrificados en playa,
debiendo hacerlo en la sala de necropsias.

8.2.4. Hembras con prefiez atérmino

No podrén autorizarse la matanza de hembras con prefiez a término, hasta diez (10) dias
después de su paricion.

8.2.5. Hembras que aborten en corrales

Con las hembras que aborten en corrales; como consecuencia de unainfeccién se optara por
uno de estos temperamentos:

a) Conservarlaen corral aislado, hasta que desaparezca el arrojamiento vulvar.

b) Sacrificarla en la playa de necropsia, en playa o d final de lafaena del dia segun criterio
de lainspeccion veterinaria.

8.2.6. Animales nacidos en corrales

Con los animales nacidos en corrales podré seguirse uno de |0s siguientes temperamentos:

a) Retirarlo del establecimiento con autorizacion escrita de la Inspeccion Veterinaria

b) Sacrificarlo en la sala de necropsiay su carne destinarla a digestor.

c) Criarlo dentro del establecimiento por un lapso minimo de treinta (30) dias.



8.2.7. Animales muy contusos

Los animales muy contusos deben sacrificarse en la sala de necropsia, en playa o a fina de
lafaena del dia segun criterio de lalnspeccion Veterinaria

8.2.8. Enfermedades febriles no contagiosas

Los animales atacados de enfermedades febriles no contagiosas, deben sacrificarse en la
sala de necropsia 0 en playa, a final de la faena diaria segin criterio de la inspeccion
veterinaria

8.2.9. Anasarca 0 edema generalizado

L os animal es atacados de edema generalizado, deben faenarse en la sala de necropsias.
Destino de las tropas con animales enfermos o0 sospechosos

8.3. Fiebre aftosa

Cuando en corrales se compruebe fiebre aftosa, latropa se faenara al final de la matanza del
diay en caso de no poderse cumplir este requisito, se alojara en corrales de aislamiento,
para ser faenada indefectiblemente en la proxima matanza, también en Gltimo término.

8.3.1. Clausura de corrales

Cuando no fuera posible el sacrificio en el dia, € corral de aislamiento, sera clausurado con
Ilave que permanecera en poder de la Inspeccion Veterinaria la que librara la tropa en el
momento de su sacrificio.

8.3.2. Desinfeccion de corrales

Los corrales, cales, bafiaderos, que pudieran estar contaminados con virus aftosico, seran
desinfectados con solucion acuosa del dos (2) por ciento de hidréxido de sodio (soda
céustica) de noventay cuatro (94) por ciento de pureza, recientemente preparada o solucion
de hipoclorito de sodio con cinco mil (5.000) partes por millon de cloro activo, como
minimo, o cualquier otro producto que autorice € Servicio Nacional de Sanidad Animal
(SENASA).

8.3.3. Carbunclo/carbunco bacteridiano

Cuando se comprobara en corrales, carbunco bacteridiano, se procederd de la siguiente
manera

a) Si e animal se halla con vida, sera inmediatamente remitido a la sala de necropsias para
su sacrificio sin sangrado y destinado a digestor con cuero, sin permitir su trozado.

b) Si e animal se halla sin vida, debe procederse segiin lo indicado en el apart. 3.2.2. y su
destino sera el prescripto en el inciso anterior.

¢) Latropa donde se hubiere producido un caso de carbunco bacteridiano, sera ubicada en
corrales de aislamiento y recién podra ser faenada cuando haya transcurrido cuarentay ocho
(48) horas de la ultima muerte. Si en este lapso se produjera un nuevo caso, la tropa debera
permanecer aisladay se comunicara a establecimiento que debe aplicar sueros, antibidticos
o cuaquier mediaciéon especifica aceptada por la Inspeccién Veterinaria a todos los
animales sobrevivientes, quedando absol utamente prohibido el uso de vacunas vivas.

d) Una vez aplicado el medicamento la tropa permanecera en e corral de aislamiento en
observacion durante diez (10) dias como minimo, de no producirse nuevos casos.

€) El o los corrales, los utensilios y envases, asi como €l lugar por donde hubiere transitado
el animal o la tropa afectada de carbunco, deberan ser prolijamente lavados y desinfectados
con una solucién recién preparada de hidréxido de sodio a cinco (5) por ciento, u otra
aprobada por €l organismo nacional competente.

8.3.4. Peste porcina

Los cerdos que a la inspeccién ante-mortem muestren claros sintomas de peste porcina,
serédn decomisados y enviados ala sala de necropsias para su sacrificio y posterior destino a
digestor. El resto de los animales de |la mismatropa, seran faenados a final de la matanza.
8.3.5. Desinfeccién de corrales con peste porcina

En los casos de peste porcina, debe procederse con los corrales, en la misma forma que con
el carbunco.

8.3.6. Aborto

En caso de aborto, con sufrimiento del animal, e sacrificio se efectuara en la playa de
necropsia o en playa, a final de lafaenadiaria segun criterio de la Inspeccion Veterinaria.
8.3.7. Samonelosis



Los animales en que se sospeche salmonelosis por presentar enteritis, arrojamiento vulvar,
artritis o procesos supurados de piel seran sacrificados en la playa de necropsia o en playa,
al final de lafaenadiariacriterio de lalnspeccion Veterinaria.

8.3.8. Neoplasias oculares

Cuando se presente algin animal afectado de neoplasias oculares y/o region orbital
acompariadas por infeccion y/o necrosis con olor fétido, sera sacrificada en la playa al final
delafaenadiaria

8.3.9. Enfermedades varias

Cuando se presenten animales con sintomas de tétanos, paresia puerpera, fiebre de
transporte o de cualquier otra enfermedad susceptible de tratamiento terapéutico con
posibilidades de éxito, el establecimiento podra optar por su sacrificio inmediato en sala de
necropsias o0 su tratamiento hasta curacién, para su faenanormal.

Animales muertosy caidos

8.4. Informacion sobre muertosy caidos

El establecimiento debe poner inmediatamente en conocimiento de la Inspeccion
Veterinaria, la existencia de todo anima muerto o caido en los medios de transporte o en
los corrales del establecimiento.

8.4.1. Sacrificio de urgencia

La Inspeccion Veterinaria dispondréa de inmediato de los animales caidos determinando en
cada caso s e mismo debe realizarse en la sala de necropsias 0 en la playa de faena, una
vez finalizado el turno de faenadiaria.

8.4.2. Tradlado de caidos y muertos

Cuando la Inspeccion Veterinaria autorice € traslado de animales muertos o moribundos a
la sala de necropsias, €l traslado debe hacerse en un vehiculo exclusivo para este fin. Dic.7.
L esiones enmascaradas. Penalidades

Queda prohibido todo manipuleo que tienda a enmascarar 0 hacer desaparecer lesiones. Tal
conducta sera causal de comiso de lares con destino a digestor.

Técnicas de inspeccion

9.2. Técnicas de inspeccion

La inspeccidon post-mortem de los animales comprende: Observacion, visualizacion
macroscopica, palpacion y corte de 6rganosy linfoglandulas visceralesy parietales.

9.2.1. Examen por visualizacion

Se observara por visualizacién macroscopica, € estado de nutricién, aspecto de las serosas,
contunciones, hemorragias, alteracion de color, eficacia de la sangria, anormalidades tales
como tumefacciones, deformaciones Oseas articulares, musculares o de cualquier tejido,
Organo o cavidad.

9.2.2. Examen por palpacion

Se examinara por palpacion los parénguimas de los érganos, las grandes serosas, os tejidos
blandos para verificar su consistencia y cuando sea posible las linfoglandulas musculares
profundas.

9.2.3. Examen por incision

Se examinaran previa incision, las linfoglandulas viscerales y parietales superficiales y €
parénquima de los 6rganos que se consideren necesarios o que especificamente lo indique
este reglamento.

9.2.4. Examen de la sangre

La sangre destinada a fines comestibles, debe ser recogida extremando los recaudos
higiénicos y recipientes que relinan las condiciones establecidas en e reglamento y donde
se recolectara la sangre de no més de diez (10) animales por recipiente. En todos los casos
los animales seran individualizados y si hubiere alguno con enfermedad infectocontagiosa
el total del contenido del recipiente se destinard a uso no comestible.

9.2.5. Desfibrinado

Queda prohibido introducir en e recipiente |la mano para desfibrinar la sangre.

9.2.6. Desollado

Todares debe ser desollada inmediatamente después de la sangria.

9.2.7. Reses con cuero



La inspeccion veterinaria, a pedido escrito del establecimiento, puede autorizar por via de
excepcion, € retiro de reses 0 medias reses con cuero.

En todos los casos €l cuero debe higienizarse perfectamente, antes de la evisceracion y €
examen sanitario seréd completo.

9.2.8. Examen de pezuias

Inmediatamente desangrado e animal, se procederda a examen de las pezufias para
investigar una posible lesion.

9.2.9. Linfoglandulas de la cabeza'y amigdalas

El examen de la cabeza se efectuara previo lavado con agua a presion, emergente de un
cafio de triple tubuladura aplicado en las fosas nasales y cavidad bucal, se incidiran con
cortes foliados las linfoglandulas retro-faringeas, submaxilares y parétidas. Las amigdalas
serén extirpadas.

9.2.10. MUscul os masticatorios

Seincidiran los muscul os maceteros pterigoideos para investigar la presencia de cisticercos,
neoplasias, xantosis y otras ateraciones pigmentarias.

9.2.11. Qjos, encias, labios

Los ojos, cavidades nasales, encias, labios y velo del paladar serén examinados por
visualizacion y palpacion, parainvestigar pigmentaciones anormales, neoplasias, erosiones,
Ulceras, abscesosy tejidos necrosados.

9.2.12. Lengua

La lengua una vez desprendida de la cavidad bucal, se inspeccionara por visualizacion y
palpacion para investigar aftas, Ulceras, abscesos, teidos anormales, pigmentaciones
anormalesy lesiones de actinobacilosis y actinomicosis.

9.2.13 Laringe

La laringe serd incidida longitudinalmente en el plano medio e inspeccionado por
visualizacion y palpacion, para determinar lesiones ulcerosas, neoplasias y ademas lesiones
parasitarias.

9.2.14. Faringe

Para el examen de lafaringe se procedera en forma andlogaal de lalaringe.

9.2.15. Traguea

La trdquea se incidira longitudinalmente, inspeccionandose visuamente la mucosa para
determinar la presencia de lesiones ulcerosas y parasitos.

9.2.16. Pulmones

Los pulmones se examinaran por visualizacion, palpacion y corte del parénquimay corte
foliado de las linfoglandulas bronquiales y mediastinicas. Los grandes bronquios seran
incididos longitudinalmente y e parénquima se incidira en su tercio terminal,
perpendicularmente a su gran ge.

9.2.17 Esofago

El es6fago se examinara por visuaizacion y palpacion, para determinar la presencia de
neoplasias, abscesos, lesiones parasitarias.

9.2.18 Estdmago

El estbmago sera examinado por visualizacion y palpacion. En caso necesario se haran
incisiones para inspeccionar la mucosa. Se incidira mediante cortes foliados las
linfoglandulas gastricas y gastroespl énicas.

9.2.19. Intestinos

Los intestinos se examinarén por visualizacion y papacion. Se incidird mediante cortes
foliados las linfoglandulas mesentéricas y craneales y caudales, luego de extendido €l
mesenterio.

9.2.20. Higado

El examen del higado se hara por visualizacion, palpacion, incison del parénquima e
incisién foliado de las linfoglandulas retro-hepéticas y portales. Laincision del parénquima
serd practicada sobre la cara estomacal del higado en formatal que seccione los canaliculos
biliares. En la base del 16bulo de Spiegel se practicara unaincision profunda.

9.2.21. Pancreas

El examen del pancreas, se hara por visualizacion y palpacion e incisiones del parénquima,



cuando se considere necesario.

9.2.22. Bazo

El examen del bazo se hara por visualizacion y palpacion. Cuando se considere necesario se
abriralacpsula paraobservar el parénquima.

9.2.23. Pericardio

El pericardio, luego deincidido, se examinara por visualizacion y pal pacion.

9.2.24. Corazdn

El corazon se examinard por visualizacion, palpacion e incision del miocardio y endocardio
para eliminaciéon de coagulos y visualizaciéon de las cavidades atrioventriculares. Para €l
corte del miocardio, deben seguirse las indicaciones del apart. 9.5.14. inc. c).

9.2.25. Rifiones

Los rifiones y las glandulas adrenales se examinaran desprovistos de su cobertura adiposa
como asi de su capsula fibrosa, se incidiran en cortes foliados la linfoglandula renal y en
caso de duda se incidiratambién el parénquimadel rifion.

9.2.26. Vgiga

Lavejiga se examinara por visualizaciony pal pacion.

9.2.27. Utero

El Utero se examinara por visualizacion y palpacion, debiéndose en todos |os casos abrir €l
organo mediante un corte longitudinal para el examen de su mucosa.

9.2.28. Ubres

El examen de la ubre, se hara por visuaizacion y palpacion y por un corte longitudinal
profundo que llegue hasta los senos galactoforos. La incision de la linfoglandula mamaria
completara el examen.

9.2.29. Testiculos

Los testiculos se examinaran por visualizacion y preparacion.

9.2.30. Sistema nervioso central

El sistema nervioso central, se examinara por visualizacion y palpaciéon una vez abierta la
caja craneanay serruchada longitudinalmente la columna vertebral.

9.2.31. Grandes serosas

Lapleuray €l peritoneo, se examinaran por visualizacién y palpacion.

9.2.32. Examen de |os huesos

El examen de los huesos se hara por visualizacion en las superficies de seccion que por €l
manipuleo hayan quedado en descubierto.

9.2.33. Examen de las articulaciones

El examen de las articulaciones se hara por visualizacion y palpacién y en caso de
sospecharse la presencia de lesiones por incision de la capsula articular.

9.2.34. Examen de las linfoglandulas

Las linfoglandulas que obligatoriamente deben incidirse mediante cortes foliados en cada
media res, son las siguientes: Preescapular, prepectoral, preesternal, precrural o prefemoral,
isquiética, inguinal, superficial o retromamario, segun sexo, iliacas (externa e interna). En
caso de duda se incidiran también la poplitea, las axilares y supraesternales.

Destino de las reses inspeccionadas

9.3. Destino de las reses inspeccionadas

De acuerdo a resultado de la inspeccion efectuada en las reses su destino estara
condicionado &

a) Consumo interno: Cuando se trate de reses aptas por su calidad.

b) Carniceria interna: Cuando se traste de reses, que siendo aptas para el consumo, ha sido
necesario extirpar alguna zona o region. Su venta se hara exclusivamente en trozos, en €
establecimiento faenador.

¢) Chacinados: Cuando se trate de reses aptas para € consumo pero que por su deficiente
nutricion o aspecto no pueden ser destinadas a la venta en locales de expendio.

d) En casos de tratarse de lesiones que hagan a la res impropia para el consumo humano
irén a digestor.

9.3.1. Destino de las visceras

Respecto de las visceras, las mismas seguirdn €l destino que para cada caso fija este



reglamento.

9.3.2. Desnaturalizacion de reses

Cuando las reses, medias reses, cuartos u 0rganos fueren destinados a digestor si no se los
introduce en forma directa desde la playa, seran desnaturalizados con productos inodoros
aprobados por €l Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

Marcado de las reses observadas y acondicionamiento de visceras y bilis para uso
farmacéutico

9.4. Marcado de las reses observadas

La inspeccion veterinaria, marcard en cada caso lares, media res o cuarto de la manera que
seindica

a) Chacinados. La res, media res o cuarto se identificara mediante cortes horizontales
(perpendiculares a ge de la res), paralelos a una distancia aproximada de siete (7)
centimetros entre corte y corte. Las incisiones se practicaran del lado externo e interno de la
res. Del lado externo de la res se practicara un corte longitudinal, seccionado el musculo
largo del dorso. Los cortes longitudinales y horizontal, no deben tocarse.

Cuando €l propietario lo solicite, puede permitirse la extraccion del misculo cutaneo mayor
(matambre) y/o los muscul os psoédicos (lomo), antes de practicar |os cortes descriptos.

b) Digestor: La res, media res, cuartos y 6rganos se marcaran en toda la extensiéon con
incisiones en forma de cruz, incluyendo los muascul os psoéadi cos.

9.4.1. Organos paralaindustria farmacéutica

Todos los 6rganos o parte de ellos, que sean destinados a la industria farmacéutica podran
utilizarse en establecimientos oficialmente habilitados para ese fin. Su expedicion se hara
en recipientes precintados, acompafiados por certificados sanitarios expedido en original y
duplicado, debiéndose este Ultimo retornar a establecimiento de origen, conformado por
persona debidamente autorizada para actuar ante el Servicio de Inspeccion Veterinario
Provincial.

9.4.2. Bilis de animales enfermos

Cuando se trate de bilis proveniente de animales tubercul 0sos o parasitados, se hara constar
en € certificado que su uso queda limitado a la extraccion de los écidos biliares.

9.4.3. Sellado de reses

Las reses inspeccionadas, seran selladas de acuerdo a las especificaciones de este
Reglamento.

Destino de las reses ingpeccionadas seguin sus lesiones microbianas y/o parasitarias

9.5. Actinobacilosis

En los casos de lesiones multiples de actinobacilosis en la mayoria de los érganos y
ganglios linfaticos, debe procederse al decomiso total delares.

Cuando la enfermedad se encuentre localizada en la lengua, ganglios sublinguales o en
cualquier region u érgano, se decomisaran los 0rganos o regiones afectados, siempre que no
esté afectado el estado general delares.

9.5.1. Actinomicosis

Cuando se compruebe actinomicosis generalizada, debe ser decomisada totalmente la res.
En la actinomicosis localizada, se procederd a decomisos parciales, adoptando el siguiente
criterio:

a) Decomisos parciales. Cuando la res se presente en buenas condiciones de nutricion y se
comprueben lesiones localizadas, se entregara a consumo después de extraer los érganos
afectados.

b) Cabeza: La cabeza afectada de actinomicosis sera decomisada, exceptuando |os casos en
gue lalesidon del maxilar sea de carécter leve, estrictamente localizaday sin supuraciones ni
regiones fistul osas.

9.5.2. Anaplasmosisy piroplasmosis

Se destinara a digestor, lares atacada de anaplasmosis y/o piroplasmosis en forma aguda.
9.5.3. Decomiso total

Se destinara a digestor la res cuando por la accion del anaplasma o piroplasma, presente
infiltracién edematosa de los muscul os o estado caquéctico.

9.5.4. Destino condicionado



Se destinara a chacinado, la res desnutrida o con anemia leve, como consecuencia de la
accion parasitaria de los anaplasmas y/o piroplasmas.

9.5.5. Destino a consumo

Cuando la res presente un aceptable estado de nutricion, no se efectuara comiso, aungue se
observe algunos anaplasmas y/o piroplasmas en frotis, siempre que no presente ictericia.
9.5.6. Lesiones localizadas

En las reses en que se presente fiebre aftosa se procederd asi:

a) Lares gque presente lesiones localizadas en lengua y/o pezuiias, se destinara a consumo.
La lengua se podra destinar a consumo sin las lesiones son pequefias y extirpables o si por
su aspecto pudiera merecer reparos. En caso de lesiones muy extendidas, la lengua sera
decomisada

b) Hiperhemia: Lares que presente tejidos hiperhémicos o congestionados sera destinada a
COMi SO.

c) Degeneracion muscular: Con la res que muestre musculos con degeneracion hialina
(cérea o de Zenker), se procedera asi:

1. Destino parcia: Comiso de la region afectada y el resto consumo humano, segin
corresponda.

2. Destino a digestor: Toda la res sera destinada a digestor si |a degeneracion afecta a toda
la muscul atura.

d) Animales caidos. La res que presente artritis, inflamacion de tendones y vainas, procesos
supurativos o necroticos, metritis, encon cinco mil (5.000) partes por millon de cloro activo.
h) Cuando el carbunco bacteridiano agudo, se compruebe en un porcino, se procedera como
para las otras especies, desinfectandose también el peladero, previo desagote del depdsito
de agua para escaldado.

i) Si e carbunco se ha comprobado como proceso crénico, solamente se enviara a digestor
el cerdo afectado y se desinfectaran con solucion de hipoclorito con dos mil (2.000) partes
por millén de cloro activo, las cinco (5) reses posteriores, dejdndose actuar la solucion
durante treinta (30) minutos y lavéndose posteriormente con agua comun.

9.5.12. Cenurus

Laresinfestada de cenurus cerebralis, se destinard a consumo después de extirpar cerebro y
médula.

9.5.13. Cidticercosis

Cuando se compruebe cisticercosis se procedera de la siguiente manera:

a) Res infestada. Si se comprueba que una res estd infestada en forma masiva por
cisticercus bovis, serd decomisada y destinada a digestor. Se considera infestacion masiva
con € fin de fijar e criterio de comiso, cuando la res presente uno (1) 0 mas quistes por
region anatdmica y en varias regiones a la vez con un méaximo por res de cinco (5)
cisticercos.

b) Digestor: Si se comprueba que una res esta atacada de quistes de cisticercus bovisy la
carne acuosay descolorida, su decomiso seratotal y su destino adigestor.

¢) Si se comprueba un quiste en los muscul os superficiales, se investigara en toda la res por
medio de cortes profundosy si no se observaralo prescripto en el inc. b), lares se destinara
aconserva, previa eliminacion de los trozos parasitados.

d) Accion del frio: Cuando se compruebe un (1) quiste de cisticercus bovis, en cualquier
estado en que se halle, en los musculos masticatorios 0 corazon, la res, previa extirpacion
del trozo muscular parasitado, se someterd a la accion del frio durante diez (10) dias, no
pudiendo durante ese lapso superar la temperatura media en la parte méas profunda de la
musculatura, los diez (10) grados centigrados bajo cero. La res después de este proceso,
puede librarse al consumo interno. Cuando el propietario de lares |o solicite alainspeccion
veterinaria por escrito, la res puede ser destinada a digestor, sin ser sometida a la accion del
frio.

€) Grasa: La grasa de las reses parasitadas, puede librarse a consumo humano, siempre que
se funda a temperaturas no inferiores a sesenta (60) grados centigrados.

f) Visceras: Los érganos comestibles de las reses parasitadas, con excepcion del pulmon,
corazon, lengua 'y region muscular del esodfago, pueden ser librados para consumo humano



sin necesidad de ser sometidos a proceso alguno.

9.5.14. Técnica de inspeccion

En la inspeccion de las reses bovinas para la investigacion de cisticercus bovis, se seguiran
las siguientes normas:

a) Cabeza: Se haran cortes paralelos ala superficie muscular en los maceterosy pterigoides.
b) Lengua: Se observaray palpara ef ectudndose cortes en laregion lateral de la base.

c) Corazon: Se examinara la superficie externay se efectuara un corte longitudinal desde la
base hasta €l vértice a través de la auricula y ventriculo izquierdos y del tabique
interventicular e interauricular.

d) Diafragma, musculos del cuello, intercostales y otros musculos superficiaes: Se
examinaran sin efectuar cortesen lares.

9.5.15. Cisticercus celulosae

Cuando en reses porcinas se comprobara la presencia de cisticercus celulosae, la res integra
se destinara a digestor.

9.5.16. Cisticercus tenuicollis

Cuando se compruebe la presencia de cisticercus tenuicollis, se practicard el decomiso de
los 6rganos o trozos de res parasitados. Cuando lalocacion sea en una serosa o superficie de
Organos que hagan posible su extirpacion, sin deterioro de laregion afectada, se procederda
eliminar los cisticercos, librando a consumo €l resto.

9.5.17. Anemia

Cuando concomitantemente con la presencia de cisticercus tenuicollis, ser verificaanemiao
emaciacion, lares se destinara integramente a digestor.

9.5.18. Cisticercus ovis

Cuando en reses ovinas se comprobara la presencia de cisticercus ovis, se procedera de la
siguiente manera:

a) Consumo: La res podra librarse a consumo, cuando presente uno (1) a cinco (5)
cisticercos, previa extirpacion de los mismos.

b) Digestor: Cuando haya mayor nimero de cinco (5) cisticercos o no puedan extirparse las
partes parasitadas y/o lares presente caquexia o cualquier otra alteracion del estado general,
se procedera a destinarla a digestor.

9.5.19. Distomatosis

Cuando se verifique la presencia de distomas en el higado, se decomisara la viscera. Si
concomitantemente se presentaraictericiay/o caquexia, lares se destinard a digestor.

9.5.20. Ectima

Cuando se presente ectima contagioso, se decomisaran las partes afectadas y en caso de
caquexialares se destinara a digestor.

9.5.21. Enfermedades parasitarias no transmisibles

Para las enfermedades parasitarias no mencionadas en este Reglamento y que no son
transmisibles al hombre, se procedera en la forma siguiente: Si las lesiones son localizadas
y permiten la extraccion de los parasitos o de las lesiones causadas por €ellos, se decomisara
estas partes y se destinara el resto a consumo. Si lainfeccion parasitaria es generalizada de
tal manera que sea impracticable la extraccion de las lesiones, el decomiso de la res sera
total.

9.5.22. Esofagostomosis

Los intestinos que presenten nddul os de esofagostomas en cantidad mayor de cinco (5) por
cada metro, serdn decomisados. Cuando la cantidad sea menor, se permitir& su extirpacion.
9.5.23. Digestor

Cuando lares presente caquexia, concomitantemente con esofagostomosis, sera destinada a
digestor.

9.5.24. Estefanurosis

Cuando se compruebe la presencia de stephanurus dentatus en la gras perirenal y/o rifiones,
se decomisarén estas partes.

Si existe concomitantemente con el stephanurus, hidronefrosis con uremia y/o caquexia, la
res se destinard a digestor.

9.5.25. Hepatitis nodul ar necrosante



Se destinaran a digestor los higados con necrosis nodular cuando la lesién coexiste con
otras alteraciones, la res también debe destinarse a digestor.

9.5.26. Quiste hidatidicos

Los 6rganos y partes de | as reses parasitadas por quistes hidatidicos, serdn decomisados.
9.5.27. Aprovechamiento de higados con quistes hidatidicos

Podra aprovecharse, Unicamente dentro del establecimiento, para la elaboracion de
conservas, € higado que afectado por un quiste hidatidico de tamafio no superior a una
nuez, no mostrara otra lesion al ser sometido a varios cortes profundos. La parte afectada,
debe extirparse. Cuando en el establecimiento, no se elaboren conservas, la viscera debe
destinarse a digestor.

9.5.28. Hidatidosis 6sea

Lares afectada por hidatidosis 6sea, se destinara a digestor.

9.5.29. Concomitancia con otras lesiones

Cuando concomitantemente con lesiones hidatidicas se presentaran en las res alteraciones
profundas del estado general, laresy sus visceras seran destinadas a digestor.

9.5.30 Leptospirosis

Las reses afectadas por leptospirosis se hale localizada en un 6rgano (rifion, higado,
cerebro) y no existan otras alteraciones patoldgicas, solamente sera comisado el Grgano
afectado.

9.5.31. Miasis

La res en que se compruebe partes invadidas por larvas de moscas, sera objeto de
decomisos parciales. En caso que |as regiones invadidas sean muy extendidas y que la carne
presente olor nauseabundo o putrefacto, el decomiso seratotal.

9.5.32. Paratuberculosis o enfermedad de Johne

En las reses atacadas de paratubercul osis (enfermedad de Johne) con lesiones localizadas en
intestino, se decomisaran Unicamente dicho érgano. Cuando la lesion sea concomitante con
caquexia, se decomisaralares.

9.5.33. Paroniquia o panadizo

Cuando se presente necrosis de las pezuiias (paroniquia o panadizo contagioso del ganado
ovino y bovino), sin complicaciones, se decomisaran Unicamente las partes afectadas.
9.5.34. Decomisado de lares

Cuando concomitantemente con necrosis de |as pezuiias se presente septicemia 0 caquexia,
lares sera decomisada.

9.5.35. Peste porcina, pleuroneumonia, enteritis infecciosa, viruela

Cuando se presente coOlera de los cerdos, aguda o crénica, con infecciones supuradas
agregadas tales como: Pleuroneumonia infecciosa de los cerdos, enteritis infecciosa de los
lechones, viruela de los lechones, €l inspector veterinario procederd del modo siguiente:

a) Si lares presenta lesiones agudas y caracteristicas del célera de los cerdos, en 6rganos o
tgjidos, ademas de los rifiones, gangliosy piel, el decomiso seratotal.

b) Si lares presenta lesiones dudosas en rifiones o ganglios linféticos o en ambos alavez y
al mismo tiempo se comprueba lesion caracteristica del colera de los cerdos en un érgano o
tgjido, deben ser consideradas todas las lesiones del mismo origen que estas Ultimas y su
decomiso seratotal.

¢) Si lares presenta lesiones agudas en 6rganos o ganglios concomitantes con una caguexia
avanzada o s se comprueban focos de supuracién en los tejidos linfoides, el decomiso sera
total.

9.5.36. Peste porcinacrénica

Los cerdos con peste porcina cronica localizada en intestino en forma de nodulo o
caseificacion de los ganglios linféticos mesentéricos, se destinaran a digestor.

9.5.37. Focos necroticos en 6rganos

L os cerdos con peste porcina cronica o con lesiones de viruela en piel que a mismo tiempo
presenten focos necréticos en el bazo, rifiones u otros érganos que indiquen la existencia de
salmonellas, serén comisados.

9.5.38. Viruela

Los cerdos que presenten en la piel lesiones de viruela podran aprovecharse para €l



consumo cuando hayan pasado e periodo agudo y siempre que se halen libres de
salmonellas. Si laviruela se presenta en el periodo agudo, lares sera comisada.

9.5.39. Petequias renales

La presencia de algunas petequias en los rifiones del cerdo o ganglios linféticos del mismo
sin concomitancia con otras lesiones, no daralugar a comiso.

9.5.40 Pseudo tuberculosis ovina

En las reses ovinas que presenten lesiones de pseudo tuberculosis o adenitis caseosa se
procedera de la siguiente manera:

1. Decomiso total:

a) Si se comprueba lesiones extendidas en visceras o ganglios linféticos o cuando la res
presente lesiones extendidas en alguna region, siempre que en los dos casos la res esté en
estado de desnutricion.

b) Si se comprueban lesiones numerosas y extendidas en visceras y ganglios linfaticos, aun
cuando lares estén en buen estado de nutricion.

c) Si se comprueban lesiones activas 0 no, en mas de cuatro (4) ganglios linféticos,
cualquiera que sea el estado de nutricion.

2. Aprovechamiento condicionado:

a) Si lares se presenta desnutrida con lesiones poco extendidas o encapsuladas, en no méas
de dos (2) ganglios linféticos, se destinara a digestor.

b) S lares se presenta desnutrida, con lesiones poco extendidas en visceras, se destinara a
digestor.

c) Si lares presenta buen estado de nutricidn, con lesiones poco extendidas en no mas de
dos (2) ganglios linfaticos, previa extirpacion de éstos, lares se librard a consumo interno.

d) Si lares presenta el estado descripto en €l inc. ¢) pero con mayor nimero de ganglios
linféticos afectados sin superar €l nimero de cuatro (4), se destinara consumo interno.

€e) Si la res presenta buen estado de nutricién y solamente lesiones en visceras, se
decomisaran Unicamente éstas.

f) Si presenta un ganglio linfético con lesién extendida el cuarto respectivo se destinara a
digestor.

0) Si presente un absceso, €l cuarto respectivo se destinara a digestor.

9.5.41. Salmonelosis

La res con samonelosis cronica, caracterizada por la presencia de focos necroticos,
localizados Unicamente en el higado, se destinara a digestor.

9.5.42. Bacterias sarcotdxicas

Cuando se sospeche la presencia de bacterias sarcotdxicas, se recurrira al examen
bacteriol dgico.

9.5.43. Reses contaminadas con contenido gastrointestinal

Las reses que durante la faena se hubieran contaminado accidentalmente con contenido
gastrointestinal, se lavaran prolijamente con agua potable clorada en |a proporcién de tres
(3) partes por millén de cloro activos residual y se extraeran los tejidos que han quedado
impregnados con la materia enteral.

9.5.44. Sarcosporidiosis. Destino a digestor

Se destinarq a digestor la res atacada por sarcosporidios, cuando se compruebe una
infestacion generalizada, con modificacion del tejido muscular.

Si no existe modificaciéon del tgjido muscular, pero los sarcosporidios se hallan en gran
cantidad, lares se destinara a digestor.

9.5.45. Sarcosporidiosis. Destino a consumo

Cuando los sarcosporidios puedan ser eliminados, |a res se aprovechara para consumo.
9.5.46. Sarna

Las reses en que se compruebe desnutricion, por haber sido atacadas de sarna o0 cuyas
carnes presenten caracteres inflamatorias, seran destinadas a digestor.

Si lasarna es benigna, lares sera admitida para el consumo.

9.5.47. Septicemias

L os animales atacados de | as siguientes enfermedades, deben decomisarse totalmente:

a) Septicemia hemorragica.



b) Piohemia.

¢) Carbunco sintomatico.

d) Septicemia gangrenosa.

e) Gangrena gaseosa.

9.5.48. Thysanosoma

L os higados infestados por thysanosoma actinoides, pueden librarse al consumo, cuando no
presenten alteracion de su parenquimay previa extirpacion del parasito.

Destino de reses productoras de toxinfecciones

Todas las reses cuyo consumo pueda causar toxinfecciones alimentarias en la especie
humana, serédnbronconeumonia de aspecto sarcomatosos, tuberculosis gaseosa masiva de un
organo, tuberculosis exudativa de pleura, peritoneo, pericarido 0 meninges, tuberculosis
hi pertrofiante caseosa.

4. Cuando los ganglios linfaticos presenten procesos Semicaseosos, congestivos,
edematosos con focos hemorragicos en las zonas marginales o alteraciones hipertroficas
como consecuencia de unainfeccion tubercul osa aguda generalizada.

9.5.57. Comisos parciaes

Cuando la res presente lesiones tuberculosas de un 6rgano de una sola cavidad esplécnica
con alteracion de la serosa correspondiente como consecuencia de un proceso originado por
infeccion por antigliedad, se destinara el cuarto y diafragma a digestor.

9.5.58. Lesiones fibrosas o calcificadas

Cuando se observen lesiones fibrosas o calcificadas en los 6rganos de las dos grandes
cavidades esplécnicas con ateraciones poco extendidas de las serosas correspondiente,
siempre que se compruebe que no hay evidencia de una invasion reciente de bacilos por el
sistema sanguineo o linfético, lares sera destinada a digestor.

9.5.59. Cabeza

L as cabezas con lesiones tubercul osas seran decomisadas a digestor.

9.5.60. Comiso con destino a digestor

Se comisard con destino a digestor, todo érgano afectado de tuberculosis o cuando
solamente |o esté el ganglio linfatico correspondiente.

9.5.61. Normas de aplicacion

Excluido e proceso andtomo-patol 6gico indicado en € inc. 4 del apart. 9.5.56 se procedera
de lamanera siguiente:

a) Cuando las lesiones son leves, localizadas 0 encapsuladas, puede extraerse el ganglio
linfético sin practicarse comisos.

b) Cuando estan afectados los ganglios linféaticos cervicales estén o no afectados los de la
cabeza, solamente se extirparan |os mismos.

¢) Cuando los ganglios linféticos subdorsales estén afectados y no se hallen otras lesiones,
se extirparan los ganglios sin dar lugar a comiso.

d) Cuando se halle afectado €l ganglio linfético preescapular, € cuarto serd destinado a
digestor.

f) (*) Cuando se halle afectado € ganglio linfético peesternal, el cuarto se destinara a
digestor.

(*) Conforme Boletin Oficial.

g) Cuando se hallen afectados los ganglios linfaticos supraesternales, e cuarto se destinara
adigestor.

h) Cuando en un mismo cuarto se hallen afectados dos (2) ganglios linfaticos de los
nombrados en |os incisos anteriores, segun €l tipo de lesion, se destinara a digestor.

i) Cuando se hale afectado €l ganglio linfatico subescapular o auxiliar, €l cuarto se
destinara a digestor.

j) Cuando se halle el ganglio linfético precrural, el cuarto se destinara a digestor.

k) Cuando se hallen afectados € ganglio iliaco, ya sea € interno el externo, el cuarto se
destinara a digestor.

I) Cuando se halle afectado el ganglio isquiético, el cuarto se destinara a digestor.

m) Cuando se hallen afectados los ganglios linfaticos sublumbares, €l cuarto se destinard a
digestor.



n) Cuando se halle afectado e ganglio renal, sin lesién concomitante en rifidn u otras
alteraciones que hagan sospechar una generalizacion tuberculosa, se adoptara € mismo
criterio que paralas lesiones en los ganglios linfaticos sublumbares.

fl) Cuando se halle afectado el ganglio linfatico inguina o retromamario, segiin € sexoy no
hubiera concomitantemente lesiones testiculares 0 mastitis caseosa masiva 0 metritis
caseosa tuberculosa, se extirparan los ganglios linféticos af ectados, sin efectuar comiso.

0) Cuando en un mismo cuarto se hallen afectados dos (2) ganglios linféticos de los
nombrados en |os incisos anteriores, segun €l tipo de lesion, se destinara a digestor.

p) Cuando se halle afectado €l ganglio linfético popliteo, el cuarto y €l resto de la res se
destinara a digestor.

g) Cuando se presenten dos (2) o més ganglios linféticos afectados, correspondientes a
diferentes cuartos, sin generalizacion, toda la res seré destinada a digestor.

r) Cuando en € bazo del cerdo se compruebe un solo nédulo sin otras |esiones tubercul osas
en € resto delares, se comisarael 6rgano y lares se destinara a digestor.

s) En e cerdo, para establecer |a existencia de tuberculosis aguda, €l pulmén se revisara
mediante corte profundo, longitudinal, partiendo de la cara dorsal.

t) En los lechones que tengan afectados solamente uno o dos (2) ganglios de la cabeza, sin
otralesion tubercul osa se extirparan los ganglios, sin efectuar comiso.

9.5.62. Materia contaminado

Toda res u 6rgano en contacto con el piso, con cuchillo u otros Utiles de trabajo infectados
con material tuberculoso debera ser decomisado y destinado a digestor.

9.6. Enfermedades varias

Las reses ictéricas, seran destinadas a digestor. Cuando existieran dudas en diagnostico la
res se aojara en camara frigorifica a temperatura que asegure su conservacion y se
practicaré lainvestigacion de los pigmentos biliares.

9.6.1. Pigmentacion amarilla

Con las reses gque presenten lentinosis o pigmentacion amarilla, comprendiendo también la
adipoxantosis, luego de comprobada a laluz natural, se procedera asi:

a) Si la pigmentacion amarilla se debe a los lipocromos naturales, alimenticios o0 seniles'y
por su intensidad no pueda merecer reparos, lares no sufrira comiso.

b) Si la coloracion es amarilla intensa, la res se alojara en camara frigorifica a temperatura
gue asegure su conservacion y volvera a ser observada a las veinticuatro (24) horas. Si la
misma persiste, la res sera destinada a digestor.

¢) Cuando la pigmentacion amarilla se deba al uso de medicamentos, la res se destinard a
digestor.

9.6.2. Melanosis

Cuando en unares se observe pigmentacion melénica, se procederi asi:

a) Cuando la pigmentacion es poco extendiday los tejidos extirpables, sin dafiar lares, ésta
seré destinada a consumo.

b) Si 1a pigmentacion abarca una region, se destinard la misma a digestor.

¢) Si lamelanosis abarca gran cantidad de tejidos, lares se destinara a digestor.

9.6.3. Ocronosis

Cuando se presente una res con coloracion amarillenta parda afectando cartilagos, tendones
y articulaciones y puedan extirparse estas partes, la res sera aprovechada para e consumo
humano. Si la pigmentacién se presenta mas extendida, se procedera como en el caso de la
melanosis.

9.6.4. Fiebre de fatiga

En todos los casos en que se observen ateraciones por fiebre de fatiga, la res serd
decomisada

9.6.5. Fiebre de fatiga localizada

En el caso de alteraciones circunscriptas en un solo grupo muscular, como consecuencia de
fiebre de fatiga, lares se destinara a digestor.

9.6.6. Rigidez muscular

Cuando la rigidez muscular abarque todos los grupos musculares, sin presentar las
caracteristicas de lafiebre de fatiga, pero que hace impropio su consumo sin condicionar, la



res sera destinada a digestor.

9.6.7. Rigidez muscular por degiello

Cuando larigidez muscular se halle localizada en los cuartos anteriores como consecuencia
del degliello, no habré lugar a comiso.

9.6.8. Caguexia

L as reses caguéticas seran destinadas a digestor.

9.6.9. Desnutricién

Los animales desnutridos, libres de cualquier proceso patologico, seran destinados a la
elaboracion de chacinados.

9.6.10. Hidrohemia

Se destinaran a digestor las reses que presenten infiltraciones adematosas de los
parénguimas o del tejido conjuntivo.

9.6.11. Camesfebriles

Seran destinadas a digestor las reses que, como consecuencia del estado febril, presenten
alteraciones musculares acentuadas y difusas, asi como también cuando exista degeneracion
del miocardio, higado, rifiones o reaccion inflamatoria del sistema linfatico, acompaiadas
de alteraciones musculares o cuando alguna o algunas de las ateraciones mencionadas,
coincidan con afecciones de origen gastrointestinal 0 sean concomitantes con infecciones
microbianas banales.

9.6.12. Carnes con putrefaccion

Seran destinadas a digestor, |as reses que presenten procesos de putrefaccion, aungue éstos
Sean en zonas Circunscriptas.

9.6.13. Carnes repugnantes

Seran consideradas carnes repugnantes, las que presenten mal aspecto o coloracion anormal
0 que desprendan olores desagradables (excrementicio, medicamentosos) u otros
considerados anormales. Se comisaran siempre que no se trate de las lesiones y
enfermedades especificadas en este reglamento y que tengan otro destino.

9.6.14. Carnes sanguinolentas

Se comisaran cuando se presenten carnes sanguinolentas, como consecuencia de lesiones
del aparato digestivo.

9.6.15. Carnes hemorrégicas o congestivas

Si las lesiones hemorrégicas o congestivas son consecuencia de traumatismos, se extirparan
las regiones afectadasy €l resto se librarda consumo humano.

9.6.16. Carnes toxicas

Las reses que presenten signos de intoxicacion como consecuencia de la ingestion o
aplicacion de productos téxicos, seran destinados, a digestor.

9.6.17. Muerte accidental

Todo animal que muera accidentalmente en el ambito del establecimiento faenador y no sea
desangrado y eviscerado en forma inmediata, cualquiera sea la apariencia del animal, se
decomisara, exceptudndose €l cuero.

9.6.18. Cerdos ahogados

Los cerdos que caigan vivos dentro del recipiente del escaldar o que mueran ahogados,
seran destinados a digestor.

9.6.19. Hembras parturientas

L as hembras con signos de parto o que la paricion se haya producido dentro de los diez (10)
dias anteriores a su faena, se destinaran a digestor.

9.6.20. Fetos. Decomiso

Los fetos seran decomisados con excepcion de los casos autorizados por € Servicio de
Inspeccion Veterinario Provincial.

9.6.21. Fetos

Cuando los fetos se utilicen fuera del establecimiento, se adoptard e procedimiento
especificado en el apart. 9.4.1 en relacion alaindole de su destino.

9.6.22. Enfermedad de Ostertag

Cuando en una res se presenta infiltracion calcarea de los teidos que se hallan en
correspondencia de la region del esterndn (enfermedad de Ostertag), se extirpardn los



tejidos afectadosy lares serdlibradaa consumo humano.

9.6.23. Proceso supurativo del higado

Sera motivo de comiso, €l higado que presente un proceso supurativo extendido.

9.6.24. Abscesos peguefios en higado

Cuando € proceso supurativo se halle limitado, en forma de absceso pequefio y producido
por un microorganismo no transmisible a ser humano, lares se destinard a digestor.

9.6.25. Proceso hepatico con anemia, ictericiay/o enflaguecimiento

Cuando el proceso hepético haya causado en la res alteraciones como anemia, ictericia o
enflaguecimiento, lares sera destinada a digestor.

9.6.26. Aprovechamiento de higados con lesiones producidas por parasitos

Cuando se presenten en un higado lesiones pequefias que no superen e nimero de cinco
(5), facilmente enucleables, producidas por el pasaje de parasitos o por la presencia de sus
larvas, el higado puede destinarse a consumo humano, previa extirpacion de las lesiones.
9.6.27. Destino a digestor

Cuando las lesiones superen el nimero establecido en € apartado anterior, €l higado sera
destinado a digestor

9.6.28. Excepcion a apart. 9.6.26.

Quedan exceptuados de lo dispuesto en el apart. 9.6.26 los higados afectados por parasitos
cuyo destino haya sido contemplado en otra parte de este Reglamento.

9.6.29. Lesionesrenales

La presencia de lesiones renales tales como nefritis, nefrosis o pielonefritis, implica
establecer su concomitancia con enfermedades infectocontagiosas y la presencia de uremia.
En todos | os casos | os rifiones afectados se decomisaran.

9.6.30. Rifiones quisticos

L os rifiones quisticos serdn decomisados.

9.6.31. Tumores oculares con metéstasis

Cuando se presenten animales atacados de neoplasias oculares y/o region orbital y/o de las
correspondientes linfoglandulas, se destinaran a digestor s presentan alguna de estas
condiciones:

a) Si la afeccion ha lesionado las estructuras Oseas de la cabeza con una infeccion
extendida, supuracion y necrosis.

b) S existe metéstasis desde el 0jo, region orbital y/o linfoglandulas a otros érganos,
muscul 0s, esquel eto u otros tejidos.

¢) Cuando la afeccion esta asociada con caquexia o ateraciones secundarias.

9.6.32. Decomiso total

Cuando la afeccion neoplasica del ojo y/o region orbital, se halla localizada, presentando la
res aceptable estado general, se decomisara la cabeza, incluyendo lalengua

9.6.33. Tumores malignos

Seran decomisados |as reses af ectadas por tumores malignos.

9.6.34. Tumores melénicos en cerdos.

En los cerdos con tumores melanicos benignos, se extirparan éstos y |os tejidos adyacentes.
En los casos en que los ganglios linféticos hubieran sido invadidos, se extirparan éstosy el
cuarto correspondiente a ganglio atacado se destinard a digestor.

9.6.35. Urticaria, sarna demodéctica, esclerodermia

Las reses de cerdo afectadas por urticaria, sarna demodéctica, eritema y/o esclerodermia
pueden ser aprovechadas para € consumo, después de extirpar las partes afectadas y
siempre que la musculatura presente un aspecto normal.

CAPITULO XI -- Despostadero

11.1. Definicion

Con &l nombre de despostadero se entiende €l establecimiento o seccion de establecimiento
donde se practica el despiece de los diferentes trozos en gque se divide una res, con destino
al consumo humano.

Requisitos higiénico-sanitarios de |os establecimientos

11.2. Aislamiento

L a sala destinada a despostadero debe estar aislada de toda otra actividad.



11.2.1. Requisitos

Los despostaderos deben reunir todas las condiciones exigidas para las fébricas 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.

11.2.2. Rieles

Los rieles de los despostaderos tendrén una separaciéon del techo no menor de treinta (30)
centimetros del suelo. La separacion de los rieles entre si, no serd 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.
11.2.3. Temperatura

Durante la labor, los despostaderos deberan mantener una temperatura no superior a diez
(10) grados centigrados. La temperatura de la carne refrigerada no debe superar los siete (7)
grados centigrados.

11.2.4. Huesos

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

No se permite en |os despostaderos arrojar o depositar desperdicios o huesos en el suelo.
11.2.6. Recipientes

Los recipientes para transporte y/o deposito de huesos, desperdicios o recortes deberan
responder alas caracteristicas especificadas paralas fabricas de chacinados.

11.2.7. Refrigeracion de materia

La materia a depositar, cuando no provenga de otra seccion del mismo establecimiento,
debe llegar refrigerada, con una temperatura méxima de cinco (5) grados centigrados.

11.2.8. Camarasfrigorificas

Las cAmaras frigorificas destinadas a deposito de reses para su posterior despiece, deberan
ser independientes de las camaras frigorificas destinadas a depésito de la carne desosada.
11.2.9. Transporte dentro del establecimiento

Las carnes seran conducidas desde el exterior hasta el lugar de su manipuleo, en €l interior
del establecimiento, por medio de rieles, recipientes para transporte u otro medio que, a
juicio de la Inspeccidon Veterinaria, sea apropiado. La carne elaborada no podra tomar
contacto con el ambiente exterior.

11.2.10. Capacidad de las camaras frigorificas

La capacidad de las camaras debe ser como minimo, igual a la capacidad maxima de
produccion.

11.2.11. Ventilacién

La ventilacion, 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 de ventilar. Si la ventilacién se realiza por medios mecanicos, éstos tendran
capacidad suficiente pararemover € aire cinco (5) veces por hora.

11.2.12. Descongelado

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