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DECRETO N° 6859 MEH.

PARANA, Piciembre de 1988

VISTO
Lo establecido por el articulo 3° de la Ley N°Z,29
CONSIDERANDO

Que resulta necesario impulsar la industria cleaaily los despostaderos, sobre principios baseuisasios, prevaleciendo un control
higiénico-sanitario lo cual conlleva la efectivigatde la funcién social en bien de la comunidad;

Que es necesario establecer una reglamentaciégocaiada, acorde a la infraestructura, tecnolggfaétodos de procesamiento,
garantizando la inocuidad del producto, favoreaieladcreacion y legalizacion de nuevas fuentesab&jo en la Provincia;

Que la industria chacinera representa en la Pe@vinn alto consumo por parte de la poblacion, g dighos productos resultan ser
vehiculos de enfermedades transmisibles, situaxidoreta que exige por parte del Estado el delmdtralor;

Que oportunamente, se concretaran convenios cas tovincias a los efectos de propender a unifitirios sobre control higiénico-
sanitario de las plantas de desposte y chacinados;

Que de acuerdo al articulo 37° de la Constituci@viRcial es deber del Estado, fomentar y protégroduccion, y en especial las
industrias madres y las transformadoras de la pedn rural;

Que conforme lo reglado en el articulo 42°, inadela Constitucion de la Provincia, es facultabdRimler Ejecutivo reglamentar las
condiciones higiénico-laborales de las industr@s@ecuarias;

Que el Organismo competente en esta materialisdecion de Ganaderia, dependiente de la Sead¥hnisterial de Asuntos Agrarios
y a los fines del efectivd cumplimiento de las nasnjuridicas reglamentarias que recepten las cemagithnes precedentes, requieren
necesariamente la prevision de un sistema de s@¥gue aseguren su coactividad,;

Por ello;

EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA
DECRETA
TITULO |
MATERIA - ORGANO DE APLICACION - JURISDICCION

ARTICULO 1°. Habilitacién: la habilitacién y funciomaento dentro de la jurisdiccién Provincial de kstablecimientos elaborados de
chacinados, transporte y comercializacion de sodyatos se regira por la presente reglamentacion.

ARTICULO 2°. Autoridad: la Direccién de Ganaderiasencaracter de autoridad de aplicacién, fiscalizhumplimiento del presente de-
creto por intermedio de su personal, pudiendoitadicolaboracion y necesario apoyo a las Munidiaales y/o Policia de la Provincia.

ARTICULO 3°. Asesoramiento: sin perjuicio de la faadlotorgada por el articulo anterior, la DireccttnGanaderia, ejercera funciones
de asesoramiento técnico e instituira a las Mualitipdes, Juntas de Fomento y Juntas de Gobieenlesdsistemas de control sanitarios
mas efectivos, pudiendo supervisar su ejecucion.

ARTICULO 4°. Jurisdiccion: las Municipalidades, Juntle Fomento y Juntas de Gobierno, controlaramaldetsu jurisdiccion territorial,
el estricto cumplimiento de las disposiciones meglatarias, con referencia al transporte y comézaigibn de chacinados elaborados en
establecimientos habilitados.

ARTICULO 5°. Convenios: la Secretaria Ministerial dauAtos Agrarios, estara facultada a celebrar coMianicipios y otros Organismos
Provinciales o Nacionales, convenios deleganddttates establecidas especificamente en el predeateto.

ARTICULO 6°. Exigencias: la habilitacion de los estabmientos donde se elaboren chacinados seraast@rgor la Direccion de
Ganaderia, previa verificaciéon del cumplimientolake exigencias higiénico-sanitarias establecidasl gmesente decreto, para las distintas
categorias de plantas.
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TITULO I
CHACINADOS - DEFINICION Y CLASIFICACION

ARTICULO 7°. Chacinados: se entiende por chacinadegfoductos preparados sobre la base de carsangoe, visceras u otros subpro-
ductos animales que hayan sido autorizados pa@slmo humano, adicionados 0 no con sustanciabagas a tal fin.

ARTICULO 8°. Embutidos.

a) Definicién: se entiende por embutidos, los amedbs en cualquier estado y forma admitida quealserén, que hayan sido in-

troducidos a presion en un fondo de saco de onggdnico o inorganico aprobado para tal fin, aureuel momento del expendio
y/o consumo carezcan del continente.

b) Clasificacion: los embutidos pueden ser: embstfdescos, embutidos secos o embutidos cocidos.

¢) Embutidos frescos: se entiende por embutidedresquellos embutidos crudos cuyo término de ctibilidad oscila entre uno (1)
y seis (6) dias.

d) Embutidos secos: se entiende por embutido segmllos embutidos crudos que han sido sometidwspaoceso de deshidratacion
parcial para favorecer su conservacion por un lgpsiongado.

e) Embutidos cocidos: se entiende por embutidadoodds embutidos, cualquiera sea su forma de ealim, que sufren un proceso
de cocimiento en estufa o agua.

ARTICULO 9°. Chacinados no embutidos: se entiendechacinado no embutido, todos los chacinados no mmdmos en la definicién
del articulo 8°, punto a).

ARTICULO 10°. Fiambres: definicién: se entiende pambres, los chacinados, las salazones, las cassdevcarne, las semiconservas y
los productos conservados que se expendan y consuios

ARTICULO 11°. Fabrica de chacinados: definicion: sgemde por fabrica de chacinados, todo estableaitmio seccion de un estableci-
miento, que elabore productos definidos en elw@dié® de este decreto reglamentario.

ARTICULO 12°. Nuevos productos: la Direccion de Ganadpodra autorizar la inclusion en una clasifisachacinados determinada, de
productos que no se aparten integramente de lgenexas establecidas en el presente decreto. 8 ¢féetos, deberd presentarse una
monografia con la descripcion del producto, su éoda elaboracion y componentes utilizados.

TITULO 1l
CATEGORIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

ARTICULO 13°. Categoria A: los establecimientos catiegh deberan reunir los requisitos establecidasep@itulo IV - Capitulo | que es
parte integrante de la presente, pudiendo comizaiaus productos en el ambito provincial.

ARTICULO 14°. Categoria B: los establecimientos catiagBr deberan reunir los requisitos establecidosl dritulo IV - Capitulo II, que
es parte integrante de la presente, pudiendo catieac sus productos dentro del Dpto. Provinciabee se encuentren.

ARTICULO 15°. Categoria C: los establecimientos cafeg®r deberan reunir los requisitos establecidaa &iftulo 1V - Capitulo I, que
es parte integrante de la presente, pudiendo catieac sus productos exclusivamente al mostrador.

TITULO IV

CAPITULO |
ESTABLECIMIENTO CATEGORIA "A"

REQUISITOS DE CONSTRUCCION Y CONDICIONES HIGIENICO-SANITAR IAS

ARTICULO 16°. Aislamiento: las fabricas de chacinadieberan hallarse aisladas de toda otra industréa efabore productos no
comestibles.

ARTICULO 17°. Acceso de carga y descarga: los accgspnso del establecimiento seran pavimentadosrecintos adecuados para la

carga y descarga, los que seran cubiertos de nadgué posibiliten que los medios de transportedgneprotegidos durante estas

operaciones, por un alero no menor de cinco (5)awet partir del borde de la banquina hacia afyéeadran un exceso hacia ambos lados
de por lo menos dos (2) metros.

La descarga de reses, media reses o cuartos,cteaefepor rieles aéreos y otro medio mecanicocdrae en trozos se transportara en
zorras. En ningln caso se permitira el transpohntenabro.

ARTICULO 18°. Condiciones del edificio: el edificiolteser integramente de mamposteria y llenar, etrtrs, los siguientes requisitos:
a) los pisos deben ser de material impermeablilestizante y resistente a los acidos grasos g almentos de higienizacion.
b) los pisos tendran drenaje propio y una pendieatéa la boca del drenaje del dos (2) por cieatbacminimo.
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¢) la o las bocas de drenaje estaran tapadas jiltas reemovibles y la conexién a la red generalddscarga de efluentes se hara por
cierre sifénico.

ARTICULO 19°. Disponibilidad de agua: la disponibdditotal de agua potable para las necesidadestdélecimiento sera de veinte (20)
litros por kilogramo de producto terminado. Esfeacés basica y sera adecuada por la Direccionatedria de acuerdo a las condiciones
de trabajo.

El tratamiento y evacuacion de las aguas residsalegustaran a las reglamentaciones vigentes.

ARTICULO 20°. Paredes y techos; angulos: los angidosncuentro de las paredes con el techo y p®e|3s paredes entre si, deberan ser
redondeados.

ARTICULO 21°. Techos: la cubierta o techo podra sehormigén armado, con chapas metdlicas, plasticksotro tipo que previamente
haya sido aprobado por autoridad sanitaria competea altura de los techos no podra ser inferimes (3) metros.

ARTICULO 22°. Dependencias: los establecimientosgoata "A" deberan contar con las siguientes deperids:
1) oficina destinada a la inspeccién veterinaria.
2) sala destinada a despostadero.
3) sala de elaboracion.
4) camara frigorifica.
5) secadero.
6) ahumadero.
7) estufas.
8) sala de coccion.
9) depdsito de tripas.
10) depositos de aditivos.
11)local para lavado de utensilios.
12)local de rotulacién, embalaje y expedicién.
13) deposito para detrito de limpieza, desperdiciosrjisos.
14)servicios sanitarios.
15)vestuarios.
Las salas destinadas a despostaderos y a elabopagden ser comunes, cuando la Direccion de Gdaddeutorice.

ARTICULO 23°. Aislamiento de dependencias: todasiigsendencias enumeradas en el numeral anterian aedbar aisladas entre si, con
puertas de cierre automatico con sus aberturasgidais con tela inoxidable antiinsectos o cortd®aire y de aireacion amplia.

ARTICULO 24°. Dependencias, eximicion: cuando poinidole de la produccion, no se requiera contaraiganas de las dependencias
citadas, la misma ser& eximida, cuando lo autdei¥reccion de Ganaderia.

ARTICULO 25°. Instalaciones - capacidad: las instalaes estaran acordes en superficie y capacidadacproduccion, la que sera esti-
mada en kilogramos o unidades diarias.

ARTICULO 26°. Despostadero.

a) Definicién: con el nombre de despostadero serat el establecimiento o seccidn del establenimidonde se practica el despiece
de los diferentes trozos en que se divide unaoesdestino al consumo humano.

b) Aislamiento: la sala destinada a despostadefmerd estar aislada de toda otra actividad.

¢) Requisitos: los despostaderos deben reunir ttmosequisitos exigidos por esta reglamentaciora parfabrica de chacinados,
relacionados con la indole de su produccién, siuicé del cumplimiento de toda otra exigenciaifigco-sanitaria que en
relacion con la labor a desarrollar se consignesés decreto.

d) Rieles: los rieles de los despostaderos tendrarsaparacion del techo no menor de treinta (3@jretros y estaran colocados a
una altura tal, que en ningun caso las carnes @adgse encuentren a menos de treinta (30) centBraét suelo. La separacion de
los rieles entre si no sera menor de ochenta @@tijroetros y estard a no menos de sesenta (6@ne¢rats de la pared. Cuando se
trate de porcinos u ovinos, la distancia entresiskera no menor de cincuenta (50) centimetros.

e) Temperatura: durante la labor los despostadirbseran mantenerse a una temperatura no supetier §10) grados centigrados.
Para elaboracion de conservas se admitira una tetape maxima de quince (15) grados centigrados.afhos casos, la
temperatura de la carne refrigerada no debe sulpsraiete (7) grados centigrados.

f) Huesos: en los despostaderos no se admite lmudacion de huesos, los que deben ser retiradaantiuta tarea, cuando su
acumulacion entorpezca el trabajo o haga peligrénidiene. No se permite en los despostaderosaawajiepositar desperdicios o
huesos en el suelo.

g) Recipientes: los recipientes para transportadgfmsitos de huesos, desperdicios o recortestadebesponder a las caracteristicas
especificadas para las fabricas de chacinados.

h) Refrigeracién de materia: la materia a depositagndo no provenga de otra seccidn del mismo lestatiento, debe llegar
refrigerada con una temperatura maxima de cincgr¢gos centigrados.

i) Céamaras frigorificas: las camaras frigorificastohedas a depdésitos de reses para su posterjgiedesdeberan ser independientes
de las camaras frigorificas destinadas a depd&ditds carne desosada.

j) Transporte dentro del establecimiento: las cas®ran conducidas desde el exterior hasta el dlegan manipuleo, en el interior del
establecimiento, por medio de rieles, recipientas fgransporte y otros medios que, a juicio denipeccion veterinaria sea
apropiada. La carne elaborada no podra tomar dontaa el ambiente exterior.
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k) Capacidad de la camara frigorifica: la capacidiaths camaras deben ser como minimo, igual gkcwad maxima de produccion.

I) Ventilacion: la ventilacion, cuando no se realgor medios mecanicos, se efectuara por abedquetengan una superficie minima
de un (1) metro cuadrado cada sesenta (60) mathisos de ambiente a ventilar. Si la ventilaciémesdiza por medios mecénicos,
estos tendran una capacidad suficiente para renebaée cinco (5) veces por hora.

m) Descongelado: el descongelado de las resegastd®e carne, no podra hacerse por medio de caside aire caliente.

ARTICULO 27°. Sala de elaboracion.

a) Friso: en la sala de elaboracion, las paredesndestar recubiertas hasta dos metros con circoggttos (2,50 m.) de altura como
minimo de material impermeable, azulejos, placacatdmica vitrificadas, marmol o cualquier otro eng aprobado por la
autoridad sanitaria competente, que sea resisidogeacidos grasos y a los elementos de higiatizac

b) Parte de la pared sin friso: si el revestimientpermeable, no llegara hasta el techo, la parteevestida, debe estar recubierta por
revoque liso y pintado con material impermeablealeres claros, libre de sustancias téxicas.

¢) Capacidad: la sala de elaboracion debe disp@nenad superficie minima de cuarenta (40) metrodredas.

d) Superficie por obrero: la superficie libre, dentle la sala de elaboracion, tendra un minimo ate (@) metros cuadrados por
operario.

e) Picos de agua: la sala de elaboracion contardicos de agua fria y caliente para limpieza entidgad suficiente, los que estaran
ubicados a no menos de treinta (30 cms.) del suetomas de cincuenta (50 cms.).

f) Limpieza: el sistema general de limpieza incluye
1) prelimpiado con agua tibia (40°C-50°C)

2) aplicacién de compuestos efectivos para limpsezain la suciedad y temperatura adecuada.
3) enjuague con agua caliente.
4) saneamiento: agua clorada o clorégena o congmsidstamonio cuaternarios.

g) Grifos de agua potable: la sala de elaboraciiriaca con grifos de agua potable para beber lesadps, como minimo a razén de

uno (1) cada cincuenta (50) personas.

ARTICULO 28°. Piletas lavamanos: en todos los amb&dbnde se trabajen las carnes, en cualquiees dtdpas del proceso y exceptua-
das las camaras frigorificas, se dispondra deggiletzamanos.

La capacidad de la pileta deber ser de por lo mehd® mts. por 0,40 mts. por 0,20 mts. por cadmte personas que operen en ese
ambiente. Las piletas estaran servidas con agug fraliente, con o sin mezclador. Las canilladrsele por lo menos ¥2" y estaran coloca-
das con su boca de descarga a no menos de 0,3@enatbura sobre el borde superior de la piletacelonamiento de la canilla sera a pe-
dal, o con barra para abrir o cerrar con el angebrBurante las horas de trabajo debera haber jagditdo disponible en cada pileta.
Deberan usarse para el secado elementos que sgydrston el uso inmediato 0 equipo de aire caiendtro elemento que no pueda en
ninguna forma acumular suciedad o transmitirlamleperario a otro.

ARTICULO 29°. Limpieza de planta: es indispensablénigpieza y desinfeccion de los locales, instalae® utensilios, ropas, etc., con
elementos y procedimientos adecuados al conclda ganada o turnos de trabajo.

ARTICULO 30°. Ahumaderos y estufas: los ahumaderestyfas seran de mamposteria revocada y de fg@higacion.

ARTICULO 31°. Depésito de tripas: los depdsitos dea poseeran piletas de cemento u otros matenapesmeables para conservacion
de las tripas saladas.

ARTICULO 32°. Sala de aditivos: la sala de aditivetag instalada en local independiente de todadefpendencia de la fabrica. Debera
poseer espacio fisico suficiente y equipamienta parmitir en ella la preparacion de las distimazclas.

La sala de aditivos debera disponer de estantadtilicas con recipientes inoxidables y de fagjidmizacion para clasificacion, con tapay
debidamente rotulados, debera poseer ademas, Gsitbeghe aditivos.

ARTICULO 33°. Utensilios: los utensilios empleadossémanipuleo de los aditivos, no pueden tener asmque el especifico a que estan
destinados. El material de construccion de lossiltes, debe ser metal inoxidable o plastico.

ARTICULO 34°. Local para el lavado de utensiliosoell destinado al lavado de utensilios y elemelatbsrales, debera contar con piletas
acordes con las necesidades para la que se destnmedante provision de agua.

ARTICULO 35°. Desnaturalizacion: todo material quanéeduzca al local de desperdicios, debe seralesalizado de acuerdo a lo que
disponga la Inspeccién Veterinaria.

ARTICULO 36°. Local de rotulacion, embalaje y expéitic el local destinado a tal fin, debera llenar tequisitos generales exigidos para
el resto de las dependencias.

ARTICULO 37°. Servicios sanitarios y vestuarios: Emsvicios sanitarios y vestuarios deben respondes anormas del Capitulo V,
articulos 201°, 202°, 203°, 205°, 206° y 207° deyldl® 7292, decreto N° 2285/84 MHEOP.

ARTICULO 38°. Vestimenta: la vestimenta y demas ccindies higiénico-sanitarias a que debe ajustansersbnal, son las establecidas en
el Capitulo V, articulo 204° de la ley N° 7292, @tziN°® 2285/84 MHEOP.

ARTICULO 39°. Fluentes: el régimen de fluentes setaja a las reglamentaciones vigentes.
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ARTICULO 40°. lluminacion: la iluminacion de la sala elaboracion sera natural y/o artificial, peremitio operatividad en todo el ambito
del local, exigiéndose un minimo de doscientas)@0@ades lux. En ningun caso la luz debe alreolor de la materia prima.

ARTICULO 41°. Ventilacién: la ventilacion cuando norealice por medios mecanicos, se efectuara potuelas que tengan una superficie
minima de un (1) metro cuadrado cada sesenta (@@pscibicos de ambiente a ventilar.
Si la ventilacién se realiza por medios mecaniests tendran capacidad suficiente para remowareetinco (5) veces por hora.

ARTICULO 42°. Temperatura: durante la elaboracidntelaperatura en el ambito de trabajo, no podradexcde quince (15) grados
centigrados.

ARTICULO 43°. Depdsito de huesos y desperdiciosréaspientes para el deposito de huesos y despesdideberan poseer tapa, ser de
cantos interiores redondeados y construidos del nmeteidable o material plastico de alta densidaols recipientes para transporte de
huesos o desperdicios, deberan reunir las misnmaBaiones que los anteriores pudiendo no posear tap

ARTICULO 44°, Camaras frigorificas: las camaras fiifjgas se ajustaran a los requerimientos estaldecih el decreto N° 2285/84
MHEOP, Seccion IV.

ARTICULO 45°. Sala de coccién: en la sala de cocd@rentilacion ya sea natural o por medios mecénidebera asegurar un ambiente
libre de vapores, olores y evitar su condensaaidpaeedes y techos.

ARTICULO 46°. Secadero: las paredes de los secade® revocadas, de superficies lisas y pintada®leres claros. Los pisos seran
impermeables y los techos cuando el material dstagtion lo permita, revocados.

ELEMENTOS LABORALES

ARTICULO 47°. Implementos laborales: se consider@mehtos laborales, los rieles aéreos, gancherasszbandejas, moldes, mesas,
magquinas (excluidas las de servicios mecanicosjlg btro elemento que se utilice en la elaboraititegral de la materia prima.

ARTICULO 48°. Rieles: toda estructura metalica de snsjon de los rieles hasta llegar a la union caiekeiismo, debera ser estafiado o
pintado con pinturas sintéticas que no desprenttamose alteren por las caracteristicas del antbjelas que se mantendran en todas las
partes, pintadas sin que aparezca oxidacion. lebssriseran estafiados o en caso contrario, estaedmente libres de pintura, deberan
mantenerse limpios y cuando estén engrasadosasa giebera estar firmemente adherida, formandgeiheula delgada que no pueda
desprenderse ni caer sobre la materia prima.

ARTICULO 49°. Ganchos: todos los ganchos para cualaiso que estén en contacto con las carnes, detar® minimo ser estafiados y

mantenerse estafiados por reposicién del recubtionéatla vez que sea necesario.

Las roldanas, ejes del mismo, soportes del garmé@mzamo si lo hubiera, deberan ser estafiados asercontrario estaran totalmente libres
de pintura y sin oxidacion. Para lubricar las ro&&no se podra usar aceites o productos que gamtesustancias toxicas y después de
haber sido lubricadas, deberan escurrirse totabnentforma que no puedan caer gotas de aceite kbmarnes suspendidas o los

productos en proceso de elaboracion.

ARTICULO 50°. Bandejas, baldes, zorras, etc.: debsefinde acero inoxidable o de material plasticoige absolutamente inodoro e
inalterable por las sustancias en contacto.

ARTICULO 51°. Estanterias: las estanterias destinadaportar bandejas con carne, aditivos, et@nseetdlicas, de material inoxidable.
En ningln caso podran ser estanterias de madeta unaterial poroso o absorbente. Las estanteéi@ semovibles, lavables y des-
infectables.

ARTICULO 52°. Maquinas 0 equipos mecanicos: las mego equipos mecanicos de cualquier indole desisna la tarea de cortar, picar

0 mezclar, los subproductos y las carnes en gertenalran todas las piezas que entren en contaottos mismos de acero inoxidable o en
caso contrario, seran estafiados. La pieza cuyaankarmpermita podra ser de material plastico y tereubrimiento de resinas sintéticas

siempre que sean materiales resistentes a la @hrasiagua caliente, no quebradizos y no téxicos gontengan elementos nocivos para el
organismo humano que puedan transferirse a lag<aue entren en contacto con él. Todas las pikzasiquina que entren en contacto
con los productos comestibles deben ser desmoatpata su limpieza, la que debera ser hecha ural déa.

ARTICULO 53°. Equipos de elaboracidn: todos los elew® mecanicos o herramientas que se destinerlablaracion de carnes deberan
ser lavables y desinfectables. No se permitir@ddizacion de tareas con equipos que no estércgmrfente en estas condiciones higiénicas.
Las mesas destinadas a la elaboracién seran rastal@amovibles del piso y tendran la parte supehosuperficie lisa y continua, con
esquinas redondeadas, evitando los angulos reotabnente revestidos en acero inoxidable; estenahidebera recubrir también cuatro
(4) cantos de la cubierta de la mesa. La uniéredasrchapas de acero inoxidable, tanto en elcentno en los cantos, debera ser obtenida
por soldaduras del mismo material. Los cantos &@steubiertos de un modo tal que los liquidos quaresn en la mesa, no puedan filtrarse
entre la chapa y la tabla superior de la mesaggasta de material inoxidable o no.

Se permitira el uso de elementos laborales de mameando a juicio de la inspeccion veterinarialasiutorice. De autorizarse tablas
colocadas en los bordes de las mesas, las mismdasdee superficie lisa, sin hoyos ni vetas; de meaadara, con un minimo de hidroscopi-
cidad, sin astillas que no desprendan olores tifidesy el tamafio de cada tabla, no sera nuncamday®,30 mts. de ancho, que permita su
facil remocion y traslado a los puntos de limpidaa;tablas deberan ser removibles de las mesgsatias y lavadas prolijamente a cada
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cambio de turno. Seran eliminadas del trabajodlbk$ que como consecuencia de su uso, preserg&s g agujeros que impidan su total
limpieza.

ARTICULO 54°. Depdsito de elementos laborales: cudadmecesidades del establecimiento lo requigielmera contar con un depésito
para almacenamiento de los elementos laboralegamiigienizados.

ARTICULO 55°. Elementos de limpieza: los mismos cairtacon un local adecuado para su depdésito. Losegl®s tales como cepillos,
escobas, etc. seran de material sintético y deHi@genizacion.

ARTICULO 56°. Plomo y arsénico: los metales y otr@ariales en contacto con los alimentos y matgriasas, no deberan contener mas
de uno (1) por ciento de plomo, antimonio, zindra®impurezas, ni mas de un (1) centésimo potaig® arsénico u otra sustancia nociva.

ARTICULO 57°. Piletas: las piletas deben ser cond@irziide material impermeable y de superficie lisasydesaglies estar conectados a la
red cloacal.

REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS Y OTROS ELEMENTOS QUE INTERVIENEN EN LA ELABORACION

ARTICULO 58°. Uso de las mezclas: las mezclas o patgacarne que hubieran sido utilizadas en el élisudoreparacion podran ser em-
pleadas hasta el dia siguiente, siempre que fuEmaservadas en camaras frigorificas a una temparedticuatro (4) a cinco (5) grados
centigrados en el interior de la masa.

ARTICULO 59°. Uso de mezclas en caso de rupturankeclas o pastas de carne procedentes de ruptutas envolturas de chacinados
en elaboracién podran ser utilizadas para premdras productos que se elaboren ese mismo diaggnde no utilizarse ese mismo dia,
podran hacerlo el dia siguiente, siempre que setsona la coccion y se almacenen en camaras frogs:i

ARTICULO 60°. Tripas.

a) Tiernizacion: las tripas naturales utilizadasme@ontinente, podran ser tratadas por inmeersigagd de anana fresco o extracto de
papaina, bromelina, ficina, o jugo pancreaticoapaermitir que las enzimas actien sobre las triigagsando su tiernizacion,
debiéndose en todos los casos, después de estmidmto, ser sometidos a un prolijo lavado panaieér todo el resto de la
sustancia empleada.

b) Infestacion: esta prohibido el uso ed envoltamasnales (intestino o es6fago) infestadas con leddparasitarios, excepto en los
casos que la infestacidon no exceda de cinco (5)lasgbor metro y los mismos hayan sido extirpados.

ARTICULO 61°. Parafina, cera, barniz: en los embwidstacionados, esta permitido el bafio de pargfirificada desodorizada, de ceras,
el banrizado u otro producto aprobado por autorgdaitaria competente.

ARTICULO 62°. Papeles de plomo: los papeles de plonte estafio demasiado plomifero y los coloreadasaodinas consideradas
nocivas que no cedan facilmente su color, puedéranse siempre que se coloque una hoja interndgimaterial impermeable.

ARTICULO 63°. Celofanes: en las envolturas de embatigaede reemplazarse el papel de estafio o denaupair celogonias incoloras,
emerosinas, cefalinas, peliculas o celulosa pwlafanes y afines, materiales plasticos (resinagsycompuestos) y otros materiales au-
torizados por la autoridad sanitaria competente.

ARTICULO 64°. Aceites: los embutidos preparados @it@cdeben ser sometidos previamente a una tetapere inferior a setenta y dos
(72) grados centigrados por un lapso minimo deta€B0) minutos.

PROHIBICIONES - INPEPTITUD
DECLARACION DE COMPONENTES

ARTICULO 65°. Indicacién de colorantes: cuando senusaorantes en la preparacion de chacinados, @atmrsignarse en el rétulo
"Coloreado Artificialmente”, con la indicacién dellerante utilizado.

ARTICULO 66°. Porhibiciones: no podran elaborarsecttzalos:
a) empleando materia prima de calidad inferiorptmporcién distinta en la declarada en la monogmedn que se aprobd el producto.
b) con aditivos no autorizados.
¢) con la adiciéon de agua o hielo en proporciéresopa la autorizada en este reglamento.
d) adicionando tejidos u érganos de calidad infasiaponeurosis, intestinos, bazos, glandulas ctecén interna, excepto el higado.

ARTICULO 67°. Carne de quijada: cuando se use caengugada u otra provista de abundante tejido ajpdrieo o tendones, debera ser
desalojada del exceso de estos tejidos antes&lalsaracion.

ARTICULO 68°. Ineptitud de chacinados: se considetatinados ineptos para el consumo:
a) cuando la superficie fuera hUmeda, pegajosawmniera liquido.
b) cuando a la palpacion se verifiquen zonas fi&c@de consistencia normal.
¢) cuando hubiere indicios de fermentacién putrea.
d) cuando la mezcla o masa presente colores aresmal
e) cuando se compruebe la rancidez de las grasas.
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f) cuando la envoltura de los embutidos se halttopsda por parasitos.
g) cuando se verificara la existencia de gérmeaxpnos.

ARTICULO 69°. Composicion. Obligacién de declarari@nrétulos, marbetes, marchamos o en los mismognemtes de los chacinados,
a eleccion del establecimiento, se deberan consigag@orcentajes de carnes, grasas, 6rganos ¥y tefidos de cada especie animal que en-
tre en su composicién. Asimismo debe ser declaghgorcentaje total de aditivos. En los casos mldis por este Decreto, ademas del por-
centaje total de aditivos, debe declararse lazatilon de los que asi se exigen en los embutidssds, debera constar la fecha de
elaboracion (dia - mes - afio).

ARTICULO 70°. Prohibicién de tipificar: queda prohdbi calificar a los chacinados con denominacionies tomo extra, especial o algo
similar.

ARTICULO 71°. Modificacion de los componentes: no @othodificarse la composicién de los chacinadospsévia autorizacion de la
autoridad sanitaria competente.

ARTICULO 72°. Materias grasas: en los chacinadosal#tidad de materia grasa que entra en su compesic® podra sobrepasar en
cincuenta (50) por ciento de la masa del prodwertoihado.

ARTICULO 73°. Elaboracion de grasas: las fabricashdeinados, no podran elaborar grasas si no smhabilitadas para tal fin.

ARTICULO 74°. Agua en los chacinados: la cantidadimade agua que se admite en los chacinados fresaloslado sobre el producto
desgrasado, sera del setenta y cinco (75) porociémt los mismos productos que hayan sufrido ehaltlo o ligeramente cocidos, la
cantidad maxima de agua permitida sera del segaao (65) por ciento.

ARTICULO 75°. Hielo y agua: podra agregarse a logiclaalos sometidos a cocimiento, agua o hielo eellgucasos que razones técnicas
lo justifiquen, no debiendo exceder el cinco (5) giento del peso total de la masa.

ARTICULO 76°. Hielo y agua en chacinados: en el eisohacinados cocidos (salchichas tipo viena, drihel procentaje de agua o hielo
adicionado, no podra exceder el veinticinco (25)giento del peso total de la masa.
El producto terminado no podra contener mas datseyeocho por ciento (78%) de agua.

ARTICULO 77°. Amilaceos: en los chacinados frescespermite la adicién de sustancias amilaceas alios hasta un cinco (5) por
ciento del peso total del producto terminado, re@hdose esa cifra a tres (3) por ciento en chaomadcos. En chacinados cocidos se ad-
miten hasta el diez (10) por ciento.

ARTICULO 78°. Acido sulfuroso: los chacinados no godcontener derivados del acido sulfuroso.

ARTICULO 79°. Aserrin; prohibicion: queda prohibido les establecimientos la tenencia y/o uso de iasgermadera,salvo el destinado a
ser quemado en ahumadero. igualmente queda prahébtdnencia y/o uso de cascara de arroz o prasisthilares.

CAPITULO Il
ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA "B"
REQUISITOS DE CONSTRUCCION Y CONDICIONES HIGIENICO-SANITAR 1AS

ARTICULO 80°. El establecimiento poseera recintoscaddos para la carga y descarga, los que saldertos de modo tal que
posibiliten que los medios de transporte quedafegtamente protegidos durante las operaciguesun alero no menor de cinco (5)
metros a partir del borde de la banquina haciarafy tendran un exceso hacia ambos lados de pognos dos (2) metros. La descarga
de reses, media reses o cuartos, se efectuaréelesr aéreos u otros medios mecanicos. Laecamntrozo se transportara en zorra. En
ningun caso se permitira el transporte a hombro.

ARTICULO 81°. El edificio debera ser integramenterdamposteria y llenara los siguientes requisitos:

a) los pisos deberan ser de material impermeablajestizantes y resistentes a los acidos grasdss/edlementos de higienizacion.

b) los pisos tendran drenaje propio por una pendiede la boca del drenaje, del dos (2) por cientno minimo.

¢) laolas bocas de drenaje estaran tapadas cdagegmovibles y la conexion a la red general deatga de efluentes, se hara por
cierre sifénico.

d) la cubierta o techo puede ser de hormigébn armada chapas metalicas, plasticas o de otrg tjpe previamente haya sido
aprobada por autoridad sanitaria competenteltueaade los techos no podra ser inferior a {8g¢snetros.

e) los angulos de encuentro de las paredes con @ {eplso y las paredes entre si, deberan ser reddod.

f) la disponibilidad de agua potable para lasesidlades del establecimiento sera de veir@g li@os por
kilogramo de producto elaborado. Esta cifra&sda y sera adecuada por la Direccién de Garaderacuerdo a
las condiciones de trabajo.

g) el establecimiento debera poseer una adecuadsiprode agua fria y caliente en el sector progacti

h) el tratamiento y evacuacion de los liquidesiduales se adecuaran a las reglamentaciorasesy
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ARTICULO 82°. Los establecimientos Categoria "B" débecontar con las siguientes dependencias:
a) Sala destinada a despostadero.
b) Sala de elaboracion.
¢) Camaras frigorificas.
d) Secaderos.
e) Ahumaderos.
f) Estufas.
g) Sala de coccion.
h) Depdsito de aditivos.
i) Local de rotulacién, embalaje y expedicién.
j) Servicios sanitarios y vestuarios.
k) Sala para inspeccién veterinaria.

La sala de despostadero y elaboracion, puederosemes, cuando la Direccion de Ganaderia lo igator

ARTICULO 83°. Todas las dependencias enumeradas deleaisladas en con puertas de cierre automateosus aberturas protegidas
por tela antiinsectos o cortina de aire y de aiéeaamplia.

ARTICULO 84°. Cuando por la indole de la produccidm,se requiera contar con alguna de las deperadeaitadas, las mismas seran
eximidas cuando la Direccion de Ganaderia lo atgori

ARTICULO 85°. La sala de elaboracion debera contar@e siguientes requisitos:

a) las paredes deberan estar recubiertas hasta dissnm®n cincuenta (2,50 mts.) de altura comoimdn de material
impermeable, azulejos, ceramicos, o cualquier wiaterial aprobado por autoridad sanitaria coendet que resista los acidos
grasos Yy los elementos de higienizacién

b) si el revestimiento impermeable no llega hast&e&hd, la parte no revestida debe estar reculpertaevoque liso pintado con
material impermeabilizante de colores claros, ldgesustancias toxicas.

c) la sala de elaboracion debe disponer de una sciparfinima de veinte (20) metros cuadrados rwatifes por la Direccion de
Ganaderia de acuerdo a las condiciones de traba@umen de produccién

d) la superficie libre, dentro de la sala de elabératendra un minimo de dos (2) metros cuadradogperario.

e) la sala de elaboracion contara con picos de agaua fcaliente para limpieza en cantidad suficiglo® que estaran ubicados a no
menos de treinta (30) centimetros del suelboymas de cincuenta (50) centimetros.

f) la sala de elaboracion contara con grifos de agotable para beber los operarios, como mirdam@zén de uno (1) cada
cincuenta personas.

ARTICULO 86°. El sistema general de limpieza incluye:
a) prelimpiado con agua tibia (40°C — 50°C).
b) aplicacion de compuestos efectivos para limpiezgiis la suciedad y temperatura adecuada.
C) enjuague con agua caliente.
d) saneamiento: agua clorada o clogenada o compudstnsonio cuaternario.

ARTICULO 87°. En todos los ambientes donde se trabke carnes en cualquiera de las etapas del praceeptuadas las camaras

frigorificas se dispondra de piletas lavamanoscdacidad de la pileta debe ser de por lo merdsra,por 0,40 m por 0,20 m por cada

treinta (30) personas que operen en ese ambiente.

Las piletas deberan estar servidas con agua @édignte, con o sin mezclador. Las canillas delpanenos de 2" y estaran colocadas con
su boca de descarga a no menos de 0,30 m de exitineael borde superior de la pileta, el accidaato de la canilla sera a pedal, o con
barra para abrir y cerrar con el antebrazo. Dertast horas de trabajo deber haber jabdn ligdisjzonible en cada pileta. Deber usarse
para el secado elementos que se destruyan csep @lmediato 0 equipos de aire caliente y oemehto que no pueda en ninguna forma
acumular suciedad o transmitirla de un operaritv@ o

ARTICULO 88°. Los ahumaderos y estufas seran de mstenpa revocada y de facil higienizacion.
ARTICULO 89°. La sala de aditivos debe reunir lasdiciones estipuladas en los articulos 32° y 3Bpsente Decreto.

ARTICULO 90°. El local destinado a rotulacion, enalpaly expedicion debera llenar los requisitosegales exigidos para el resto de las
dependencias.

ARTICULO 91°. Servicios sanitarios y vestuarios, taismos deben responder a normas dispuestas antilmdos 201°, 202°, 203°, 205°,
206°y 207 del Decreto N 2285/84 MHEOP.

ARTICULO 92°. La vestimenta y demas condiciones higi&sanitarias a que debe ajustarse el personalas establecidas en el art.
204° del Decreto N 2285/84 MHEOP.

ARTICULO 93°. La iluminacién de la sala de elaboracs&ra natural o artificial, permitiendo operal@d en todo el ambito del local,
exigiéndose un minimo de doscientas (200) unidoes
En ningun caso la luz debe alterar los cobres dwateria prima.
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ARTICULO 94°. Por cada sesenta (60) metros cuhieodocal deber asegurarse una ventilacion no mgaain (1) metro cuadrado
mediante ventanas de aberturas cenitales.

Podra optarse por medios mecanicos que produztanranovacion del aire no inferior a tres vedesotumen del local mediante
extractores con persianas de cierre automatico.

ARTICULO 95°. Durante la elaboracion, la temperael ambito de trabajo, no podra exceder dedosq (15) grados centigrados.
ARTICULO 96°. Las camaras frigorificas se ajustarémraquerido en la Seccion IV, Decreto N 22884EOP.

ARTICULO 97°. Debera poseer como minimo dos (2) camdrigorificas destinadas para materias primasogdyztos terminados
respectivamente.

ARTICULO 98°. En la sala de coccion la ventilacidm sea natural o por medios mecanicos, debeusegn ambiente libre de
vapores, olores y evitar la condensacion en pangdiechos.

ARTICULO 99°. Las paredes de los secaderos, serécadas de superficie lisa y pintadas de coloreelaos pisos, seran impermeables
y los techos, cuando el material de construccigrelmita revocados.

ARTICULO 100°. Los recipientes para el depésito desbs y desperdicios deberan poseer tapas, santies interiores redondeados y
construidos en metal inoxidable o material plastico

ARTICULO 101° Debera contar con recipientes deamehoxidable o plastico para conservacion de tigss, las que podran
mantenerse en camaras frigorificas o dependeaprapiadas a tal fin.

ARTICULO 102°. Todos los elementos laborales cumpla@n lo establecido en los articulos 47° al 5Tpdesente Decreto.

ARTICULO 103°. Con respecto a los requisitos de meatprima y otros elementos que intervienen en laogtion, se seguiran las
normas establecidas en los articulos 58° al @45rdsente.

ARTICULO 104°. Las prohibiciones, ineptitudes y demt®on de componentes, se reglamentaran de acweld establecido en los
articulos 65° al 79° del presente.

CAPITULO 11l

ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA "C"
REQUISITOS DE CONSTRUCCION Y CONDICIONES HIGIENICO-SANITAR 1AS

ARTICULO 105°. El edificio debe ser integramente denposteria y llenar los siguientes requisitos:

a) los pisos deben ser de material impermeableidestizante y resistentes a los acidos gragos los elementos de
higienizacion

b) los pisos tendran drenaje propio y una pendient@ i@ boca de drenaje de 2% como minimo.

¢) la o las bocas de drenaje estaran tapadas péagegimovibles y la conexién a la red general elcdrga de efluentes se haran
por cierre sifénico.

d) la cubierta o techo, podra ser de hormigén armadm chapas metdlicas o plasticas o de otrg ¢jpe previamente haya sido
aprobada por autoridad sanitaria competenteltueaade los techos no podra ser inferior de (3¢snetros.

e) los angulos de encuentro de las paredes y pisdasdparedes entre si, deberan ser redondeados.

ARTICULO 106°. La disponibilidad total de agua potaphra las necesidades del establecimiento, deraeinte (20) litros por kilogramo
elaborado. Esta cifra es basica y sera adecuada firecciéon de Ganaderia de acuerdo a lasiciomgs de trabajo.

ARTICULO 107°. El establecimiento debera poseer uleg@ada provision de agua fria y caliente en ¢ébsecoductivo.
ARTICULO 108°. El tratamiento y la evacuacion deliqaidos residuales se ajustaran a las reglamemtasivigentes.
ARTICULO 109°. Los establecimientos Categoria "C" d@beontar con las siguientes dependencias:

a) Sala destinada a elaboracion.

b) Céamara frigorifica.

c) Depésito de aditivos.

d) Bafos y vestuarios.

ARTICULO 110°. En la sala de elaboracién pueden efese tareas de despostado cuando la DirecciGaniaderia lo autorice.

ARTICULO 111°. Todas las dependencias enumeradas dt@r aisladas entre si, con puertas dee@atomatico, con sus aberturas
protegidas con telas antiinsectos o cortinasmeyaide aireacion amplia.

ARTICULO 112°. Sala de elaboracion:
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a) Las paredes deberan estar cubiertas hasta 2,50sndet altura con material impermeable, azulgjesgmicos o cualquier otro
material aprobado por autoridad sanitaria compet@nte resista acidos grasos y los elementos @mnlzgcion.

b) Si el revestimiento impermeable no llega hastaehd, la parte no revestida debe estar cubiertaepoque liso y pintado con
material impermeabilizante de colores claros, ldgesustancias toxicas.

c) La sala de elaboracion debe disponer de una scigeniinima de veinte (20) metros cuadrados, fivadble por la Direccion
Ganadera de acuerdo a las condiciones de trabegdwmen de produccion

d) La sala de elaboracion contara con picos de adad ficaliente para la limpieza en cantidad suifiteielos que se ubicaran a no
menos de 0,30 m. del suelo y a no mas de 0,50 m.

ARTICULO 113°. El sistema general de limpieza cundption lo establecido en el articulo 86° del presBetcreto.

ARTICULO 114°. En todos los ambientes donde se tembhijs carnes en cualquiera de las etapas sendigpde piletas lavamanos
exceptuadas las camaras frigorificas.

La capacidad de la pileta debe ser de por lo mép® m. por 0,40 m. por 0,20 m. por cada treintd) (8 rsonas que operen en ese
ambiente.

Las piletas estaran servidas en agua fria y celieo o sin mezclador. Las canillas seran de gondnos 2" y estaran colocadas en su
boca de descarga a no menos de 0,30 m. de altira aldborde superior de la pileta, el accionatoiele las canillas sera a pedal, o con
barra para cerrar o abrir con el antebrazo. Darasthoras de trabajo deber haber jabén ligustmdible en cada pileta.

Debera usarse para el secado elementos que sgyedaston el uso inmediato 0 equipos de aire caierdtros elementos que no puedan de
ninguna forma acumular suciedad o transmitirlamleperario a otro.

ARTICULO 115° La mesada de trabajo sera de acemidable, marmol u otro material aprobado, con giletoxidable de angulos
redondeados, adosada o no a la mesada.

ARTICULO 116°. La iluminacién de la sala de elabadacsera natural o artificial, permitiendo operatad en todo el ambito del local,
exigiéndose un minimo de 150 unidades lux.
En ningun caso la luz debe alterar los coloresdadteria prima.

ARTICULO 117°. La ventilacién debera cumplir corektipulado en el articulo 94° del presente Decreto
ARTICULO 118°. Durante la elaboracion, la temperaanal ambito de trabajo, no podra exceder losagu{15) grados centigrados.

ARTICULO 119°. La o las camaras frigorificas se a@just a lo requerido en el Decreto N° 2285/84 MEH&¥2cion 1V:
a) el establecimiento debera contar para el depdsila materia prima como minimo con una (1) carfriagarifica.
b) la misma, podra estar compartimentada o debidanaeotedicionada para poder también depositar enptiauctos elaborados.
De no contar con una heladera comerc@kuficientemente amplia para dar cabida priaduccion de veinticuatro (24)
horas.

ARTICULO 120°. El depdsito de aditivos estard irstalen el local independiente a toda otra depmiaéeel establecimiento:

a) para su construcciéon debe reunir los requisittabéeridos en la parte general y el revestimianfermeable de las paredes, en
todo acorde con la sala de elaboracion.

b) constar con estanterias metalicas y recipiéntesdables o plasticas de facil higienitacipara clasificacién de aditivos.

c) el material de construccién de los utensilicshata ser de material inoxidable o plastico ypnede tener otro uso que el
especifico al que estan destinados.

d) la sala de aditivos debera poseer espacio fisiegyipamiento que permita en ella, la preparadémas distintas mezclas de
aditivos.

ARTICULO 121°. Los servicios sanitarios y vestuard@ben responder a las normas establecidas entiosl@s 201°, 202°, 203°, 205°,
206°y 207° del Decreto N 2285/84 MHEOP.

ARTICULO 122°. La vestimenta y demas condicionesiénhigo-sanitarias a que debe ajustarse el persmrallas establecidas en el
articulo 204° del Decreto N 2285/84 MHEOP.

ARTICULO 123°. Los recipientes para deposito de bsiggo desperdicios, deberan poseer tapas, samdes interiores redondeados y
construidos de metal inoxidable o material plastico

ARTICULO 124°. Debera contar con recipientes de mataxidable, o plastico, para conservacion de tldpas, las cuales podran
mantenerse en camaras frigorificas o dependenmiapiadas a tal fin.

ARTICULO 125°. Todos los elementos laborales cumpla@n lo establecido en los articulos 47° al 5Tpdesente Decreto.

ARTICULO 126°. Con respecto a los requisitos dentaserias primas y otros elementos que inteeviean la elaboracién,
se seguiran las normas establecidas en los aib8P al 64° del presente.

ARTICULO 127°. Las prohibiciones, ineptitud y dectaém de componentes, se reglamentaran de acudodestablecido en los articulos
65° del presente.
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ARTICULO 128°. Los establecimientos Categoria "C" podii@borar chacinados frescos exclusivamente.

TITULO V
HABILITACION

ARTICULO 129°. Organismo de Aplicacion: la Direatide Ganaderia sera el Unico organismo que pratedeabilitar las
fabricas de chacinados, previo cumplimiento delisgosiciones establecidas en el presente ecret

ARTICULO 130°. Libre Acceso: los establecimientosiliados en el orden provincial por la Direcci@e Ganaderia, tendran la
obligacion de permitir el libre acceso al persateadicho organismo, a todas las dependenciésmlanta en cualquier horario.

ARTICULO 131°. Requisitos para la habilitacion: lestablecimientos tipos "A", "B" y "C" que reunan kandiciones higiénico-
sanitarias que constatara la Direccion de Ganadeeiante la inspeccion técnica, accederan a lditaaldn provincial sin la cual no
podran funcionar, deberan cumplir ademas con tpsesites requisitos:

1) Solicitud de habilitacion dirigida a la Direccide Ganaderia conteniendo lo siguiente:

a) nombre de las personas o sociedad que formulpedido, acompafiando los datos correspondierdesdentidad y domicilio
real. Cuando el solicitante sea una sociedad, eaenticada del contrato social.

b) actividad o actividades para la que se solicitalitation, apuntando declaracion jurada delur@n presumible de elaboracion

2) Documentacion que debe acompafiar la solicitud:

a) memoria descriptiva del establecimiento.

b) memoria operativa del establecimiento.

c) plano de las obras en escala uno en cien (1:100xd uno de los pisos del edificio, con indicadénlas aberturas, ramales
principales de evacuacion de aguas servidas,langiaes sanitarias internas y disposiciones pavipara la evacuacion final de
los efluentes, indicacién del recorrido de losasgbara las reses y/o productos, ubicacion dedogpos, ubicacion y medidas de
las tuberias de agua fria y caliente, comodidadegarias para el personal, distribuciéon dedigzartamentos para las distintas
operaciones y local previsto para la inspeccidarirearia.

d) plano de toda la planta en escala de uno etiattos (1:200) con el conjunto del terreno, luges ocupa el establecimiento,
vias de acceso, cursos de agua proximos, pozamuke del establecimiento si lo poseyera, prinegpadificios vecinos,
identificando claramente la ubicacion geogréafica respecto a puntos facilmente identificables.

e) sistema de eliminacidon de aguas servidas: paraloumgte requisito deber acompafiarse también uificedo acreditando la
aprobacién del mismo con las autoridades proviesiabmpetentes (Subsecretaria de Medio Ambiente).

ARTICULO 132°. Habilitacion provisoria: la Direccidde Ganaderia otorgara a solicitud del interesadbilitacién provisoria, previa
constatacion del cumplimiento de las condie® higiénico-sanitarias indispensables parargiémamiento de la planta, previo pago
de una tasa por habilitacion que se fijara por ley.

ARTICULO 133°. Cumplimiento de requisitos: la Direatide Ganaderia, establecera el lapso de tiempargaeconveniente, segun el
caso, alos fines que el interesado cumplimemedarequisitos higiénico-sanitarios que deteardrel citado organismo.

ARTICULO 134°. Incumplimiento de los requisitos: @rsupuesto caso que el interesado no cumplinegntérmino establecido, con los
requisitos higiénico-sanitarios especificados @mekolucion de habilitacion provisoria, la Bo®n de Ganaderia estara facultada a
aplicar las sanciones establecidas en el artlietB8 de la presente reglamentacion.

ARTICULO 135°. Habilitacion definitiva: la Direcciode Ganaderia mediante resolucién procedera a lditheibn definitiva del
establecimiento, previa comprobacién del funcioeate y cumplimiento de los requisitos exigidos. dEganismo de aplicacion, sin
perjuicio de conceder la habilitacién definitivagdpa exigir las mejoras necesarias a los finesirdeorrecto y eficaz mantenimiento
higiénico-sanitario.

ARTICULO 136°. Modificacién de volumen: los estabieigintos habilitados estan obligados a comunicaediatamente todo aumento en
el volumen de sus actividades, ampliacion o mealiion en el rubro de las mismas y/o en los lscalenstalaciones y cualquier
innovacion en los procesos de elaboracion e tridlizacion.

ARTICULO 137°. Traslado de actividad: todo trasladb establecimiento habilitado, seccién o activetadel mismo a un nuevo local,
requiere previamente la habilitacion de dicholloca

ARTICULO 138°. Modificaciones y ampliaciones: la nfmdcién o ampliacion del establecimiento, losateinstalaciones, no podra ser
realizada sin previo conocimiento y aprobaciénadBireccién de Ganaderia.

ARTICULO 139°. Locales anexos o independientes: &@mm régimen se aplicara a locales anexos o imikgetes de los
establecimientos habilitados, aunque desde el pidmtasta de la organizacion de la empresa, forumenunidad con ellos o revistan el
caracter de accesorios o complementarios de s

ARTICULO 140°. Rehabilitacién: la rehabilitacion emdos los casos, solo podra acordarse previo comgoliio de los requisitos,
tramites, pagos de tasas, etc. previsto parabiéitheion original.
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TITULO VI
INSPECCION VETERINARIA

ARTICULO 141°. Implementacion: la Direccidon de Ganéaenediante resolucién implementara la formaackeacion de los médicos
veterinarios que se desempefien en fabricas deneldas o establecimientos en que se realicen despdes cuales deberan estar
matriculados en el Colegio de Médicos Veterinari@$adProvincia de Entre Rios.

ARTICULO 142°, Funciones: los médicos veterinarissempenfaran las siguientes funciones:
a) controlar las condiciones higiénico-sanitaride los establecimientos elaboradores denztthos y de desposte.
b) controlar el estado sanitario y caracteristicaamofgpticas de la materia prima que se empleeahosliestablecimientos.
c) controlar el proceso de elaboracién en las digtiatapas en el aspecto higiénico-sanitario.
d) controlar las caracteristicas organolépticas ytaaas de los productos terminados.
e) retirar muestras para los andlisis fisiodatcos y bacterioldgicos a realizar por organisofisales competentes.
f) extender Certificados y documentacion que amparemercializacién y transporte.
g) ajustarse a las resoluciones y normas complen@ntgwe dicte en consecuencia la Direccion de @Gafa

TITULO VI
TASAS DE INSPECCION, HABILITACION Y FUNCIONAMIENTO

ARTICULO 143°. Reglamentacion: el Gobierno de laviiima mediante Ley respectiva y sus Decretosareghtarios legislara sobre las
tasas a aplicar por inspeccién veterinaria y habibn de los establecimientos elaboradores deirddos y despostaderos y asimismo
fijara el arancel anual por funcionamiento dedstablecimientos nombrados.

TITULO VI
TRANSPORTE

ARTICULO 144°. Condiciones y requisitos: debera rasstial Titulo IV del Decreto N° 2285/84 MHEOP, enque incumba a estos
establecimientos elaboradores de chacinados o stesieoo.

TITULO IX
INFRACCIONES - SANCIONES

ARTICULO 145°. Infracciones: las infracciones gptasente reglamentacion y demas reglamentaciameseqdicten en su
consecuencia, seran pasibles de las sancionesapminuacion se establecen, sin perjuicigprdeeder a su acumulacion,
de acuerdo a la gravedad del caso en examen:

a) Apercibimiento.

b) Multas graduables entre un minimo y un maximo gagafel Poder Ejecutivo Provincial, mediante ettipente decreto.

¢) Comiso de productos o subproductos.

d) Clausura temporaria o definitiva de los establemmas previo sumario y de acuerdo a la gravedbacbde.

ARTICULO 146°. Actas de infraccion: en el supuedt comprobarse infraccion, el funcionario actudabrara un Acta
circunstanciada donde se hara constar los sigsi€iates:
a) Lugar, fechay hora de verificacion
b) Nombre o razén social, domicilio, nombre de quéste a cargo del establecimiento al momento diesfgeccion y todos sus
datos personales.
¢) Naturaleza y motivos de la presunta infracciorpakscion legal violada, segun criterio del funciooactuante.
d) Notificacién de la falta que le atribuye y plazjue se le acuerda para formular los dessange haga a su legitimo
derecho.
e) Firmadel responsable, encargado y/o represendahfuncionario actuante.
f) En caso de negativo o imposibilidad de firmee dejara constancia de dicha circunstance Anta.

ARTICULO 147°. Descargos: el presunto infractor podténtro del término de cinco (5) dias habiles ataode la fecha de la
instrumentacion del Acta, interponer ante la Direccdle Ganaderia, los descargos que estimen ciemten

ARTICULO 148°. Medios probatorios: conjuntamente ebridecreto, el presunto infractor, podra ofréasisiguientes medidas de prueba:
a) Documental.
b) Pericial.
¢) Informativa.
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La Direccion de Ganaderia, dispondra la prosecud@riramite en la forma y término que considezeesario, el que no podra exceder
de diez (10) dias, rechazando lo que estime neatafinente improcedente, superfluo o meramenteoddatEn todos los casos, se
notificara de lo resuelto al peticionante en ehabilio constituido.

ARTICULO 149°. Clausura: en los casos previstos em@ld) del articulo 145°, el presunto infractetaga facultado a interponer
descargos que estime de su legitimo derechdrodde las cuarenta y ocho (48) horas posteviaréa instrumentacion del Acta de
infraccion. La Direccion de Ganaderia, previo infe técnico y dictamen legal, se expedira medigegelucion fundada en el término de
cinco (5) dias, a contar de la efectivizaciénadsadncion, sobre el levantamiento, confirmaciénstitsicion de la pena adoptada.

ARTICULO 150°. Facultad de los Municipios: los Mupicis podran disponer la clausura preventiva destabiecimiento situado en el
ejido municipal, debiendo informar inmediatamengetal procedimiento y sus causas motivantesaatiaridad de aplicacion, a los fines
del pertinente contralor de la medida dispuesta.

ARTICULO 151° Comiso: los inspectores de la Direacile Ganaderia, inspectores municipales y/oridath policial, estaran
facultados dentro de sus jurisdicciones a procaldgecomiso de los productos y subproductos d@eoranimal; previa instrumentacion del
Actay posterior entrega, comprobada su aptiard pl consumo humano, a una institucion de higatigp bajo el correspondiente recibo
firmado por autoridad competente.

ARTICULO 152°. Resolucién de la Direccion de Ganadali®irector de Ganaderia, resolvera acerca dgraccion, teniendo en cuenta
las constancias obrantes en el expediente adratnis, previo informe técnico y dictamen legabee el caso planteado.

ARTICULO 153°. Recursos: de las resoluciones dictpdasa Direccion de Ganaderia, seran recurriblesepmfractor, de conformidad a
la normativa legal que regula el trdmite admiaisio.

ARTICULO 154°. El presente Decreto sera refrendadapsefior Ministro de Economia y Hacienda.

ARTICULO 155°. Registrese, comuniquese, publiquesehjvese.



