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BOLETIN OFICIAL La Plata, jueves 2 de septiembre de 2004

Seccion Oficial

DEPARTAMENTO DE ASUNTOSAGRARIOS

DECRETO 1323

LaPlata, 22 de junio de 2004

VISTO e Expediente N° 2500-3094/03, por intermedio del cual tramita la creacion del Registro Provincia de
Médicos Veterinarios Bonaerenses y su funcionamiento, en el marco de las exigencias previstas en laLey N° 11.123;

y

CONSIDERANDO:

Que resulta necesario compatibilizar la administracién de los recursos humanos en la 6rbita del Ministerio de
Asuntos Agrarios —Direccion Provincia de Ganaderiay Mercados-, frente a la elevada demanda y requerimientos de
fiscalizacion y certificacion higiénico-sanitaria, acordes con e desarrollo y aumento constante de la produccién y de
laindustria agroalimentariadel territorio provincial;

Que resulta necesario incrementar el nimero de médicos veterinarios que se ocupen de la fiscalizacién en materia
de sanidad animal y alimentos de origen animal en todos sus ciclos de produccién, a fin de lograr una adecuada
compatibilizacion y racionalizacion operativadel sector;

Que por €lo resulta conveniente acudir a profesional es idéneos para obtener la colaboracion necesaria, afin de dar
adecuada respuesta a | os €l evados requerimientos aludidos precedentemente;

Que existen en la Provincia de Buenos Aires médicos veterinarios agrupados en sus respectivos Colegios de
Profesionales, que pueden desempefiar adecuadamente estas tareas;

Que corresponderia establecer € sistema de colaboracion, bajo € exclusivo control de la Autoridad de Aplicacion,
proporcionando a quienes deseen participar del mismo el entrenamiento y capacitacion necesario para€llo;

Que la presente iniciativa deviene oficiosa en virtud de los alcances de la Ley N° 12.727 de Emergencia
Econdmica y Decretos N° 1.842/01, 28/02, 29/02, 1581/02 y 1134/03, que han impuesto restricciones a la
incorporacion de nuevos agentes en la Administracion Pablica Provincial, y congelado | as vacantes existentes;

Que lo expuesto se condice con € aumento paulatino y constante de la produccion del sector;

Que afojas 9 dictaminala Asesoria Genera de Gobierno, afojas 27 informala Contaduria General de la Provincia
y afojas 29 tomavista el sefior Fiscal de Estado;

Por €ello,
EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

DECRETA:



Art. 1°.- Créase, en el ambito del Ministerio de Asuntos Agrarios, €l Registro Provincial de Médicos V eterinarios
Bonaerenses, € que serdimplementado por la Direccidn Provincial de Ganaderiay Mercados.

Art. 2°.- Paralainscripcién en el Registro indicado precedentemente, serd necesario: @) Ser médico veterinario con
titulo habilitante expedido por autoridad competente, b) Estar inscripto en €l Colegio Profesional correspondiente y
acompafiar constancia de vigencia de la matricula respectiva, ¢) Acompariar Curriculum Vitae describiendo los
antecedentes personales y profesionales, d) Cumplir las exigencias que establezca la autoridad de aplicacion que
garantizara el entrenamiento necesario para el correcto desempefio de las tareas acumplir.

Art. 3°.- No podran inscribirse los profesiona es sobre |os cua es pese exoneracién de la Administracion Publica
Nacional, Provincial o Municipal, y/o aquellos sobre los cua es haya recaido orden de sumario administrativo que se
encuentre en trdmite. Tampoco deberan tener vinculacion directa o indirecta de indole familiar o comercial con la
Empresa donde desempefiaran las funciones de fiscalizacion.

Art. 4°.- Los profesional es inscriptos deberdn cumplir, estricta e ineludiblemente, las siguientes obligaciones: Cumplir
y hacer cumplir laLey 10.891 (Guia Unica de Traslado), su Decreto Reglamentario N° 878/94, y |as disposiciones de
laLey 11.123.

Mantener € contralor sanitario en todas las dependencias del establecimiento a su cargo, siendo responsables de las
deficiencias paralas cuales no arbitren los medios a su alcance para subsanarlas, o poniéndolas en conocimiento de
guien corresponda cuando de ellos no dependan.

Resolver sobre e destino de las carnes que observe el personal de inspeccion en casos dudosos, debiendo comunicarlo
inmediatamente ala Autoridad de Aplicacion.

Tener asucargoy al dialoslibrosy planillas que sea obligacion llevar en cada establ ecimiento.

Elevar ala Autoridad de Aplicacién en lafecha precisa que se lesfije, las planillas, los partes y/o toda otra
documentacién que tenga como destino dicha Autoridad.

Presentar anualmente, antes del 15 de enero de cada afio, laMemoria del afio anterior, poniendo en conocimiento de
la Direccion Provincia de Ganaderiay Mercados |os trabajos realizados durante el afio que se informa, proponiendo
las mejoras que considere necesarias para €l buen servicio de lainspeccion.

Tener asu cargo lafirma, custodiay archivo, cuando corresponda, de toda la documentacion sanitaria, especialmente
Permisos de Transito Provinciaes que amparen certificacion para consumo de alimentos que egresen de los
establecimientos que tenga asignados, debiendo rendir mensual mente, bajo declaraci én jurada de movimientos, un
resumen que fijarala Autoridad de Aplicacion.

Vigilar o disponer lavigilanciaen los transportes, de la carga de los productos bajo su control.

Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulados, envases y pesos declarados.

Controlar € pago de lastasas asignadas al establecimiento en € dia posterior a su vencimiento y tomar las medidas
reglamentarias en caso de falta de pago.

En particular, deberén gjustarse alo previsto en el Capitulo VI del Decreto 2.683/93 —del Persona Oficial-.

Art. 5°.- La pérdida de la matricula profesiona y/o € incumplimiento de las obligaciones atinentes a la calidad de
veterinario de registro, dardlugar a retiro del Registro Provincial de Médicos V eterinarios Bonaerenses, con las
penalidades, responsabilidades y sanciones que en cada caso correspondan.

Art. 6°.- Toda vez que se determine e incumplimiento de las obligaciones por parte del Médico Veterinario Provincia
de Registro, la Direccion Provincia de Ganaderiay Mercados |o dara de baja del padrén creado por € Articulo 1°,
comunicando tal circunstanciaal interesado, ala Empresay a lugar de matriculacion.

Art. 7°.- Los Médicos Veterinarios Provinciaes de Registro seran asignados, previa seleccién por parte de los
usuarios fiscalizados por la Direccion Provincia de Ganaderiay Mercados, en € marco delaLey N°11.123, a
establecimientos faenadores, elaboradores y depdsitos de productos o subproductos y derivados de origen animal,
bajo la supervision de los respectivos jefes de servicio y/o responsables oficiales de cada distrito.

Art. 8°.- Cuando la Autoridad de Aplicacion determine la necesidad de un mayor nivel de control higiénico-sanitario
de un establecimiento, por parte de uno o0 mas Médicos V eterinarios de Registro Provincial, las empresas deberan
seleccionar obligatoriamente a o alos profesionales del padrén creado por € Articulo 1° del presente Decreto, a



efectos de brindar mejores condiciones de control y fiscalizacion. Toda ruptura contractual entre laempresay el o los
Médicos Veterinarios de Registro Provincia deberd ser comunicada por €l establecimiento ala Direccién Provincia
de Ganaderiay Mercados antes de su gjecucion, notificacion esta que se realizara en formafehaciente y con quince
(15) dias habiles de anticipacion a efectos que este Organismo pueda tomar las medidas que estime pertinentes y
evaluar las causales que provocaron la ruptura del vinculo. Cuando un Médico Veterinario de Registro Provincia
renuncie a su vinculacion con un establecimiento, debera comunicarlo al mismo y ala Direccién Provincia de
Ganaderia Mercados, con no menos de quince (15) dias habiles de anticipacion, bajo apercibimiento de producir su
baja del padrén respectivo.

Art. 9°.- Lavigenciade lainscripcion en € Registro creado por € Articulo 1° seraanual, por afio calendario. Su
renovacion deberd cumplimentar los requisitos exigidos en los Articulos 3°y 4° del presente Decreto.

Art. 10.- LaDireccion Provincial de Ganaderiay Mercados extenderd un certificado de Médico Veterinario Provincial
de Registro, una vez verificados |os extremos de admision, que incluiran el cotejo de datos y antecedentes personales
del postulante.

Art. 11.- LaDireccion Provincial de Ganaderiay Mercados pondra a disposicion del Servicio Naciona de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria, de |as autoridades bromatol 6gicas de cada municipio y de los Colegios Veterinarios
correspondientes, la nébmina de veterinarios inscriptos, con lafinalidad que sean reconocidos con facultades para
garantizar certificaciones higiénico-sanitarias de las carnes, productos, subproductosy derivados de origen animal, en
todas su etapas que se encuentren bajo su control.

Art. 12.- A todos | os ef ectos del presente Decreto, se entiende por Médico Veterinario Provincial de Registro al
profesional contratado por la Empresa, seleccionado del padrén del Registro creado en € Articulo 1°.

Art. 13.- LaAutoridad de Aplicacion estarafacultada al dictado de normas aclaratorias y complementarias que
estableceran |os mecanismos de operatividad, coordinacién y capacitacion que deberan seguir los profesionales
inscriptos.

Art. 14.- El presente Decreto serarefrendado por €l sefior Ministro Secretario en el Departamento de Asuntos
Agrarios.

Art. 15.- Registrese, notifiquese al Sefior Fiscal de Estado, comuniquese, publiquese, dese a Boletin Oficial y pase a
Ministerio de Asuntos Agrarios, a sus efectos.

SOLA
.M. Oroquieta






DEPARTAMENTO DE ASUNTOSAGRARIOS
DECRETO 3.725
LaPlata, 3 de diciembre de 2007.

VISTO € expediente N° 22224-15/07, mediante el cual tramitala adopcion de normas complementarias
del Decreto N° 1323/04, que crea, en el ambito del Ministerio de Asuntos Agrarios, e Registro Provincia de

Médicos V eterinarios Bonaerenses, en € marco de las disposiciones delaLey Provincial N°11.123,y

CONSIDERANDO:

Que conforme a lo prescripto por € articulo 2° del Decreto precitado, para la inscripcion en el referido
registro es necesario poseer €l titulo de Médico Veterinario y encontrarse inscripto en la Matricula del Colegio
de Veterinarios de la Provincia de Buenos Aires;

Que de acuerdo a lo dispuesto en € articulo 12 del aludido Decreto, se entiende por Medico Veterinario
Provincia del Registro, a profesional contratado por la empresa, seleccionado del registro creado en €l articulo
1° del mismo cuerpo legal;

Que los Médicos Veterinarios inscriptos en el registro mencionado, cuya mision es controlar la higiene,
sanidad y aptitud para el consumo de los productos, subproductos y derivados de origen animal, presentan un
servicio destinado a la proteccion de la salud publica, y por consiguiente los contratos que celebren con las
empresas deben gjustarse alas obligaciones que emergen del Decreto N° 1323/04 y hall arse debidamente
registrados;

Que asimismo, resulta conveniente, con propoésitos de transparencia y de prevencion de eventuales
conflictos, que e pago de los honorarios al Médico Veterinario de Registro, no sea efectuado en forma directa
por las empresas, sino através de una entidad publica de probado prestigio social;

Que en este sentido, las normas regulatorias del gjercicio privado de la Profesién Veterinaria en la
Provincia de Buenos Aires (articulo 41 del Decreto N° 1420/83, reglamentario del Decreto-Ley N° 9686/81, y
Resolucién del Colegio de Veterinarios N° 152/84), prescriben, con fines de control del gercicio de la
profesion, € registro obligatorio de dicha entidad, de todo contrato de prestacion de servicios que celebren los
Veterinarios; y € articulo 38 del Decreto N° 154/89, reglamentario de la Ley N° 10.526, cuya autoridad de
aplicacion es € Ministerio de Asuntos Agrarios, que los pagos de los honorarios de los Veterinarios puedan
efectuarse por intermedio del Colegio de Veterinarios,

Que por las razones antedichas, resulta conducente establecer un mecanismo que contemple la creacién
de recursos que permita afrontar 10s gastos que ocasionaré laimplementacion del sistema de pago de honorarios
profesionales, que se estima en un tres por ciento (3%), segin se deduce del estudio aportado por € Colegio de
Veterinarios de la Provincia de Buenos Aires, obrante afojas 6/7, del importe de los honorarios que
mensual mente abonen las empresas alos Veterinarios;

Que a foja 10 y vueta dictamina la Asesoria General de Gobierno, a foja 11 informa la Contaduria

General delaProvinciade Buenos Aires, y afoja 12 y vueltatomavistae Sefior Fiscal de Estado;



Que la presente medida se dicta en uso de las atribuciones conferidas por laLey N° 11123;

Por €llo,

EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES, DECRETA:

ARTICULO 1°. Los contratos que suscriban los Médicos Veterinarios, inscriptos en el Registro Provincial de
Médicos Veterinarios Bonaerenses, con las empresas, en € marco del Decreto N° 1323/04, deben ser
registrados por dichos profesionales en el Colegio de Veterinarios de la Provincia de Buenos Aires, dentro del
plazo de diez (10) dias, contados desde la fecha de su celebracion. El registro se efectuara una vez controlado el
contenido de los contratos, remitiéndose copia certificada de los mismos a la Direccién de Contraor y
Fiscalizacion Agroalimentaria del Ministerio de Asuntos Agrarios. La Direccion de Contralor y Fiscalizacién
Agroaimentariadel Ministerio de Asuntos Agrarios, debe llevar un registro actualizado, por empresa habilitada,
de todos los contratos que las mismas suscriban con los médicos veterinarios, inscriptos en e Registro

Provincial de Médicos V eterinarios Bonaerenses, en € marco del Decreto N° 1323/04.

ARTICULO 2°. Los importes correspondientes a los honorarios que perciban los Médicos Veterinarios de
Registro, como retribucion por sus servicios, se abonard por intermedio del Colegio de Veterinarios de la
Provincia de Buenos Aires, debiendo, a tal fin, las empresas depositar un tres por ciento (3 %) en concepto de
gastos administrativos en la cuenta del Banco de la Provincia de Buenos Aires que indique la citada entidad,
dentro de los cinco (5) primeros dias de cada mes, quien debera, una vez acreditados, comunicar a la Direccion
de Contralor y Fiscalizacion Agroalimentaria, toda irregularidad o retraso que detecte con relacion a pago de
los honorarios veterinarios. Dicho porcentagje debe ser calculado sobre € monto total y mensua que la empresa

contratante abone en concepto de honorarios al profesional contratado.

ARTICULO 3°. Aprobar el Modelo de Contrato de Prestacion de Servicios Profesionales del Médico
Veterinario de Registro, que pasa aformar parte como Anexo Unico del presente Decreto.

ARTICULO 4°. El presente Decreto sera refrendado por € Ministro Secretario en el Departamento de Asuntos
Agrarios.

ARTICULO 5°. Registrar, notificar a sefior Fiscal de Estado, comunicar, publicar, dar al Boletin Oficia y a
SINBA. Cumplido, archivar.

Raul Rivara Fdipe Carlos Sola

Ministro de Asuntos Agrarios Gobernador



ANEXO UNICO
N° DE REGISTRO:

————— Entre @ sefior/a............cecueeueenee...(documento de identidad N°................), Médico Veterinario, Matricula
N R del Colegio de Veterinarios de la Provincia de Buenos Aires, inscripto en € Registro Provincia
de Médicos Veterinarios Bonaerenses, creado por Decreto N° 1323/04, con domicilio en la cdle................
................. N°.......... de la ciudad de ....................en adelante “El profesional”, y por otra el
SETIOT/A. .. v et (documento de identidad N° ........ccccoeeeeeennee. ), con domicilio en la
(o= || [ 1 de la ciudad de ... cooveeeie e, en caracter de

propietario, en lo sucesivo “El contratante”, convienen en celebrar €l presente contrato, sujeto a las siguientes
clausulas:
PRIMERA: “El Profesional” se obliga a prestar sus servicios como Veterinario de Registro en €
Establecimiento habilitado para € rubro.........cccccccveevvveieiecceecienee , propiedad de........cccccevviiiieieicee, :
ubicadoencale........ccoovvreviiiincnnenn, [\ R delaciudad de..........c.coeververinininncns

SEGUNDA: “El Profesional” debera cumplir con las obligaciones que prescribe el articulo 4 del Decreto N°
1323/04 y hacer cumplir las Resoluciones, Disposiciones, Circulares y Ordenes de Servicio del Ministerio de
Asuntos Agrarios, vigentes a la fecha y/o las que rijan en @ futuro, sea por sustitucion, suplementacion o
ampliacién de las actuales. -
TERCERA: “El profesional” prestara servicios dentro del horario de actividades declarado por la empresa por

un maximo de.............. horas semanales. ----CUARTA: Las partes acuerdan gque por estos
servicios, “El contratante” abonara a “El profesional” la cantidad de
PESOS.....ceveneeeriesreseesseiesiesresee e (B ) mensuales, pagaderos del uno a cinco del mes siguiente al que
fueron prestados.-------- QUINTA: “El Profesional” ajustard su desempefio a las normativas precitadas, sin que

“El propietario” pueda contravenir las mismas. --- - -=-=

SEXTA: La mora se producira de pleno derecho, por € simple vencimiento de los plazos, sin necesidad de
interpelacién judicial o extrgjudicial alguna.
SEPTIMA: “El contratante” se obliga a exhibir, en un lugar perfectamente visible del establecimiento, con
caracteres féacilmente legibles, € nombre y € nimero de matricula de “El profesional” como asi el titulo
habilitante. e e L

(0[S del afo.............

NOVENA: Las partes podran rescindir € presente contrato, transcurrido e primer trimestre de su vigencia, para
lo cual la que haga uso de esta opcidn debera preavisar a la otra en forma fehaciente, con una antelacién minima
detreinta (30) dias.--------

DECIMA: El presente contrato deber ser registrado por “El Profesional” en el Colegio de Veterinarios de la
Provincia de Buenos Aires, en su condicién de entidad encargada de vigilar y controlar el gjercicio de la
profesion, dentro de los diez (10) dias de celebrado € mismo. -
DECIMO PRIMERA: Las partes acuerdan que los honorarios que perciba “El Profesional” como retribucion, se
abonaran por intermedio del Colegio de Veterinarios de la Provincia de Buenos Aires, debiendo a tal fin “El
contratante”, depositar mensualmente |os importes respectivos, con més un tres por ciento (3%) en concepto de
gastos administrativos, en la cuenta N° ..................... que dicha entidad posee en el Banco de la Provincia de
Buenos Aires, SUCUrSal........coccovrveereeeennen. , dentro de los cinco (5) primeros dias de cada mes, quien deberd,
unavez acreditados |os mismos, abonarlos aI Veterinario.

DECIMO SEGUNDA: Para todos los efectos legales del presente contrato, las partes constltuyen domicilios
especidles en los indicados respectivamente a inicio de este contrato, donde serén vdlidas todas las
notificaciones o intimaciones judiciales o extrajudiciales que se les practiquen y se someten alajurisdiccion de
los Tribunales Ordinarios del Departamento Judicial de.. .
------- En prueba de conformidad con las clausulas que anteceden Ias partes

suscriben cuatro (4) g emplares de un mismo tenor y a un solo efecto, uno para “El contratante”, uno para “El
profesional”, uno para su registro en el Ministerio de Asuntos Agrarios, y € restante para e Colegio de
Veterinarios de la Provincia de Buenos Aires, en la ciudad de .......ccocevveerennn. ,alos ... dias del mes
de.ieee, dedosmil.....ccccevvviveennnnne.
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DISPOSICION N° 775/08.-
LA PLATA, 08 AGOSTO DE 2008

VISTO el expediente N° 22300-1535/2008, mediante € cua tramita la necesidad de
establecer pautas horarias para € desarrollo de la actividad que |levan adelante los médicos veterinarios en los

establecimientos enmarcados en laLey N° 11.123 y sus reglamentaciones, y

CONSIDERANDO:

Que d articulo 7° de la Ley N° 11.123 cred € Servicio de Inspeccidn Veterinaria
Provincia € que tiene como misién garantizar €l estado higiénico sanitario de |os establecimientos habilitados y
asegurar laaptitud parael consumo de productos, subproductos o derivados de origen animal;

Que €ello representa un servicio destinado a la proteccion de la salud pablica con lo cua
dichainspeccion debe prever de forma estrictalas pautas para €l desarrollo de esta actividad;

Que e Servicio de inspeccion veterinaria provincia, es gercido conforme la Ley N°
11.123 por la Autoridad de Aplicacién, por los municipios que hayan suscripto convenios con la Autoridad o
por los Veterinarios inscriptos en e Registro provincia conforme Decreto N° 1323/2004;

Que sin perjuicio de la carga horaria establecida al efecto de llevar adelante la actividad
no puede soslayarse la importancia que la banda horaria fijada entre las partes comprenda necesariamente €l
tiempo de elaboracion de productos o faena de animales atento el objetivo que conlleva lainspeccion;

Que en virtud de lo expuesto corresponde dictar €l presente acto administrativo
estableciendo la obligatoriedad de permanencia dentro del horario pactado entre las partes durante la etapa de
elaboracion de productos o faena de animales;

Que €l presente se halla suscripto para € dictado del presente de conformidad alaLey N°
11.123 y Decreto Reglamentario N° 2.464/1997,

Por €dllo,

EL DIRECTOR DE CONTRALOR AGROPECUARIO,
FORESTAL Y AGROALIMENTARIO
DISPONE

ARTICULO 1°. Establecer a partir de la entrada en vigencia de la presente que el horario de prestacion del
Servicio de Inspeccion Veterinaria llevado a cabo por los médicos veterinarios pertenecientes a esta
Jurisdiccion, los municipios que hayan suscripto convenio con esta Secretaria de Estado y los Médicos

Veterinarios inscriptos en e Registro provincial creado por Decreto N° 1.323/2004, pautado entre las partes
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intervinientes debera comprender inexcusablemente el horario de elaboracion de productos, subproductos o sus

derivados, y de faena de animales y despostaderos.

ARTICULO 2°. En €l resto de los establecimientos el Servicio de Inspeccion Veterinaria deberallevarse a cabo

en € horario que lo requiera el desarrollo de la actividad.

ARTICULO 3°. Durante € horario establecido en € articulo 1° los médicos veterinarios encargados de la
inspeccion veterinaria no podran ausentarse del establecimiento, caso contrario serén pasibles de las sanciones a

que diere lugar dicha conducta.

ARTICULO 4°. Los contratos que se celebren entre el médico veterinario y € titular del establecimiento
conforme el Decreto N° 1323/2004 y 3725/2007 deberén contemplar en su cldusula tercera la obligatoriedad

previstaen la presente.-

ARTICULO 5°. Registrar, comunicar, publicar, dar a Boletin Oficial y al SINBA. Cumplido archivar.

DISPOSICION N° 775
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LEY 11.123

EL SENADO Y CAMARA DE DIPUTADOSDE LA PROVINCIA
DE BUENOS AIRES SANCIONAN CON FUERZA DE LEY

Art. 1°.- La Habilitacion y funcionamiento de los Establecimientos donde se faenen animales, se elaboren,
depositen o transporten productos, subproductos y derivados de origen animal, las distintas categorias y €
ambito de comercializacion en el territorio de la Provincia de Buenos Aires que les corresponda, sera regido por
lo prescripto en la presente ley y su Decreto Reglamentario, como asi también la habilitacion de los vehiculos o
medios de transportes utilizados paratal fin.

Art. 2°.- Las categorias aque serefiere e articulo 1°, son las siguientes:

MATADERO A:

Se entiende por tal Establecimiento donde se sacrifican animales, poseen Camara Frigorifica, pudiendo efectuar
tareas de elaboracion y/o industrializacion e incluye  trafico federal y la exportacion de los productos derivado
delafaenay las carnesindustrializadas.

MATADERO B:
Su ambito de actuacion sera el abastecimiento del territorio de la Provincia de Buenos Aires.

MATADERO C:
Su dmbito de actuacion sera el abastecimiento del Partido dentro del cual esta instal ado.

MATADERO RURAL:
Su dmbito de actuacién sera el abastecimiento de la zona rural donde funciona.
El Organismo de Aplicacion fijarala capacidad de faena en cada Establecimiento.

Art. 3°.- El régimen a que se hace mencion en la presente ley, comprender&:

a) Losrequisitos de construccion eingenieria sanitaria.

b) Los aspectos higiénicos sanitarios de lafaena, de la elaboracion o procesamiento, y de laindustrializacién de
todo tipo de carnes y sus derivados.

¢) El régimen de transporte de carnes, productos y subproductos.

d) Las obligaciones acumplimentar por lalnspeccion Veterinaria.

€) Las obligaciones acumplimentar con el Establecimiento.

Art. 4°.- Todas las carnes, productos, subproductos o derivados de origen animal, que se comercialicen en los
ambitos a que se refiere e articulo 2°, deberan contar con los sellos 'y |a certificacion Sanitaria correspondiente,
expedidas por el Organismo Provincial Competente. Quedan exceptuados de esta exigencia, asi como las
previsiones del articulo 1° de la presente ley, los Mataderos tipo “A”, que cuenten con habilitaciones, controles
e Inspeccion Sanitaria Nacional. La Provincia en gercicio de sus Ultimas atribuciones y en cualquier
circunstancia, podra hacer uso de su poder de policia.

Art. 5°.- Prohibese la introduccion a la Provincia, de productos carneos o derivados procedentes de otras
Jurisdicciones y que carezcan de la certificacion correspondiente otorgada por € Organismo competente; en
igua forma, queda prohibido para Establecimientos ubicados en territorio provincid, trasladar e producto de la
faena o elaboracion fuera de los limites de la Provincia, salvo expresa autorizacion de igua Organismo.

Art. 6°.- El Ministerio de Asuntos Agrarios y Pesca, por intermedio de la Provincia de Ganaderia, sera €l
Organismo de Aplicacion de la presente ley de las normas reglamentarias y complementarias que dicten. A eso
fines, podré coordinar las tareas para fiscalizar su cumplimiento con las autoridades municipales, |as que quedan
obligadas a aplicarlas en sus respectivas jurisdicciones, prevaleciendo sobre toda otra disposicion local. Cuando
se apliguen multas como consecuencia de infraccién verificada por las autoridades comunales, 10s respectivos
Municipios tendrén un participacion en e monto de aquellas, cuyo porcentge serafijado por |a reglamentacion.
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La autoridad de aplicacién podra asimismo, solicitar la colaboracién de otros Organismos, provinciales para su
mejor cometido.

Art. 7°.- Crease € Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial, € que dependera de la Direccion Provincial de
Ganaderia del Ministerio de Asuntos Agrarios y Pesca y cuya misién serd garantizar € estado higiénico -
sanitario de los Establecimientos habilitados y asegurar la aptitud para el consumo de productos, subproductos o
derivados de origen animal.

Art. 8°.- El Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial, serd gjercido por la autoridad de aplicacién en todos
aguellos Establecimientos comprendidos por la presente ley, pudiendo convenir con los Municipios, de
conformidad con e articulo 6°, € control e inscripcion local de los Establecimientos habilitados para la
comercializacion dentro de uno 0 mas partidos.

Art. 9°.- LaInspeccién Veterinaria Municipal, cuando asi se acordare, de conformidad con el articulo anterior,
se efectuara bagjo la supervison del organismo de Aplicacién, e que podra actuar en forma concurrente,
asistiendo alos Organismos locales.

Art. 10°.- Las Comunas, gque efectien en su jurisdiccion e Servicio de Inspeccion Veterinaria Municipal,
guedan facultadas para percibir |as tasas sefialadas en € articulo 12°, inciso c) de la presente ley.

Art. 11°.- El Servicio de Inspeccién Veterinaria, sera desempefiado por profesionales médicos veterinarios y
para - técnicos, cuyas funciones seran determinadas por la reglamentacion.

Art. 12°.- Establécese un régimen de Tasas Unicas y uniformes para todo € ambito de la Provincia por

prestacion de los siguientes servicios:

a) Tasa por aprobaciéon de planos de obras y Memorias descriptivas y operativas de los establecimientos
comprendidos en los articulos 1° y 2° de la presente ley.

b) Tasaen concepto de habilitacion y rehabilitacion de los citados Establ ecimientos.

c) Tasa en concepto de Inspeccion Veterinaria, la que se fijara unitariamente por animales faenados, y
discriminada por especies o por Kilogramos de productos elaborado.

d) Tasaen concepto de andlisis fisicos quimicosy bromatol 6gicos.

Art. 13°.- El vaor de las tasas mencionadas en el articulo anterior, sera establecido y regulado por € Poder
Ejecutivo, a propuesta del Ministerio de Asuntos Agrariosy Pesca.

Art. 14°.- Crease el Fondo “Ley Provincial Sanitaria de Carnes”, el que estara formado por los siguientes

recursos:

a) Aportes provenientes de |as tasas establecidas en € articulo 12°.

b) Recaudacion provenientes de multas , recargos, intereses y demés conceptos emergentes de infracciones ala
presente ley.

¢) Donacionesy legados, |os que deberan ser aceptados por € Poder Ejecutivo.

Art. 15°.- El Fondo “Ley Provincial Sanitaria de Carnes”, sera acumulativo y inicamente podra ser utilizado en
el cumplimiento de |os objetivos sefialados en € articulo 7° de la presente ley.

Art. 16°.- Aquellos Establecimientos comprendidas en esta ley. que ala fecha de su publicacién se encuentren
en diversas etapas de adecuacion a la Ley 22.375 y sus Decretos Reglamentarios, contaran con un permiso
provisorio de faenamiento o de elaboracion, e que sera otorgado por € Organismo de Aplicacion.

Los Establecimientos que deban adecuar sus instalaciones a lo prescripto en esta ley, deberdn gustarse a los
plazos y etapas que oportunamente fije el Organismo de Aplicacion, que en ningin caso podra exceder los
treintay seis (36) meses desde e momento de promulgacién de la presente ley.

Art. 17°.- Los Establecimientos comprendidos en la presente ley deberan contar previamente para su
inscripcion y habilitacion, con los correspondientes certificados de radicacion y autorizacion de desaglies
industriales, otorgados por |os Organi smos competentes en cada materia.
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Art. 18°.- Queda prohibida a partir de la publicacién de la presente ley, la faena o procesamiento de productos
cérneos, subproductos o derivados de origen animal, en los Establecimientos no autorizados por € Organismo
de Aplicacién.

Art. 19°.- Autorizase a la autoridad de aplicacién a clausurar preventivamente, total o parciamente aquellos
Establecimientos, cuyas condiciones higiénico - sanitarias hagan peligrar la salud humana.

Art. 20°.- Toda Infraccion a las normas de la ley y a sus reglamentaciones, daré lugar a la aplicacion de las

siguientes sanciones, las que podran ser acumuladas:

a) Apercibimiento.

b) Multas graduables entre el valor de cien (100) y cien mil (100.000) Kg. de carne vacuna, cuyo precio seré e
que publique el Boletin Oficia de la Junta Nacional de Carnes, en la Categoria Novillos de Consumo (400 -
420 Kilogramos) en el mes inmediato anterior.

€) Suspensién de hasta un afio o cancelacién de lainscripcidn en los respectivos Registros.

d) Clausuradefinitivade los Establecimientos.

€) Comiso de los productos involucrados en lainfraccion.

De acuerdo alos antecedentes del infractor, la gravedad de lainfraccion y la naturaleza de los hechos, se podra

disponer ademés el comiso de |os elementos e instrumentos utilizados en la comision de los hechos.

Las sanciones serén impuestas por la Direccion Provincial de Ganaderia del Ministerio de Asuntos Agrarios 'y

Pesca, y se aplicara supletoriamente la Ley de Faltas Agrarias.

Art. 21°.- Prohibese la comercializacion o donacion de los productos, subproductos y derivados decomisados y
calificados como no aptos para el consumo, |os que deberén ser desnaturalizados de inmediato.

Art. 22°.- Autorizase a la autoridad de aplicacion a celebrar convenios con otros Organismos nacionales,
provinciales y/o internacionales, afin de coordinar accionesy demas aspectos que se consideren necesarios para
la eficaz aplicacién de la presente ley.

Art. 23°.- Derogase € Decreto - Ley 9753/81, y toda norma gue se oponga ala presente ley.
Art. 24° .- Comuniguese a Poder Ejecutivo.
Decreto Reglamentario N° 2683/93

Visto € expediente N° 2736-304/93 y agregados del ministerio de la Produccién, por € cua se gestiona
reglamentar la Ley Provincial de Carnes N° 11.123 y su modificatoria, Ley N° 11.306; y CONSIDERANDO:
Que en € citado reglamento se definen los distintos requisitos a los que deberdn adjuntarse |os establ ecimientos
regidos por la Ley 11.123 para proceder a su habilitacién por la autoridad de aplicacion. Que asimismo se
reafirma que la autoridad de aplicaciéon y de fiscalizacion del régimen que se reglamenta serd la Direccion
Provincial de Ganaderia dependiente del Ministerio de la Produccién (conforme a las actuales competencia
atribuidas por laLey de Ministerio a ex Ministerio de Asuntos Agrariosy Pesca.

Que en tal sentido se consignan ademas las atribuciones de los profesionales que se desempefiaran en e Servicio
de Inspeccion Veterinaria.

Que se han elevado ademas aspectos que hacen a la reglamentacion del Fondo “Ley Provincial Sanitaria de
Carnes” creada por el Art. 14° de la Ley.

Que afs. 6 obra dictamen de la Asesoria Central de Gobierno.

Que afs. 7y 9 se expiden respectivay concordantemente la Contaduria General de la Provinciay la Direccion
Provincia de Presupuesto.

Que afs. 12, obravista del sefior Fiscal de Estado.

Por ello, EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES
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DECRETA

ARTICULO 1°.- Apruébese la reglamentacion de la Ley 11.123y su modificatoria. Ley 11.306 (“Ley
Provincial Sanitaria de Carnes”), que en Anexos [ y Il pasa a formar parte integrante del presente Decreto.

ARTICULO 2°.- Facultase ala Direccion Provincial de Ganaderia dependiente del Ministerio de la Produccion
dictar normas aclaratorias y complementarias de la reglamentacion que se aprueba por € presente.

ARTICUL O 3°.- El presente Decreto serarefrendado por e Sefior Ministro Secretario en el Departamento de la
Produccién.

ARTICULO 4°.- Registrese, notifiquese a sefior Fiscal de Estado, comuniquese, publiquese, dese a Boletin
Oficial y vuelvaa Ministerio de la Produccion a sus efectos.

Dr. CARLOS BROWN Dr. EDUARDO ALBERTO DUHALDE
Ministro de la Produccion Gobernador de la Provinciade Bs. As.
Provincia de Buenos Aires

REGLAMENTACION
LEY PROVINCIAL SANITARIA DE CARNES

ANEXO |
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1°.- Las materias reguladas por laLey Provincid de Carnes (Ley 11.123) y su modificatoria (Ley
11.306) se regiran por las disposiciones de la presente reglamentacién y las complementarias que se dicten en €
futuro con arreglos de las mismas.

Ambito de aplicacion

ARTICULO 2°.- Se Halan comprendidas en € marco leal definido por los Articulos 1° y 3° de la ley, los
establecimientos indicados en el Anexo |1, en e cual se consignan todos |os aspectos que hacen a los requisitos
de habilitacién, funcionamiento y obligaciones a cumplimentar por lainspeccion veterinaria.

Ambito de aplicacién

ARTICULO 3°.- Sera autoridad de Aplicacion y Fiscalizacion de la Ley Provincial Sanitaria de Carnes y sus
reglamentaciones la Direccion Provincia de Ganaderia.

ARTICULO 4°.- A los fines de la implementacion de la presente reglamentacion, la Autoridad de Aplicacion
podra celebrar convenios de colaboracién con los Municipios paralarealizacion de tareas conjuntas.

En ningln caso estos acuerdos implicaran delegacién del Poder de Policia.
Fijase en un cincuenta por ciento (50 %) el monto de participacion de los Municipios a que se refiere € primer
parrafo de este articulo en las multas que se apliquen como consecuencia de una infraccion verificada por las

autoridades comunales.

ARTICULO 5°.- LaDireccion Provincia de Ganaderia expedira, previa aprobacion, los sellos 'y certificaciones
sanitarias que correspondan de conformidad a las reglamentaciones vigentes.

Servicio de I nspeccién Sanitaria
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ARTICULO 6°.- El Servicio de Inspeccién Veterinaria que se crea por €l Articulo 7° de la Ley, sera gjercido
por los profesionales que la Autoridad de Aplicacion afecte @ mismo de conformidad alas estructuras orgénico
- funcional de las mismasy que pertenezcan ala dependencia con competencia exclusivaen lamateria.

Las funciones de los profesiona es médicos, veterinarios y ayudantes que actien en el mismo se determina en €
Anexo ll.

ARTICULO 7°.- Los convenios de los Municipios que puedan originarse con motivo del gjercicio del Servicio
de Inspeccion Veterinaria tendran los alcances previstos en cuanto a su objeto en € Articulo 4° del presente,
pudiendo actuar en forma conjunta con la autoridad de Aplicacion.

ARTICULO 8°.- Las comunas que perciban las tasas sefidladas en € Articulo 12° inciso c) 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
interdepodsito en la cuenta creada a efecto por € Articulo 9° del presente, los montos que arrojen afavor de la
Direccién competente, unavez deducido € porcentaje que le corresponda.

Régimen Financiero (Recursos - Gastos e | nversiones)

ARTICULO 9°.- Los fondos que correspondan ala Provincia por 1os conceptos determinados en |os incisos a)
b) y ¢) del Articulo 14° de laley 11.123, ingresaran a la cuenta que se formara para ese fin denominada “Ley
Provincial Sanitaria de Carnes N° 11.123”.

ARTICULO 10°.- De conformidad a lo dispuesto por los Articulos 7° y 15° de la Ley N° 11.123, los fondos

podran ser destinados a:

a) Lacomprade vehiculos con expresay exclusiva afectacion al Servicio de Inspeccion veterinaria.

b) La contratacion de profesionales y técnicos especializados para la realizacion de estudios y labores concretas
destinadas a mejoramiento del Servicio.

¢) Contratacion del personal técnico administrativo para fines especificos del mismo Servicio.

d) Laadquisicion dd instrumental técnico y cientifico de necesidad parala prestacion del Servicio.

€) 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.

g) A laorganizacion de laensefianza sanitariay divulgacion cientifica.

h) La adquisicion de drogas, reactivos y medios de cultivo destinados a los andlisis fisicos quimicos y
bacteriol 6gicos a fin de determinar la aptitud de los productos.

ARTICULO 11°.- Las contrataciones y compras autorizadas en e Articulo 10° del presente anexo deberan

cumplimentar las disposiciones establecidas en e régimen de contrataciones en vigencia'y con sujecion a las
normas que determinala Ley de Contabilidad para este tipo de operaciones.
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Decreto Reglamentario N° 2464/97

Visto e expediente N° 2736-694/94 del Ministerio de Asuntos Agrarios, por intermedio del cua tramita la
aprobacion de la reglamentacién a la Ley Provincia Sanitaria de Carnes N° 11.123, y su modificatoria N°
11.306, en sus Capitulos X, XII a XVII y XXI; y CONSIDERANDO: Que en la citada reglamentacion se
establecen los requisitos que deberan cumplimentar los establecimientos regidos por la Ley N° 11.123, no
contemplados por la normativa aprobada por e Decreto N° 2683/93, para obtener su habilitacion por la
Autoridad de Aplicacion. Que la Autoridad de Aplicacion y de Fiscalizacion del régimen que se reglamenta
sera la Direccion Provincial de Ganaderia, dependiente del Ministerio de Asuntos Agrarios, conforme a las
actuales competencias atribuidas por laLey de Ministerios.

Que afs. 61 toma intervencion la Contaduria General de la Provincia, afs. 117 obra dictamen de la Asesoria
General de Gobierno, por € que ese organismo asesor manifiesta la conveniencia de que la reglamentacion que
se apruebe, se incorpore como Anexo |11 del Decreto N° 2683/93; y que afs. 120 toma vista el sefior Fisca de
Estado.

Por ello, EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

DECRETA
ARTICULO 1°.- Apruébese la reglamentacion de los Capitulos X, X1l @ XVII 'y XXI de laLey Provincial de
Carnes N° 11.123, cuyo texto pasa a formar parte integrante del presente acto, quedando como Anexo 11 del

Decreto N° 2683/93.

ARTICULO 2°.- El presente Decreto sera refrendado por el Sefior Ministro Secretario en el Departamento de
Asuntos Agrarios.

ARTICULO 3°.- Registrese, notifiquese a sefior Fiscal de Estado, comuniquese, publiquese, dese a Boletin
Oficial y vuelvaa Ministerio de Asuntos Agrarios a sus efectos.

Dr. EDUARDO ALTHABE Dr. EDUARDO ALBERTO DUHALDE
Ministro de Asuntos Agrarios Gabernador de la Provinciade Bs. As.
Provincia de Buenos Aires
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ANEXO 11
CAPITULO |

DEFINICIONES GENERALES

1.1. REGLAMENTO
Se entiende por reglamento a conjunto de normas a las que deberdn someterse los establ ecimientos dedicados a
lafaenay/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 aqud profesional integrante del Servicio de Inspeccion Veterinario que gjerce el control higiénico - sanitario
de los productos, subproductosy derivados de origen animal en todas sus etapas.

1.1.3. CONDICIONES O REQUISITOS
Se entiende por condiciones o0 requisitos a las exigencias que deben cumplimentar los establecimientos,
vehiculos, envases, etc. para ser habilitados como tales.

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

Todos los alimentos deben responder en su composicidn quimicay caracteres organol épticos a su homenclatura
y alas denominaciones legales y reglamentarias establecidas, pudiendo incorporarse a los mismos Unicamente
los aditivos autori zados por este reglamento.

1.1.5. ALIMENTO ENRIQUECIDO

Se entiende por alimento enriquecido aquel a que se le han agregado aminoécido esenciales, vitaminas, sales
minerales, &cidos grasos indispensables u otras sustancias nutritivas en forma pura 0 como componentes de
otros aimentos, con e propdsito de aumentar la proporcion de los componentes propios, ya existentes en €
alimento o agregar valores ausentes en € que se desea enriquecer.

1.1.6. ALIMENTO ALTERADO, ADULTERADO O FALSIFICADO
Se entiende por alimento aterado, adulterado o fasificado aquellos que no responden a las definiciones
respectivas de los textos en vigencia.

1.1.7. ANIMAL
Se entiende por animal ala unidad viva de cua quier especie zool 6gica.

1.1.8. CARNE

Se entiende por carne a la parte muscular y a los tejidos blandos que rodean € esqueleto de la res faenada, se
incluye su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tegjidos separados durante la
operacion de faena, como asi también a diafragma.

Por extension se incluyen las aves de corra y de caza, pescados, crustéceos, moluscos y otras especies aptas
parael consumo humano.

En cambio, no se considera carne alos musculos del aparato hioideo, €l corazony el eséfago.
En la especie porcina, se exceptiade la definicion de"carne” alapidl.

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

1.1.10. RES

Se entiende por res, carcasa o canal alamateria 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 exceptlia en la especie porcina lo que respecta al desollado y a la
extirpacion de la cabezay patas.

1.1.11. MEDIA RES
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 e centro de las vértebras.

1.1.12. CORTE
Se entiende por corte, la parte de lares de facil identificacidn 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 Grganos contenidos en las principales cavidades del cuerpo de los
animales.

1.1.15. ACHURAS
Se entiende por achuras a conjunto de visceras o entrafias de |os animal es mamiferos.

1.1.16. MENUDOS

Se entiende por menudos, al conjunto integrado por tréguea, pulmones, corazén e higado de los animales
mamiferos y por menudos de aves a conjunto integrado por higado, corazén y estbmago muscular desprovisto
de lamucosa

1.1.17. PRODUCTOS CARNEOS
Se entiende por productos carneos |os preparados sobre la base de carne.

1.1.18. PRODUCTOSDE ORIGEN ANIMAL

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

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

b) Productos avicolas. Cuando procedan de |as aves (carnes, huevas, etc.).

¢) Productos de la pesca: Cuando procedan de los peces, moluscos y crustaceos de mar destinados a consumo
humano.

1.1.19. SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL
Se entiende por subproductos de origen anima todo aquello que no se halle comprendido en la definicion de
carne.

1.1.20. DIVISION DE SUBPRODUCTOSEN COMESTIBLESE INCOMESTIBLES

L os subproductos de origen animal se dividen en:

a) Comestibles para la especie humana: grasa, ablimina de sangre, higado, corazon, etc.

b) Incomestibles para la especie humana: sebo, cuero -se exceptla el cuero del cerdo, pluma, hueso, etc.

1.1.21. DERIVADOS

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

1.1.22. ELABORACION
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Se entiende por elaboracién al proceso a gue se somete a los productos y/o subproductos de origen animal.

1.1.23. ESTABLECIMIENTO
Se entiende por establecimiento a espacio fisico habilitado por la Direccion Provincial de Ganaderia para
agunos delosfines previstos en laLey Provincia Sanitariade Carnes n® 11123.

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, redlizarse tareas de
elaboracion y/o industrializacion.

1.1.26. MATADERO-FRIGORIFICO TIPO " A"

Se entiende por ta € establecimiento donde se sacrifican animales, poseen Camara Frigorifica, pudiendo
efectuar tareas de elaboracién y/o industrializacién e incluye € 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" al 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 caprinos y las carnes y menudencias deberan expenderse y consumirse exclusivamente dentro del
ambito 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 deberan expenderse y consumirse exclusivamente dentro de la zona rura para la
que expresamente fue autori zados.

1.1.30. TRIPERIA - MENUDENCIAS MONDONGUERIA
Es aquel establecimiento o seccidn de establecimiento donde se procesan las visceras abdominales y toréxicas
parasu utilizacién con fines comestibles, incomestibles, quirtrgicos, opoterépicos, etc.

1.1.31. GRASERIAS
Todo establecimiento o seccién 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 los
productos conservados que se expendan y conservan frio.

1.1.33. SALAZON

Se entiende por salazon, los 6rganos, 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 himeda (salmuera). La elaboracion puede concluirse con € 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 0 no con sustancias aprobadas atal fin. Pudiendo
ser embutidos o no.
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1.1.35. EMBUTIDOS

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

1.1.36. REDESTINO
Se entiende por redestino todo cambio producido en el producto, subproducto y/o derivado que lo inhabilita para
€l destino de origen.

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

1.1.38. RECHAZADO
Se entiende por rechazado todo aguello que no se gjuste alo establecido en e presente reglamento.

1.1.39. COMISO O DECOMISO
Se entiende por comiso o decomiso ala accién de desnaturalizar € producto, subproducto y/o derivado, cuando
los mismos hayan perdido la aptitud comestible para consumo humano.

1.1.40. TERMINAL PESQUERA

Es el recinto destinado a la recepcion y concentracion de todos los productos de la pesca desembarcados, donde
se efectlia un control sanitario, tipificacién, clasificacion y comercializacién, ubicado ala minima distancia del
muelle en lo posible.

1.1.41. MERCADO CONCENTRADOR PESQUERO
Es el recinto destinado a la concentracion de todos |os productos y/o subproductos de la pesca, donde se efectlia
su control sanitario, tipificacion, clasificacion y comercializacion.

1.1.42. INSPECCIONADO
Se entiende por ingpeccionado al vocablo o a su abreviatura, que se inscribe en los productos, subproductos y/o
derivados comestibles, paraindicar que se hacumplido con € correspondiente control sanitario.

1.1.43. MEDIO DE TRANSPORTE
Todo vehiculo o parte de él 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 altera ni
representa peligro alguno parala salud del consumidor bajo condiciones habitua es de almacenamiento, durante
un tiempo prolongado. El producto no debe sufrir deterioro durante | as 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, los
establecimientos 0 seccidn de los mismos que lo eaboren.

1.148. ESTABLECIMIENTO DE FILETEADO
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Aquel que elaborafiletes de pescado.

1.1.49. ADITIVOS

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

1.1.50. ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE SUBPRODUCTOSINCOMESTIBLES

Aquellos establecimientos 0 seccion de los mismos que elaboren sebos, cueros, astas, pezufia, sangre, gelatina,
guano, bilis, hueso, carnes, cola, cerdas, y otros subproductos de origen animal no destinados a la alimentacién
humana. Quedando exceptuados aguellos que el aboren algunos de estos subproductos con fines medicinal es.

CAPITULO II
REGIMEN DE HABILITACION

2.1. EXIGENCIAS
Los establecimientos que retinan las condiciones higiénico - sanitaria 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 e caso de sociedades se deberd presentar copia del contrato socia debidamente registrada y |egalizada.

3) Actividad o actividades para las que se solicita habilitacion y servicio de Inspeccién Veterinaria, declaracién
jurada de volumen presumible de faena, deposito y/o elaboracion y/o materia primaaintroducir durante €l afio.
4) N° de clave Unica de identificacién tributaria.

2.1.2. DOCUMENTACION QUE ACOMPANA LA SOLICITUD

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

2) Memoriadescriptiva edilicia del establecimiento.

3) Planos de toda la planta en escala 1:500 o mayor con € conjunto del terreno, lugar que ocupa €
establecimiento, vias de acceso, caminos interiores, cursos de agua proximos s 10s poseyera, pozos de agua del
establecimiento, principales edificios vecinos, indicando claramente la ubicacion geogréfica con respecto a
puntos facilmente identificables.

4) Planos de obra 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, maquinarias, €tc.), especificaciones de los
equipos que proyecten instalar para el pre - tratamiento de desaglies, caracteristicas de los corrales, ubicacion y
medidas de las tuberias de agua cdiente y fria, comodidades sanitarias para el personal, distribucion de los
departamentos para las distintas operaciones, locaes previstos para la inspeccion veterinaria y del personal
oficial s correspondiese.

Se incluira un plano de techo, en igual escala cuando en el establecimiento existiera ventilacion y/o iluminacion
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, atura delos rieles en las playas de faena,
ambientes de trabgjo y camaras 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 € Ministerio de Obras 'y
Servicios Publicos.

8) Informe del Ministerio de Obrasy Servicios Publicos sobre € cuerpo receptor de aguas potabl es.

9) Los planosy memorias seran firmado por profesional competentey € titular solicitante.
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10) En & margen izquierdo de cada plano se colocard la caratula con |os siguientes datos y especias reservados:
Ley Provincia Sanidad de Carnes n° 11123, tipo establecimiento, propietario, firma del profesiona vy titular.
Espacio para el visado de la documentacion a cargo de esta Direccion Provincial de Ganaderia.

2.2.HABILITACION

Todo establecimiento donde se faenen animales, se elaboren y/o depositen productos, subproductosy derivados
de origen animal, deberan estar habilitados por la Direccién Provincial de Ganaderia. La Habilitaciéon se
otorgara una vez que €l peticionante haya dado cumplimiento a los requisitos exigidos por € presente
reglamento.

2.2.1. PERMISO PROVISORIO

Previo a la habilitacion, la Direccién Provincial de Ganaderia podra otorgar un permiso provisorio de
faenamiento y/o elaboracion cuyo plazo de validez sera determinado por el organismo de aplicacion en cada
caso en particular. El mencionado permiso solo podra otorgarse cuando en € establecimiento estén dadas las
condiciones documentales, edilicias e higiéncio - 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 Provincial de Ganaderia.

2.2.2. SUSPENSION O REVOCACION DE LA HABILITACION

L a habilitacion sera suspendida cuando el establecimiento:

a) Sea reincidente en transgresiones a normas de policia sanitaria.

b) Sea reincidente en e incumplimiento del pago de las tasas correspondientes. Asimismo la Direccion
Provincia de Ganaderia queda facultada para revocar la habilitacion otorgada cuando la gravedad de |a falta asi
lo determine en cada caso en particular.

2.2.3. SUSPENCION DEL SERVICIO DE INSPECCION VETERINARIA - CAUSALES

El Servicio de Inspeccién Veterinaria Provincial se podré suspender:

a) A solicitud de parte: ante cualquier circunstancia fehacientemente fundamentada, € establecimiento podra
solicitar la suspension del servicio de inspeccion veterinaria. La mencionada solicitud deberd hacerse por
escrito eindicar € plazo méximo que se requiere.

b) De oficio: ante transgresiones a los preceptos legales vigentes en materia de policia sanitaria, la Direccion
Provincia de Ganaderia podra suspender € 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

La habilitaciones y/o autorizaciones otorgadas por la Direccion Provincial de Ganaderia con anterioridad a la
vigenciade presente reglamento tendran carécter provisiond.

A tal efecto contaran con un Permiso Provisorio de faena y/o elaboracién el que sera otorgado por el organismo
de aplicacion. Los establecimientos que deban adecuar sus instalaciones a lo prescripto en esta Ley, deberan
gjustarse alos plazos y etapas que oportunamente fije el organismo de aplicacién y responder alo indicado en €l
apartado 2.2.1.

Se otorgara a los establecimientos un plazo de 180 dias desde su notificacion 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 Direccién
Provincial de Ganaderia los efectos de solicitar |a transferencia de la respectiva habilitacion. Hasta tanto no se
conceda la respectiva transferencia subsisten todas las obligaciones y responsabilidades a cuyo nombre esta
acordada la primitiva habilitacion, sin perjuicio de la solidaridad del continuador en la expl otacion.

2.2.6. MODIFICACIONESEN EL ESTABLECIMIENTO LOCALESANEXOS, INSTALACIONES

No se podrén efectuar modificaciones en el establecimiento, locales anexos o independientes e instalaciones sin
contar previamente con la autorizacion de la Direccion Provincial de Ganaderia.
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2.2.7.REGIMEN ANIMAL HORA

El criterio que se adoptar para el otorgamiento de la habilitacion a establecimientos frigorificos y/o mataderos
sera el de una estimacion del régimen animal hora. Se entiende por régimen animal hora el maximo de sacrificio
de cabezas en relacidn con la capacidad Util de las instalaciones de faena, dependencias anexas y provision de
agua con su correspondiente evacuacion € mismo plazo. Asimismo se tendra en cuenta la receptividad de los
corrales, provision de agua, aprovechamiento de superficie de playa, metro de rieles, evacuacion e efluentes,
capacidad de cAmaras frias, servicios sanitarios y dependencias complementarias.

2.2.8. PRODUCCION HORA

Se aplicara un régimen semejante para la habilitacion de establecimientos elaboradores, cuya capacidad de
produccién diaria serd estimada en funcion 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 PRODUCTOSNO COMESTIBLES
Para los establecimientos de productos carneos no comestibles, se seguira el mismo criterio adaptandolo a su
caracter especifico.

2.2.10. CASOSESPECIALES

Paralos casos no previsto y que presenten condiciones especiales por |as caracteristicas de | as 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 deberdn cumplir los establecimientos para su
habilitacion.

TASASDE SERVICIOS

2.3. APLICACION DE LA TASA

La asignacion de latasa por servicio de inspeccion se fija de acuerdo a la naturaleza de la actividad parala cua
se solicita la habilitacién, por € importe que establezcan las normas vigentes y sobre la base de la declaracion
jurada presentada por laempresay refrendada por € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

2.3.1. TASA POR APROBACION DE PLANOSY MEMORIASTECNICAS
Conjuntamente con la iniciacién de todo tramite de habilitacion debera abonarse las tasas previstas paratal fin,
como asi también, la correspondiente ala aprobacion de planos de obras y memorias descriptas y operativas.

2.3.2. TASA POR HABILITACION
Previo al inicio de las actividades se debera abonar la tasa en concepto de habilitacién, la que sera renovada
anualmente, venciendo la mismaindefectiblemente & 31 de diciembre de cada afo.

2.3.3. PAGOS DE TASAS POR UNIDAD INSPECCIONADA

La asignacién que tribute por servicios de inspeccion veterinaria en casos de tasas por unidad inspeccionada
(cabeza de animales, kilogramos de productos elaborados) se abonaran dentro de los diez (10) dias subsiguientes
al mes en que se hubieran devengado y sobre la base de la declaracion jurada presentada por la empresa y
refrendada por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial mediante boleta de depésito en la cuenta Fondo
Provincial de Carnes.

2.3.4. ACTUALIZACION DEL VALOR DE LASTASAS
Sera establecido y regulado por € Poder Ejecutivo a propuesta del Ministerio de la Produccién.

2.3.5. CADUCIDAD DE LA HABILITACION

Caducard autométicamente la habilitacion de los establecimientos cuya inspeccion sanitaria hubiese
permanecido suspendida a pedido de los titulares o por inactividad del establecimiento por un término que
exceda los dos (2) afios ininterrumpidos.
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CAPITULO I

CONSTRUCCION E INGENIERIA SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS
FAENADORES MATADERO - FRIGORIFICO "B"

3.1. UBICACION

a) Emplazamiento en terrenos normales no inundabl es.

b) Algjados de industrias que produzcan olores o emanaciones perjudiciales.

c) Contar con permiso de locdizacion y/o radicacion otorgado por organismo municipal o provincial
competente.

d) Contar con abastecimiento abundante de agua potable.

€) La ubicacion quedard ademés supeditada a informe favorable del organismo correspondiente, respecto al
cuerpo receptor de sus desaglies industriales.

f) No deberdn existir dentro del ambito enmarcado por € cerco perimetral, otras construcciones, industrias o
viviendas gjenas ala actividad del establecimiento.

3.1.1. VIASDE ACCESOS

Los caminos de acceso a establecimiento desde rutas nacionales y/o provinciales seran abovedados, afirmados
y con capa de rodamiento impermeable, a igua que los caminos interiores. Los espacios adyacentes seran
impermeabilizados 0 en su defecto revestidos de un manto vegetal (parquizado).

3.1.2. CERCO PERIMETRAL

Los establecimientos deberén estar circundados en todo su perimetro por un cerco. Este cerco encerrara todas
las dependencias de la planta fabril, incluidos los corrales de faena. Debera ser construido de hormigdn armado,
mamposteria, malla de alambre u otro materia autorizado por € Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial,
gue impida la entrada de animales. Su altura ser& como minimo de dos (2) metros. Las puertas para vehiculos o
personas tendran la misma altura, que el cerco y reuniran los mismos requisitos. De no ser construido totalmente
de mamposteria, debera poseer un zécal o de este material de por |o menos 0,50 metros de altura.

3.1.3. DESEMBARCADERO DE HACIENDA

Todo establecimiento que reciba hacienda transportada por medios mecanicos, como minimo debera disponer de
una rampa para descargar. Esta podra ser fija 0 movil, segin 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 a los animales. El piso de las rampas fijas sera de materia
impermeable y antideslizante. Las rampas mdviles serdan metdlicas y su piso serd similar a de las rampas fijas.
Las barandas, techos, puertas y anexos deberan permitir el fécil y seguro acceso de los animales. El declive
maximo de larampa sera del veinticinco (25) por ciento.

3.1.4. LAVADERO DE CAMIONES

Dispondran de un lavadero para camiones que, como minimo, contard con un solado de hormigén armado de
CUATRO (4) metros de ancho por DOCE (12) metros de largo. Las paredes tendran una atura minima de tres
(3) metros. Los desaglies responderédn a las especificaciones de la presente reglamentacion. Debera poseer un
equipo lavador con agua a presion y un equipo para desinfeccion. La presion del agua a la salida del pico no
seramenor de una (1) atmésfera.

3.1.5CORRALESY ANEXOS

Todo establecimiento faenador debera poseer dentro de los limites del cerco perimetral, corrales de encierre y
aisamiento con sus calles y mangas de movimiento, para permitir e mango y encierre de los animales
destinados a sacrificio. Tanto unos como otros deberan esta identificados y poseer tarjeteros.

3.1.6 CAPACIDAD DE RECEPTIVIDAD

La capacidad de receptividad de los corraes se calculara arazon 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.
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3.1.7. PISOS

Tanto los corrales como las mangas de servicio respectivas tendran pisos impermeables, resistentes a la
corrosion y a los agentes dindmicos. Seran antirresbaladizos y tendran una pendiente minima del dos (2) por
ciento hacia la canalizacion o boca de desaglie respectiva. No deberan presentar baches, ni deterioros que
permitan la acumulacién y estancamiento de los liquidos.

3.1.8. DESAGUES

Los pisos de los corrales y de las mangas desaguardn por medio de canales, sumideros, bocas de desagiies y
tuberias, descargando al sistema de efluentes del sector. Lared formada por canales y/o tuberias de los corrales,
de mangas, en su desembocadura en la canalizacion general, tendrd un dispositivo sifonico o de chicana para
lograr un permanente cierre hidraulico entre ambos sistemas. Las soluciones adoptadas en cada caso para los
desaglies de los pisos de corrales, seran francas y eficientes, quedando terminantemente prohibido que los
liquidos de los pisos de los corrales pasen o efluyan hacialos pisos de las mangas 0 a otros solados o terrenos de
las zonas circundantes.

3.1.9. VALLADO DE CORRALES

El vallado de los corrales podra ser de cafios metdlicos o cualquier otro material resistente, de facil lavado y
desinfeccion, que fuere autorizado por €l Servicio de Inspeccién Veterinaria Provincial. Se admitira que €
valado sea reemplazado por cercos de mamposteria o de materia semejante, siempre que € mismo este
completamente revocado con material impermeable y que los angulos de encuentro de las paredes entre si y con
e piso sean redondeados. La altura minima de los vallados serd de un metro con cincuenta (1,50) centimetros
parabovinosy de un metro (1) paraovinosy porcinos.

3.1.10. TECHOS DE CORRALES
Los corrales de encierre y manga tendran techos en su totalidad. Se empleard materia atérmico e incombustible.
Laaltura de los techos no podré ser inferior atres (3) metros.

3.1.11. BEBEDEROS

Cada corral dispondra de bebederos propios aimentados por cafierias construidas con ese propésito, debiendo
contar para €llo con un sistema automético a flotante o de desborde de tuberias, con descarga directa a sistema
de desaglie. La atura desde €l piso del corral a borde del bebedero sera acorde a la especie y edad de los
animales afaenar.

3.1.12. COMEDEROS
Los corrales deberan disponer de comederos elevados, preferentemente aplicados sobre la superficie lateral de
los cercos del corral o bien acordes alaidiosincrasia de los animales afaenar.

NORMASHIGIENICOS SANITARIAS

3.2.LIMPIEZA DE CORRALESY CERCOS

Cada veinticuatro horas (24 Hs.) como maximo se procederd a la recoleccion del estiércol existentes en los
corrales y mangas e inmediatamente se efectuard una limpieza general con agua a presion, tanto en los pisos
como en valadosy cercos. A este Ultimo efecto debera contarse con unared de distribucion de agua que asegure
aeste liquido una salida de servicio, arazdn de unay media (1,5) atmosferas de presion. Después del lavado de
los corrales éstos deben desinfectarse, sin el empleo de lalechada de cal.

3.2.1. PINTURA DE CORRALESY CERCOS

Los vallados y cercos de los corrales seran pintados con cal en cada oportunidad que la Inspeccion Veterinaria
lo considere necesario. Cuando la luz solar pueda reflgjar en las superficies pintadas de blanco y causar
molestia a los animales 0 a personal que trabaja con ellos, se agregard a la cal un colorante no toxico para
obtener una totalidad verdosa o azulada que no sea oscura.
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3.2.2. DESINFECCION DE CORRALESEN CASO DE ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSAS
Cada vez que se haya producido un caso de enfermedad infecto - contagiosa, €l corral correspondiente, mangas
y pasajes por los que transitaron € o los animales afectados, serén lavados e inmediatamente desinfectados con
agentes quimicos (bactericidas) aprobados por €l organismo naciona competente.

3.2.3. CORRAL DE RECEPCION, OBSERVACION Y CEPO

La manga de descarga de hacienda comunicara directamente con el corral de recepcion y observacion de
animales, con una superficie Gtil minima de veinte (20) metros cuadrados. Anexo y comunicado a mismo por
manga afin, se dispondra de un brete con cepo. Las caracteristicas constructivas seran similares a las de los
corrales de encierre. El nivel promedio de iluminacién seré de trescientas (300) unidades lux.

3.24. CORRAL DE AISLAMIENTO
Se contard con un corral de aisamiento paraaojar el diez (10) por ciento de |a faena diaria maxima autorizada.

3.25.VALLADO DEL CORRAL DE AISLAMIENTO

El perimetro del corral de aidamiento estara circundado por un cerco de mamposteria, de hormigén o de
material similar y seré de una altura de no menos de dos (2) metros a contar desde €l punto més ato del piso.
Este cerco estard completamente revestido con material impermeable y € encuentro entre lapared y € piso y de
las paredes entre si, seré redondeado.

3.2.6. PUERTA DE ACCESO
La puerta de acceso serade hojallenay material impermeable.

3.2.7. DESAGUE

El desagiie serd propio e independiente para este corral y estara constituido por un sumidero gecutado atodo lo
largo de la puerta'y por debagjo 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 ex profeso de no menos de quince (15) centimetros de didmetro, alared general
de evacuacion de efluentes del establecimiento y en su encuentro con la misma dispondra de cierre sifonico.
Los liquidos serén tratados antes de su ingreso a dicha red y durante su evacuacion mediante antisépticos de
accién bactericida autorizados por el Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial.

Como variante, e sumidero o boca de desagiie podra estar ubicado internamente en € piso del corral, con la
condicion de que € referido piso, en su punto méas elevado, esté a cinco (5) centimetros por debagjo del nivel del
piso de lamanga o calle de acceso a mismo.

3.2.8. OTRASEXIGENCIAS
Las demés caracteriticas y exigencias de este corral responderan aladelos corrales de encierre.

3.3. SALA DE NECROPSIA - UBICACION
La salade necropsia estara ubicada en |as proximidades del corra de aislamiento.

3.3.1. DIMENSIONES
La dimensién minima de este local sera de tres (3) metros de ancho, por cinco (5) metros de largo y cinco (5)
metros de alto.

3.3.2. PISOS, PAREDESY TECHOS
Los pisos, paredes y techos seran de materia impermeable en toda su superficie.

3.3.3. PUERTASDE ACCESO

La puerta de acceso sera de material impermeable, de accionamiento a guillotina o de sistema deslizante. Los
ventanal es seran metélicos o de cemento.

3.3.4. PROTECCION ANTI - INSECTOS
Todas |as aberturas estaran dotadas de mallas anti - insectos de material inoxidable.
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3.3.5. DESAGUES
Esta sala tendra 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 a
una (1) amoésfera

3.3.7.ILUMINACION

Lailuminacién en los planos de trabajo no serainferior atrescientos (300) unidades lux.

3.3.8. VENTILACION

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

3.39.VEHICULO
El matadero dispondra de un vehiculo metdico, cerrado, que impida la pérdida de liquidos y sea facilmente
lavable, para €l transporte de cadaveres.

3.3.10. CATRES
Para la redlizacion 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. ELEMENTOSLABORALES

Asimismo debera estar dotada del instrumental necesario para las tareas especificas y para el desarrollo de las
técnicas preliminares de laboratorio, como también disponer de una mesa de acero inoxidable, pileta de igual
material, botiquin y armarios afines para el instrumental, contando ademés con abundante agua friay calientey
un guinche para manipul eo de cadaveres.

3.3.12. UBICACION DE LOSELEMENTOSLABORALES
Los elementos e instrumentales descriptos debera permanecer constantemente en dicho local, no pudiendo ser
retirados del mismo sin previo conocimiento de la Inspeccién Veterinaria.

3.3.13. FILTRO SANITARIO

En la entrada se ingtalara un dispositivo manual o 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 habra lavamanos que se gjustaran alo expresado en este Reglamento.

3.3.14. ANTISEPTICOS

En la sala de necropsias debe haber a disposicion permanente del persona de Inspeccién o € del
Establecimiento que trabaje en dicha saa, antisépticos autorizados por € Servicio de Inspeccion Veterinario
Provincial.

3.3.15. HIGIENE DEL PERSONAL
El personal afectado a esta seccidn, no tendra acceso ala seccion limpia sin previo bafio y cambio total de ropa.

3.4.1. DIGESTOR

El loca contiguo a la sala de necropsias y de similares caracteristicas constructivas se dispondra de un equipo
paralainmediata reduccién de lo comisos 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
contard con un tanque digestor a inyeccién directa a vapor, cuya capacidad no sera 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 una reduccion de los comisos a una presion no menor de una'y media (1,5)
atmosfera y a una temperatura no menor de ciento veinticinco (125) grados centigrados, para cuyo control
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deberan estar provistos de mandmetros y termometro. Al finalizar 1a operacién, €l material debera estar libre de
gérmenes patdgenos.

3.4.3. EXCEPCION

Se podra exceptuar lainstalacion del digestor en la sala de necropsias, S ajuicio de la Inspeccion Veterinaria, y
por la ubicacion del digestor de playa de faena estan dadas las condiciones para el traslado de los productos a
desnaturalizar @ mismo. Dicho trasado se efectuard en zorras o vehiculos metdlicos, cerrados que impida la
pérdidade liquidos y sea facilmente lavable.

INSTALACIONES PARA FAENA

3.5. BANADERO

Los bovinos y porcinos deberan ser sometidos a un bafio antes de entrar en la playa de faena. Este bafio seré
reaizado mediante sistema de aspersién en una manga a fin que tendra paredes de hormigdn, mamposteria u
otro material autorizado por el Servicio de Inspeccidn Veterinario Provincial.

3.5.1. PISO

El piso ser4 impermeable y antidedlizante y el largo sera acorde a cupo de faena diaria asignado a cada
establecimiento. Dispondra a continuacion de una seccion para escurrido.

352 ALTURA
La altura minima de sus paredes en |0s casos de ganado mayor sera de un metro con ochenta (1,80) centimetros.

3.5.3. DISPOSICION DE LOSPISOS
El bafio dispondra de un dispositivo de picos aspercionadores de agua distribuidos de maneratal de envolver la
totalidad del animal.

3.5.4. CANTIDAD DE AGUA
La cantidad de agua que saldra serd de trescientos (300) litros por animal y a una presion minima de dos (2)
atmésferas.

3.5.5. GANADO MENOR

Para e ganado menor e bafiadero debera 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) centimetros y
establ eciéndose un volumen de cien (100) litros de agua por cabeza.

3.56. ILUMINACION
Lailuminacién sera de ciento cincuenta (150) unidades lux.

PLAYA DE FAENA

3.6.1. USO DE PLAYAS DE FAENA
Cuando el Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial autorice € uso de una misma playa para faenar
especies diferentes, lalabor se hard en horarios distintos y previa desinfeccion total entre ambas faenas.

3.6.2. DIVISION DE LA PLAYA
La playa de faena estara dividida en tres (3) zonas definidas: zona sucia 0 séptica, encuadrada en un local
independiente y zonas intermediay limpia que podran estar mancomunadas en un mismo ambiente.

3.6.3. ZONA SUCIA O SEPTICA

Las operaciones que se efectuaran en la zona sucia de las playas destinadas a faena de las especie bovina sera
volteo, suspension de la res 'y vomito (cgjon de volteo y/o mecanismo o dispositivo para insensibilizacion),
deguello y sangriay optativamente, desuello de cabezay manos.
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3.6.4. PORCINOS

Para porcinos. mecanismo o dispositivo para insensibilizacion, degiiello y sangria, escaldado y pelado. Estas
operaciones deberan efectuarse en local de mamposteria independiente del ambiente de la playa. La sala estara
provista de elementos paralarenovacion dd aire.

3.6.5. OVINOS
Para ovinos: mecanismo o dispositivo parainsensibilizacion, degielo y sangria.

3.6.6. ZONA INTERMEDIA
En lazonaintermedia, se realizarén todas las operaciones comprendidas desde |a sangria hasta el eviscerado.

3.6.7.ZONA LIMPIA
En la zona limpia se realizarén las operaciones comprendidas desde el eviscerado hastala salida de las reses de
la playa de fagna.

3.6.8. DESNIVELESEN PLAYA EN PISOSBAJOS

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

3.6.9. DESNIVELES DE ZONA SUCIA
El piso de lazona sucia estard a diez (10) centimetros como minimo por debajo del nivel de las zonas anteriores,
debiendo proveerse los adecuados dispositivos de €l evacion de animales.

3.6.10. SACRIFICIO DE BOVINOS

En e caso de sacrificio de bovinos, € piso en e sector frente a cgjon de matanza, seré servido durante la faena
por un velo de agua permanente. Maneando y elevado e animal, previamente a la operacion de degiello se
aplicard un duchado, debiendo estar el piso conformado de manera tal de congtituir un receptaculo que reciba
estas aguas y € vomito, con desagiie propio y cafieria de servicio de un didmetro no inferior a quince (15)
centimetros.

3.6.11. RECEPCION DE SANGRE

En e sector de degliello y para todas las especies, € piso formard un receptaculo o batea con caracteristicas
especiaes pararecibir exclusivamente la sangre, € que debera poseer una doble boca de desaglie y drengje para
é servicio alternado, a saber: durante la faena eliminacion de sangre hacia la planta de elaboracion o depésito
especiales por uno de los conductos y € segundo para las operaciones de limpieza del sector, €l que estara
conectado con el desagiie general mediante cafieria de salida no inferior a quince (15) centimetros de diametro e
interposicién de cierre sifénico.

3.6.12. PISOS

Los pisos seran impermeables y no tendrén filtraciones. Serdn antidedizantes y deberan mantenerse
integramente en buen estado de conservacion, sin baches, ni deterioros que permitan e estancamiento de
liquidos. Tendran una pendiente de caida de no menos del uno'y medio (1,5) por ciento hacialas bocas o candes
de desagiie.

3.6.13. COMUNICACION ENTRE ZONA SUCIA E INTERMEDIA

La comunicacion entre la zona sucia y la intermedia, se hard a través de un vano por € que pasaran
exclusivamente las reses, colgadas del riel de servicio respectivo, riel que deberd estar a una aturatal que e
extremo inferior de lares quede ano menos de treinta (30) centimetros sobre el nivel méas alto del piso.

3.6.14. FRISOS

L as paredes serén de mamposteria de ladrillos comunes ala ca con revestimiento de azuleos blancos o colores
claros hasta una atura de tres metros (3 m) como minimo. Previa autorizacion por el Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial podrd efectuarse un enducido sobre la base de cemento portland u otro materia
impermeabl e en sustitucién de los azulg os y siempre con terminacion de color blanco o claro.
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3.6.15. PAREDES
La parte superior restante de las paredes seré revocada en fino ala cal e impermeabilizada con pintura de color
blanco o claro.

3.6.16. ANGULOS

En & encuentro de paredes con pisos y con techos y paredes entre si, €l angulo que forman éstos, seran
redondeados.

3.6.17. ANGULOSDE COLUMNAS
Si en las paredes existieran salientes provocadas por columnas, mochetas, etc., todos los angul os de encuentro y
esguina seran igualmente redondeados.

3.6.18. DESAGUES
Como minimo cada cincuenta (50) metros cuadrados de piso, debera disponerse de una boca de descarga con
caneriade salida no inferior a quince (15) centimetros de didmetros.

3.6.19. AGUAS SERVIDAS
L os conductos de aguas servidas descargard a o0 alos conductos principales con interposicion de sifon o chicana
de cierre hidraulico.

3.6.20. PISOSEN EL SECTOR DE ASERRADO Y DE LAVADO DE MEDIASRESES
El piso estard conformado de manera tal de constituir un receptéculo o pileta que recoja aserrin de huesos, las
aguas provenientes del lavado, y las encauce a un desagiie propio e independiente.

3.6.21. TECHOS
La cubierta o techo, podra ser de hormigon armado, con chapas metélicas, o de otro tipo que previamente haya
sido autorizado por el Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial.

3.6.22. CIELORRASO

En los casos que € techo no sea de mamposteria, deberd cubrirse con cielorraso construido con material
calcéreo, metdlico, de superficie lisa 'y plana, protegido de la corrosién, (con juntas selladas que impidan el
pasgje de la humedad y/o suciedad) u otro material autorizado por € Servicio de Inspeccion Veterinario
Provincial. No se permite e 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 mecanicos que
produzcan una renovaciéon del aire no inferior a tres (3) veces por hora € volumen dd loca, mediante
extractores con persianas de cierre automéati co.

3.6.24. ABERTURASAL EXTERIOR
Las aberturas que den a exterior, ya sean puertas, ventanas, cubos de ventilacion, etc., deberdn contar con
proteccion de mallaanti - insectos de tipo inoxidable o en su defecto, cortinas de aire.

3.6.25. ANTEPECHO DE LASVENTANAS

L os antepechos de las ventanas estaran como minimo a dos (2) metros sobre €l nivel del piso del local de faena
y presentaran un plano inclinado no mayor de cuarenta y cinco (45) grados con respecto a la vertical, hacia e
exterior de laplaya. La ubicacion de laventanahaciael interior serd d ras de lavertical de lapared.

3.6.26. ILUMINACION

Deberéa contarse con luz artificia general de ciento cincuenta (150) unidades lux como minimo. En los lugares
donde se redlice lainspeccion y clasificacion serd detipo localizaday de un nivel equivalente a trescientas (300)
unidades lux como minimo sobre |os planos de trabajo, no debiendo alterar € color natural de las reses.
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3.6.27. CONDUCTORESELECTRICOS

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

3.6.28. PRODUCTOS COMISADOS

Anexo o dentro delaplayay lindero a lugar donde se realizala Inspeccion Veterinaria (sector de reinspeccion),
existird un local donde se depositardn de inmediato los productos comisados. Desde este recinto, dichos
productos deberan ir directamente al local 0 equipo de reduccién (digestor) debiendo evitarse el 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 serén identificados con la palabra comisos, poseer una
cruz violetay tapas rebatibles.

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

CONDICIONESY CARACTERISTICASDE EQUIPOS

3.7.MANGA O CAJON DE SACRIFICIO

La manga o cajon denominado de sacrificio o de aturdimiento, destinado a bovinos podra estar construido
totalmente de hierro, hormigén o por la combinacion de esos materiales. A la salida del cajon de volteo el
animal caera sobre una rgjilla metdlica inoxidable, debajo de la cual existird un receptéculo por el cual pasard
una corriente permanente de agua. En la entrada al cgjon de noqueo debera existir una lluvia fina (spray)
persistente como una cortina liquida, o una cortina de aire que evitara la entrada de moscas u otros insectos.

3.7.1. PISO DE LA MANGA
El piso dd caj6n o manga estard sobre nivel a cuarenta (40) centimetro como minimo del piso del local.

3.7.2. PAREDESLATERALESY PISOSMOVILES
La pared latera del cajén que da a sector de volteo, como asimismo €l piso del cajon, seran moviles, a efectos
de ladescarga del animal insensibilizado.

3.7.3. CORRAL PARA MANEO DE LANARES
Para lanares, se utilizard un corral adecuado para proceder al maneado de los mismos, para su enganche al riel
de sangria.

3.7.4. REQUISITOSDEL CORRAL PARA MANEO
Los corrales de maneo deberan reunir 1os requisitos de construccion descriptos para el corral de aislamiento, con
excepcion de la atura de la paredes que sera de un metro con veinte (1,20) centimetros como minimo.

3.7.5. CORRAL O MANGAS PARA CERDOS

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

3.7.6. ILUMINACION
En los sitios de sacrificio lailuminacion sera de ciento cincuenta (150) unidades lux como minimo.
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3.7.7. EQUIPO DE INSPECCION DE VISCERAS. SISTEMASDE COMPARTIMIENTOS

La inspeccion de visceras deberd efectuarse sobre un sistema de compartimientos moviles donde se encuentren
perfectamente separadas, distribuidas e identificadas, las visceras correspondientes a cada res, de modo tal, que
en forma conjunta pueda rel acionarse lainspeccion final de éstas con las primeras.

3.7.8. TRANSPORTE DE VISCERAS

Los equipos para transporte de visceras estardn construidos por un sistema de compartimientos maviles, que
pasando por debgjo o lateralmente de la res, en la zona de evisceracion permita acomodar |as visceras en los
compartimientos respectivos (Uno para panzas, otro para menudencias 'y un tercero para el resto de las visceras)
y hacerlosllegar hasta el punto de lainspeccion de las medias reses, sobrepasando lainspeccion final. La cabeza
debera acompafiar alares en condiciones similares alas visceras.

3.7.9. COMPARTIMIENTOS

Las caracteristicas constructivas de los compartimientos estardn conformadas de manera tal, que 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 COMPARTIMIENTOS
L os equipos deberan contar con un dispositivo especia para que, previo a retorno de los compartimientos para
un NUEeVo Uso, €stos se encuentren perfectamente higienizados.

3.7.11. TRANSPORTE DE VISCERAS POR CARRO

Puede optarse, en reemplazo del sistema descripto en los apartados anteriores por el uso de carros especiales,
individuales, para practicar la evisceracion, depositar en €llos las visceras y poder redizar en igual forma, la
inspeccion final derigor.

3.7.12. CONFORMACION DE LOS CARROS
Si para la evisceracion se utilizan carros, éstos deberan tener una conformacién tal que les permita ubicarse
debgjo delares.

3.7.13. COMPARTIMIENTOS PARA EL APARATO GASTROINTESTINAL
Los carros tendran su parte inferior un compartimiento especial, de acero inoxidable, amplio, apto pararecibir y
acomodar el aparato intestinal.

3.7.14. BANDEJA PARA OTROSORGANOS
En su parte superior los carros estaran dotados de una bandeja de acero inoxidable, removible, paraalojar en ella
el corazdn, pulmén e higado.

3.7.15. TRANSPORTE Y LIMPIEZA DE CARROS

Practicada la inspeccion final, las visceras aptas seran conducidas en los mismos carros hasta las bocas de
descarga a las salas respectiva no pudiendo salir éstos del &mbito de la playa de faena. Deberé contarse paralos
casos de transporte de visceras con un sector que posea un dispositivo para e lavado inmediato del carro

respectivo.

3.7.16. RIELES
Los soportes, como la estructura metdlica portante de todo € sistema de rieles, deberan estar pintados con
materiales que no se alteren, desprendan olores o descascaren.

3.7.17. MATERIALESDE RIELES
Los rieles serén totalmente metalicos, libres de éxido, debiendo conservarse perfectamente limpios.

3.7.18. RIELES EN ZONA SUCIA

El ridl, en lazona sucia, tendrd, para las especies bovinas una altura minima de cuatro metros con ochenta (4,80)
centimetros y en las zonas intermedia y limpia, la distancia entre el piso y la parte inferior de la res no sera
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inferior atreinta (30) centimetros, paratodas las especies. En el lugar de inspeccién la distanciaentre laresy €
suelo estara de acuerdo con las tareas que ali se redlizan.

3.7.19. RIELES DE SANGRIA
Losrieles de sangria, para bovinos, deben estar distanciados un (1) metro de cualquier pared o columna.

3.7.20. RIELES EN GENERAL
Los rieles, en general, deben estar instalados con una separacién minima de sesenta (60) centimetros de
cualquier pared, columna, pieza de maguinaria u otro objeto fijo, excepto las plataformas de trabagjo.

3.7.21. RIELES PARA BOVINOS
Los rieles para bovinos deben estar distanciados de la plataforma de trabajo (inspeccidn, clasificacidn, etc.) con
respecto a su vertical, por no menos de treinta (30) centimetros del borde de las mismas.

3.7.22. SSERRAS

Las sierras destinadas a abrir pecho y a dividir las reses deberan ser de tipo motorizado. En e Ultimo caso la
plataforma en que actlia el obrero serd a plano inclinado, escalonada o levadiza, a efectos de facilitar un buen
corte y presentaciéon. Estara construida de mamposteria, hormigdn, hierro u otro material con terminacién
impermeable de facil lavado. El piso seré antideslizante. Todo el frente de la zona de aserrado debera contar
con una pantala o tabique de material impermeable que, bajando aproximadamente desde la atura del ridl,
Ilegue hasta & piso, para evitar la dispersiéon de particulas de hueso y resto del aserrado. En € piso se dispondra
de un recipiente en forma de bandeja o pileta construido con material impermeable, afin de recoger el aserrin de
hueso proveniente de esatarea. Convenientemente dispuesto y proximos a los lugares de trabajo se contara con
los elementos necesarios para la desinfeccién de las hojas de lasierra.

3.7.23. PALCOS PARA LA INSPECCION VETERINARIA
Los palcos para la Inspeccién Veterinaria estarén congtituidos por una plataforma con una atura adecuada que
permita efectuar el examen de las linfoglandulas. El frente serd libre, sin obstéculos 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, la instalacion de barandas de seguridad. Los palcos podran ser metdlicos o de
mamposteria con revestimiento impermeable alisado o azulgjos.

3.7.24. PISO Y ESCALERA ANTIRESBALADIZOSEN PALCOS

El piso seradetipo antiresbal adizo, y atodo lo largo del frente del pal co estara dotado de una pestafia a modo de
z6calo de diez (10) centimetros de altura g ecutada con iguales materiales que |os empleados para le mismo. La
escalera de acceso no podra ser de madera y tendra su superficie de apoyo de tipo antiresbaladizo y baranda de
seguridad.

3.7.25. PALCOSVARIOS
Palcos para lavado de serosas, bajada de entrafia, descapsulado de rifion, reinspeccion, lavado final, dressing y
pesado, reuniran caracteristicas constructivas similares.

3.7.26. MESA Y BANCOS
La mesa para apoyo de planillas contard con una chapa metdica de fécil remocion. El o los bancos serén
también metdlicos.

3.7.27. ZORRAS O CARROSDE USO GENERAL

Las zorras 0 carros de uso general, serén construidos con materiales similares alos de las bandgjas, provistos de
tapa y con angulos interiores redondeados que permitan efectuar una limpieza a fondo del interior de los
mismos.

3.7.28. ZORRAS O CARROS PARA COMISOS

Los materiales y la construccion de zorras 0 carros para comisos seran similares alos de uso general, debiendo
contar, ademas, con tapa de bisagra y una identificacion especial con la palabra"Comisos' bien visible, pintada
en color violetay una cruz del mismo color paraindicar sanidad veterinaria.
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3.7.29. TUBOS PARA EVACUACION DE SUBPRODUCTOS
En los establecimientos donde la playa de faena se encuentre ubicada en un piso elevado, se podran instalar
tubos para la evacuacion de subproductos y comisos. Deberdn estar construidos en meta o material
impermeabl e autorizado por Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. Los que se utilicen para productos
incomestibles y provenientes de comisos deberdn poseer un sistema de cierre automatico que impida el paso de
olores einsectos y mantenerse en perfectas condiciones de higiene.

3.7.30. GANCHOS - MANEAS
Los ganchos y maneas que se halen en contacto con las reses deberdn ser de metales y otros materiales
aprobados por € organismo naciona competente en la materia.

3.7.31. BANDEJAS
Las bandejas seran de acero inoxidable u otro materia que retinalas condiciones exigidas en e apartado.

3.7.32. UTENSILIOS DE TRABAJO
Dichos elementos como cuchillos, chairas, vainas, sunchos, deberdn ser de disefio sanitario y construido de
materiales y/o metal es autori zados por el Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial.

3.7.33. PANTALLAS

En los sectores de aserrado, lavado de serosas y lavado final debera existir una pantalla vertical provista de un
velo de agua permanente para contencion de los restos del lavado y aserrado. El piso de estas areas de trabajo
debera tener forma de pileta para evitar que las aguas de esta operacion se expandan a resto de la playa de
faena. A su vez esta pileta poseera una boca de desagiie de quince (15) centimetros de diametro conectada
directamente alared de efluentes mediante interposicion de cierre sifénico.

3.7.34. ILUMINACION

La iluminacion en los puntos de inspeccion correspondientes a los planos de trabgjo de los equipos, sera
localizaday de unaintensidad no menor atrescientas (300) unidades lux, sin cambiar la colocacion normal de la
res.

3.7.35.LAVABOSY ESTERILIZADORES

Las playas de faena deberan estar provistas de lavabos o lavamanos individual es convenientemente distribuidos
y en proporcion de no menos de uno (1) por cada veinte (20) personas. Deberan poseer agua friay caliente. La
salida de los grifos estara aproximadamente a treinta (30) centimetros sobre € borde superior del artefacto,
debiendo ser accionados a pedal o a presion de rodilla Estardn provistos de jabon liquido o en polvo.
Dispondran de toallas de un solo uso y descartables. La descarga de estos lavabos y lavamanos sera directaala
red de desaglies mediante interposicion de cierre sifonico. De acuerdo a la operatividad € cincuenta por ciento
(50%) de los artefactos |levaran adosados un equipo apto para higienizar y desinfectar utensilios y herramientas.
El equipo de desinfeccion consistira en un recipiente que contenga algin antiséptico aprobado y un
suministrador de vapor de agua a cien grados centigrados (100g C) como minimo. Ademas de los lavabos o
lavamanos e higienizadores de utensilios de uso general precedentemente sefialado, en cada zona o palco que
determine el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial seraobligatorio contar para uso exclusivo con uno de
estos lavamanos e higienizadores.

3.7.36. EQUIPOS DE GRIFOSDE AGUA POTABLE

Como minimo debera disponerse en cada una de las zonas de la playa de faena de un pico o grifo por cada
cincuenta (50) personas, que suministre agua potable para beber. El accionamiento ser4 a pedal o a chorro
vertical o inclinado de salida continua.

3.7.37. TANQUES DE ESCALDADO Y MAQUINAS PELADORAS

El material empleado en la construccion de tanques de escaldado y méquinas peladoras podra ser de hierro,
hormigon armado u otro materia autorizado por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. Debera contar
con boca de sdlida de agua utilizada, acoplada a la red de efluentes. La sala en que se encuentren instal ados
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debera estar provista de extractores que permitan una renovaciéon de la masa de aire, en forma permanente y
eficaz parael ambiente en que se desarrolla el trabgjo, evitando la condensacion de vapor.

EXIGENCIAS OPERATIVAS

3.8. BANO DE ANIMALES SACRIFICAR
Los animales a sacrificar deberan llegar a la playa de faena por mangas o rampas, previo paso por bafios de
aspersion ddl cual se encuentran exceptuados |os ovinos.

3.8.1. ZONA SUCIA BOVINOS
El sacrificio de animales bovinos deberd ef ectuarse en 10s cgjones 0 mangas de sacrificio o insensibilizacion.

3.8.2. INSENSIBILIZACION

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

3.8.3.1ZADO AL RIEL DE SANGRIA
Insensibilizado € animal debera ser extraido del caj6n o0 mangay maneado por la parte distal de los miembros
posteriores por medio de una cadena (manea) e izado al riel de sangria, operacion ésta, que en todos los casos,
debera hacerse con & animal suspendido.

3.8.4. SANGRADO
Terminada esta operacion la res deberd ser transportada a sitio de sangria, donde se efectuara la incisién de
caracter profundo a la entrada del pecho, de manera tal 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 al
desollado de la parte distal de las manos'y de corresponder, se procedera al descornado mediante la utilizacion
de tenazas o sierras metdlicas inoxidables acorde alatarea.

3.8.6. INSPECCION DE ESPACIOSINTERDIGITALES
La Inspeccion Veterinaria efectuara un examen de los espacios interdigitales. En este momento serén
desarticulados en el carpo los miembros anteriores sin dejarlos de lares.

3.8.7. ZONA SUCIA

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

Maneado € animal y elevado el riel de sangria, se realiza la operacién de sangrado por puncion con utilizacion
a efecto de un trocar o un cuchillo. Desangrado e animal debe procederse a su escaldado en agua a
temperatura adecuada y posterior pelado por medios mecanicos y repaso a cuchillo en mesa acorde. Terminada
estas operaciones, la res pasard a la zona similimpia 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 serdinsensibilizado y maneado dentro de un corral especid, elevandose a riel de
sangria. El degliello se hard con el animal suspendido, pasando posteriormente a la zona intermedia para su
desollado.
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3.8.9. ZONA INTERMEDIA DESOLLADO BOVINO

Lares apartir de su entrada en la zona intermedia debe ser desollada por €l sistema de riel aéreo y para aplicar
la técnica sanitaria, se utilizardn palcos enfrentados ubicados a aturas decrecientes. Ademas de la tarea de
cuereado en d, se redlizardn 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 € cuero. El cuereado de la cabeza sera la Ultima tarea del desollado.
Terminadas estas operaciones, se rediza la separacion del esdfago de la traguea y se procede a la ligadura del
primero de ellos, posteriormente se separa la cabeza que seran trasladadas a un gabinete especia de meta
inoxidable en zona limpiay provisto de una manguera con agua a presion y un pico de tres bocas, para proceder
a el lavado interior y exterior de la misma. Ademés se redliza |la toillete y preparacion de la cabeza para la
posterior inspeccion.

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

En el sistema de riel aéreo, el desollado podré ser efectuado total o parciamente por cuereadores mecéanicos o
aparatos neuméaticos.

3.8.10. EVISCERADO

Finalizada |as etapas enumeradas anteriormente, la res debe ser transportada a palco de evisceracion donde se
procederd a incidir longitudinamente e plano medio de los musculos abdominales procediendo a extraer las
visceras toraxicas y abdominales. Estas visceras serén recibidas en bandegjas 0 zorras especiades para visceras
donde se depositaréan separadamente el higado, pulmén y bazo, de los pre - estdmagos, estdmagos y masa
intestinal. En este sector se efectuard una dobl e ligadura duodenal para la separacion del estomago del resto del
intestino delgado y grueso. Unavez producida la evisceracion las visceras como asi también, la cabeza deberan
[legar simultdneamente con su res, hasta el palco de inspeccion veterinaria para ser sometida a proceso de
inspeccion sanitaria que determinara el destino final de los productos de lafaena.

3.8.11. ASERRADO - LAVADO DE SEROSAS

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

3.8.12. DESCAPSULADO DE RINON Y BAJADA DE ENTRANA
A continuacién las medias reses enfrentaran el palco donde se redlizara la bajada de entrafia y descapsulado del
rifidn, preparado asi las medias reses parala Inspeccién Veterinaria.

3.8.13. PALCO DE INSPECCION

En este sector coincidiran las 1/2 reses con sus 6rganos y cabeza para laintervencién del inspector veterinario y
sus ayudantes en cumplimiento de lo previsto en € capitulo respectivo de inspecciéon post - mortem. La
extraccion de lavesicula biliar se realizara en este sector después de lainspeccion y antes que el higado se envie
alasala de menudencias.

3.8.14. PALCO DE REINSPECCION

En caso de duday en la necesidad de intensificar lainspeccion veterinaria para € diagndstico definitivo sobre e
destino, las medias reses seran derivadas por un riel especial a sector de reinspeccion, a igual que lasviscerasy
la cabeza si corresponde por la presuncién de patologia. De determinarse la aptitud sanitaria para consumo, las
medias reses volveran por un riel de reingreso a circuito general. De establecerse la necesidad de su
desnaturalizacién, serén derivadas a sector de depositos de comisos y digestor para su introduccion en e tanque
digestor de playa.

Las visceras y cabezas en las zorras seguiran un tratamiento similar a descripto, siendo llevadas a las salas de
trabaj o respectivas, o bien en € sector de comisos, seran elevadas e introducidas en e digestor. Cumplida esta
accion, las zorras seran 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 permitaderivar convenientemente |os productos, segin el dictamen de lainspeccion.
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3.8.15. LAVADO FINAL

Las medias reses consideradas aptas para consumo, pasardn por e sector o palco donde se efectuard la
extraccion del rifion, rabo y testiculos, los que serdn depositadas en zorras para su trasado a la saa de
menudencias. Posteriormente enfrentaran 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 alo
determinado por la presente reglamentacidn en su capitulo especifico. A continuacién seran transportadas a la
salade oreo o cdmaras frigorificas.

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

3.8.18. TRIQUINOSCOPIA

Todos los porcinos que se faenen, sean adultos o lechones seran sometidos a examen triquinoscépico. Se
procedera a la extraccién y examen de no menos de doce (12) muestras de los muisculos maseteros, tres (3)
muestras de |os muscul os aductores o abdominal es a eleccidn, las otrastres (3) muestras.

Las muestras se examinaran por triquinoscopio con no menos de sesenta (60) diametros de aumento. La
numeracion de las muestras, coincidira con ladel cerdo que se examina. Comprobada la presencia de triquina se
har& una reinspeccion de toda latropa con e doble nimero de muestras.

Comprobada la presencia de triquina en cualquier estado gque se halle, se decomisara a la res con destino a
digestor.

Latropano podra salir del establecimiento ni ser industrializada, hasta que finalice el examen triquinoscépico.

3.8.19. SALA DE OREO
Puede ser comUn a las especies bovina, ovinay porcina. Debera poseer un equipo de climatizacion que asegure
una temperatura ambiente de 10 °C 0 menos.

3.8.20. CAMARA FRIGORIFICA

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

SALASDE TRIPERIA, MONDONGUERIA, MENUDENCIASY DE CABEZAS

3.9. AISLAMIENTO
Estas salas no tendrén comunicacién directa con la playa de faena, debiéndose efectuar € pasaje de los 6rganos
mediante ventanas adecuadas (troneras).

3.9.1. DEPENDENCIAS EXIGIDAS
De acuerdo con € volumen de faenay grado de aprovechamiento de los subproductos, € Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincia podraexigir o eximir las distintas dependencias.

3.9.2. DESPACHO

Debera preveerse un despacho para la carga de los productos y subproductos comestibles, previéndose por
necesidad sanitaria y operativa una camara frigorifica para depdsito cuando asi 1o determine € 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
Los locales debe reunir las condiciones higiénico - sanitarias siguientes:
a) Los pisos deben ser de material impermeable, antidedlizante y resistente alos acidos grasos y alos elementos
de higienizacion.
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b) Paredes con friso de azul€jos, u otro material aprobado hasta una atura minima de tres (3) metrosy €l resto
cubierto con revoque fino y pinturaimpermeabilizante de color blanco o claro.

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

d) El angulo entre piso y paredes, entre paredes entre si y de paredes con € techo debe ser redondeado.

€) Aberturas cerradas con tejidos anti - insectos.

f) Debe evitarse la acumulacion y condensaci én de vapores.

Las salas contardn con suficiente aguafriay caliente.
Laluz puede ser natural o artificial con un minimo de 200 unidades lux y no debe alterar |os 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 € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia. Tendran doble fondo, siendo la l&mina superior
cribada. Dispondran de un sistema de drenagje que impida el cimulo del aguay € sistema de evacuacion estara
directamente conectado alared general de efluentes. El lavado del producto se harabajo 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 coccidon y bateas para blanqueado. Los productos asi tratados seran
comerciaizados por €l sector de carga de menudencias comestibles.

3.9.6. TRANSPORTE DE MENUDENCIAS

El transporte de las menudencias se hara por zorras reservadas a ese fin. Los metales y otros materiales en
contacto con alimentos y sus primeras materias no deben tener mas de uno (1) por ciento de plomo, antimonio,
zinc u otrasimpurezas, ni méas de un (1) centésimo (0,01) por ciento de arsénico, u otra sustancia nociva.

3.9.7.OTROSEQUIPOSE INSTALACIONES

De efectuarse un aprovechamiento més integrado de las visceras rojas, verdes o cabeza, se exigiran los equipos
reglamentarios, de disefio sanitario y construido con materiales autorizados por € Servicio de Inspeccion
Veterinaria Provincia, acorde a las necesidades, como asi también instalaciones y procesos en un todo de
acuerdo alos requisitos establecidos en el capitul o especifico.

LOCALESANEXOSA PLAYA DE FAENA

3.10. ESCALDADO DE PORCINOS

La operacion de escaldado debera efectuarse en un local de mamposteria aisado del ambiente de la playa,
aungue puede tener la comunicacion suficiente para transportar a animal a la zona sucia para su depilado. La
sala en que se encuentran instalados deberd estar provista de extractores que permitan una renovacion de la
masa de aire en forma permanente y eficaz para € ambiente en que se desarrolla € trabgjo, evitando la
condensacion del vapor.

3.10.1. LOCAL PARA LIMPIEZA DE CARROS

Debera contarse, para los casos de transporte de visceras decomisadas, con un local que posea un dispositivo
para la desinfeccion del carro respectivo que no podra volver a circular sin cumplir satisfactoriamente con este
requisito.

3.10.2. TRIQUINOSCOPIA
Se contara asimismo, con un local adecuado para practicar |as operaciones de diagnostico de triquina en cerdos
adultos y lechones.

3.10.3. LAVADERO DE ROLDANAS

L os establecimientos deberén contar con un local de caracteristicas adecuadas a la funcion a cumplir, destinado
al lavado de roldanas, cuyas caracteristicas constructivas surgen del capitulo especifico de este reglamento.
(dependencias auxiliares)
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3.10.4. LAVADO DE ROLDANAS

Lalimpieza de roldanas se deberd efectuar mediante el siguiente procedimiento.

a) Barfio de solucion alcalina.

b) Enjuague.

¢) bafio en solucion acida.

d) Enjuague.

€) Secado por medio de aire cdiente.

f) proteccion con aceite de patas u otro producto lubricante.

En todos | os casos se emplearén productos autorizados por Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial.
3.10.5. LOCAL PARA CUEROS

Contaran con un local destinado a trabajo de los cueros procedentes del desollado de los animales de capacidad
suficiente con pisos, paredes y techos que deberan reunir las condiciones que establece € presente Reglamento
y abundante provision de agua.

3.10.6. ORGANOSNO ELABORADOS
Los intestinos, estbmagos y demas érganos que no se elaboren en el establecimiento, deberan retirarse del
matadero durante |a faena o inmediatamente de finalizada la misma.

3.10.7. ENTREGA A OTRASPLANTAS
Los establecimientos que optaron por entregar los estdmagos y/o intestinos a otras plantas industrializadoras
deberan contar con una dependencia paralalimpiezay acondicionamiento de aquellos.

3.10.8. SALA DE MAQUINA - Grupo Electr6geno
Todo establecimiento que no reciba del exterior suministro energético debera tener un generador de dectricidad
en su reemplazo. La sala de méaguinas debera estar aislada de las dependencias donde se manipulen productos
comestibles, pudiendo tener anexala 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. SALA DE CALDERAS

La construccion del local para sala de maquina y/o calderas, serd de material incombustible, con pisos de
MOsai cos U otro material impermeabley lavable.

Debera constar con suficiente iluminacion natural o artificial. La ventilacién 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

La caldera, debera proveer de agua caiente 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 maquinas. Debe hallarse aislada de |os locales donde se elaboran
productos comestibles.

3.10.12. OTRAS DEPENDENCIAS AUXILIARES

Se exigira toda otra dependencia auxiliar prevista en e capitulo especifico, cuando a juicio de € Servicio de
Inspeccion Veterinaria Provincial sean necesarias para complementar la actividad especifica del
establecimiento.

SERVICIOS SANITARIOS PARA EL PERSONAL
3.11. VESTUARIOSY SERVICIOS SANITARIOS

Las caracteristicas constructivas, de distribucion, ubicacién y equipamiento surgiradn de lo reglamentado en
capitul o especifico.



3.11.1. NECESIDADES INDISPENSABLES

Se exige minimamente dos nticleos sanitarios, uno que abastezca las zonas sépticas o sucias (zona sucia de playa
de faena, zonas sucias de triperia y/o mondongueria, sector de corrales, mantenimiento, anexos incomestibles) y
otro nucleo que comprenda e persona destinado a la zona limpia de la playa de faena, sector de frio,
menudencias comestibles, etc.). No obstante o expuesto, €l Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial podra
exigir nuevas dependencias sanitarias que por su ubicacién o distribucion considere necesario instalar para la
mejor utilizacién y servicio del personal.

3.12. CODIGO DE COLORES

Para el presente Reglamento, queda establecido €l siguiente codigo de colores y 10s que en |o sucesivo agregue
el Servicio de Inspeccidn Veterinario Provincial, para la identificacién de tuberias, accesorios y elementos
laborales:

Agua caliente: Verde con franjas color naranja.

Aguafria Verde

Aire comprimido: Azul

Amoniaco: Gris con franjas naranja. En algunos sectores se recomienda, ademés, inscribir la palabra amoniaco.
Bocas de incendio, elementos de lucha contraincendio y agua no potable: rojo

Cloacas: Gris con franjavioleta

Combustibles: (liquidosy gases): Amarillo

Electricidad: Negro

Productos Comestibles: Blanco

Productos Incomestibles: Violeta

Productos Peligrosos: Gris

Varios. castanio

Vapor de agua: Naranja

MATADERO-FRIGORIFICO " C"

CONDICIONESA CUMPLIR
Apartados 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; 3.10.1/12; 3.11; 3.12.

3.1.13. LAVADERO DE CAMIONES

Se exceptuara la instalacion del lavadero de camiones s dentro de las inmediaciones del establecimiento,
existen ingtalaciones privadas a efecto. Se debera acreditar la utilizacion de dicho servicio ante el Servicio de
Inspeccion Veterinario Provincial.

3.1.14. VALLADO DE CORRALES
Se aceptara el vallado con tablones de maderas durasyy lisas, pintadasalacal.

3.1.15. TECHADO DE LOS CORRALES
Se podré exceptuar €l techado de los corrales de descanso siempre que a juicio del Servicio de Inspeccién
Veterinaria Provincia no se comprometala sanidad de los animales que alli se depositen para su faena.

3.2.9. CORRAL DE AISLAMIENTO

Cuando el Organismo de aplicacion asi |o autorice se aceptard como corral de aislamiento, un corral de aparte
de caracteristicas similares a los corrales de descanso. Su ubicacion responderd a los principios de distribucién
sanitariagenerales, y ubicado anexo ala sala de necropsias.

3.3.16. SALA DE 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 enterosy comisos.
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3.5.7. BANADERO

Los vacunos y porcinos deberan ser sometidos a un lavado con agua a presion para eliminar la suciedad dela
piel. La operacidn podra efectuarse mediante bafio con lluvia o con instalacion de un pico con manguera para
dichaaccion.

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 playay lindero a lugar donde se realiza la inspeccién veterinaria (reinspeccidn), existira
un local o recipiente donde se depositen de inmediato |os productos comisados. Si 1as carnes se transportan por
riel aéreo se dispondra de un pasillo exclusivo parata fin. Anexo se dispondré de un horno crematorio parala
desnaturalizacion de |os comisos.

De acuerdo con su ubicacion y operatividad, e Organismo de aplicacién puede optar por un sélo 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 méaquina peladora mecanica por una mesa para el pelado manual a cuchillo, construida en
cafios redondos separados entre si.

3.8.21. DESOLLADO
Se aceptarala utilizacion paralas 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 las necesidades operativas y
sanitarias asi 1o determinen.

MATADERO RURAL

HABILITACION

La habilitacion de los mataderos rurales seré 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/0 pozo séptico.

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

¢) Que la poblacién rural, a juicio del Organismo de aplicacion, no pueda ser abastecida en forma normal y
conveniente por establecimientos faenadores de categoria superior.

CONDICIONESA CUMPLIR
3.12; 3.15; 3.1.7/9; 3.1.11; 3.1.13; 3.2, 3.2.1/2; 3.5.7, 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 LOSCORRALES

El establecimiento contara con corrales de descanso suficiente para alojar alos animales afaenar en el lapso de
48 hs. Debera tener disponible como minimo dos (2) corrales para la especie bovinay un (1) corral apto parala
especie porcinay ovina. La capacidad de los corraes se caculara de acuerdo con e 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
mecanicos para el transporte de hacienda en pie se dara cumplimiento con e apartado 3.1.3.
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3.2.10. COMPLEJO SANITARIO DE EMERGENCIA

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

3.5.8. BANADERO

Los bovinos y porcinos deberdn ser sometidos a un bafio antes de entrar a la 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 tendra pisos impermeables y antideslizantes, y su vallado serd de mamposteria, hormigén o tablones de
madera.

3.6.32. PLAYA DE FAENA

Se aceptara un solo ambiente con una superficie minima de cincuenta (50) metros cuadrados con una separacion
fisica interna que delimite las zonas sucias e intermedia, de la zona limpia y sector de acondicionamiento de
menudencias.

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

3.7.40. PALCOS

Poseerd palcos para eviscerado y aserrado, inspeccion veterinaria y todo otro palco que € Servicio de
Inspeccion Veterinaria Provincial considere necesario para mejorar la operatividad sanitaria en la faena. Se
puede aceptar la presencia de pal cos méviles.

3.7.41. LAVABOSY ESTERILIZADORES

Se aceptara lavabos para |os operarios ubicados préximos a los lugares de trabajo. Se aceptara la utilizacion de
esterilizadores portétiles en los sectores de mayor compromiso sanitario, segiin lo determine d Servicio de
Inspeccion Veterinaria Provincid .

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 € calor animal.

3.9.8. MENUDENCIAS, TRIPASY CABEZA

Podréan elaborarse en e mismo local de la playa (zonalimpia) en mesadasy piletas de materia inoxidable u otro
elemento autorizado por € Organismo de aplicacion. Tendran sistema de doble fondo, siendo lalamina superior,
cribada. Dispondra de un sistema de drenaje que impida € acumulo de aguay € sistema de evacuacion estara
directamente conectado alared general de efluentes. El lavado seredlizarabajo lluvia.

3.9.9. MONDONGUERIA
Los estbmagos 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 ala sala paralainspeccion veterinaria.

3.10.14. ACONDICIONAMIENTO DE CUERO

En correlacion e sector de cuereado en playa se proveera una tronera baja con tapa que permita la salida del
subproducto a exterior, a un sector o playon con piso impermeable donde se acondicionara el cuero, los que
serén retirados de inmediato una vez finalizadalafaena.

3.11.3. BANOSY VESTUARIOS
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Se contara con un local para vestuario anexo a un bafio con ducha e inodoro de piso. Ambos tendrén paredes
impermeables y lavables y pisos antidesizantes. Dispondra de un sistema de provision de agua potable friay
caliente, jabdn, toallas de un solo uso.

3.10.15. DISPONIBILIDAD DE AGUA CALIENTE
Se dispondra de un sistema de provision de agua caliente (caldera - termotanque) que abastezca los distintos
sectores de trabajo y l0s servicios sanitarios.

CAPITULO IV
CAMARASFRIGORIFICAS

4.1. DEFINICION
Se entiende por camara frigorifica e local construido con material aislante térmico destinado a la conservacion
por medio ddl frio de productos perecederos.

4.1.1. CAPACIDAD

En cuanto a volumen se refiere, la capacidad sera fijada por € Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial,
teniendo en cuenta el producto a almacenar, enfriar o congelar de acuerdo alas condiciones de temperatura que
se deba obtener para cada producto.

REQUISITOS DE CONSTRUCCION E HIGIENICO SANITARIO

CAMARASY ANTECAMARA
Deberan reunir idénticos requisitos de construccion e higiénicos sanitarios.

4.2. PISOS

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

4.2.1. PAREDES

Las paredesy columnas de las camaras frigorificas no metdlicas, estaran construidas de mamposteria de ladrillos
tomados con mezcla de cal y arena, con o0 sin agregado de cemento portland u de hormigén armado. En su
interior estaran revocadas totalmente con enduido de cemento natural o blanco, o bien revestidas de azulgjo o
cualquier otro material impermeable, no atacable por los acidos grasos, de facil lavado y que estuviese
previamente autorizado por € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

El exterior también debera hallarse revocado, de tal manera que evita el paso de la humedad.

4.2.2. TECHO
Debe ser de construccion similar a de las paredes. El cielo raso seré de materia impermeable e incombustible y
de fé&cil limpieza.

42.3. MATERIAL AISLANTE

Cualquier materia aidante que se utilice, ser4 colocado en forma tal que permita e 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 hojallena, provistas de material aislante térmico. Se admite en su construccion la madera revestida en
su totalidad por material metélico no corrosivo y no oxidable u otro elemento siempre que sea inodoro, poco
higroscopico e impermeabilizado, y que estuviese debidamente autorizado por € Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial. Tanto la atura como el ancho de las puertas, debera estar en concordancia con losfines a
que sedestine e local. Deberan permitir la apertura, también, desde € interior de las camaras.
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4.25. ILUMINACION
Todas las cAmaras deberan estar provistas de iluminacion artificial con llave de encendido dentro y fuera de las
camaras. La capacidad luminica seré 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 ventilacion de las camaras frigorificas y la renovacion del aire sera ta que evite la alteracion de la
mercaderia d macenada

4.2.8. RIELESPARA OVINOSY PORCINOS
Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles no serd menor de cincuenta (50) centimetros y su altura debe
permitir que lares suspendida se halle ano menos de treinta (30) centimetros del suelo.

4.2.9. RIELES. SEPARACION PARA RESESVACUNAS

Los ridles destinados a reses de la especie vacuna, estaran 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 funcional que haya dentro de las camaras. Los rieles se colocardn a no
menos de treinta (30) centimetros del techo y las reses suspendidas deberdn hallarse a no menos de treinta (30)
centimetros del suelo.

4.2.10. ALARMA INTERNA
Para seguridad del personal, las cAmaras frigorificas deberan poseer un sistema de alarma que se accione desde
el interior.

SISTEMA DE REFRIGERACION

4.3. SISTEMA DE REFRIGERACION
Queda permitido cualquier tipo de sistema de refrigeracion o congelacién, sea rapido o lento, seco o himedo,
siempre que su aplicacion no altere |os caracteres organol épticos de |os productos a enfriar.

4.3.1. PROTECCION CONTRA EL GOTEO DE AGUA DE CONDENSACION

Cuando € sistema de enfriamiento 0 congelacion sea en base a circulacion de liquidos y 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 condensacién hacia el suelo o sobre los productos almacenados.

4.3.2. EVALUACION DE LA CAPACIDAD DE TRABAJO

La capacidad de trabgjo de las cdmaras para | os procesos de enfriamiento, congelacion y depdsito, sera evaluado
pro el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial considerando la potencia de generacién electromotriz del
establecimiento.

ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS CARNEOSY DERIVADOS

4.4. ALMACENAMIENTO
No se permitira el amacenaje de ningln producto sobre e piso. Como excepcion se permite sobre rejillas
metdlicas exclusivamente, que faciliten laaireacion.

44.1. TEMPERATURA DE LAS CAMARAS DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS
CONGELADOS

La temperatura de congelacion que deberan tener los depositos cuyo destino sea € amacenamiento de
productos congelados, serdigual alaexigidaparael producto de menor temperatura.
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4.4.2. PROHIBICION DE DEPOSITAR PRODUCTOSDE DISTINTASESPECIES

No se permitird depositar simultdneamente 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 ésta exigencia a los productos, subproductos
congelados en envases herméticos e inviolables aptos para consumo humano de acuerdo a las normas
establecidas en e presente Reglamento.

4.4.3. CAMARASVACIAS AUTORIZACION PARA OCUPARLAS
Cuando se desocupe una camara frigorifica, la misma no podra ser utilizada nuevamente sin la respectiva
autorizacion del servicio veterinario.

4.4.4. ESTIBADO, PROHIBICION
S6lo se permitird e estibado de productos cuando se hallen congelados y provistos de continentes.

4.4.5. DISPOSICION DE LASRESESEN LOSRIELES
Mientras las carnes estén solamente enfriadas y no se hayan congelado, no deberén tocarse un trozo con otro y
las medias reses se dispondran en formatal que se presenten "hueso con hueso y carne con carne”.

LIMPIEZA'Y DESINFECCION

45.LIMPIEZA, PINTADO Y DESINFECCION

Las cAmaras deben estar permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas con sol uciones anti sépticas
o cualquier otro medio aprobado por organismos competentes. Lalimpiezay desinfeccion se efectuara cada vez
que los determine € servicio veterinario y en €@ transcurso de cualquiera de estas operaciones, las cAmaras
deberéan halarse vecias.

CONTRALOR AMBIENTAL

451. TERMOMETRO, PSICOMETRO HIGROMETRO
Las camaras frigorificas deberan estar provistas de termémetros de maxima y minima. Un psicOmetro,
higrémetro e higrografo anemémetro estaran a disposicion del servicio veterinario.

TECNICASDE REFRIGERACION GENERALESY PARA LOSDISTINTOSPRODUCTOS

4.6. RESESVACUNASEN OREO

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

4.6.1. RESESVACUNASEN CAMARA DE CONSERVACION
Las reses bovinas enfriadas a cero (0) grado centigrado, se conservarén en las cAmaras a razon 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. RESESOVINASY PORCINAS

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

4.6.3. CAPACIDAD FRIGORIFICA EN RESESMAYORESY MEDIANAS. ENFRIAMIENTO

La capacidad frigorifica de las cAmaras de enfriamiento debe ser tal, que se logre en la parte més profunda de
reses mayores 0 medianas, una temperatura de cero (0) grado centigrado a no mas de cuarentay ocho (48) horas
asuingreso alacamara. En esetiempo latemperatura de la superficie no podra ser inferior auno y medio (1,5)
grados centigrados bgjo cero.
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4.6.4. CAPACIDAD FRIGORIFICA EN AVES, POLIFEROS 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 debe 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. RESESVACUNASTIPO "CONSERVA"

En las reses vacunas tipificadas como "manofactura’ o "conserva', se admitira su amacengje en camaras
frigorificas, ya sea para oreo 0 conservacion, aumentando € cincuenta (50) por ciento de lo permitido en los
Apartados segun el caso.

4.6.6. CAMARASDE CONSERVACION DE PRODUCTOSENFRIADOS
La capacidad frigorifica de la camara de conservacion de los productos enfriados sera la necesaria para no
superar en ningln momento un (1) grado centigrado bajo cero.

4.6.7. CAPACIDAD FRIGORIFICA PARA RESESMAYORESY MEDIANAS. CONGELACION

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

4.6.8. CAPACIDAD FRIGORIFICA PARA AVESY PILIFEROS

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

4.6.9. CAPACIDAD FRIGORIFICA EN LOSPRODUCTOSDE LA PESCA. CONGELACION

La capacidad frigorifica de las camaras de congelacién de productos de la pesca, sera tal, que se logre la
congedlacién 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, segun € caso, por Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial, cuando razones tecnoldgicas |o
justifiguen.

4.6.10. CAMARAS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS CONGELADOS
La capacidad frigorifica de las camaras de conservacion de los productos congelados, no podra ser inferior a
necesario para mantener la congelacion del producto alas temperaturas fijadas.

4.6.11. MODIFICACION DE LA CAPACIDAD FRIGORIFICA
En caso de modificacion de la capacidad frigorifica por inconvenientes mecénicos u otras causas, todo
movimiento o traslado de productos, debera ser notificado a Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial, a
efectos de adoptar |as medidas que estime conveniente segin € 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. PROHIBIDO A VOLVER A REFRIGERAR

Las carnes, los productos de la cazay de la pesca, las avesy los huevos refrigerados expuestos algin tiempo ala
temperatura ambiente, no podran volver a ser sometidos nuevamente a la accién 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.
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CAPITULOV
DEPENDENCIAS AUXILIARESDE LOSESTABLECIMIENTOS

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 conservacidn de la materia prima son necesarias para
complementar la actividad especificadel establecimiento.

5.1.1. ENUMERACION DE DEPENDENCIAS
De acuerdo al criterio precedente se consideran como secciones o dependencias auxiliares, entre otras:
a) Sala de méguinas.

b) Sdade caderas.

¢) Almacenes.

d) Carpinteria

€) Fabrica de bolsas.

f) Deposito de envases. Primariosy secundarios.
0) Deposito de mercaderia envasadas.

h) Deposito de sal.

i) Deposito de aditivos.

j) Depbsito de subproductos incomestibles.

k) Sala de tratamiento de aguas.

5.1.2. SALA DE MAQUINAS - GRUPO ELECTROGENO

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

5.1.3. CONSTRUCCION; ILUMINACION; VENTILACION; AGUA CALIENTE

La construccion del local para la sala de méaguinas y/o calderas, sera de material incombustible, con pisos de
mMosaicos u otro material impermeable y lavable. Debera contar con suficiente iluminacién natural o artificial.
La ventilacion estard 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. SALA DE CALDERAS

Lasalade calderas, debera 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 serén similares alos de la sala de maquina. Debe hallarse aislada de los locales donde se elaboran
productos comestibles.

5.1.6. ALMACENAMIENTO DE UTILESY OTROSELEMENTOS
Cuando las necesidades del establecimiento lo requieran debera contar con un local para almacenamiento de
Utiles y otros el ementos exceptuandose 1os envases y los productos comestibles a usar en la elaboracion de la
primera materia. Esta accion estard aislada de cuaquier otra dependencia.

5.1.7. ALMACENES

El materia de construccion de la seccion amacenes serd de material incombustible y su piso impermeable. El
edificio deberd estar provisto de dispositivos contraincendio.
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5.1.8. CARPINTERIA

Los establecimientos donde se fabriquen envases de madera ya sean cajones o toneles, deberdn 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 contraincendio y hallarse aidada de los locales donde se elaboran productos comestibles.

5.1.9. FABRICACION DE ENVASES
Los establecimientos donde se fabriquen envases de hojalata deberdn poseer una dependencia destinada
exclusivamente a ese fin. Dicha dependencia debe llenar |os requisitos sefialados en el apartado anterior.

5.1.10. FABRICA DE BOL SAS
Los establecimientos donde se fabriquen bolsas ya sean de arpillera, algoddén o materia sintético, deberén
poseer una dependencia destinada exclusivamente aesefin.

5.1.11. DEPOSITO DE ENVASESVACIOS
El depésito de envases vacios, cualquiera sea su naturaleza es una seccion obligatoria en todos los
establ ecimientos donde se elaboren y envasen productos de origen animal comestibles.

5.1.12. DEPOSITO DE ENVASESLLENOS
Cuando se depositen envases conteniendo productos comestibles, deberan estar aislados de los productos
incomestibles envasados o no.

5.1.13. DEPOSITO DE PRODUCTOS ENVASADOS

Las mercaderias envasadas, listas para su expendio, no podran almacenarse a aire libre o0 bajo tinglados,
debiendo hacerse en galpones de material incombustible y con las caracteristicas sefialadas en los numerales
respectivo del capitulo de fabrica de chacinados. L os locales destinados a deposito de productos grasos, deberan
ser mantenidos a una temperatura maxima de veinticinco grados centigrados (25g C).

5.1.14. REQUISITOSDE LOSDEPOSITOSDE ENVASES
En los depdsitos de envases, los pisos, paredes y techos deben ser en su totalidad construidos en material
impermeable. Las aberturas tendran cierre automatico y estaran protegidas con telas anti - insectos.

5.1.15. DEPOSITO DE SAL

Cuando se utilice sal en forma masiva, debe disponerse de un local especia para depdsito de lamisma. El local
para deposito de sal sera de material. Debe tener piso, paredes y techos cubiertos de material impermeable e
inalterable, por la sal. Las puertas tendran cierre automéatico y serén construidas de materia anticorrosivo a la
accion del cloruro de sodio.

5.1.16. PROHIBICION DE DEPOSITAR EN EL SUELO
Lasal cuaquiera sea su destino no podra depositarse agranel en el suelo.

5.1.17. DEPOSITO PARA ADITIVOS
Los depdsitos de aditivos deberan dar cumplimiento a los establecidos en los numerales respectivo del capitulo
fébricas de chacinados.

5.1.18 DEPOSITO PARA PRODUCTOSINCOMESTIBLES
Los locales para depdsitos de productos incomestibles deben responder a las exigencias que para cada producto
se fijan en este Reglamento.

NORMASDE HIGIENE
5.2. PROHIBICION DE DEPOSITAR EN EL SUELO

Los envases de telas, carton, plastico o similares destinados a productos comestibles no podran depositarse auna
alturano menor de quince (15) centimetros del suelo.
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5.2.1. MEDIDASHIGIENICAS
El deposito de envases debe estar siempre limpio y libre de insectos y roedores.

5.2.2. PROHIBICCION DE ALMACENAR PRODUCTOS COMESTIBLESE INCOMESTIBLES
Queda prohibido depositar simultdneamente en un mismo ambiente productos comestibles e incomestibles.

CAPITULO VI
DEL PERSONAL
PERSONAL OFICIAL

6.1. INSPECCION VETERINARIA

En cumplimiento de lo dispuesto por la Ley n° 11123 la inspeccion veterinaria de las carnes y sus derivados se
llevara a cabo por intermedio del Servicio de Inspeccién Veterinario Provincia, dependiente de la Direccién
Provincial de Ganaderia.

6.1.1. FISCALIZACION POR MEDICOSVETERINARIOSY AYUDANTES
La fiscalizacion higiénico sanitaria de los establecimientos bajo inspeccion provincial serd eercida por
profesional es veterinarios.

6.1.2. JEFE DE SERVICIO

En aquellos establecimientos que por su produccidon sea necesaria la actuacion de mas de un inspector
veterinario, la Direccién Provincial de Ganaderia, queda facultada para designar un jefe de servicio en laforma
y de conformidad a los requisitos que establezca.

6.1.3. OBLIGACIONESDEL JEFE DE SERVICIO

Son obligaciones del jefe de servicio:

a) Controlar los servicios afin de mantener en el personal ladisciplinay contraccién necesaria para obtener una
inspeccion prolijay eficiente.

b) Cumplir y hacer cumplir laLey y las disposiciones del presente reglamento.

c) Distribuir el personal asus 6rdenesy dar cuenta ala superioridad de las fallas u omisiones en que incurrieran
los empleados, indicando a mismo tiempo |as medidas disciplinarias que asu juicio deben aplicarse.

d) Mantener &l contralor sanitario en todas las dependencias del establecimiento a su cargo, siendo responsable
de todas las deficiencias para las cuaes no arbitre los medios a su acance que las subsane ya sea por si mismo,
s ello entraen sus facultades, o poniéndolo en conocimiento de quien corresponda.

€) Resolver sobre el destino de las carnes que observe € persona de inspeccion.

f) Tener a su cargo y al dia los libros y planillas que sea obligacion llevar en cada establecimiento. Sera
responsable de la custodiay confeccion de |os certificados sanitarios.

0) Elevar ala superioridad en la fecha precisa que se le fije las planillas, partes y toda otra documentacion que
tenga ese destino.

h) Presentar anualmente antes del 15 de enero de cada afio la memoria del afio anterior, poniendo en
conocimiento de la superioridad 10s trabajos realizados durante el afio que seinformay proponiendo las mejoras
gue considera necesarias para € buen servicio de lainspeccion.

i) Recibir y entregar lainspeccion bajo inventario firmado, menteniéndolo actualizado, siendo responsable de la
conservacion de los Ultimos bajo su custodia.

j) En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del servicio de inspeccién sin perjuicio de las funciones
directas asignadas.

k) Disponer la extraccion y envio a laboratorio central, de las muestras de los productos elaborados, para
andlisis, como asi también de los productos que entran en su elaboracion, envases 0 envolturas, v,
guincenamente como minimo, dispondra el andlisis quimico y bacteriolégico del agua utilizada por €l
establecimiento en todas sus etapas operativas, debiéndose ser éste, realizado en el Laboratorio Centra 0 en su
defecto, por razones de distancia en laboratorios oficiales (nacional, provincial o municipa) debiendo ser las
respectivas muestras extraidas por personal del Servicio de Inspeccidn Veterinario destacado en €l mismo.

) Vigilar el acondicionamiento de los productos destinados al comercio.
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m) Vigilar la entrada de materia prima al establecimiento, disponiendo la gjecucion de los andisis necesarios
para asegurar la sanidad del producto a elaborar.

n) Hacer cumplir |as disposiciones vigentes sobre rotulados, envasesy pesos declarados.

f) Vigilar o disponer lavigilancia en los transportes de la carga de | os productos bajo su contralor.

6.1.4. ESTABLECIMIENTO CON UN SOLO INSPECTOR VETERINARIO
En los casos que la inspeccién sanitaria del establecimiento fuera atendida sélo por un inspector veterinario
dicho funcionario asumiralas responsabilidades consignadas para | os Jefes de Servicio.

6.1.5. INSPECTORESVETERINAROS. OBLIGACIONES

L os inspectores veterinarios de establecimientos habilitados estaran bajo la direccion de los Jefes de Servicio y
paraellos regiran las siguientes obligaciones:

a) Prestar servicio en e horario que seles asigne.

b) Efectuar lainspeccidn ante - mortem previarevision de guias y certificacion sanitaria, a efectos de comprobar
las correspondientes cantidades, coincidencia de marcas, procedencia de las tropas y toda otra verificaciéon que
haga al respecto.

c¢) Encargarse de las necropsias y recoleccion de material de estudio, tomando todas las medidas pertinentes de
aisamiento y desinfeccién en los casos de enfermedades infecto - contagiosas dando cuenta de inmediato a jefe
de servicio, afin de laintervencion correspondiente.

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

€) Proceder al examen post - mortem de los animales sacrificados en el establecimiento, debiendo investigar en
el sitio que se congtituya lainspeccién, € estado sanitario de las reses.

f) En d trabgjo simultaneo con los ayudantes de examinar visceras y ganglios linféticos, ya sea palpando o
haciendo incisiones (ni mas numerosas i mas extendidas que 10 necesario), 10s 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  rotulado de los productos e inscripciones reglamentarias, antes de otorgar certificados.

6.1.6. AYUDANTES DE INSPECTORES VETERINARIOS
Se entiende por ayudante de veterinario, e personal idoneo designado cuya mision es la de colaborar en lalabor
gue desempefian |os inspectores profesional es veterinarios.

6.1.7. OBLIGACIONESDE AYUDANTE DE VETERINARIOS

Son obligaciones de |os ayudantes de veterinario:

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

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

c) Estén obligados en todos | os casos, de comprobar alguna anormalidad, a comunicarla a sus superiores.

6.1.8. LIBRE ACCESO AL ESTABLECIMIENTO Y DEPENDENCIAS

Los empleados oficiales permanentes de un establecimiento bajo fiscalizacion provincial, asi como también sus
superiores en linea directa, tendran libre acceso a todas las dependencias del establecimientos fiscalizado, a
cualquier horadel diao delanoche, esté trabajando o no.

6.1.9. PROHIBICION DE HACER COMPRAS
Los empleados del Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial, permanentes o no, vinculados a la
fiscalizacion de | os establecimientos no podrén efectuar compras en éstos.

6.1.10. CUSTODIA DE SELLOSY CERTIFICADOS

Los sdllosy certificados del Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia estaran en todo momento bajo guarda
y responsabilidad exclusiva de los inspectores designados. Se considerard fata grave la entrega a terceros de
certificados total o parciamente en blanco o que no estén debidamente confeccionados, como asi mismo
conceder certificados por productos elaborados fuera del establecimiento aunque pertenezca a la misma firma
propietaria.
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6.1.11. PROVISION DE INSTRUMENTAL

Los elementos y material necesario para sefidar 1os productos inspeccionados por medio de sellos metélicos o
tinta, adheridos o estampados respectivamente, a esos productos o sus envases bajo inspeccién sanitaria, deben
ser provistos por |os establecimientos.

6.1.12. MEDIOS DE LOCOMOCION

Cuando €l establecimiento se encuentre ubicado en lugares aislados o donde no hubiere medios regulares de
comunicacion, serd por cuenta de las empresas proporcionar adecuado traslado a persona de la inspeccion
sanitaria.

PERSONAL DE LA EMPRESA

6.2. VESTUARIO

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

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

b) Deberan estar construidos en mamposteria u otro materia aprobado por € Servicio de Inspeccion Veterinario
Provincial, con pisos impermeables con declive del dos por ciento (2%) hacia las bocas de desagle, debiendo
drenar los efluentes por caferia 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 € nivel del piso y cuando no fueran azulejadas deberan estar pintadas con colores claros con pinturas
aprobadas por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. Cuando € friso no llegue hasta €l techo, ese
sector de la pared debera ser revocado y pintado. El encuentro entre las paredes y de éstas con € pisoy €l techo
seran redondeadas.

¢) Techo: Serade materia impermeable y antitérmico.

d) Las aberturas estaran protegidas con telas anti - insectos. Las puertas serén de cierre automatico.

€) Ventilacion: Cada sesenta (60) metros cubicos debera contar con ventanales de dos (2) metros cuadrados
como minimo. Si la ventilacion se efectla por medios mecanicos se deberd asegurar una renovacion del aire de
diez (10) veces por hora como minimo.

f) lluminacién: Lailuminacién artificial serd como minimo de cien (100) unidades lux.

0) Lacapacidad sera calculada en razén 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 s multdneamente hasta
e veinte (20) por ciento de los usuarios de esta dependencia.

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

6.2.1. BANOS

L os bafios estaran situados en local contiguo a los vestuarios, con los cuales se comunicaran directamente.
Deberéan reunir las siguientes condiciones:

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

b) Para el persona femenino se instalaran retretes en nimero de uno (1) cada quince (15) obreras o fraccién.

¢) En ambos casos |0s retretes formaran un recinto separado de los demés por tabiques de un ato minimo de un
metro con ochenta (1,80) centimetros que no llegarén hasta €l cielo raso. Los recintos de |os retretes no tendrén
techo propio sino que su parte superior serd una abertura libre hasta el techo del local. Los inodoros serén ala
turca.

d) En los locales de los bafios habré lavabos que podrén ser de tipo individual o piletas corridas, las que deberan
tener una dimension no menor de cuarenta (40) centimetros de largo por cuarenta (40) centimetros de ancho y
veinte (20) centimetros de profundidad, calculandose una unidad por cada treinta (30) personas.
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f) Las canillas serén por o menos de doce (12) milimetros y estaran colocadas con su boca de descarga a ho
menos de treinta (30) centimetros de altura del borde superior de la pileta o lavabo. El accionamiento de la
canillaseraapedal o con barralarga paraabrir o cerrar con los antebrazos.

0) Anexos a los lavabos debera haber dispositivos con jabdn liquido o en polvo, cepillo paralas ufiasy 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 alared de efluentes del establecimiento por cierre sifénico. En
ninglin caso podran ser descargados a través de los canaes de limpieza que existan en los pisos del
establecimiento.

j) Toda instalacion sanitaria de bafios retretes y lavabos deberd g ecutarse acorde con las normas de Obras
Sanitarias provinciaes y/o municipales vigentes en la materia.

k) A la sdlida 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 el personal, deberan instalarse "filtros
higiénico - sanitarios’ donde sus componentes se encuentren en €l siguiente orden: Lavabotas, lavamanos con
canillas de accién a pedal, a rodilla u otro método autorizado, con jabonera volcable o0 a presion, toalleros con
toalas descartables, luego debe seguir e pediluvio con dos (0,02) m. de profundidad con una solucién
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, € que deberd ser extendido por la autoridad oficia y tendra una validez maxima de 6
meses.

6.2.3. SALUD DE LOS OPERARIOS

No podran trabajar en tareas que impliquen contacto con productos comestibles en cualquier etapa de su
proceso, personas que padezcan enfermedades infecto - contagiosas o afecciones de piel. En aquellos casos en
gue se sospeche la existencia de una enfermedad infecto - contagiosa o una afeccion dérmica, se exigira una
certificacion médica del estado de salud del obrero supuestamente enfermo.

6.2.3. INDUMENTARIA

Todo personal que trabaje en relacion directa con productos alimenticios o en camaras frigorificas, medios de
transporte o lugares de carga de los mismos, deberd estar vestido con blusas 0 guardapolvos blancos u otras
prendas de forma adecuada a sus tareas especificas, que cubran todas las partes de su ropa que puedan entrar en
contacto con los productos alimenticios. Estas prendas seran de tela blancay en los casos en que la indole de los
trabajos lo requiera, llevardn por encima de esta prenda y no en sustitucion de la misma, otra prenda de
proteccion impermeable o abrigo.

6.2.5. ROPA DE TRABAJO

Las prendas usadas con ropa de trabajo, deberan 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 hallen
en estas condiciones. Cuando las prendas hayan estado en contacto con una parte cualquiera de animales
afectados de enfermedades infecto - contagiosas deberan ser cambiadas, esterilizadas y luego lavadas.

6.2.6. USO DE BIRRETES, GORRAS O COFIAS

El persona que trabaja 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 0 mujeres, que cubran la
totalidad del cabello. Estas prendas seran confeccionadas en tela blanca y estaran sometidas a mismo régimen
de limpiezay eventuamente al de desinfeccion de lasblusasy 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 demés partes del calzado deberan ser de cuero, de goma u otro material autorizado por
Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia. El ambiente donde las condiciones especiales |0 exijan, se usaran
botas de cuero o de goma. Antes de comenzar las tareas de cada dia € cazado deberd estar perfectamente
limpio.
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6.2.8. PROHIBICION DEL TABACO Y USO OBLIGATORIO DE LA INDUMENTARIA

A toda persona que se encuentre normal o transitoriamente en cualquier local de los establecimientos donde se
elaboren o depositen productos, sean 0 no funcionarios y cualquiera sea su cargo o condicion, les esta prohibido
€l uso del tabaco en cualquiera de sus formas. Asimismo, para permanecer en las secciones donde se elaboren o
depositen productos comestibles, deberdn estar equipados con laindumentaria reglamentaria.

6.2.9. HIGIENIZACION DEL PERSONAL

Antes de comenzar las tareas de cada dia o de cada turno los obreros pasardn obligatoriamente por bafios y
deberén lavarse las manos, brazosy antebrazos con agua caliente y jabon. Lo mismo deberan hacer cada vez que
por exigencias fisiol6gicas concurran alas dependencias sanitarias.

6.2.10. LIMPIEZA DE LASUNAS

Todo persona destinado a las tareas de trozado, despostado o charqueado de carne, asi como ala elaboracion de
chacinados y conservas, esta obligado a lavarse las manos y las ufias con cepillo. El persona femenino y
masculino deberallevar |as uias recortadas hastala yema del dedo. Al personal femenino afectado a estas tareas
no se le permitiré usar las ufias pintadas durante su labor.

CAPITULO VII

DE LOSESTABLECIMIENTOS
OBLIGACIONESDE LOSESTABLECIMIENTOS

7.1. RESPONSABILIDAD DE LOSESTABLECIMIENTOS

L os establecimientos estan obligados a:

a) Observar y hacer observar en lo que les compete, las exigencias y disposiciones contenidas en € presente
reglamento.

b) Proporcionar € persona capacitado necesario, asi como el material adecuado que se juzgue indispensable en
los trabajos de inspeccidn, inclusive parala obtencién y acondicionamiento de muestras destinadas a andlisis.

¢) Proporcionar alalnspeccién Veterinaria destacada en e establecimiento dentro de los diez (10) primeros dias
habiles del mes siguiente a vencido, los datos estadisticos que requiera la Inspeccion veterinaria, sobre
produccion industrializacion, transporte o comercio de productos de origen anima. Asimismo debera presentar
la boleta de pago de la tasa de inspeccidn correspondiente a la fecha, debidamente conformada por € Servicio
de Inspeccion Veterinaria Provincial.

d) Dar aviso con anticipacion de doce (12) horas como minimo, sobre la realizacion de cualquier actividad
especificando su naturaleza, horade iniciacion y probable duracion de lalabor.

€) Avisar con suficiente antelacion, la llegada de hacienda, productos o subproductos y proporcionar todos |os
datos referentes alos mismos que le fueran solicitados.

f) Adoptar medidas para que ninguna persona gjena o no al establecimiento, interfiera en forma agunala labor
de lalnspeccién Veterinaria.

7.1.1. ALOJAMIENTO O MEDIO DE TRANSPORTE

Cuando € establecimiento cuente con inspeccion permanente y esté agjado del perimetro urbano debe proveer
gratuitamente alojamiento adecuado a los funcionarios y trasladarlos en el caso de no haber transporte publico
facil y accesible. Estas condiciones seran apreciadas en cada caso por € Servicio de Inspeccion Veterinaria
Provincial.

7.1.2. ALIMENTACION

Proporcionar gratuitamente alimentacion a personal de la Inspeccién Veterinaria cuando |os horarios involucren
las horas de comer y no permitan a estos funcionarios hacerlo en su residencia. En todos los casos estas
circunstancias seran apreciadas por € Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial.

7.1.3. PROVISION DE UTENSILIOS

Promover del material apropiado, utensilios para la recepcion conservacion y envio de materias primas, ya sea
de productos normales o patol égicos que deban ser remitidos para su andlisis y estudios a los laboratorios del
Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial .
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7.1.4. LOCAL PARA LA INSPECCION

Proveer a la Inspeccion Veterinaria para su uso exclusivo de una oficina con servicios sanitarios propios. Esta
oficina deberd contar con los siguientes elementos. armarios, escritorios, sillas, guardarropas, perchas, archivo 'y
cualquier otro material necesario para el desempefio de la funcion de la Inspeccion Veterinaria, de conformidad
alo que establezca en cada caso € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

7.1.5. DEPOSITO DE MATERIA PRIMA
Proporcionar locales adecuados a juicio de la Inspeccion Veterinaria, para la recepcién y depdsito de materias
primas procedentes de otros establ ecimientos habilitados o devoluciones que deban ser reinspeccionadas.

7.1.6. DESNATURALIZACION
Proveer de sustancias apropiadas parala desnaturalizacion de |os productos destinados a uso incomestibles.

7.1.7. DOCUMENTACION
Mantener a dia la documentacion de recepcion de animales y/o materias primas especificando su procedencia,
calidad, asi como la de los productos elaborados, saliday destino de los mismos.

7.1.8. ANIMALES MUERTOS Y/O CAIDOS
Debe poner inmediatamente en conocimiento de la Inspeccion Veterinaria, la presencia de animales muertos en
los medios de transporte o corrales del establecimiento.

7.1.9. OBLIGACION DE PROPORCIONAR MUESTRAS
Deberd suministrar a la Inspeccion Veterinaria, sin cargo, las muestras de materias primas y de los productos
con €ellas elaborados, con destino asu andlisis.

7.1.10. GUARDAPOLVOS, CALZADO, CAPOTES

Debe proveer a personal de la Inspeccién Veterinaria de guardapolvos y calzado apropiado para la inspeccion
como también el equipo necesario de capotes de abrigo para inspeccién de cAmaras e impermeables y botas de
gomau otro material impermeable, paralainspeccién de corrales.

CAPITULO VIII
INSPECCION ANTE-MORTEM
NORMAS

8.1. AUTORIZACION PARA FAENAR
No podrafaenarse ningln animal, sin previa autorizacion de la Inspeccion Veterinaria.

8.1.1. OBLIGATORIEDAD DE LA INSPECCION

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

8.1.2. LUGAR PARA REALIZAR LA INSPECCION
Lainspeccién ante - mortem debe realizarse en los corrales del establecimiento o en las mangas de acceso, con
luz natura o en su defecto con una fuente luminica de no menos de quinientas (500) unidades lux.

8.1.3. PROTECCION A LOSANIMALES

En € trato dado a la hacienda, la Inspeccion Veterinaria hard cumplir la Ley 14.346, de proteccion de los
animales.
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8.1.4. ENTRADA DE HACIENDA

La entrada de animales a los establecimientos debe hacerse en presencia de personal de la Inspeccion
Veterinaria, quién ademas de efectuar la primera inspeccion, verificara la exactitud de los datos consignados en
la documentaci én que acompario a latropa.

8.1.5. TROPA
Se cdlificard como tropa, el total de animales que vienen amparados por la mismaguiay certificado sanitario.

8.16.LOTE
Se entiende por lote, cada una de las fracciones en que se divide una tropa. En todos los casos debera
consignarse €l nimero del lote, simultaneamente con € de latropa.

8.1.7. TROPAS NO INSPECCIONADAS

Cuando por cuaquier circunstancia una tropa (o animal) no hubiera sido inspeccionada a llegar a
establecimiento, la misma serd aojada en corrales a disposicion de la Inspeccién Veterinaria, la que serd
informada de esa circunstancia.

8.1.8. FALTA DE DOCUMENTACION

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

8.1.9. DESCANSO DE LASTROPASDE VACUNOS, OVINOS, PORCINOSY EQUINOS

L os bovinos deberdn permanecer en |os corraes de descanso por un lapso minimo de veinticuatro (24) horas 'y
un maximo de setenta'y dos (72) horas. Los ovinosy porcinos deben permanecer no menos de doce (12) horasy
no mas de veinticuatro (24) horas. Los equinos seis (6) horas como minimo y doce (12) como méaximo.

8.1.10. TIEM PO DE REPOSO DEL GANADO

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

8.1.11. DISMINUCION DEL PERIODO DE DESCANSO

Cuando la tropa provenga de sitios algjados més de cincuenta (50) kilémetros, €l periodo de descanso podra ser
acortado a pedido por escrito del establecimiento y por via de excepcidn cuando razones fundadas ajuicio de la
Inspeccion Veterinaria lo justifiquen, y e estado sanitario de latropalo permita, siempre que e establecimiento
se haga cargo de cualquier contingencia emergente de esa franquicia. En ningln caso e descanso serdinferior a
seis (6) horas.

8.1.12. PROLONGACION DEL LAPSO DE REPOSO
La Inspeccion Veterinaria puede prolongar € tiempo de reposo, cuando |as condiciones sanitarias del ganado 1o
requiera

8.1.13. TERNEROS, CORDEROS, LECHONESY CABRITOS

Los animales lactantes de las especies bovinas, ovinas, porcinas 0 caprinas, estan eximidos de |as obligatoriedad
del descanso.

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

8.1.15. PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCION DEL GANADO EN CORRALES
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En la inspeccion de ganado en corrales, primeramente se examinardn 1os animales en conjunto dentro de cada
corral, después se harén desfilar de ida y vuelta en pasillo o calle fuera del corral, para apreciar posibles
claudicaciones, lesiones de pi€l, arrojamiento de las aberturas naturales y cualquier otro sintoma sospechoso.
Estos animales se haran volver a mismo corral del que fueron sacados, observandol os nuevamente.

El inspector de corrales, durante su tarea, debera disponer de unalinternay un termémetro de uso clinico.
Efectuada la inspeccién de cada corral, colocard en la tarjeta del mismo, sus observaciones y degjara constancia
de su conformidad con referencia a su sanidad, fijando diay hora de su actuacion. El termdmetro serd lavado y
desinfectado después de cada uso individual.

PRESENCIA DE ENFERMOSEN CORRALES

8.2. ANIMALES SOSPECHOSOS
Cuando durante € examen de ganado en pié, e Inspector Veterinario sospeche la presencia de aguna
enfermedad infecto - contagiosa para cuyo diagnéstico sea imprescindible la colaboracién del laboratorio
oficial, procedera aaidar latropa, 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 |aboratorio se procedera de la siguiente manera:

a) Cuando la respuesta sea negativa, la tropa sera faenada separadamente de | os otros animales, debiendo |legar
alaplayacon laindicacion "sospechosa’.

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

8.2.2. AFTOSA EN TROPAS CONDICIONALES

Cuando en una tropa que se halle en las condiciones del apartado 8.1.8 existiera o se declarare fiebre aftosa, la
Inspeccion Veterinaria, previa citacion ala autoridad policial, labrard un acta por triplicado con intervencion de
un representante del establecimiento y dispondra d sacrificio inmediato de latropa.

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

8.2.4. HEMBRAS CON PRENEZ A TERMINO
No podra autorizarse la matanza de hembras con prefiez atérmino, hastadiez (10) dias después de su paricion.

8.2.5. HEMBRAS QUE ABORTEN EN CORRALES

Con las hembras que aborten en corrales, como consecuencia de una infeccién se optard por uno de estos
temperamentos:

a) Conservarlaen corra aidado, hasta que desaparezca el arrojamiento vulvar.

b) Sacrificarla en la playa de necropsia, en playa o d fina de la faena del dia segin criterio de la inspeccion
veterinaria.

8.2.6. ANIMALES NACIDOSEN 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 lasala 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 la faena del dia
segun criterio de lainspeccion veterinaria.
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8.2.8. ENFERMEDADES FEBRILES NO CONTAGIOSAS
Los animales atacados de enfermedades febriles no contagiosas, deben sacrificarse en la sala de necropsia o en
playa, a final delafaenadiaria seguin criterio de lainspeccion veterinaria

8.29 ANASARCA O EDEMA GENERALIZADO
L os animal es atacados de edema generalizado, deben faenarse en la sala de necropsias.

DESTINO DE LASTROPAS CON ANIMALESENFERMOS O 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 aidamiento, para ser faenada indefectiblemente en la
préxima matanza, también en Gltimo término.

8.3.1. CLAUSURA DE CORRALES
Cuando no fuera posible e sacrificio en € dia, € corra de aisamiento, sera clausurado con llave que
permanecera en poder de la Inspeccion Veterinariala que librardlatropa en e momento de su sacrificio.

8.3.2. DESINFECCION DE CORRALES

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

8.3.3. CARBUNCL O/CARBUNCO BACTERIDIANO

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

a) Si @ 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) S & anima se halla sin vida, debe procederse seguin lo indicado en € apartado 3.2.2 y su destino sera €
prescripto en €l inciso anterior.

¢) La tropa donde se hubiere producido un caso de carbunco bacteridiano, serd ubicada en corrales de
aisamiento y recién podra ser faenada cuando haya transcurrido cuarentay ocho (48) horas de la Ultima muerte.
S en este lapso se produjera un nuevo caso, la tropa deberd permanecer aidada y se comunicara al
establecimiento que debe aplicar sueros, antibidticos o cualquier medicacion especifica aceptada por la
Inspeccion Veterinaria a todos los animales sobrevivientes, quedando absolutamente prohibido € uso de
vacunas vivas.

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

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

8.3.4. PESTE PORCINA

Los cerdos que a la inspeccion ante - mortem muestren claros sintomas de peste porcina, serdn decomisado y
enviados a la sala de necropsias para su sacrificio y posterior destino a digestor.

El resto de los animales de la mismatropa, serén faenados al final de lamatanza.

8.3.5. DESINFECCION DE CORRALES CON PESTE PORCINA
En los casos de peste porcina, debe procederse con los corrales, en la mismaforma que con & carbunco.

8.3.6. ABORTO

En caso de aborto, con sufrimiento del animal, € sacrificio se efectuara en la playa de necropsia o en playa, a
final de lafaena diaria segun criterio de lainspeccion veterinaria.
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8.3.7.SALMONELOSIS

Los animales en que se sospeche salmonelosis por presentar enteritis, arrojamiento vulvar, artritis o procesos
supurados de piel serén sacrificados en la playa de necropsia o en playa, d final de la faena diaria segun criterio
de lainspeccion veterinaria.

8.3.8. NEOPLASIASOCULARES
Cuando se presente algun animal afectado de neoplasias oculares y/o region orbital acompafiadas por infeccidn
y/o necrosis con olor fétido, serd sacrificada en laplayaal final delafaenadiaria

8.3.9. ENFERMEDADESVARIAS

Cuando se presenten animales con sintomas de tétanos, paresia puerperal, fiebre de transporte o de cualquier
otra enfermedad susceptible de tratamiento terapéutico con posibilidades de éxito, el establecimiento podra
optar por su sacrificio inmediato en sala de necropsias 0 su tratamiento hasta curacién, para su faenanormal.

ANIMALESMUERTOSY 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 0 en los corrales del establecimiento.

8.4.1. SACRIFICIO DE URGENCIA
La Inspeccion Veterinaria dispondra de inmediato de los animales caidos determinando en cada caso s €
mismo debe realizarse en la sala de necropsias o en la playa de faena, unavez finalizada el turno de faena diaria.

8.4.2. TRASLADO DE CAIDOSY MUERTOS

Cuando la Inspeccién Veterinaria autorice el traslado de animales muertos o moribundos a la sala de necropsias,
el trasdado debe hacerse en un vehiculo exclusivo para este fin. Dicho vehiculo debe estar recubierto de metal
inoxidable y ser de facil limpieza.

8.4.3. TRASLADO DE ANIMALES CON ENFERMEDADESINFECTO-CONTAGIOSAS
Los animales que se sospeche han muerto de enfermedades infecto-contagiosas, seran conducidos a la sala de
necropsias, con las aberturas natural es obturadas.

8.4.4. ENVIO DE MATERIAL

Cuando en la necropsia, se compruebe una enfermedad infecto - contagiosa, la Inspeccion Veterinaria, s €
establecimiento se lo solicitara por escrito, debe enviar material al laboratorio del Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincia paraconfirmar e diagnéstico.

8.4.5. SACRIFICIO DE URGENCIA, RECAUDOSA TOMAR
Los animaes que se sacrifiquen de urgencia no podran ser destinados a consumo. Excepto casos de fracturas
gue no sean concomitantes con otras lesiones u otros, que ajuicio de la Inspeccidn Veterinaria, resulten aptos.

CAPITULO IX

EXAMEN POST - MORTEM
GENERALIDADES

9.1. EXAMEN POST - MORTEM
Todos los animales inmediatamente después de sacrificados serdn sometidos a un examen macroscépico de sus
organosy tejidos, complementandol o cuando sea necesario, con un examen microscopico y/o bateriol égico.

9.1.1. LABOR DEL PROFESIONAL VETERINARIO
Lainspeccion higiénico sanitaria de las reses debe ser hecha por profesional es veterinarios.
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9.1.2. LAPSO PARA LA EVISCERACION

La evisceracion se efectuara en un lapso menor de treinta (30) minutos a partir del momento en que ha sido
sacrificado e animal. Si por causas de fuerza mayor, se extendiera dicho lapso, todas las reses deben ser
sometidas a examen bacteriol égico.

9.1.3. ORGANOS ACOMPANADO A LASRESES
Lacabezay todos los 6rganos, deben acompaiiar alares, hasta el dictamen final de lainspeccion veterinaria.

9.1.4. DESVIO DE RESES CON LESIONES

Toda res en la que antes de ser dividida en medias reses, se observe alguna lesion, cualquiera sea la region
anatémica donde la presente, que ponga en peligro la sanidad del personal o la higiene de los e ementos de
trabgjo, serd identificada y la res 'y sus visceras retiradas de la linea de trabgo, para € examen del inspector
veterinario, no pudiendo ser lavadani cortada antes del dictamen final.

9.1.5. DIAGNOSTICO DE LABORATORIO

Cuando se presenten lesiones de dificultoso diagnéstico macroscopico inmediato, la res y sus visceras se
depositaran a la orden de la inspeccién veterinaria en camaras frigorificas destinadas a este sdlo efecto y a la
temperatura que lainspeccion fije, hasta que los exdmenes de laboratorio, permitan orientar el criterio a seguir.

9.1.6. RESES OBSERVADAS

Cuando condiciones anormal es observadas en lares o sus viceras, hagan sospechar |a presencia de algunalesién
que pueda determinar que la res o parte de ella sea incomestible o de consumo condicionado, debe retirarse del
riel comany llevarse ala sala de observacion parareinspeccion y dictamen final.

9.1.7. LESIONES ENMASCARADAS. PENALIDADES
Queda prohibido todo manipuleo que tienda a enmascarar 0 hacer desaparecer lesiones. Ta conducta sera causal
de comiso de lares con destino a digestor.

TECNICASDE INSPECCION

9.2. TECNICAS DE INSPECCION
Lainspeccién post - mortem de los animales comprende: observacion, visualizacién macroscépica, palpacion y
corte de érganosy linfoglandulas viscerales y parietales.

9.2.1. EXAMEN POR VISUALIZACION

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

9.2.2. EXAMEN POR PALPACION
Se examinaran por papacion los parénquimas de los 6rganos, las grandes serosas, |os tejidos blandos para
verificar su consistenciay cuando sea posible las linfoglandulas musculares profundas.

9.2.3. EXAMEN POR INCISION
Se examinarén previa incision, las linfoglandulas viscerales y parietales superficiales y € parénquima de los
Organos que se consideren necesarios o que especificamente |o indique este reglamento.

9.2.4. EXAMEN DE LA SANGRE

La sangre destinada a fines comestibles, debe ser recogida extemando |os recaudos higiénicos y recipientes que
relinan las condiciones establecidas en € reglamento y donde se recolectara la sangre de no mas de diez (10)
animaes por recipiente. En todos los casos los animales serén individualizados y s hubiere alguno con
enfermedad infecto - contagiosa el total del contenido del recipiente se destinara a uso no comestible.

9.2.5. DESFIBRINADO
Queda prohibido introducir en el recipiente lamano para desfibrinar la sangre.



9.2.6. DESOLLADO
Toda res debe ser desollada inmediatamente después de la sangria.

9.2.7. RESES CON CUERO

Lainspeccion veterinaria, a pedido escrito del establecimiento, puede autorizar por via de excepcion, €l retiro de
reses o medias reses con cuero. En todos los casos € cuero debe higienizarse perfectamente, antes de la
evisceracion y el examen sanitario serd completo.

9.2.8. EXAMEN DE PEZUNAS
Inmediatamente desangrado €l animal, se procedera a examen de las pezufias para investigar una posible lesion.

9.2.9. LINFOGLANDULASDE LA CABEZA Y AMIGDALAS

El examen de la cabeza se efectuard previo lavado con agua a presion, emergente de un cafio de triple
tubuladura aplicado en las fosas nasales y cavidad bucal, se incidirdn con cortes foliados las linfoglandulas
retrofaringeas, submaxilaresy parotideas. Las amigdalas serén extirpadas.

9.2.10. MUSCULOSMASTICATORIOS
Seincidiran los muscul os maceteros pterigoideos parainvestigar la presencia de cisticercos, neoplasias, xantosis
y otras alteraciones pigmentarias.

9.2.11. OJOS, ENCIAS, LABIOS
Los ojos, cavidades nasales, encias, labiosy velo del paladar seran examinados por visualizacion y palpacion,
parainvestigar pigmentaciones anormales, neoplasias, erosiones, Ulceras, abscesos y 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, tejidos anormales, pigmentaciones anormales y lesiones de actinobacilosis y
actinomicosis.

9.2.13. LARINGE
La laringe sera incidida longitudinalmente en € plano medio e inspeccionada 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 formaanédlogaal de lalaringe.

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

9.2.16. PULMONES

Los pulmones se examinardn por visuaizacion, papacion y corte del parénquima y corte foliado de las
linfoglandulas bronquiales y mediastinicas. Los grandes bronquios seran incididos longitudinamente y €l
paréngquima se incidira en su tercio terminal, perpendicularmente a su gran gje.

9.2.17. ESOFAGO
El es6fago se examinara por visualizacion y papacion, para determinar la presencia de neoplasias, abscesos,
lesiones parasitarias.

9.2.18. ESTOMAGO

El estbmago serd examinado por visualizacion y palpacion. En caso necesario se haran incisiones para
inspeccionar lamucosa. Se incidird mediante cortes foliados | as linfoglandul as géstricas y gastroesplenicas.
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9.2.19. INTESTINOS
Los intestinos se examinardn por visuaizacion y palpacion. Se incidiran mediante cortes foliados las
linfoglandul as mesentericas craneales y caudales, luego de extendido el mesenterio.

9.2.20. HIGADO
El examen del higado se har& por visualizacion, palpacién, incisién del parénquima e incision foliado de las
linfoglandulas retro - hepéticas y portales. La incision 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 practicard una
incisién 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 abrird la cgpsula
paraobservar € parénquima.

9.2.23. PERICARDIO
El pericardio, luego deincidido, se examinara por visualizacion y palpacion.

9.2.24. CORAZON

El corazon se examinara por visualizacion, palpacion e incision del miocardio y endocardio para eliminacion de
coagulos y visualizacion de las cavidades atrioventriculares. Para €l corte del miocardio, deben seguirse las
indicaciones del Apartado 9.5.14 inciso c).

9.2.25. RINONES

Los rifiones y las glandulas adrenales se examinardn 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 incidira también €
parénquimadel rifion.

9.2.26. VEJIGA
Lavejiga se examinara por visualizacion y pal pacion.

9.2.27. UTERO
El (tero se examinara por visualizacion y palpacion, debiéndose en todos los casos abrir € érgano mediante un
corte longitudinal para el examen de su mucosa.

9.2.28. UBRES
El examen de la ubre, se hara por visualizacién y palpacion y por un corte longitudinal profundo que llegue
hasta los senos galactéforos. Laincision de lalinfogldndula mamaria completara el examen.

9.2.29. TESTICULOS
L os testicul os se examinaran por visualizaciony preparacion.

9.2.30. SISTEMA NERVIOSO CENTRAL
El sistema nervioso central, se examinard por visualizacion y papacion una vez abierta la cgja craneana y
serruchada longitudinalmente la columna vertebral.

9.2.31. GRANDES SEROSAS
Lapleuray e peritoneo, se examinaran por visualizacion y palpacion.
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9.2.32. EXAMEN DE LOSHUESOS
El examen de los huesos se hara por visualizacion en las superficies de seccion que por el manipuleo hayan
guedado en descubierto.

9.2.33. EXAMEN DE LASARTICULACIONES
El examen de las articulaciones se hara por visualizacion y palpacion y en caso de sospecharse la presencia de
lesiones por incision de la capsula articular.

9.2.34. EXAMEN DE LASLINFOGLANDULAS

Las linfoglandulas que obligatoriamente deben incidirse mediante cortes foliados en cada media res, son las
siguientes: Preescapular, prepectoral, preesternal, precrural o prefemoral, isquidtica, 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 LASRESESINSPECCIONADAS

9.3. DESTINO DE LAS RESES INSPECCIONADAS

De acuerdo a resultado de lainspeccion efectuada en las reses su destino estara condicionado a:

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

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

¢) Chacinados. Cuando se trate de reses aptas para el consumo pero que por su deficiente nutricién o aspecto no
pueden ser destinadas ala venta en locales de expendio.

d) En casos de tratarse de lesiones que hagan alaresimpropia parael consumo humano iran a digestor.

9.3.1. DESTINO DE LASVISCERAS
Respecto de las visceras, las mismas seguiran € destino que para cada caso fija este reglamento.

9.3.2. DESNATURALIZACION DE RESES

Cuando las reses, medias reses, cuartos u 6rganos fueren destinados a digestor si no se los introduce en forma
directa desde |la playa, seran desnaturalizados con productos inodoros aprobados por e Servicio de Inspeccién
Veterinaria Provincial.

MARCADO DE LAS RESES OBSERVADAS Y ACONDICIONAMIENTO DE VISCERAS Y BILIS
PARA USO FARMACEUTICO

9.4. MARCADO DE LASRESES OBSERVADAS

Lainspeccion veterinaria, marcara en cada caso lares, mediares o cuarto de la manera que seindica:

a) Chacinados. Lares, mediares o cuarto se identificara mediante cortes  horizontales (perpendiculares a ge
delares), paralelos auna distancia aproximada de siete (7) centimetros entre corte y corte. Las incisiones se
practicarédn del lado externo e interno de la res. Del lado externo de la res se practicard 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 musculo cutaneo mayor (matambre) y/o los mascul os
psoédi cos (lomo), antes de practicar |os cortes descriptos.

b) Digestor: Lares, media res, cuartos y 6rganos se marcarén en toda la extensién con incisiones en forma de
cruz, incluyendo los muscul os psoédi cos.

9.4.1. ORGANOS PARA LA INDUSTRIA FAMACEUTICA

Todos los 6rganos o parte de elos, que sean destinados a la industria farmacéutica podran utilizarse en
establecimientos oficiamente habilitados para ese fin. Su expedicién se har4 en recipientes precintados,
acompafiados por certificados sanitarios expedido en original y duplicado, debiéndose éste Ultimo retornar al
establecimiento de origen, conformado por persona debidamente autorizada para actuar ante el Servicio de
Inspeccion Veterinaria Provincia .
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9.4.2. BILISDE ANIMALES ENFERMOS
Cuando se trate de bilis proveniente de animal es tubercul 0sos o parasitados, se hara constar en el certificado que
su uso queda limitado alaextraccion de los écidos biliares.

9.4.3. SELLADO DE RESES
L as reses inspeccionadas, seran selladas de acuerdo alas especificaciones de este Reglamento.

DESTINO DE LASRESES INSPECCIONADAS SEGUN SUSLESIONESMICROBIANASY/O
PARASITARIAS

9.5. ACTINOBACILOSIS

En los casos de lesiones multiples de Actinobacilosis en la mayoria de los 6rganos y ganglios linféticos, debe
procederse a decomiso total de la res. Cuando la enfermedad se encuentre localizada en la lengua, ganglios
sublinguales o en cuaquier regién u érgano, se decomisaran los 6rganos 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 procedera a decomisos parciaes, adoptando €l siguiente criterio:

a) Decomisos parciales. Cuando la res se presente en buenas condiciones de nutricién y se comprueben lesiones
localizadas, se entregara al consumo después de extraer |os 6rganos af ectados.

b) Cabeza: La cabeza afectada de actinomicosis serd decomisada, exceptuando 1os casos en gue la lesion del
maxilar sea de caracter leve, estrictamente localizaday sin supuraciones ni regiones fistulosas.

9.5.2. ANAPLASMOSISY PIROPLASMOSIS
Se destinard 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 infiltracion edematosa
de los muscul os o estado caguéctico.

9.5.4. DESTINO CONDICIONADO
Se destinara a chacinado, lares 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. LESIONESLOCALIZADAS

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

a) Lares que presente lesiones localizadas en lengua y/o pezufias, se destinar4 a consumo. La lengua se podré
destinar a consumo s las lesiones son pequefias y extirpables 0 s por su aspecto pudiera merecer reparos. En
caso de lesiones muy extendidas, lalengua sera decomisada.

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

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

1) Destino parcia: Comiso de laregion afectaday el resto a consumo humano, segiin corresponda.

2) Destino adigestor: Todalares serd destinada a digestor si |a degeneracion afecta a toda la musculatura.

d) Animales caidos: La res que presente artritis, inflamacién de tendones y vainas, procesos supurativos o
necroticos, metritis, enteritis o tratandose de animales caidos més de seis (6) horas y se hallen en mal estado
general, serén destinados adigestor.

9.5.7. DESINFECCION POSTERIOR A LA FAENA DE LA TROPA CON FIEBRE AFTOSA
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Terminada la faena de la tropa afectada de fiebre aftosa, se desinfectarda la playa, los elementos laboraes y
utensilios, las botas y delantales impermeabilizados, con las soluciones autorizadas por € Servicio de
Inspeccion Veterinaria Provincial. Las soluciones bactericidas pueden ser reemplazadas

por agua hirviendo o vapor de agua a no menos de cien (100) grados centigrados. El personal en contacto con la
tropa afectada, procedera ala higienizacion de sus manos.

9.5.8. BRUCELOSISEN UBRE
Cuando en lares bovina faenada se sospeche que las brucelas se han localizado en la ubre, se decomisara este
organo y los ganglios linfaticos retromamarios, iliacos e isquidticos.

9.5.9. BRUCELOSISOSEA
Se degtinarén a digestor, los cerdos que presenten lesiones producidas por brucelas en huesos, articulaciones,
testicul os, matriz, bazo u otros 6rganos. En caso de duda, lares se destinara a digestor.

9.5.10. CARBUNCO BACTERIANO
Cuando se sospeche carbunco bacteriano en playa, se procedera a la detencion inmediata de las actividades que
se desarrollan en la misma, hasta tanto se confirme.

9.5.11. PROCEDIMIENTO A SEGUIR CUANDO SE HALLE CARBUNCO EN PLAYA

Si se confirmala sospecha se procedera de la siguiente manera:

a) Comiso con destino a digestor de la totalidad de la res, comprendiendo el cuero y todos sus otros 6rganos y
tegjidos.

b) Cuando la verificacion de la enfermedad se haga en la bandeja de visceras se procederatal como lo indica el
inciso a), de laresinfectada, de lares anterior y de lastres (3) reses que siguen alares enferma.

¢) Todas las reses sangradas, posteriores ala enferma, seran lavadas por aspersion, sin cepillo, con una solucién
acuosa de hipoclorito con un tenor no menor de dos mil (2.000) partes por millén de cloro activo. Después de un
lapso de treinta (30) minutos a contar desde la aplicacion de la solucion antiséptica, las reses se lavardn como es
de préactica comun.

d) Las manos y brazos del personal que ha estado en contacto con la res infectada, se lavaran con la misma
solucion del inciso ¢) o una solucion acuosa de formol al uno (1) por mil (1.000).

€) Lasinstaacionesy Utiles de trabajo se lavaran prolijamente con agua a temperatura no inferior a ochenta (80)
grados centigrados o vapor de agua y luego se desinfectaran con solucién acuosa a cinco (5) por ciento de
Hidroxido de sodio (noventa y cuatro (94) por ciento de pureza) recientemente preparada o con solucién de
sodio con cinco mil (5.000) partes por millon de cloro activo.

f) Antes de reiniciar € trabajo y después de actuar durante treinta (30) minutos, la solucion desinfectante a que
serefiere e inciso €), se eliminara dicha solucién con agua comun.

g) Los delantales impermeabilizados y € calzado del personal, deberén ser desinfectados con una solucion de
hipoclorito con cinco mil (5.000) partes por millén de cloro activo.

h) Cuando e carbunco bacteridiano agudo, se compruebe en un porcino, se procedera como para las otras
especies, desinfectdndose también el peladero, previo desagote del depdsito de agua para escal dado.

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

9.5.12. CENURUS
laresinfestada de Cenurus cerebralis, se destinard a consumo después de extirpar cerebro y médula.

9.5.13. CISTICERCOSIS

Cuando se compruebe cisticercosis se procedera de la siguiente manera:

a) Res infestada: Si se comprueba gque una res esta infestada en forma masiva por cisticercus bovis, sera
decomisada y destinada a digestor. Se considera infestacion masiva con € fin de fijar € criterio de comiso,
cuando la res presente uno (1) o mas quistes por region anatdmicay en varias regiones ala vez con un maximo
por res de cinco (5) cisticercos.

69



b) Digestor: Si se comprueba que una res esta atacada de quistes de cisticercus bovis y la carne acuosa y
descolorida, su decomiso seratotal y su destino adigestor.
¢) Si se comprueba un quiste en los musculos superficiales, se investigard en toda la res por medio de cortes
profundosy si no se observaralo prescripto en € inciso b), lares de destinara a conserva, 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 muasculos masticatorios o corazdn, lares, previa extirpacion del trozo muscular parasitado, se someterd a
laaccion dd frio durante diez (10) dias, no pudiendo durante ese lapso superar la temperatura media en la parte
més profunda de la musculatura, los diez (10) grados centigrados bajo cero. La res después de este proceso,
puede librarse a consumo interno. Cuando el propietario de la res lo solicite a la inspeccion veterinaria por
escrito, lares puede ser destinada a digestor, sin ser sometida ala accién del frio.
€) Grasa: La grasa de las reses parasitadas, pueden librarse a consumo humano, siempre que se funda a
temperaturas no inferiores a sesenta (60) grados centigrados.
f) Visceras: Los 6rganos comestibles de las reses parasitadas, con excepcién del pulmén, corazén, lengua y
regiéon muscular del eséfago, pueden ser librados para consumo humano sin necesidad de ser sometidos a
proceso aguno.

9.5.14. TECNICA 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 paralel os ala superficie muscular en 1os maceterosy pterigoides.

b) Lengua: Se observaray pal pard efectuandose cortes en laregion lateral de la base.

¢) Corazén: Se examinara la superficie externay se efectuard un corte longitudinal desde la base hasta e vértice
atravésdelaauriculay ventriculo izquierdos y del tabique interventricular e interauricular.

d) Diafragma, musculos del cuello, intercostales y otros musculos superficiales. 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. CISTICERCUSTENUICOLLIS

Cuando se compruebe la presencia de cisticercus tenuicollis, se practicard el decomiso de los érganos o trozos
de res parasitados. Cuando la locacion sea en una serosa 0 superficie de érganos que hagan posible su
extirpacion, sin deterioro de la region afectada, se procederd a eliminar los cisticercos, librando a consumo el
resto.

9.5.17. ANEMIA
Cuando concomitantemente con la presencia de cisticercus tenuicollis, se verifica anemia o emanacion, lares se
destinara integramente a digestor.

9.5.18. CISTICERCUSOVIS

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

a) Consumo: Lares podra librarse a consumo, cuando presente uno (1) acinco (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 caguexia 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 e higado, se decomisara la viscera. Si concomitantemente se
presentardictericiay/o caguexia, lares se destinara a digestor.

9.5.20. ECTIMA
Cuando se presente ectima contagioso, se decomisarén las partes afectadas y en caso de caquexia la res se
destinarq a digestor.
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9.5.21. ENFERMEDADES PARASITARIASNO TRANSMISIBLES

Para la enfermedades parasitarias no mencionadas en este reglamento y que no son transmisibles al hombre, se
procederd en laformasiguiente: si las lesiones son localizadas y permiten la extraccion de |los parésitos o de las
lesiones causadas por ellos, se decomisara estas partes y se destinara € resto a consumo. Si la infeccién
parasitaria es generalizada de tal manera que sea impracticable la extraccién de las lesiones, el decomiso de la
res seratotal.

9.5.22. ESOFAGOSTOMOSIS.
Los intestinos que presenten nédulos de esofagostomas en cantidad mayor de cinco (5) por cada metro, serén
decomisados. Cuando la cantidad sea menor, se permitiré su extirpacion.

9.5.23. DIGESTOR
Cuando lares presente caguexia, concomitantemente con esofagostomosis, sera destinada a digestor.

9.5.24. ESTEFANUROSIS

Cuando se compruebe la presencia de Stephanurus dentatus en la gras perirend y/o rifiones, se decomisarén
estas partes. Si existe concomitantemente con & Stephanurus, hidronefrosis con uremia y/o caquexia, lares se
destinara a digestor.

9.5.25. HEPATITISNODULAR NECROSANTE
Se destinaran a digestor los higados con necrosis hodular cuando lalesién coexiste con otras alteraciones, lares
también debe destinarse a digestor.

9.5.26. QUISTE HIDATIDICOS
Los érganosy partes de las reses parasitadas por quistes hidatidicos, seran decomisados.

9.5.27. APROVECHAMIENTO DE HIGADOS CON QUISTESHIDATIDICOS

Podra aprovecharse, Unicamente dentro del establecimiento, para la elaboracion de conservas, el higado que
afectado pro 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 e establecimiento, no se elaboren
conservas, la viscera debe destinarse a digestor.

9.5.28. HIDATIDOSIS OSEA
Lares afectada por hidatidosis Gsea, se destinard a digestor.

9.5.29. CONCOMITANCIA CON OTRASLESIONES
Cuando concomitantemente con lesiones hidatidicas se presentarén en las res alteraciones profundas del estado
general, laresy sus visceras serén destinadas a digestor.

9.5.30. LEPTOSPIROSIS
L as reses afectadas por leptospirosis se halle localizada en un 6rgano (rifién, higado, cerebro) y no existan otras
alteraciones patol 6gicas, solamente serd comisado €l érgano afectado.

9.5.31. MIASIS

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

9.5.32. PARATUBERCULOSISO ENFERMEDAD DE JOHNE

En las reses atacadas de paratuberculosis (enfermedad de Johne) con lesiones localizadas en intestino, se
decomisaré tnicamente dicho érgano. Cuando lalesién sea concomitante con caquexia, se decomisaralares.
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9.5.33. PARONIQUIA O PANADIZO
cuando se presente necrosis de las pezufias (paroniquia 0 panadizo contagioso del ganado ovino y bovino), sin
complicaciones, se decomisarén Unicamente |as partes af ectadas.

9.5.34. DECOMISADO DE LA RES
Cuando concomitantemente con necrosis de las pezufias se presente septicemia 0 caguexia, la res serd
decomisada.

9.5.35. PESTE PORCINA, PLEURONEUMONIA, ENTERITISINFECCIOSA, VIRUELA

Cuando se presente cdlera de los cerdos, aguda o cronica, con infecciones supuradas agregadas tales como:
pleuroneumonia infecciosa de los cerdos, enteritis infecciosa de los lechones, viruela de los lechones, €
inspector veterinario procederd del modo siguiente:

a) Si lares presenta lesiones agudas y caracteristicas del colera de los cerdos, en drganos o tejidos, ademés de
los rifiones, gangliosy piel, el decomiso seratotal.

b) Si lares presenta lesiones dudosas en rifiones o ganglios linfaticos 0 en ambos alavez y a mismo tiempo se
comprueba lesion caracteristica del colera de los cerdos en un 6rgano o tejido, deben ser consideradas todas las
lesiones del mismo origen que éstas Ultimas y su decomiso seratotal.

¢) Si lares presenta lesiones agudas en 6rganos o ganglios concomitantes con una caquexia avanzada o s se
comprueban focos de supuracion en los tgjidos linfoides, el decomiso seratotal.

9.5.36. PESTE PORCINA CRONICA
L os cerdos con peste porcina cronica localizada en intestino en forma de noédulo o caseificacién de los ganglios
linféti cos mesentéricos, se destinaran a digestor.

9.5.37. FOCOS NECROTICOS EN ORGANOS
Los cerdos con peste porcina crénica o con lesiones de viruela en piel que al mismo tiempo presenten focos
necroticos en e bazo, rifiones u otros érganos que indiquen la existencia de salmonel as, seréan comisados.

9.5.38. VIRUELA

Los cerdos que presenten en la piel lesiones de viruela podrén aprovecharse para € consumo cuando hayan
pasado €l periodo agudo y siempre que se halen libres de sailmonelas. Si 1a viruela se presenta en € periodo
agudo, lares sera comisada.

9.5.39. PETEQUIASRENALES
La presencia de algunas petequias en los rifiones del cerdo o ganglios linfaticos del mismo sin concomitancia
con otras lesiones, no dara lugar a comiso.

9.5.40. PSEUDO TUBERCULOSISOVINA

En las reses ovinas que presenten lesiones de pseudo tubercul osis 0 adenitis caseosa se procedera de la siguiente
manera:

1) Decomiso total:

a) S se comprueba lesiones extendidas en visceras o ganglios linféicos o cuando la res presente lesiones
extendidas en algunaregion, siempre que en los dos casos la res esté en estado de desnutricion.

b) S se comprueban lesiones numerosas y extendidas en visceras y ganglios linféticos, ain cuando lares esté en
buen estado de nutricion.

¢) Si se comprueban lesiones activas 0 no, en més de cuatro (4) ganglios linféticos, cualquiera que sea € estado
de nutricién.

2) Aprovechamiento condicionado:

a) S lares se presenta desnutrida con lesiones poco extendidas 0 encapsuladas, en no més de dos (2) ganglios
linféticos, se destinara a digestor.

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

c) S 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 el inciso ¢) pero con mayor nimero de ganglio linféticos afectados sin
superar €l nimero de cuatro (4), se destinara a consumo interno.
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€) Si lares presenta buen estado de nutricion y solamente lesiones en visceras, se decomisaran Unicamente éstas.
f) S presenta un ganglio linfatico con lesion extendida el cuarto respectivo se destinaréd a digestor.
0) Si presente un absceso, € cuarto respectivo se destinard a digestor.

9.5.41. SALMONELOSIS
La res con salmonelosis crénica, caracterizada por la presencia de focos necréticos, localizados Unicamente en
€l higado, se destinara a digestor.

9.5.42. BACTERIAS SARCOTOXICAS
Cuando se sospeche la presencia de bacterias sarcotoxicas, se recurriraa examen bacteriol bgico.

9.5.43. RESES CONTAMINADAS CON CONTENIDO GASTROINTESTINAL

Las reses que durante la faena se hubieran contaminado accidentalmente con contenido gastrointestinal, se
lavarén prolijamente con agua potable clorada en la proporcion de tres (3) partes por millén de cloro activo
residua y se extraeran lostejidos que han quedado impregnados con la materia enteral.

9.5.44. SARCOSPORIDIOSIS. DESTINO A DIGESTOR

Se destinard a digestor lares atacada por sarcosporidios, cuando se compruebe una infestacion generalizada, con
modificacion del tefido muscular.

Si no existe modificacion del tgido muscular, pero los sarcosporidios se halan en gran cantidad, la res se
destinara a digestor.

9.5.45. SARCOSPORIDIOSIS. DESTINO A CONSUMO
Cuando los sarcosporidios puedan ser eliminados, lares se aprovechard para consumo.

9.5.46. SARNA

Las reses en que se compruebe desnutricion, por haber sido atacadas de sarna 0 cuyas carnes presenten
caracteres inflamatorios, serdn destinadas a digestor. Si la sarna es benigna, la res sera admitida para €
consumo.

9.5.47. SEPTICEMIAS

L os animal es atacados de |as siguientes enfermedades, deben decomisarse totalmente:
a) septicemia hemorragica.

b) Piohemia.

¢) Carbunco sintomatico.

d) Septicemia gangrenosa.

€) 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 parésito.

DESTINO DE RESES PRODUCTORASDE TOXINFECCIONES

Todas las reses cuyo consumo pueda causar toxinfecciones alimentarias en la especie humana, serén destinadas
adigestor. El inspector veterinario local para juzgar estas reses tendra en cuenta |los procesos inflamatorios, su
concomitancia con enfermedades infecciosas y en caso necesario el resultado del andlisis bacteriol égico.

9.5.49. TOXOPLASMA
L as reses que presenten toxoplasmosis aguda serén destinadas a digestor.

9.5.50. TRIQUINOSIS
Comprobada la presencia de triquina en cual quier estado en que se halle, se decomisaralares.
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9.5.51. CANTIDAD DE MUESTRAS

Se procederd a la extraccion y examen de no menos de doce (12) muestras, de los siguientes misculos. del
diafragma, seis (6) muestras, de los musculos maseteros, tres (3) muestras, de los musculos aductores o
abdominales a eleccion las otras tres (3) muestras.

9.5.52. EXAMEN DE LASMUESTRAS
Las muestras se examinaran por trigquinoscopio con no menos de sesenta (60) muestras.

9.5.53. NUMERACION DE MUESTRASY CERDOS
La numeracion de las muestras, coincidirdn con la del cerdo que se examina.

9.5.54. PROHIBICION DE SALIDAD DE LA TROPA
Latropano podra salir del establecimiento ni ser industrializada, hasta que finalice el examen triquinoscopico.

9.5.55. RINSPECCION DE LA TROPA
Comprobada la presencia de triquina, en cualquier estado que sea, se hara una reinspeccion de toda la tropa, con
el doble nimero de muestras.

9.5.56. TUBERCULOSIS

Se procedera a decomiso total delaresy sus visceras:

a) Cuando concomitantemente con lesiones tuberculosas haya presentado fiebre inmediatamente antes de su
sacrificio.

b) cuando latubercul osis sea concomitante con un estado caqueético.

¢) Cuando se compruebe ateraciones de origen tuberculosos en musculos o tegjidos intramusculares 0 huesos,
articulaciones o ganglios linfaticos intramusculares como resultado del pasgje del bacilo a través de los
muscul 0s, huesos o articul aciones.

d) Cuando presente | esiones tubercul osas miliares simultaneas en dos parénquimas o en un parénquimay unade
las serosas esplacnicas 0 una tumefaccion de los ganglios linfaticos cualquiera fuera las localizaciones de las
lesiones miliares.

€) Cuando presente lesiones tubercul osas caseosas comprobadas a la vez sobre 6rganos de | as grandes cavidades
esplécnicas con alteraciones de sus serosas.

f) Cuando haya generalizacion, debiendo considerarse como tal:

1) Cuando ademas de las lesiones tubercul osas localizadas en €l aparato respiratorio o digestivo, incluyendo sus
ganglios, se comprueba en uno de los siguientes érganos: bazo, rifiones, Utero, ubre, ovarios, testiculos, cipsula
adrenal, cerebro y médula espina o sus membranas.

2) Cuando presente numerosos tubércul os uniformemente di stribuidos en los dos pulmones.

3) Cuando presente lesiones tuberculosas que indiquen colapso reciente de las defensas organicas, como ser
tuberculosis acinosa generalizada de los pulmones, bronconeumonia de aspecto sarcomatosos, tuberculosis
gaseosa masiva de un érgano, tuberculosis exudativa de pleura, peritoneo, pericarido 0 meninges, tuberculosis
hipertrofiante caseosa.

4) Cuando los ganglios linfaticos presenten procesos semicaseosos, congestivos, edematosos con focos
hemorréagicos en las zonas marginales o ateraciones hipertréficas como consecuencia de una infeccion
tuberculosa aguda generdizada.

9.5.57. COMISOS PARCIALES

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

9.5.58. LESIONES FIBROSAS O CALCIFICADAS

Cuando se observen lesiones fibrosas o calcificadas en los érganos de las dos grandes cavidades esplécnicas con
alteraciones poco extendidas de las serosas correspondientes, siempre que se compruebe que no hay evidencia
de unainvasi6n reciente de bacilos por € sistema sanguineo o linfético, |a res seré destinada a digestor.
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9.5.59. CABEZA
Las cabezas con |esiones tubercul osas seran decomisadas a digestor.

9.5.60. COMISO CON DESTINO A DIGESTOR
Se comisara con destino a digestor, todo 6rgano afectado de tuberculosis 0 cuando solamente lo esté el ganglio
linfético correspondiente.

9.5.61. NORMASDE APLICACION

Excluido el proceso anatomo- patoldgico indicado en el inciso 4 del apartado 9.5.56 se procedera de la manera
siguiente:

a) Cuando las lesiones son leves, localizadas 0 encapsuladas, puede extraerse € ganglio linfatico sin practicarse
COMISoS.

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

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

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

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

g) Cuando se hallen afectados |os ganglios linféticos supraesternales, € cuarto se destinara a digestor.

h) Cuando en un mismo cuarto se hallen afectados dos (2) ganglios linféticos de los nombrados en los incisos
anteriores, segun € tipo de lesidn, se destinard a digestor.

i) Cuando se halle afectado €l ganglio linfético subescapular o axilar, € cuarto se destinard a digestor y € resto a
digestor.

j) Cuando se halle afectado €l ganglio linfatico precrural, € cuarto se destinara a digestor.

k) Cuando se halle afectado el ganglio iliaco, yasea el interno o € externo, el cuarto se destinara a digestor.

I) Cuando se halle afectado el ganglio isquiético, € cuarto sera destinado a digestor.

m) Cuando se halle afectado |os ganglios linfaticos sublumbares, €l cuarto sera destino a digestor.

n) Cuando se halle afectado € ganglio renal, sin lesion concomitante en rifién u otras alteraciones que hagan
sospechar una generalizacion tuberculosa, se adoptard € mismo criterio que para las lesiones en los ganglios
linfaticos sublumbares.

f) Cuando se halle afectado el ganglio linfético inguinal o retromamario, segin e sexo y no hubiera
concomitantemente lesiones testiculares 0 mastitis caseosa masiva 0 metritis caseosa tuberculosa, se extirparan
los ganglios linféticos afectados, sin efectuar comiso.

0) Cuando en un mismo cuarto se hallen afectados dos (2) ganglios linféticos de los nombrados en los incisos
anteriores, seguin € tipo de lesién, se destinard a digestor.

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

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

r) Cuando en € bazo del cerdo se compruebe un sélo nédulo sin otras lesiones tuberculosas en el resto de lares,
se comisarad érganoy lares se destinard a digestor.

s) En € cerdo, para establecer la existencia de tuberculosis aguda, €l pulmén se revisard mediante corte
profundo, longitudinal, partiendo de la caradorsal.

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

9.5.62. MATERIAL CONTAMINADO
Toda res u 6rgano en contacto con € piso, con cuchillo u otros tiles de trabajo infectados con material
tubercul oso debera ser decomisado y destinado a digestor.

9.6. ENFERMEDADESVARIAS

Las reses ictéricas, seran destinadas a digestor. Cuando existiera dudas en el diagnéstico la res se adojara en
camara frigorifica a temperatura que asegure su conservacion y se practicara la investigacion de los pigmentos
biliares.

75



9.6.1. PIGMENTACION AMARILLA

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

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

b) S a coloracion es amarilla intensa, la res se adojaré en camara frigorifica a temperatura que asegure su
conservacion y volvera a ser observada a las veinticuatro (24) horas. Si lamisma persiste, lares serd destinada a
digestor.

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

9.6.2. MELANOSIS

Cuando en unares se observe pigmentacion melanica, se procedera asi:

a) Cuando la pigmentacion es poco extendida y los tejidos extirpables, sin dafiar la res, ésta sera destinada a
consumo.

b) Si la pigmentacién abarca unaregion, se destinardlamisma 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 el consumo humano. Si la pigmentacion se presenta
mas extendida, se procederd como en el caso de lamelanosis.

9.6.4. FIEBRE DE FATIGA
En todos | os casos en que se observen alteraciones por fiebre de fatiga, la res serd decomisada.

9.6.5. FIEBRE DE FATIGA LOCALIZADA
En € caso de alteraciones circunscriptas en un solo grupo muscular, como consecuencia de fiebre de fatiga, la
res se destinara a digestor.

9.6.6. RIGIDEZ MUSCULAR
Cuando larigidez muscular abargue todos |os grupos musculares, sin presentar las caracteristicas de lafiebre de
fatiga, pero que hace impropio su consumo sin condicionar, lares sera destinada a digestor.

9.6.7. RIGIDEZ MUSCULAR POR DEGUELLO
Cuando la rigidez muscular se halle localizada en los cuartos anteriores como consecuencia del degiiello, no
habréa lugar a comiso.

9.6.8. CAQUEXIA
L as reses caquécticas seran destinadas a digestor.

9.6.9. DESNUTRICION
Los animales desnutridos, libres de cualquier proceso patoldgico, seran destinados a la elaboracion de
chacinados.

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

9.6.11. CARNESFEBRILES

Seran destinadas a digestor las reses que, como consecuencia del estado febril, presenten ateraciones
musculares acentuadas y difusas, asi como también cuando exista degeneracion del miocardio, higado, rifiones o
reaccion inflamatoria del sistema linfético, acompafiadas de alteraciones musculares o cuando aguna o algunas
de las dteraciones mencionadas, coincidan con afecciones de origen gastrointestinal 0 sean concomitantes con
infecciones microbianas banal es.
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9.6.12. CARNES CON PUTREFACCION
Seran destinadas a digestor, las reses que presenten procesos de putrefaccion, aunque éstos sean en zonas
circunscriptas.

9.6.13. CARNES REPUGNANTES

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

9.6.14. CARNES SANGUINOLENTAS
Se comisardn cuando se presenten carnes sanguinolentas, como consecuencia de lesiones del aparanto digestivo.

9.6.15. CARNESHEMORRAGICAS O CONGESTIVAS
Si las lesiones hemorrégicas 0 congestivas son consecuencia de traumatismos, se extirpardn las regiones
afectadas y € resto selibraraa consumo humano.

9.6.16. CARNES TOXICAS
Las reses que presenten signos de intoxicacion como consecuencia de la ingestién o aplicacion de productos
toxicos, serén destinadas 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 formainmediata, cualquiera seala apariencia del animal, se decomisara, exceptuandose €l cuero.

9.6.18. CERDOS AHOGADOS
Los cerdos que caigan vivos dentro del recipiente de escaldar o que mueran ahogados, serén destinados a
digestor.

9.6.19. HEMBRAS PARTURIENTAS
L as hembras con signos de parto o que la paricién 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 Veterinaria
Provincial.

9.6.21. FETOS

Cuando los fetos se utilicen fuera del establecimiento, se adoptard € procedimiento especificado en e apartado
9.4.1 enrelacion alaindole de su

destino.

9.6.22. ENFERMEDAD DE OSTERTAG

Cuando en unares se presenta infiltracion calcarea de los tejidos que se hallan en correspondencia de la region
del esternon (enfermedad de Ostertag), se extirpara los tejidos afectados y la res sera librada al consumo
humano.

9.6.23. PROCESO SUPURATIVO DEL HIGADO
Sera motivo de comiso, el higado que presente un proceso supurativo extendido.

9.6.24. ABSCESOS PEQUENOSEN HIGADO

Cuando el proceso supurativo se halle limitado, en forma de absceso pequefio y producido por un
microorganismo no transmisible a ser humano, lares se destinara a digestor.
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9.6.25. PROCESO HEPATICO CON ANEMIA, ICTERICIA Y/O ENFLAQUECIMIENTO
Cuando e proceso hepatico haya causado en la res ateraciones como anemia, ictericia o enflaquecimiento, a
res 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 € numero de cinco (5), fécilmente
enucleables, producidas por el pasgje de parésitos o por la presencia de sus larvas, € 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 e apartado anterior, €l higado sera destinado a digestor.

9.6.28. EXCEPCION AL APARTADO 9.6.26
Quedan exceptuados de |o dispuesto en a apartado 9.6.26 |os higados af ectados por parasitos cuyo destino haya
sido contemplado en otra parte de este Reglamento.

9.6.29. LESIONES RENALES

Lapresencia de lesiones renales tales como nefritis, nefrosis o pielonefritis, implica establecer su concomitancia
con enfermedades infecto- contagiosas y la presencia de uremia. En todos los casos los rifiones afectados se
decomisaran.

9.6.30. RINONES QUISTICOS
L os rifiones quisticos serén decomisados.

9.6.31. TUMORES OCULARES CON METASTASIS

Cuando se presenten animales atacados de neoplasias oculares y/o region orbital y/o de las correspondientes
linfoglandulas, se destinaran a digestor si presentan algunas de éstas condiciones:

a) S la afeccién ha lesionado las estructuras dseas de la cabeza con una infeccion extendida, supuracion y
NECrosis.

b) Si existe metastasis desde €l 0jo, region orbital y/o linfoglandulas a otros drganos, misculos, esqueleto u
otrostejidos.

¢) Cuando la afeccidn esta asociada con caguexia o alteraciones secundarias.

9.6.32. DECOMISO TOTAL

Cuando la afeccion neoplésica del 0jo y/o region orbital, se hallalocalizada, presentando |a res aceptable estado
general, se decomisara la cabeza,

incluyendo lalengua.

9.6.33. TUMORES MALIGNOS
Serén decomisadas |as reses af ectadas por tumores malignos.

9.6.34. TUMORES MELANICOSEN CERDOS

En los cerdos con tumores melancios benignos, se extirparan éstosy los tejidos adyacentes. En los casos en que
los ganglios linféticos hubieran sido invadidos, se extirparan éstosy € cuarto correspondiente a ganglio atacado
se destinara a digestor.

9.6.35. URTICARIA, SARNA DEMODECTICA, 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 muscul atura presente
un aspecto normal.
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CAPITULO X

TRIPERIA, PREPARACION DE MENUDENCIAS
MONDONGUERIA

ESTABLECIMIENTOS ELABORADORESDE TRIPAS

10.1. TRIPERIA

Se entiende por triperia € establecimiento o seccién de establecimiento donde se elabora €l tubo intestinal,
vejiga urinaria 'y parte mucosa del esdfago para ser utilizados frescos, salados o secos en la elaboracion de
embutidos o con fines quirdrgicos (catgut).

10.1.1. REQUISITOSDE LASTRIPERIAS

Los establecimientos habilitados como triperias deben reunir los requisitos exigidos para las fabricas de
chacinados, en relacion con la indole de su produccién sin perjuicio de las exigencias higiénico - sanitarias que
en relacion con lalabor adesarrollar, se consignan en este reglamento.

10.1.2. DEPENDENCIAS

L os establecimientos habilitados como triperias deben contar con las siguientes dependencias:
1) Local paralalnspeccion Veterinaria.

2) Dependencias para rasqueteado, lavado y peinado.
3) Encabezado, medicién y enmadejado.

4) Calibrado.

5) Sdladero y conservacion.

6) Estufa para secado.

7) Lavadero de envases y utensilios.

8) Depdsito de envaseslimpiosy sal.

9) Depdsito para detritos y comisos.

10.1.3. SUPERFICIE DE LASDEPENDENCIAS
Las cuatro primeras dependencias deben tener una superficie minima de dieciséis (16) metros cuadrados cada
unay un pasillo practicable de un metro con veinte (1,20) centimetros como minimo.

10.1.4. SECCION CALIBRADO
En la seccién calibrado, cuando € nimero de mesas sea mayor de tres (3), contara con una superficie de seis (6)
metros cuadrados mas por cadamesa adicional.

10.1.5. SEPARACION DE DEPENDENCIAS

Las dependencias de los incisos 2, 3y 4 del numeral 10.1.2. en caso de procesamiento de visceras, estaran
separadas de las restantes, por una pared de una atura minima de tres (3) metros revocada con material
impermeabl e hasta una altura minima de dos metros con cincuenta (2,50) centimetros. El resto de la pared, debe
ser también revocaday cubierta por pinturaimpermeable. Estas dependencias pueden tener formas de "Boxes’.

10.1.6. DEPOSITO DE ENVASES
El depdsito de envases limpios y sal, tendrd una amplitud en relacion con la produccion, no pudiendo tener
nunca una superficie inferior a veinte (20) metros cuadrados.

10.1.7. SUPRESION DE DEPENDENCIAS
Cuando por razones tecnoldgicas, a juicio del Servicio de Inspeccién Veterinario Provincia lo justifiquen,
pueden suprimirse dependencias.

10.1.8. MESAS

Las mesas serén de materia granitico, marmol natural o reconstituido, acero inoxidable o cualquier otro
material impermeable e inalterable por los &cidos grasos. Estardn apoyados sobre pilares de mamposteria o
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cemento o bien sobre pies metdlicos cilindricos protegidos contra el 6xido. Cuando € pié sea de mamposteria,
sus angulos con el suelo deben ser redondeados.

10.1.9. PILETAS
Las piletas serdn de material impermeable, resistentes a los &cidos grasos, lisas, de cantos redondeados, con
servicio de agua caliente y friay desaglies conectados alared de efluentes.

10.1.10. ABERTURAS

Las aberturas que comuniquen al exterior, estarén provistas de bastidores de tela metdica de malla fina, que
impida la entrada de insectos. Las puertas se abrirdn Unicamente hacia el exterior y estaran dotadas de
dispositivos para su cierre automatico. Los bastidores que sostienen la tela metdlica de las ventanas y de otras
aberturas, deben ser fijos.

10.1.11 TELA ANTIINSECTOS
Queda permitido el reemplazo de las telas anti - insectos por el sistema denominado de cortinade aire.

10.1.12. AGUA POTABLE

Para el lavado de tripas y demas érganos que se manipulan, asi como también para la utilizacion de envases y
utensilios, estos establecimientos contaran con instalaciones de agua potable fria 'y caliente; ésta Ultima debe
tener una presion de unay media (1,5) atmoésferas.

10.1.13. DISPONIBILIDAD DE AGUA
La disponibilidad de agua potable, sera de treinta (30) litros por metro de tripa a elaborar. Esta cifra puede ser
regjustada por €l Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia cuando |0 crea necesario.

10.1.14. Ganchos, GANCHERAS
Los ganchos 'y gancheras serén de metal inoxidable pudiendo estar cubiertos por goma o material sintético.

10.1.15. INSUFLACION
Lainsuflacion de tripas se hara exclusivamente por medios mecénicos.

10.1.16. SECADO AL AIRE LIBRE
Queda prohibido el secado de tripas, vejigasy esofagos al aire libre.

10.1.17. DEPOSITO DE DETRITOS

El depdsito para detritos y comisos estara ubicado en local independiente de toda otra dependenciay construido
con materia que facilite su higienizacion. Debe permanecer cerrado cuando no se proceda a operaciones de
cargay descarga.

10.1.18. TRIPASTRATADAS POR FERMENTACION
Cuando las tripas se traten por fermentacion o medios quimicos acalinos, esta elaboracion debera hacerse en
local independiente.

10.1.19. DEPOSITO DE TRIPASELABORADAS
L os depositos de tripas elaboradas con o sin fraccionamiento, deben responder alas exigencias de los depositos
para grasas, adaptados a las caracteristicas del producto.

10.1.20. BARRICAS
Las barricas, cuando no sean de primer uso, serén perfectamente higienizadas, debiendo contar previamente con
la autorizacion de la Inspeccion Veterinaria para su empleo.

10.1.21. CAJONES
Cuando se utilicen cagjones, éstos seran recubiertos interiormente por papel apergaminado o similar.
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10.1.22. ENVASESDE HOJALATA
Los envases de hojalata serén de primer uso y responderan a los requerimientos que para |os mismos se exigen
en el Capitulo V, apartado 5.1.9. de este reglamento.

10.1.23. PROHIBICION DE ENVASES DE OTROSTIPOS
Queda prohibido el uso de envases gal vanizados, zincados, enlozados o esmaltados.

10.1.24. TRIPASSINTETICAS

Cuando se trate de establecimientos que con materia sintético u otro autorizado por e Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincia elaboren tripas, las mismas deberan manufacturarse en locales independientes, quedando
eximidos de toda exigencia higiénico - sanitarias que por razones tecnolégicas, a juicio de la citada reparticion
puedan omitirse.

10.1.25. AUTORIZACION PARA FABRICAR TRIPASSINTETICAS
La fabricacion de las tripas mencionadas en €l apartado anterior, sera autorizada y aprobada previamente por €
organismo sanitario Nacional competente en lamateria.

10.1.26. TRIPA ORILLA
Se entiende por tripa orilla o tripa estrecha, de bovino, ovino o porcino, a intestino delgado de dichos animales,
exceptuando e duodeno.

10.1.27. TRIPON
Se entiende por tripén de bovino, ovino o porcinos a ciego de dicho animales.

10.1.28. TRIPA ANCHA O CRESPA BOVINA O PORCINA
Se entiende por tripa crespa o tripa ancha bovina o porcina a la porcion de intestino grueso del bovino o cerdo,
comprendidaentre el ciegoy € recto.

10.1.29. TRIPA GORDA O CULATA
Se entiende por culata o tripa gorda del bovino o porcino, € recto y esfinter anal de dichos animales.

10.1.30. ESOFAGOSTOMOSIS

Lastripas se clasificaran: @) de primeray b) de segunda calidad.

a) Cuando no presenten nédul os de esofagostomas, se denominaran de primera calidad o tipo de exportacion.

b) Si se presentan nédul os de esofagostomas extirpados, se denominardn de segunda calidad o tipo doméstico,
pudiendo ser exportadas Unicamente a los paises que las acepten.

MENUDENCIAS

10.2. EXIGENCIASDE LOCAL INDEPENDIENTE
Los establecimientos faenadores, deben poseer un local independiente de los otros, para € manipuleo y
elaboracion de las menudencias.

10.2.1. PISOSY PAREDES

El local para manipuleo de menudencias deben reunir las condiciones higiénico - sanitarias siguientes:

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

b) Paredes con friso de azulejos u otro material autorizado por €l Servicio de Inspeccion Veterinario Provincid,
hasta una altura minima de dos metros con cincuenta centimetros (2,50 m) y el resto cubierto con revoque fino 'y
pinturaimpermeabilizante de color blanco o claro.

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

d) Los angulos entre pisos y paredes, entre paredes entre si y de paredes con el techo deben ser redondeados.

€) Aberturas cerradas con tejidos anti - insectos.

f) Debe evitarse la acumulacion y condensaci én de vapores.
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10.2.2. MESASY PILETAS
Las mesas y piletas deben ser de mamposteria cubierta por cemento portland u otro material autorizado por €l
Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

10.2.3. SALA DE MENUDENCIAS
La sala de menudencias contara con suficiente aguafriay caliente.

10.2.4.LUZ
La luz puede ser natural o artificial, con un minimo de doscientas (200) unidades lux y no debe dterar los
colores naturales.

10.2.5. RAPIDEZ EN LAS OPERACIONES
Las operaciones se hardn con rapidez para remitir inmediatamente el producto elaborado a las cdmaras
frigorificas.

10.2.6. TRANSPORTE
El transporte de las menudencias se haré por tubos o zorras reservadas a ese fin y que retinan las condiciones
que determina el capitul o especifico.

MONDONGUERIA

10.3. DEFINICION
Se entiende por mondongo el estémago de [os rumiantes con sus cuatro (4) compartimientos.

10.3.1. CONDICIONESDEL LOCAL
El mondongo puede trabajarse en e mismo local que las tripas. En caso de manipuleo en loca independiente,
éste debe reunir las condiciones de | as triperias debiendo poseer ademas camaras frigorificas.

10.3.2. ESCALDADO O EMPLEO DE HIDROXIDO DE SODIO

Los estbmagos de bovinos destinados a la alimentacion humana serédn manipulados en forma inmediata a la
faenay deben ser prolijamente lavados, permitiéndose el escaldado y/o empleo de una solucién de hidréxido de
sodio con dos (2) por ciento como maximo u otras sustancias autorizadas por € Servicio de Inspeccidn
Veterinario Provincial.

10.3.3. BLANQUEO

Queda permitido € blanqueo del mondongo mediante el empleo de fosfato trisodico, metasilicato de sodio o una
combinacion de estos productos. Admitese también €l empleo de cal o de su combinacion con carbonato de
sodio, agua oxigenada, ademéas de otras sustancias autorizadas por e Servicio de Inspeccion Veterinario
Provincial.

10.3.4. LAVADO
Los mondongos tratados de acuerdo a los apartados anteriores deberdn ser lavados con agua fria hasta la
eliminacién total de las sustancias empleadas.

10.3.5. RAPIDEZ EN LAS OPERACIONES
Las operaciones se haran con rapidez para remitir inmediatamente el producto elaborado a las camaras
frigorificas.

CAPITULO XI
DESPOSTADERO

11.1. DEFINICION
Con el nombre de despostadero se entiende e establecimiento o seccién de establecimiento donde se practica €
despiece de | os diferentes trozos en que se divide unares, con destino a consumo humano.
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REQUISITOSHIGIENICO-SANITARIO DE LOSESTABLECIMIENTOS

11.2. AISLAMIENTO
La sala destinada a despostadero debe estar aislada de toda otra actividad.

11.2.1. REQUISITOS

L os despostaderos deben reunir todas las condiciones exigidas para las fabricas de chacinados, rel acionados con
la indole de su produccion, sin perjuicio del cumplimiento de toda otra exigencia higiénico - sanitarias que en
relacion con lalabor a desarrollar, se consigne en este Reglamento.

11.2.2. RIELES

Los rieles de |os despostaderos tendran una separacion 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 estard a no menos de sesenta
(60) centimetros de la pared. Cuando se trate de porcinos u ovinos, la distancia entre rieles serd no menor de
cincuenta (50) centimetros.

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

11.2.4HUESOS
En los despostaderos no se admite la acumul acién de huesos |os que deben ser retirados durante la tarea, cuando
su acumulacién entorpezca € trabajo o haga peligrar la higiene.

11.2.5. DESPOSTADEROS
No se permite en |os despostaderos arrojar 0 depositar desperdicios 0 huesos en € suelo.

11.2.6. RECIPIENTES
Los recipientes para transporte y/o depdsito de huesos, desperdicios o recortes deberan responder a las
caracteristicas especificadas para | as 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 unatemperatura maxima de cinco (5) grados centigrados.

11.2.8. CAMARAS FRIGORIFICAS
L as 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 € exterior hasta el lugar de su manipuleo, en € interior del establecimiento,
por medio de rieles, recipientes para transportes u otro medio que, a juicio de la Inspeccion Veterinaria, sea
apropiado. La carne elaborada no podra tomar contacto con el ambiente exterior.

11.2.10. CAPACIDAD DE LASCAMARASFRIGORIFICAS
La capacidad de las camaras debe ser como minimo, igual ala capacidad maxima de produccion.

11.2.11. VENTILACION

La ventilacion, cuando no se realice por medios mecénicos se efectuard por aberturas que tengan una superficie
minima de un (1) metro cuadrado cada sesenta (60) metros cubicos de ambiente de ventilar. Si la ventilacion 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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CAPITULO XI1
FABRICASDE CHACINADOS

12.1. PRODUCTOS COMPRENDIDOS COMO CHACINADOS. NOMINA
Considérase chacinados a los productos cuya definicion, clasificacion y aprobacion surgen de la reglamentacion
del Organismo Sanitario Nacional de competenciaen la materia.

12.1.1. NUEVOS PRODUCTOS

La Direccién Provincial de Ganaderia autorizara la inclusion en una clasificacion de chacinados determinada,
productos que no se aparten integramente de las exigencias establecidas en este capitulo y previamente se
encuentren aprobados por e Organismo Sanitario Nacional de competencia en lamateria.

ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA " A"
REQUISITOS DE CONSTRUCCION Y CONDICIONESHIGIENICO-SANITARIAS

12.2. AISLAMIENTO
Las fébricas de chacinados deberdn halarse aidadas de toda otra industria que elabore productos no
comestibles.

12.2.1. ACCESO DE CARGA Y DESCARGA

El establecimiento poseera recintos adecuados parala cargay descarga, |os que serén cubiertos de modo tal que
posibiliten que los medios de transporte queden protegidos

durante estas operaciones, por un alero no menor de cinco (5) metros a partir del borde de la banquina hacia
afueray tendran un exceso hacia ambos lados de por o menos dos (2)

metros. La descarga de reses, medias reses o cuartos se efectuaran por rieles aéreos u otro medio mecanico. La
carne en trozos se transportard en zorras. En ninglin caso se permitira el transporte a hombro.

12.2.2. CONDICIONESDEL EDIFICIO

El edificio debe ser integramente de mamposteriay llenar entre otros |0s siguientes requisitos:

a) Los pisos deben ser de material impermeable, antideslizante, resistente a los &cidos grasos y a los dementos
de higienizacion.

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

¢) Lao las bocas de drengje estarén tapadas con rejillas removibles y la conexién alared genera de descargade
efluentes se hara por cierre sifnico.

12.2.3. DISPONIBILIDAD DE AGUA

La disponibilidad total de agua potable para las necesidades del establecimiento sera de veinte (20) litros por
kilogramo de producto terminado. Esta cifra es basicay sera adecuada por la Direccion Provincia de Ganaderia
de acuerdo alas condiciones de trabajo.

12.2.4. TRATAMIENTO DE LASAGUAS
El tratamiento y evacuacion de las aguas residuales se gjustarén a las reglamentaciones vigentes.

12.2.5. PAREDESY TECHOS;, ANGULOS
L os angulos de encuentro de las paredes con el techo y piso, y de las paredes entre si, deberén ser redondeados.

12.2.6. CUBIERTA O CIELORRASO

La cubierta o cielorraso podra ser de hormigén armado, de chapas metdlicas, plasticas o de otro tipo que
previamente haya sido aprobado por autoridad sanitaria competente. La atura no podra ser inferior a tres (3)
metros.



12.2.7. DEPENDENCIAS

L os establecimientos Categoria"A", deberan contar con las siguientes dependencias:
1) Oficina destinada a lainspeccion veterinaria

2) Sala destinada a despostadero.

3) Salade elaboracion.

4) Camarafrigorifica

5) Secadero.

6) Ahumadero.

7) Estufas.

8) Sala de coccidn.

9) Depdsito de tripas.

10) Depdsito de aditivos.

11) Local paralavado de utensilios.

12) Local de rotulacion, embalgjey expedicion.

13) Deposito para detritos de limpieza, desperdiciosy comisos.
14) Servicios sanitarios.

15) Vestuarios.

Las sdas destinadas a despostadero y elaboracion pueden ser comunes, cuando la Direccion Provincial de
Ganaderialo autorice.

12.2.8. AISLAMIENTO DE DEPENDENCIAS

Todas las dependencias deben estar aidadas entre si, con puertas de cierre automatico con sus aberturas
protegidas con telainoxidable anti- insectos o cortinas de airey de

aireacion amplia.

12.2.9. DEPENDENCIAS, EXIMICION
Cuando por la indole de la produccion, no se requiera contar con alguna de las dependencias citadas, la misma
podra ser eximida, cuando o autorice la Direccion Provincial de Ganaderia.

12.2.10. INSTALACIONES: CAPACIDAD
Las instalaciones estardn acordes en superficie y capacidad con la produccion, la que sera estimada en
kilogramos o unidades diarias.

12.2.11. DESPOSTADERO
El local destinado a despostadero debe reunir las condiciones establecidas en el capitulo especifico de la
siguiente reglamentacién sin perjuicio de otras que se exijan.

12.2.12. SALA DE ELABORACION - FRISO

En la sala de elaboracion las paredes deben estar recubiertas hasta dos metros con cincuenta centimetros (2,50
m.) de altura como minimo de material impermeable, azulgjo, placas de ceramicas vitrificadas, marmol o
cualquier otro material autorizado por € organismo de aplicacién competente, que sea resistente a los &cidos
grasos y alos elementos de higienizacién.

12.2.13. PARTE DE LA PARED SIN FRISO
S d revegtimiento impermeable no llegara hasta € techo, la parte no revestida, debe estar recubierta por
revoque liso y pintado con material impermeabilizante de colores claros, libre de sustancias téxicas.

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

12.2.15. SUPERFICIE POR OBRERO
Lasuperficielibre, dentro de la sala de elaboracién, tendra un minimo de dos (2) metros cuadrados por operario.
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12.2.16. PICOS DE AGUA
La sala de elaboracion contard con picos de agua friay caliente para limpieza en cantidad suficiente, los que
estaran ubicados a no menos de 0,30 m. del suelo y no méas de 0,50 m.

12.2.17. LIMPIEZA

Es indispensable la limpieza y desinfeccion de locales, instalaciones, utensilios, ropas, etc. con elementos y
procedimientos adecuados, al concluir cada jornada o turno de trabajo. El sistema general de limpieza de planta
incluye:

1) Prelimpiado con aguatibia (40 °C - 50 °C).

2) Aplicacion de compuestos efectivos de limpieza seglin la suciedad y atemperatura adecuada.

3) Enjuague con agua caliente.

4) Saneamiento: agua clorada o clorégenas 0 compuestos de amonio cuaternario.

12.2.18. GRIFOS DE AGUA POTABLE
La sala de elaboracion contara con grifos de agua potabl e para beber |os operarios, como minimo arazén de uno
(1) cada cincuenta (50) personas.

12.2.19. PILETASLAVAMANOS

En todos los ambientes donde se trabajen las carnes en cualquiera de las etapas del proceso y exceptuadas las
camaras frigorificas, se dispondra de piletas lavamanos.

La capacidad de la pileta debe ser de por 1o menos: 0,40 m. por 0,40 m. por 0,20 m. por cada treinta (30)
personas que operen en ese ambiente. Las piletas estaran servidas con aguafriay caliente, con o sin mezclador.
Las canillas serén de por lo menos «" y estardn colocadas con su boca de descarga a no menos de 0,30 m. de
atura sobre € borde superior de la pileta, € accionamiento de la canilla sera a pedal, o con barra para abrir o
cerrar con € antebrazo. Durante las horas de trabajo deberd haber jabédn liquido disponible, en cada pileta.
Deberd usarse para e secado elementos que se destruyan con €l uso inmediato o equipo de aire caliente u otro
elemento que no pueda en ninguna forma acumular suciedad o transmitirla de un operario a otro.

12.2.20. AHUMADEROSY ESTUFAS
Los ahumaderosy estufas serdn de mamposteriarevocaday de fécil higienizacion.

12.2.21. DEPOSITO DE TRIPAS
Los depdsitos de tripas poseeran piletas de cemento u otros material es impermeables para conservacion de las
tripas saladas.

12.2.22. SALA DE ADITIVOS
La sdla de aditivos estara instalada en local independiente de toda otra dependencia de la fabrica. Debera poseer
espacio fisico suficiente y equipamiento para permitir en ellala preparacién de las distintas mezclas de aditivos.

12.2.23. SALA DE ADITIVOS- INSTALACIONES
La sala de aditivos debera disponer de estanterias metalicas con recipientes inoxidables y de facil higienizacion
paraclasificacion y deposito de aditivos.

12.2.24. UTENSILIOS
Los utensilios empleados en el manipuleo de |os aditivos, no pueden tener otro uso que el especifico a que estén
destinados. El material de construccién de los utensilios debe ser meta inoxidable o pléstico.

12.2.25. LOCAL PARA LAVADO DE UTENSILIOS
El local destinado a lavado de utensilios y elementos laborales deberd contar con piletas acordes con las
necesidades para |0 que se destinan y abundante provision de agua.

12.2.26. DESNATURALIZACION DE DESPERDICIOS

Todo materia que se introduzca a local de desperdicios debe ser desnaturalizado de acuerdo a lo que disponga
lainspeccién veterinaria.
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12.2.27. LOCAL DE ROTULACION, EMBALAJE Y EXPEDICION
El loca destinado al rotulado, embalgje y expedicion deberd llenar |os requisitos generales exigidos para el resto
de las dependencias.

12.2.28. SERVICIOS SANITARIOSY VESTUARIOS
Los servicios sanitarios y €l vestuario deben responder a las normas establecidas en el capitulo especifico de
este reglamento.

12.2.29. VESTIMENTA
La vestimenta'y demas condiciones higiénico - sanitarias a que debe gjustarse el personal, son las establecidas
en €l capitulo especifico de este reglamento.

12.2.30. EFLUENTES
El régimen de efluentes se ajustara a |l as reglamentaciones vigentes.

12.2.31. ILUMINACION

La iluminacion de la sala de elaboracion, seré natura y/o artificia, permitiendo operabilidad en todo € ambito
del local, exigiéndose un minimo de doscientas (200) unidades Lux. En ningun caso la luz debe alterar € color
de lamateria prima.

12.2.32. VENTILACION

La ventilacién cuando no se realice por medios mecanicos se efectuard por aberturas gue tengan una superficie
minimade un (1) metro cuadrado cada sesenta (60) metros clibicos de ambiente a ventilar.

Si la ventilacion se realiza por medios mecanicos, estos tendrén capacidad suficiente para remover € aire cinco
(5) veces por hora.

12.2.33. TEMPERATURA
Durante la elaboracion la temperatura en € ambito de trabajo no podra exceder de quince (15) grados
centigrados.

12.2.34. DEPOSITO DE HUESOS Y DESPERDICIOS

Los recipientes para € deposito de huesos o desperdicios, deberdn poseer tapas, ser de cantos interiores
redondeados y construidos de metal inoxidable o material plastico de ata densidad. Los recipientes para
transporte de huesos o desperdicios deberan reunir las mismas condiciones que los anteriores pudiendo no
poseer tapa.

12.2.35. CAMARA FRIGORIFICA
Las camaras frigorificas se gjustaran a los requerimientos establecidos en € capitulo especifico (Cap. IV) de la
presente reglamentacion. La capacidad de frio instalada sera acorde ala indol e de volumen de produccion.

12.2.36. SALA DE COCCION
En la sala de coccidn, la ventilacion ya sea natural 0 por medios mecénicos, debera asegurar un ambiente libre
de vapores olores 'y evitar su condensacion en paredes y techos.

12.2.37. SECADERO
Las paredes de |os secaderos seran, revocadas de superficies lisas y pintadas en colores claros. Los pisos seran
impermeablesy |os techos cuando el material de construccion o permita, revocados.

ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA "B"
12.2.38. CONDICIONESA CUMPLIR
Debera dar cumplimiento a los siguientes apartados: .2; .2.1; .2.2; .2.4; .2.5; .2.6; .2.8; .2.9; .2.12; .2.13; .2.15;

.2.16; .2.17; .2.18; .2.19; .2.20; .2.22; .2.23; .2.24; .2.25; .2.27; .2.28; 2.29; 2.30; .2.31; .2.33; .2.35; .2.36; .2.37;
.3y subsiguientes; .4 y subsiguientes; .5 y subsiguientes.
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12.2.39. AGUA
El establecimiento debera poseer una adecuada disponibilidad de agua potable y distribucion de la misma, como
asi también, de agua caliente en los distintos sectores productivos.

12.2.40. DEPENDENCIAS

L os establecimientos categoria"B" deberén contar con |as siguientes dependencias:
- Sala destinada a despostadero.

- Sala de elaboracion.

- Camaras frigorificas.

- Secaderos.

- Ahumaderos.

- Estufas.

- Sala de coccion.

- Depdsito de aditivos.

- Local pararotulacion embalgjey expedicién.
- Servicios sanitarios y vestuarios.

- Sala paralainspeccion veterinaria.

La sala destinada a despostadero y elaboracion pueden ser comunes cuando el Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincia 1o autorice.

12.2.41. CAPACIDAD
La sala de elaboracién debe disponer de una superficie minima de veinte (20) m?, modificable por el Organismo
de aplicacion de acuerdo alas condiciones de trabajo y volumen de produccion.

12.2.42. CAMARAS FRIGORIFICAS
Deberd poseer como minimo dos (2) camaras frigorificas destinadas para materias primas y productos
terminados respectivamente.

12.2.43. HUESOS Y DESPERDICIOS
Debera contar con recipientes para € depdsito de huesos y desperdicios construidos en metal inoxidable o
pléstico, con tapas, cantos interiores redondeados y perfectamente identificados paratal fin.

12.2.44. TRIPAS
Debera contar con recipientes de metal inoxidable o pléasticos con tapas para conservacion de las tripas saladas,
los que deberan mantenerse en camaras frigorificas, antecamaras o dependencias apropiadas atal fin.

ESTABLECIMIENTO CATEGORIA"C"

12.2.45. REQUISITOSA CUMPLIR
Deberd dar cumplimiento a los siguientes apartados:. .2.2; .2.4; .2.5; .2.6; .2.8; .2.12; .2.13; .2.16; .2.17; .2.22;
2.23; .2.24; .2.28; .2.29; .2.30; .2.33; .2.39; .2.41; .2.43; .2.44.

12.2.46. DEPENDENCIAS

L os establecimientos categoria"C" deberdn contar con |as siguientes dependencias:
- Salade elaboracion y depostada.

- Camarafrigorifica

- Sala de aditivos.

- Bafios y vestuarios.

12.2.47. PILETASLAVAMANOS

En sala de elaboracion se dispondra de piletas |lavamanos, servidas con agua friay caliente. Durante las horas de
trabajo debera tener jabon disponible de tipo sanitario y elementos para el secado de un solo uso o sistema de
aire cdiente forzado.
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12.2.48. MESADAS

La mesada de trabajo ser& de acero inoxidable, u otro material aprobado de tres (3) metros de largo por setenta
(70) centimetros de ancho como minimo, con pileta inoxidable de angulos redondeados adosada o no a la
mesada.

12.2.49. CAMARA FRIGORIFICA
El establecimiento debera contar para el depdsito de la materia prima como minimo con una camara frigorifica,
laque se gjustaraalo requerido en e capitulo especifico.

12.2.50. CAPACIDAD

La cdmara frigorifica podra estar compartimentada o debidamente acondicionada para poder depositar en ella
los productos ya elaborados. En caso contrario se exigira una heladera comercia con capacidad para abergar la
produccion estimada de dos dias.

ELEMENTOSLABORALES

12.3. IMPLEMENTOSLABORALES

Se consideran elementos laborales, los ridles aéreos, gancheras, zorras, bandejas, moldes, mesas, maguinas
(excluidas las de servicios mecénicos) y todo otro elemento que se utilice en la elaboracion integral de la
materia prima.

12.3.1. RIELES

Toda estructura metdlica de suspension de los rieles hasta llegar a la union con e riedl mismo, debera ser
estafiada o pintada con pinturas sintéticas que no desprendan olor ni se ateren por las caracteristicas del
ambiente, las que se mantendran en todas las partes, pintadas sin que aparezca oxidaciéon. Los rieles seran
estafiados 0 en caso contrario estarén totalmente libres de pintura. Deberdn mantenerse limpios y cuando estén
engrasados, la grasa debera estar firmemente adherida, formando una pelicula delgada que no pueda
desprenderse ni caer sobre la materia prima.

12.3.2. GANCHOS

Todos los ganchos para cualquier uso que estén en contacto con las carnes, deberdn como minimo ser estafiados
y mantenerse estafiados por reposicién del recubrimiento cada vez que sea necesario.

Las roldanas, gjes del mismo, soportes del gancho, cancamo s la hubiera, deberan ser estafiados o en caso
contrario estaran totalmente libres de pintura y sin oxidacion. Para lubricar las roldanas no se podran usar
aceites o0 productos gque contengan substancias toxicas y después de haber sido lubricadas, deberan escurrirse
totalmente en forma que no puedan caer gotas de aceite sobre las carnes suspendidas o los productos en proceso
de elaboracion.

12.3.3. BANDEJAS, BALDES, ZORRAS, ETC.
Deberan ser de acero inoxidable o de materia pléstico de tipo absolutamente inodoro e inalterable por las
sustancias en contacto.

12.3.4. ESTANTERIAS

Las estanterias destinadas a soportar bandejas con carne, aditivos, etc., seran metdlicas, de material inoxidable.
En ninglin caso podrén ser estanterias de madera u otro material poroso o absorbente. Las estanterias seran
removibles, lavablesy desinfectables.

12.3.5. MAQUINAS O EQUIPOSMECANICOS

Las méquinas o equipos mecénicos de cualquier indole destinadas a las tareas de cortar, picar 0 mezclar, los
subproductos y las carnes en general, tendran todas | as piezas que entren en contacto con los mismos, € ecutadas
en acero inoxidable 0 en caso contrario, serén estafiadas. La pieza cuya formalo permita podra ser ejecutada de
material plastico y tener recubrimiento de resinas sintéticas sempre que sean materiales resistentes a la
abrasion, a agua caiente, no quebradizos y no toxicos y no contengan elementos nocivos para € organismo
humano gue puedan transferirse a las carnes que entren en contacto con é. Todas las piezas de maguinas que
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entren en contacto con los productos comestibles deben ser desmontables para su limpieza, o que debera ser
hecho después de cada jornada de trabgjo.

12.3.6. EQUIPOS DE ELABORACION

Todos los elementos mecanicos 0 herramientas que se destinen alas tareas de elaboracion de carnes deberan ser
lavables y desinfectables. No se permitira la realizacion de tareas con equipos que no estén perfectamente en
esas condiciones higiénicas. Las mesas destinadas ala el aboracion serdn metdlicas removibles del piso y tendran
la parte superior de superficie lisay continua, con esguinas redondeadas, evitando los angulos rectos, totalmente
revestidas de acero inoxidable; este material deberé recubrir también los cuatro cantos de la cubierta de la mesa.
La union entre las chapas de acero inoxidable tanto en el centro como en los cantos deberan ser obtenidas por
soldaduras del mismo material. Los cantos estaran cubiertos de un modo tal que los liquidos que escurran en la
mesa no puedan filtrarse entre la chapay la tabla superior de lamesa, ya sea ésta de material inoxidable o no.

Se permitira el uso de elementos laborales de madera cuando a juicio de lainspeccion veterinaria asi |0 autorice.
De autorizarse tablas colocadas en los bordes de las mesas, las mismas seran de superficie lisa, sin hoyos ni
junturas abiertas; de madera dura, con un minimo de higroscopicidad, sin agtillas, que no desprendan olores, ni
destifian y e tamafio de cada tabla, no ser4 nunca mayor de 0,30 cm. de ancho y de largo que permita su facil
remocion y traslado a los puntos de limpieza; las tablas deberdn ser removibles de las mesas, limpiadas y
lavadas prolijamente a cada cambio de turno. Seran eliminadas del trabajo las tablas que como consecuencia de
SU USO, presenten grietas 0 agujeros que impidan su total limpieza.

12.3.7. DEPOSITO ELEMENTOS LABORALES
Cuando las necesidades del establecimiento o requieran, debera contar con un depdsito para amacenamiento de
los elementos |aboral es una vez higienizados.

12.3.8. ELEMENTOSDE LIMPIEZA
Los mismos contaran con un local adecuado para su depdésito. Los elementos tales como cepillos, escobas, etc.,
seran de material sintéticoy de f&cil higienizacion.

12.3.9. PLOMO Y ARSENICO

Los metales y otros materiales en contacto con los alimentos y sus primeras materias, no deberan contener més
de uno (1) por ciento de plomo, antimonio, cinc u otras impurezas, hi mas de un centésimo (0,01) por ciento de
arsénico u otras sustancias nocivas.

12.3.10. PILETAS
L as piletas deberan ser construidas de material impermeable y de superficie lisay sus desagiies estar conectados
alared cloacal.

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

12.4.USO DE LASMEZCLAS

Las mezclas o pastas de carnes que no hubieran sido utilizadas en e dia de su preparacion podréan ser utilizadas
hasta el dia siguiente, siempre que fueran conservadas en camaras frigorificas a una temperatura de cuatro (4) a
cinco (5) grados centigrados en € interior de lamasa.

12.4.1. USO DE MEZCLASEN CASO DE RUPTURA

Las mezclas o pastas de carnes procedentes de rupturas en las envolturas de chacinados en elaboracion, podran
ser utilizadas para preparar otros productos que se elaboren ese mismo dia. En caso de no utilizarse ese mismo
dia, podra serlo el diasiguiente, siempre que se sometan ala coccion y se amacenen en cdmaras frigorificas.

12.4.2. TRIPAS: TIERNIZACION

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

Esta prohibido el uso de envolturas de intestinos o esdfagos de los animales, cuando estén infestadas con
nodul os parasitarios, excepto en los casos en que lainfestacion no exceda de cinco (5) nédulos por metro y los
mismos hayan sido extirpados.

12.4.4. PARAFINA, CERA, BARNIZ
En los embutidos estacionados esta permitido el bafio de parafina purificada desodorizada, de ceras, €
barnizado u otro producto aprobado por autoridad sanitaria competente.

12.4.5. PAPELESDE PLOMO

L os papeles de plomo, o de estaiio demasiado plomifero y los coloreados con anilinas consideradas nocivas que
no cedan facilmente su color, pueden utilizarse slempre que se coloque una hoja intermedia de materid
impermesble.

12.4.6. CELOFANES

En las envolturas de embutidos puede reemplazarse el papel de estafio o de auminio por celogonias incoloras,
emerosing, cefaling, peliculas o celulosa pura, celofanes'y afines, materiales plésticos (resinasy sus compuestos)
y otros material es autori zados por la autoridad sanitaria competente.

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

PROHIBICIONES. INEPTITUD. DECLARACION DE COMPONENTES

12.5. INDICACION DE COLORANTES
Cuando se usen colorantes en las preparaciones de chacinados, debera consignarse en e rétulo "coloreado
artificialmente" con laindicacion del colorante utilizado.

12.5.1. PROHIBICIONES

No podran elaborarse chacinados:

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

b) Con aditivos no aprobados por e Organismo Nacional competente.

¢) Con laadicién de agua o higlo en proporcién superior ala autorizada en este capitulo.

d) Adicionando tejidos u 6rganos de calidad inferior, 0 aponeurosis, intestinos, bazo, glandulas de secrecion
interna, excepto €l higado.

12.5.2. CARNE DE QUIJADA
Cuando se use carne de quijada u otra provista de abundante tejido aponeurético o tendones, deberd ser
desalojada del exceso de esos tejidos antes de su el aboracion.

12.5.3. INEPTIDUD DE CHACINADOS

Se consideraran chacinados ineptos para el consumo:

a) Cuando la superficie fuera himeda, pegajosa o resumiere liquidos.

b) Cuando ala pal pacion se verifiquen zonas flacidas o de consistencia anormal.
¢) Cuando hubiere indicios de fermentacion putrida.

d) Cuando la mezcla 0 masa presente col ores anormal es.

€) Cuando se compruebe rancidez de las grasas.

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

g) Cuando se verificarala existencia de gérmenes patdégenos.

12.5.4. COMPOSICION. OBLIGACION DE DECLARAR
En los rotulos, marbetes, marchamos o en los mismos continentes de los chacinados, a eleccion del
establecimiento, se deberén consignar |os porcentajes de carnes, grasas, 6rganos y otros tejidos de cada especie
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animal que entre en su composicién. Asimismo debe ser declarado el porcentgje tota de aditivos. En los
embutidos frescos, deberan constar la fecha de elaboracién (dia - mes - afio).
Todas las exigencias son sin perjuicio de aquellas requeridas por otros Organismos competentes en la materia.

12.5.5. PROHIBICION DE TIPIFICAR
Queda prohibido calificar alos chacinados con denominaciones tales como extra, especial, o algunasimilar.

12.5.6. MODIFICACION DE LOSCOMPONENTES
No podra modificarse la composicion de los chacinados, sin previa autorizacion de la Autoridad Sanitaria
competente.

12.5.7. MATERIASGRASAS
En los chacinados la cantidad de materias grasas que entran en su composi cion no podra sobrepasar el cincuenta
(50) por ciento de lamasadd producto terminado.

12.5.8. ELABORACION DE GRASAS
L as fabricas de chacinados no podréan elaborar grasas s no se hallan habilitadas también, paratal fin.

12.5.9. AGUA EN LOSCHACINADOS

La cantidad méxima de agua que se admite en los chacinados frescos calculado sobre el producto desgrasado,
serd del setenta'y cinto (75) por ciento. En los mismos productos que hayan sufrido el ahumado o ligeramente
cocidos, la cantidad méxima de agua permitida sera del sesentay cinco (65) por ciento.

12.5.10. AGUA OHIELO
Podra agregarse alos chacinados sometidos a cocimiento, agua o hielo en aquellos casos que razones técnicas lo
justifiguen, no debiendo exceder del cinco (5) por ciento del peso total de la masa.

12.5.11. AGUA O HIELO EN CHACINADOS COCIDOS
En el caso de chacinados cocidos (sal chichas tipo viena, Frankfurt) € porcentaje de agua o hielo adicionado no
podra exceder €l 25% del peso total de lamasa. El producto terminado no podra contener mas del 78% de agua.

12.5.12. AMILACEOS

En los chacinados frescos se permite la adicion de sustancias amiléceas alimenticias hasta un cinco (5) por
ciento del peso total del producto terminado, reduciéndose esa cifra a tres (3) por ciento en chacinados secos.
En chacinados cocidos se admite hasta el diez (10) por ciento.

12.5.13. ACIDO SULFUROSO
L os chacinados no podran contener derivados del &cido sulfuroso.

12.5.14. ASERRIN. PROHIBICION

Queda prohibido en los establecimientos la tenencia y/o uso de aserrin de madera, salvo € destinado a ser
guemado en ahumaderos. |gualmente queda prohibida la tenencia y/o uso de cascara de arroz o productos
similares.

12.6. AMBITO DE COMERCIALIZACION
De acuerdo ala categorizacién otorgada a | os establ ecimientos se determina su ambito de comercializacion.

12.6.1. ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA " A"
Podrén comercidizar sus productos en todo el @ambito de la Provincia de Buenos Aires.

12.6.2. ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA "B"
Podrén comercidizar sus productos dentro del ambito del partido en el cual se encuentran radicados.
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12.6.3. ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA " C"
Estan autorizados solo a elaborar chacinados frescos y su comercializacion sera exclusivamente limitada a su
ventaa mostrador.

CAPITULO XI11
SALAZONES

13.1. REQUISITOS DE CONSTRUCCION E HIGIENICO-SANITARIOS

La planta de elaboracion de salazones debe reunir todos |os requisitos exigidos para las fabricas de chacinados
sin perjuicio del cumplimiento de toda otra exigencia higiénico - sanitarias que se consigne en esta
reglamentacion.

13.1.1. CATEGORIZACION

Las fébricas de salazones se diferenciaran en dos categorias, a saber: tipo "A" y "B" con igua ambito de
comercidizacion que € fijado para las fébricas de chacinados, de igual categoria, indicadas en € capitulo
especifico.

13.1.2. ELABORACION

La elaboracion de salazones puede desarrollarse en comin en una fébrica de chacinados, siempre que se brinden
las condiciones edilicias, de equipamiento, instalaciones y sanitarias y sea autorizada por €l Servicio de
Inspeccién Veterinario Provincial.

13.1.3. PRODUCTOS COMPRENDIDOSEN LAS SALAZONES - NOMINA
Considérase salazones a los productos cuya definicion, clasificacion y aprobacion surgen de la reglamentacion
del Organismo Naciona de competenciaen lamateria.

CAPITULO XIV
GRASERIAS
REQUISITOS DE CONSTRUCCION E HIGIENICO-SANITARIOSDE LAS GRASERIAS

14.2. ESTABLECIMIENTO
Los establecimientos o0 seccidn de establecimientos habilitados como graserias, deberdn estar aislados de toda
industria que elabore productos no comestibles o de los depdsitos de esos productos.

14.2.1. REQUISITOS
L as graserias deben reunir todos | os requisitos exigidos por este reglamento para las fébricas de chacinadosy las
de conserva, relacionados con la indole de su produccion.

14.2.2. DEPENDENCIAS

L as graserias deben poseer |as siguientes dependencias:
1) Oficina de Inspeccion Veterinaria

2) Local derecibo.

3) Deposito y clasificacion de materia prima.

4) Elaboracion y envase.

5) Limpiezay depdsito de envases vacios.

6) Deposito y expedicion del producto elaborado.

7) Depdsito de residuos y comisos.

Cuando por la indole de la produccion no se requiera contar con alguna de las dependencias citadas, |a misma
no sera exigida cuando la Direccion Provincia de Ganaderiaasi |0 autorice.

14.2.3. CAMARAS FRIGORIFICAS
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Ademés de las dependencias especificadas en el apartado anterior, las graserias deben poseer clmaras
frigorificas cuando no elaboren diariamente |la materia prima que se recibe en e establecimiento. Dicha materia
serd mantenida a una temperatura no superior a cuatro (4) grados centigrados. La capacidad de las camaras,
estard en relacion con lacantidad del producto a depositar.

14.2.4. PILETAS
La dependencia de recibo, depdsito y clasificacion de materia prima debe poseer piletas construidas con material
impermeabl g, liso, facilmente lavable e inatacable por los &cidos grasos y elementos de higienizacion.

14.2.5. DISPONIBILIDAD DE AGUA POTABLE
Las graserias dispondran de agua potable en la proporcion de treinta (30) litros por kilogramo de producto
terminado. Esta relacion es basicay sera adecuada por € Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial en cada
caso especial, de acuerdo alas condiciones de trabajo.

14.2.6. SALA DE ELABORACION
La sala de elaboracion debe estar provista de ventilacion naturad o mecénica que impida la acumulacion de
vapores y su condensacion en los techos y paredes.

14.2.7. DEPOSITOS. TEMPERATURA
La dependencia destinada a depdsito y expedicién, ademés de reunir las condiciones generales exigidas por este
Reglamento, debe tener unatemperatura que no sobrepase |os veinticinco (25) grados centigrados.

14.2.8. PROHIBICION DE ELABORAR SEBOS
En las graserias queda prohibido la elaboracién de sebos declarados por la Inspeccion Veterinaria no
recuperables.

14.2.9. COPIA DE PLANOS
El establecimiento entregard a la Inspeccion V eterinaria destacado en planta, copiadel plano del recorrido de los
conductos, vavulas, conexiones y todo otro detalle que se solicite, referente ala planta de elaboracion.

14.2.10. COLORES DE LOS CANOS
Los conductos por donde se desplace la grasa, se hallaran pintados con los colores que se especifican en el
capitul o especifico, de modo que se hallen diferenciados |os que conducen grasa de |os que conducen sebo.

14.2.11. MODIFICACION DE LOS CONDUCTOS
Para introducir cualquier modificacion en los conductos a que se refiere el apartado anterior debe previamente
obtenerse la autorizacion de la Inspeccion Veterinaria.

14.2.12. UTENSILIOS
Todos los Utiles de trabajo que se utilicen en las graserias, deben reunir los requisitos y condiciones consignados
en este Reglamento, prohibiéndose € uso de materiales construido con cobre o zinc.

14.2.13. HIGIENE DE PISOSY PAREDES

Los pisos y paredes deberan mantenerse limpios. Diariamente a finalizar la tarea, se procederd ala limpieza a
fondo de todas | as dependencias y elementos utilizados en la

elaboracion de las grasas.

DEFINICION DE PRODUCTOSELABORADOSEN GRASERIAS
14.3. LIPIDOS, DEFINICION
Se entiende por lipidos, un grupo de sustancias quimicamente diferentes entre si, que tienen la propiedad comin

de dar por hidrdlisis &cidos grasos con excepcion de | os esteroles libres, que son insolubles en el aguay solubles
en | os disolventes organi cos tales como: éter, cloroformo, benceno, éter de petréleo, alcohoal, alcohol caliente.
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14.3.1. GLICERIDOS, DEFINICION
Se entiende por glicéridos alos ésteres de |os &cidos grasos con la glicerina.

14.3.2. GRASA. DEFINICION
Se entiende por grasa, € glicérido que permanece sdlido a latemperatura de veinte (20) grados centigrados.

14.3.3. ACEITE, DEFINICION
Se entiende por aceite, el glicérido que permanece liquido a veinte (20) grados centigrados.

14.3.4. GRASA NATURAL O EN RAMA
Se entiende por grasa natural o en rama, €l tejido adiposo obtenido de los animal es, después de su sacrificio.

14.3.5. GRASASANIMALES COMESTIBLES
Se entiende por grasas animales comestibles, en adelante grasas, las que provengan de animales de consumo
permitido aptas para el consumo humano. Se designaran de acuerdo con la especie de que provenga.

14.3.6. GRASAS FRACCIONADAS
Se entiende por grasas fraccionadas aguellas en que, por medios fisicos 0 quimicos se han separado sus
componentes grasos, pudiendo la mezcla de los mismos en igual es proporciones reconstruir la grasa original.

14.3.7. GRASAS DEPURADAS
Se entiende por grasas depuradas las que han sido sometidas a un proceso afin de eliminar el agua, impurezasy
sustancias extrafias, pudiéndose obtener por filtracion y/o centrifugacion.

14.3.8. GRASAS REFINADAS

Se entiende por grasas refinadas a las grasas depuradas sometidas a procesos destinados a obtener un mejor
producto utilizable para fines aimenticios. Estos procesos comprenden: neutralizacion, decoloracion,
destearinizacién y desodorizacién.

14.3.9. GRASAS RECUPERADAS

Se entiende por grasas recuperadas las obtenidas por refinacion completa (neutralizacién, decoloracién y
desodorizacién) a partir de:

a) Sebos originados en grasas el aboradas que han elevado su acidez hasta un méaximo de tres (3) por ciento.

b) Sebos originados en grasas que por su rancidez perdieron su aptitud parael consumo humano.

c) Sebos originados en grasas en rama procedentes de los despostaderos, mataderos, saladeros o
establecimientos similares sometidos a Inspeccién Veterinaria Nacional y que, recogidos en perfectas
condiciones higiénico - sanitarias presenten una acidez de hastael tres (3) por ciento a comenzar €l proceso de
recuperacion.

14.3.10. RECUPERACION
Quedan excluidos de la posibilidad de recuperacion los sebos "B" a que se hace referenciaen e Capitulo XVII.

14.3.11. PRIMER JUGO BOVINO Y OVINO

Se entiende por primer jugo bovino y ovino, respectivamente, € producto resultante de la fusion de grasa cruda
en rama, que no ha sufrido separacion alguna de su proporcién natural de déleo estearina u 6leo margarina.
Puede efectuarse su fusion por el método generalizado de recipiente abierto con doble fondo y camisa a vapor a
temperatura inferior a ochenta (80) grados centigrados, o bien mediante la aplicacién de otras practicas
tecnolgicas, basadas en € empleo de temperaturas y presiones diferentes que permitan la extraccion de un
primer jugo de calidad igua 0 mejor que la obtenida por los métodos en uso.

14.3.12. GRASA BOVINA U OVINA

Se entiende por grasa bovina u oving, € producto obtenido por la fusion mediante e proceso de recipiente
abierto o cuaquier otro de los mencionados en e apartado anterior que debido a su sabor particular a "sebo" no
debe clasificarse como primer jugo.
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14.3.13. GRASA DE HUESO O GRASA CARACU

Se entiende por grasa de hueso, conocida comercialmente como grasa caract a producto graso resultante de
coccién del tejido 6seo de los bovinos y sus adherencias, cuyo producto fina tiene el sabor "sui generis' del
hueso caracu.

14.3.14. ACEITESDE PATASDE BOVINO, OVINO Y CAPRINO

Se entiende por aceite comestible de patas de bovino, ovino o caprino, respectivamente, € producto obtenido
por la coccion de laporcioninferior de las extremidades a partir del carpo y tarso de los animales de las especies
indicadas. Debe presentar un punto maximo de solidificacién de los &cidos grasos de veintiocho (28) grados
centigrados y una acidez maxima de ocho décimas (0,8) por ciento expresada en écido oléico.

14.3.15. OLEO MARGARINA, ACEITE COMESTIBLE (Oleo-ail)

Se entiende por 6leo margarina, conocido comerciamente como "6leo-oil" bovino u ovino, respectivamente, el
producto resultante de la separacion en las grasas de la mayor parte de la 6leo estearina contenida naturalmente
en lagrasa, cuyo titulo debe ser inferior a cuarentay uno (41) grados centigrados y su acidez no mayor de ocho
décimas (0,8) por ciento expresada en &cido oléico.

14.3.16. OLEO ESTEARINA

Se entiende por Oleo estearina € residuo resultante de la elaboracion de la éleo margarina. El punto de
solidificacion minimo de sus acidos grasos seré de cuarenta y siete (47) grados centigrados y su acidez maxima
de ocho décimas (0,8) por ciento expresada en &cido oléico.

14.3.17. GRASA DE CERDO O MANTECA DE CERDO

Se entiende por grasa de cerdo (aceptandose Unicamente para exportaci én |a denominacion sinénima de manteca
de cerdo) € producto obtenido de la elaboracion de grasa de cerdo en rama, sometido o no posteriormente a una
elaboracion adicional de homogeneizacion. Su titulo no excedera de cuarenta 'y un (41) grados centigrados.
Debe presentar un indice de refraccién a cuarenta y cinco (45) grados centigrados de uno con cuatro mil
quinientos cincuenta y nueve diez milésimos (1,4559); a uno con cuatro mil seiscientos nueve diez milésimos
(1,4609); desviacién a butiro - refractometro de cuarenta'y nueve (49) a cincuentay dos (52); indice de yodo de
cincuenta (50) a setenta (70); un indice de saponificacién de ciento noventay dos (192) a doscientos diez (210);
un punto de turbidez de treintay ocho (38) grados centigrados a veintitrés (23) grados centigrados.

14.3.18. ACEITE DE GRASA DE CERDO COMESTIBLE

Se entiende por aceite comestible de grasa de cerdo el aceite resultante de la separacion de la mayor parte de la
Oleo - estearina contenida naturalmente en la grasa de cerdo. Debe presentar un indice de yodo de sesentay siete
(67) aochentay tres (83) y un punto de solidificacion de un (1) grado centigrado sobre cero, a cinco (5) grados
centigrados bajo cero, con una acidez no mayor de ocho décimas (0,8) por ciento.

14.3.19. GRASA ANIMAL MEZCLA
Se entiende por grasa animal mezcla, a la mezcla exclusiva de grasas provenientes de especies animales de
consumo permitido, debiendo declararse en todos |os casos la naturaleza'y proporcion de sus componentes.

14.3.20. GRASA ANIMAL Y VEGETAL MEZCLA

Se entiende por grasa animal y vegetal mezcla, alas mezclas de grasas animales y aceites vegetales que redinen
condiciones de comestibilidad, debiendo declararse en todos los casos la naturaleza y proporcion de los
elementos que componen lamezcla.

14.3.21. INCLUSION DE GASES

En las mezclas se permite la inclusion como maximo de cuarenta y cinco (45) partes por millon en peso de
nitrégeno u otro gas aprobado por € Servicio Naciona de Sanidad Animal (SENASA) y una acidez méxima de
ocho décimas (0,8) por ciento expresada en &cido oléico.

14.3.22. GRASAS O ACEITESHIDROGENADOS
Se entiende por grasa o aceite hidrogenado o endurecido €l que ha sido sometido a un proceso de saturacion
incorporando hidrégeno en presencia de agentes catalizadores.
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14.3.23. MATERIA GRASA, CATALIZADOR
Las grasas 0 aceites hidrogenados deben acusar no menos de noventay nueve (99) por ciento de materia grasa
total y no mas de cuatro (4) partes por millon de niquel u otro agente catalizador.

REQUISITOS DE ELABORACION

14.4. FUSION A FUEGO DIRECTO
Prohibese el uso del procedimiento de fusion de las grasas por € fuego directo.

14.4.1. SISTEMASDE FUSION

Queda permitido durante la elaboracién de las grasas cuaquier procedimiento de fusién quimico o fisico
autorizado por el Servicio Nacional de Sanidad Anima (SENASA) a excepcion del mencionado en el apartado
anterior.

14.4.2. ACIDEZ, SUSTANCIASEXTRANAS, TITULO

Las grasas elaboradas deberan estar limpias, libres de rancidez, con una acidez méxima de ocho décimas (0,8)
por ciento, expresada en acido oléico y un maximo del medio (0,5) por ciento de sustancias extrafias a
producto, necesariamente incorporadas en € proceso de elaboracién. Se entendera por sustancias extranas: agua,
materias insaponificables e impurezas insolubles en éter de petréleo. El punto de solidificacion de sus &cidos
grasos (titulo) no excedera de cuarenta y seis (46) grados centigrados en las grasas bovinas y ovinas. Queda
exceptuada de esta exigenciala 6leo - estearina.

14.4.3. RANCIDEZ
Larancidez de las grasas se determinard por €l método del indice de peroxido.

14.4.4. INDICE DE PEROXIDO
No podran destinarse a consumo grasas cuyo indice de perdxido sea superior a seis (6) ni exportarse las grasas
en las que €l indice citado sea superior atres (3).

14.4.5. REACCION DE ABSORCION DE OXIGENO
En las grasas destinadas a exportacion, ademas de los andlisis a que deben ser sometidas, se practicara el método
de absorcién de oxigeno gque debe soportar un minimo de ocho (8) horas.

14.4.6. ADITIVOS
Queda permitido, durante la elaboracién de las grasas, € agregado de los aditivos aceptados por este
Reglamento o los que en €l futuro autorice e Organismo Sanitario Nacional de Competencia.

14.5. MARGARINAS, DEFINICION

Se entiende por margarina, toda grasa emulsionada, que presente la apariencia de mantecay esté constituida por
materias grasas de origen animal y/o vegeta o por una mezcla de ambas pudiendo contener leche pasteurizada
entera, descremada y vitaminas, aceites 0 grasas hidrogenadas, derivados lacteos y fermentos l&cticos. No
acusara menos de ochenta por ciento (80 %) de materia grasa total, ni més del diecisés por ciento (16 %) de
agua. Debera conservarse solida a una temperatura de veinte (20) grados centigrados. No debe contener restos
de tejidos animales 0 cuerpos extrafos.

14.5.1. MATERIAS PARA MARGARINAS
Las materias integrantes de las margarinas, en d momento de su elaboracion deberan presentar las cualidades
genuinas de cada unade ellas.

14.5.2. FASE GRASA

La fase grasa de las margarinas, presentara titulo maximo de cuarenta y dos (42) grados centigrados, salvo las
destinadas a reposteria cuyo titulo méximo podra ser de cuarentay cinco (45) grados centigrados.
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14.5.3. PRODUCTOSHIDROGENADOS
No se admitird la elaboracion de margarinas cuya grasa sea exclusivamente formada por productos
hidrogenados. No podra contener mas del diez por ciento (10) de aceites hidrogenados.

14.5.4. EMUL SIFICACIONES

En las margarinas se permite e empleo de monoglicéridos que retinan las condiciones fijadas, como agentes
emulsificantes, por el Organismo Sanitario Nacional competente, debiéndose en tal caso consignarse en €
rétulo.

14.5.5. AGENTESANTISALPICANTES

En las margarinas se permite e empleo de lecitinas naturales 0 sus concentrados de uso alimenticio como
"agentes antisalpicantes' en la proporcién de doscientas (200) partes por millén como lecitinas puras,
debiéndose consignar en € rétulo.

14.5.6. OTROSADITIVOS

En las margarinas se admite la adicion como sustancias protectoras de no mas de mil doscientas (1.200) partes
por millén de écido benzoico 0 no mas de mil (1.000) partes por millon de &cido sorbico y sus sales. Aparte de
los antioxidantes de uso permitido se admite la aromatizacion con diacetilo, en la proporcion de una (1) parte
por millén y la coloracion con beta - caroteno o roct. No podran contener mas de cinco (5) por ciento de grasa
de leche.

14.5.7. SUSTANCIAS TESTIGOS
Todas las margarinas deberén contener sustancias testigos: almidones en la proporcién de uno (1) atres (3) por
mil o aceite de sésamo en la proporcion revelable por e reactivo de Villavecchia-Fabris.

145.8.VITAMINA A

Es obligatoria la adicion de vitamina A en la elaboraciéon de margarina, exceptuandose la de reposteria, con un
minimo quince mil (15.000) U.I y un méximo de cincuenta mil (50.000) U.I. por kilogramo, debiéndose declarar
en el rétulo, tanto el nombre como las unidades internacionales.

1459. VITAMINA D
Queda permitido el agregado de vitamina D, con un minimo de quinientas (500) U.l. y un méaximo de veinte mil
(20.000) U.I.

14.5.10. MARGARINAS ENRIQUECIDAS

Se entiende por margarina enriquecida o reforzada a la margarina adicionada de no menos de veinte mil
(20.000) U.l. de vitamina A y no menos de mil quinientos (1.500) U.I. de vitamina D por kilogramo. Este
aditamento de vitaminas no transforma a producto en una especialidad medicinal.

145.11. YEMA DE HUEVO. GLUCOSA
Se permite la adicion a las margarinas de hasta el dos (2) por ciento de yema de huevo y dos (2) por ciento de
glucosa, debiéndose declarar en los rétulos.

14.5.12. CONTROL DE VITAMINAS
La entrada a las plantas elaboradoras de margarinas, de vitaminas A y D, se hara con certificacion de los
laboratorios productores asegurando su purezay valor biol6gico en unidades internacional es.

145.13. LECHE, CERTIFICACION SANITARIA
La leche y sus derivados destinados a la elaboracion de margarina, entraran a los establecimientos que la
elaboran con certificacién sanitaria.

14.5.14. FERMENTOSAROMATIZANTES

Los fermentos léacticos usados en la fabricacion de margarinas como aromatizantes, deberan ser controlados
desde el punto de vista bacteriologico, para determinar su pureza y seran mantenidos en refrigeracién a
temperatura controlada.
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14.5.15. MARGARINA, ENVASES ORIGINALES
Lamargarinasaldra de la fabrica en envases originales y en esaforma deberd hallarse en el comercio y venderse
al publico.

14.5.16. ALMACENAMIENTO DE MARGARINA
La margarina envasada, en cualquiera de sus formas, se almacenara en los establecimientos productores a una
temperaturainferior a quince (15) grados centigrados.

14.5.17. DEPOSITOS
El deposito de las margarinas, en |as plantas elaboradoras, se hara aisado de todo otro producto.

14.5.18. MANTECA DE LECHE, PROHIBICION
Queda prohibido en los establecimientos elaboradores de margarinas, elaborar, empagquetar o amacenar
manteca de leche.

14.5.19. FRAUDE EN LASMARGARINAS

Se entenderd que la margarina no responde alas exigencias establ ecidas en la presente reglamentacion:

a) Cuando fuera preparada con materias primas o proporciones de esas materias distintas a las declaradas en la
monografia presentada para la aprobacién del producto.

b) Cuando contuvieran sustancias prohibidas o no autorizadas por el Servicio de Inspeccion Veterinario
Provincial.

¢) Cuando no acusaran la presencia de reveladores.

ENVASES

14.6. BARRILES
Los barriles de madera de segundo 0 mas usos, deberén estar en buen estado de conservacion, perfectamente
lavados y desodorizadosy previo asu utilizacion debera solicitarse autorizacion ala lnspeccion Veterinaria.

14.6.1. MADERAS PARA BARRILES
Las maderas utilizadas para construccion de barriles deberdn ser impermeables, inodoras y no desprender
sustancias colorantes.

14.6.2. IMPERMEABILIZACION DE BARRILES

Cuando se usen materiales porosos las superficies en contacto con la grasa, deberan ser impermeabilizadas con
silicato de sodio, cola fria de caseina o bien protegidas del continente por papel impermeable o plasticos de uso
permitido.

14.6.3. HOJALATA
Cuando se usen recipientes de hojalata, deben ser de primer uso y responder a las exigencias consignadas para
|as conservas.

14.6.4. RECIPIENTESMETALICOS
Los recipientes metalicos y todo utensilio en contacto con la grasa, cuaquiera sea € material usado en su
construccién, deben reunir las condiciones exigidas en los Capitul os especificos de este Reglamento.

TRANSPORTE

14.7. TRANSPORTE
El transporte de grasa o aceites comestibles de origen animal, podr4 hacerse mediante barriles de madera,
bidones metalicos o tanques cisternas, de material permitido.

14.7.1. VEHICULOS: INSCRIPCION
Los vehiculos destinados al transporte de grasas y aceites comestibles de origen animal a granel, deben hallarse
habilitados por € Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial .
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Se procedera a la inscripcion de los mismos sdlo cuando relinan las condiciones higiénico - sanitarias exigidas
por este Reglamento. La habilitacion deberd ser renovada anualmente.

CAPITULO XV
OTROSESTABLECIMIENTOS ELABORADORES

15.1 CAZA MAYOR: Definicion

Se entiende por planta elaboradora de productos provenientes de la caza mayor, aquellos establecimientos que
se dedican a las siguientes especies. jabali; pecari de distintas variedades; ciervos, gamo europeo, chancho del
monte; camélidos, guanacos.-

15.1.1. ESTABLECIMIENTOS FAENADORES DE CAZA MAYOR:

Deberan ser similares alos mataderos de bovinos, ovinos y porcinos, contando con |as siguientes dependencias:
corrales - playa de faena - sala de elaboracion - camaras frigorificas - local de inspeccién veterinaria - sala de
cueros, S se utilizan.

15.1.2. ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS PARA FAENAR ESPECIES DOMESTICAS Y DE
CAZA MAYOR.
Deberéan efectuar la faena en horarios distintos.

15.1.3. INSPECCION PREVIA.
Tanto aquellos animales que ingresen vivos como aquellos sacrificados, deberan estar amparados por
Certificacion Veterinaria, y se les efectuara una inspeccion previa de admision, ademés de la que se realiza
durante e proceso de elaboracion.

15.1.4. ESTABLECIMIENTOS QUE RECIBEN ANIMALESDE CAZA MAYOR SACRIFICADOS.
Con excepcion de los corrales y zona sucia (degliello) deberdn contar con todas las dependencias mencionadas
para mataderos.

15.1.5. CAMARA FRIGORIFICA.
Todo establecimiento elaborador de Caza Mayor, debera contar con un sector exclusivo para aojar las reses
parasu posterior elaboracion y otro sector para depositar € producto el aborado.

15.1.6. CAMARAS FRIGORIFICAS PARA MATERIA ELABORADA.
L as mismas deberan tener una temperatura no mayor de quince (15) grados centigrados bajo cero.

15.1.7. CAMARAS FRIGORIFICAS DESTINADAS A RESES PARA SU POSTERIOR
ELABORACION.
No podran superar los cero (0°) grados centigrados.

15.1.8. TRIQUINOSCOPIO
Cuando se daboren reses de jabalies y pecaries, € establecimiento debera contar obligatoriamente con un
triquinoscopio, debiendo efectuarse los examenes correspondientes, similares alos que se efecttian en € cerdo.

15.2. CAZA MENOR: Definicion

Se entiende por planta elaboradora de Caza Menor, aquellos establecimientos dedicados a la elaboracion de
productos provenientes de las siguientes especies: Liebres - vizcachas de la pampa - peludos - mulitas de la
pampa -avutardas de Magallanes o de pecho blanco - avutarda chica o de cabeza colorada -paloma torcaza
mediana u otras especies que incluya el SIVEPRO.

15.2.1. CONDICIONESDE LOSESTABLECIMIENTOS.
Los establecimientos elaboradores de Caza Menor deberan reunir los mismos requisitos exigidos para los
mataderos de Avesy Conejos, contando con las siguientes dependencias:
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1) Sadladerecibo.

2) Local parainspeccion veterinaria.

3) Sda de elaboracion.

4) Sala de clasificacion y empaque.

5) Camaras frigorificas pararefrigeracion y congelacion.

6) Local paradepdsitos de envases.

7) Horno crematorio o digestor de acuerdo alas necesidades
del establecimiento.

8) Vestuario y servicios sanitarios.

9) Sdlade cueros.

15.2.2. TRANSPORTE DE LASPIEZASAL ESTABLECIMIENTO ELABORADOR.
El transporte de las piezas elaboradas, se hard4 en vehiculos cerrados, perfectamente ventilados, colgados y
separados entre si.

15.2.3 LAVADO
Debe efectuarse por ducha o aspersion. Queda terminantemente prohibido e lavado por inmersion.

15.2.4. SECADO
Debe efectuarse con telas individuaes. S se quiere utilizar los lienzos sucesivamente, se deberan lavar y
desinfectar.

15.2.5. ELABORACION EN DISTINTOSHORARIOS
Los establecimientos habilitados para elaborar diferentes especies de Caza Menor, deberadn hacerlo previo
lavado y desinfeccion de las instal aciones.

15.2.6. ACONDICIONAMIENTO
En camaras, | as piezas deberan estar colgadasy separadas entre si.

15.2.7. DESOLLADO O DESPLUMADO Y EVISCERADO
El proceso de elaboracién se efectuarasin piel o plumasy eviscerado.

15.2.8. CONGELACION
Una vez elaborados los productos deberan ser congelados inmediatamente, y mantenidos a una temperatura de
ocho (8) grados centigrados bajo cero, hasta su consumo.

15.2.9. CAMARAS FRIGORIFICAS
Las instalaciones deberan reunir las mismas condiciones que las del capitulo V.

Comisos: La destruccion se efectuara por digestor u horno crematorio.

Mamiferos de Caza Menor: Ingresan con cuerosy sin eviscerar.

Inspeccion Veterinaria: Toda pieza rechazada por Inspeccion

Veterinaria debera ser desnaturalizada inmediatamente y posteriormente destruida en digestor u horno.

15.3. MATADEROS DE LECHONES
Se entiende por mataderos de lechones, aquellos establ ecimientos dedicados a la faena de animales de la especie
porcina, cuyo peso no sea superior alos doce (12) kilogramos. El peso se considera con lares eviscerada.

15.3.1. CARACTERISTICASDE LOSESTABLECIMIENTOS
Los mataderos de lechones deberan reunir los requisitos higiénico - sanitarios exigidos para |os mataderos de
animales adultos de la misma especie, con la sola excepcion de la sala de menudencias.

15.3.2. ZONA SUCIA: Operaciones.
Lazona sucia abarcara las siguientes operaciones:
a) Aturdimiento mediante descarga el éctrica.
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b) Sangrado.

¢) Escaldado.
d) Pelado.

€) Empralijado.

15.3.3. ZONA LIMPIA: Operaciones.
a) Eviscerado.

b) Lavado.

C) Inspeccion Veterinaria.

d) Triquinoscopia.

€) Pesado y sellado.

15.3.4. EXIGENCIA DE DIGESTOR O AUTOCLAVE, HORNO CREMATORIO
De acuerdo al volumen de la produccién 'y acriterio de la Inspeccién Veterinaria, se exigira Horno Crematorio o
Digestor.

15.3.5. CAMARAS FRIGORIFICAS
Los mataderos de lechones deberdn poseer Camaras Frigorificas con capacidad para la produccion. Su
temperatura no puede exceder |os cero (0°) grados centigrados.

15.4. MATADEROS DE CABRITOS
Se entiende por mataderos de cabritos, agquellos establecimientos dedicados a la faena de animales de |a especie
caprina, cuyo peso no sea superior alos ocho (8) kilogramos en lares desolladay eviscerada.

15.4.1. CARACTERISTICA DE LOSESTABLECIMIENTOS
Los mataderos de cabritos deberan reunir todos |os requisitos higiénico - sanitarios exigidos para los mataderos
de ovinos.

15.5. ESTABLECIMIENTOS PARA REMATE DE CARNE Y MENUDENCIAS

Instalaciones: L os establ ecimientos dedicados a remate de carnes deberan poseer las siguientes instal aciones:
a) Local paralalnspeccién Veterinaria.

b) Plataforma de cargay descarga.

¢) Local paraexponedoresy remate.

d) Camarasfrigorificas.

€) Depositos de Comisos.

f) Vestuario y servicios sanitarios.

g) Oficinas.

15.5.1. LOCAL DE EXPOSICION Y REMATE.

a) Distanciaentrerieles: un (1) metro.

b) Distanciaa piso: lareses a no menos de treinta (30) centimetros del piso.
¢) Separacion de medias reses. no menos de quince (15) centimetros.

d) Temperatura méaxima ambiente diez (10) grados centigrados.

€) Obligatorio poseer balanza a disposicion del cliente.

15.5.2. CAMARAS FRIGORIFICAS
Deberan responder alas exigencias establecidas en € Capitulo |V del presente Reglamento.

15.5.3. CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO
L os establ ecimientos dedicados a remate de carnes deberan tener una capacidad de almacenamiento equivaente
alo autorizado arematar en veinticuatro (24) horas.

15.5.4. TEMPERATURA DE ALMACENAJE
Deberan tener una capacidad frigorifica necesaria para mantener a cero (0°) grados centigrados la carne
amacenada.
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15.5.5. TEMPERATURA DE LA CARNE QUE INGRESA
Latemperatura de las Carnes a su ingreso no sera superior alos diez (10) grados centigrados.

15.5.6. CARNES CONGELADAS
Se autoriza €l remate de Carnes congeladas, cuya temperatura no exceda los cero (0) grados centigrados.

15.5.7. CARNES NO VENDIDAS EN PRIMER REMATE

Las carnes no vendidas en el primer dia, seran autorizadas a su venta por Ultimavez al dia siguiente siempre gue
la temperatura no aumente a més de 12 C. En caso de no producirse la venta, serén retiradas del
establecimiento, no pudiendo volver a Camara.

15.5.8. CARNESREMATADAS
L as carnes rematadas no podran ser destinadas a otro local de remate.

15.5.9. PLAYA DE CARGA
L as instal aciones deberan cumplimentar |as mismas exigencias que rigen para | os establ ecimientos faenadores.

15.5.10. VESTIMENTA REGLAMENTARIA
Toda persona que ingresa a establecimiento debera vestirse con laropa de trabajo que marca el Reglamento.

CAPITULO XVI
MATADEROSDE AVES (Tipo A) PROVINCIAL

16.1 UBICACION

Se ubicaran en &reas libres de emanaciones perjudiciales, humo de otras fabricas, cenizasy polvos provenientes
de crematorios de residuos, de hornos industriales de molinos de minerales, de refinerias de petréleo, fabricas de
gas vaciaderos publicos, plantas de tratamiento de efluentes cloacales y de cualquier industria que pueda
producir contaminacion. A tal efecto deberan contar con el respectivo certificado de localizacion y/o radicacion
otorgado por la autoridad competente en la materia.

16.1.1. AGUA

El sitio de ubicacion, tendré abastecimiento abundante de agua potable, facilidades para instalar 10s sistemas de
efluentes y estard libre de la poshbilidad de inundarse. Los espacios libres del establecimiento seran
impermeabl es o revestidos de manto verde.

REQUISITOS DE CONSTRUCCION E HIGIENICO-SANITARIOS

16.2. CERCO PERIMETRAL
El perimetro tendra un vallado que encierre todo el establecimiento y permita controlar € acceso de las personas
y proteger contrala entrada de animales que pudieran ser perjudiciales alalabor que se realiza.

16.2.1. AISLAMIENTO DE LASVIVIENDAS
Ninguna seccién del establecimiento podré hallarse en comunicacion con los lugares destinados a vivienda.

16.2.2. SEPARACION DE SECCIONESCOMESTIBLESE INCOMESTIBLES

Las dependencias donde se elaboren productos comestibles, deberan estar separadas de las que elaboran
productos incomestibles, admitiéndose solamente su comunicacion a través de troneras ¢ puertas provistas de
dispositivos de cierre automatico gque las mantenga cerradas cuando no se utilicen.

16.2.3. DEPENDENCIAS

Todo establecimiento deberd poseer las siguientes dependencias:
1) Playa de descarga.

2) Playa de inspeccion ante - morten.

3) Playa de sacrificio.
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4) Camarasfrigorificas.

5) Depdsito para productos incomestibles.
6) Oficinaparalalnspeccion Veterinaria
7) Dependencias paralos operarios.

16.2.4. PLAYA DE DESCARGA
La playa de descarga debe tener piso impermeable y hallarse a unaaltura del suelo que facilite la descarga de los
vehiculos. Debe hallarse protegida del sol y lalluvia.

16.25. TECHO Y PISO
Laplaya de inspeccion ante - mortem, debe ser techada 'y con piso impermeable.

16.2.6. DIVISION DE LA PLAYA EN ZONAS

La playa de sacrificio estara dividida en tres zonas. sucia, intermediay limpia. De acuerdo a las condiciones
operativasy sanitarias € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia puede admitir laintegracién de las zonas
sucias e intermedias en un solo ambiente.

16.2.7. OPERACIONESEN ZONA SUCIA
En la zona sucia, se efectuara e sacrificio y sangrado. Este sector debera ser independiente del resto de las
zonas'y s0lo se comunicara con la zona intermedia por una puerta de cierre autométi co.

16.2.8. DESAGUES, DECLIVES

Debe tener desagiies con declives no menores del dos (2) por ciento y canaes para recoger la sangre. En caso
contrario, ésta debera ser recogida en recipientes metdlicos. Las aves serén sacrificadas mediante la seccion de
los grandes vasos por via externa o interna.

16.2.9. METODOSDE INSENSIBILIZACION
Es admitida la insensibilizacion del animal previo sacrificio mediante una descarga eléctrica o cualquier otro
método autorizado por Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial, que no impida el desangramiento total.

16.2.10. DESANGRADO
El desangrado debe hacerse en formatotal, no pudiendo las aves ser introducidas vivas en la pileta de escaldado.

16.2.11. ZONA INTERMEDIA, ESCALDADO Y DESPLUME

La zona intermedia la congtituye |a sala de escaldado y desplume. Esta zona debe estar separada de las zonas
suciay

limpiay sblo tendr& comunicacion atraves de puertas o

troneras provistas de cierre automético. Esta seccién estara

provista de los el ementos y maguinarias necesarias, cuyos

requisitos se indican en éste Capitulo.

16.2.12. TEMPERATURA DEL AGUA DE ESCALDADO

La operacion de escaldado se hara con agua caliente que a entrar ala pileta, sea bacteriolégicamente pura. La
temperatura estara entre cincuenta (50) y sesenta (60) grados centigrados. El agua de las piletas de escaldado, se
renovara continuamente y las piletas deberan ser vaciadas e higienizadas por |0 menos unavez por dia o cuando
lo disponga la Inspeccion Veterinaria.

16.2.13. DESPLUME

Desde las piletas de escaldado las aves seran transportadas por medios mecénicos o en forma manua a las
méaquinas de desplumar y luego repasadas para eliminar los restos de plumas o pelusas que pudieran haber
guedado, admitiéndose que esta Ultima operacion puede ser hecha a mano. Cuando se utilice € sistema de
transporte de aves mediante riel aéreo 0 noria, éste debe ser en circuito cerrado dentro de la seccion y no
continuar su trayecto por otras zonas.
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16.2.14. ZONA LIMPIA
Lazona limpia est4 constituida por |as salas de evisceracion, embalgje y camaras frigorificas. Esta zona sélo se
comunicara con laintermedia mediante troneras 0 puertas con dispositivo de cierre automatico.

16.2.15. DESPERDICIOSY COMISOS

El depdsito para productos de desecho y comisos reunird |as exigencias comunes a estos locales, de acuerdo ala
indole de su destino. Cuando los desperdicios y comisos de la faena no se industrialicen en e mismo
establecimiento, deberan ser retirados del depdsito antes de su descomposiciéon o cada vez que lo disponga la
Inspeccion Veterinaria.

16.2.16. OFICINA DE INSPECCION VETERINARIA
Parala oficina de Inspeccion Veterinaria, rigen las exigencias enumeradas en el Capitul o especifico.

16.2.17. DEPENDENCIAS PARA PERSONAL
Para las dependencias correspondientes al persona obrero rigen las normas establecidas en e Capitulo
especifico.

16.2.18. MATERIAL DE CONSTRUCCION

L os establecimientos dedicados a sacrificio de aves deberan llenar los siguientes requisitos de orden general en
sus aspectos constructivos:

a) Todas las dependencias deberdn ser construidas en mamposteria, hormigbn armado u otro materia
impermeabl e autorizado por € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

b) Las paredes deberdn estar revestidas de azulgjos, enduido de cemento blanco, plaguetas de cerdmica
vitrificadas o cualquier otro material autorizado por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial. Dicho
revestimiento debe llegar como minimo a una atura de dos metros con cincuenta (2,50) centimetros.

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

d) Los pisos deberdn ser impermeabl es, facilmente lavables, debiendo tener como minimo una pendiente del dos
(2) por ciento haciala boca de desagiie.

€) Los techos se podran construir con cualquier clase de material impermeable, que fuera autorizado por €l
Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

16.2.19. VENTILACION

La ventilacién podra ser proporcionada por aberturas cenitales o por ventanales en las paredes perimetraes. La
ventilacion por ventana deberd guardar una relacion de un (1) metro cuadrado de abertura por cada sesenta (60)
metros cubicos de local aventilar.

16.2.20. MALLA ANTI-INSECTOS
Todas las aberturas tendran que ser protegidas con malla anti - insectos inoxidable, ademas, |as puertas seran de
cierre automatico.

16.2.21. VENTILACION POR MEDIOS MECANICOS

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

16.2.22. ILUMINACION

La iluminacion puede ser natura o artificia. Lailuminacion artificial referida a planos de trabgjo se gustard a
los siguientes niveles de unidades Lux en servicio:

1) Zonasucia, intermediay limpia: ciento cincuenta (150) unidades Lux como minimo en iluminacion general.
2) Enlugares de inspeccion veterinaria, trescientas (300) unidades Lux como minimo.

3) Camarasfrigorificas. setenta (70) unidades L ux, como minimo.

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

5) Bafios: cien (100) unidades L ux, como minimo.

6) Vestuarios: cien (100) unidades Lux, como minimo.
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7) Comedores: ciento veinte (120) unidades Lux, como minimo.

8) Laboratorios: Se determinara de acuerdo con las necesidades del trabajo.

9) Areade ingpeccion de animales vivos: trescientas (300) unidades Lux, como minimo.
10) lluminacion periférica: tres (3) unidades Lux, como minimo.

16.2.23. PROVISION DE AGUA

Todas las dependencias estaran provistas de agua fria y caliente. Todo establecimiento debera poseer una
reserva de agua en tanques para cuatro (4) horas de labor, calculadas

sobre la base de veinte (20) litros por ave sacrificada. Esta cifra es basica 'y seré adecuada por € Servicio de
Inspeccion Veterinario Provincial. El agua caliente y/o vapor serd provisto por termotanques industriales y/o
caldera de acuerdo a las necesidades operativas; y que abastezcan todas las secciones industriales, sanitarios,
digestor, etc.

16.3. EQUIPOS, UTENSILIOSE INSTALACIONES

Los equiposy elementos de trabajo utilizados en las tareas de faenamiento, conservacion y embalge de las aves,
serén de material y construccion tales que faciliten su limpieza y no contaminen los productos comestibles,
durante su preparacion y manipul eo.

16.3.1. PROHIBICION DE USAR UTENSILIOS PARA LABORES COMUNES
Queda prohibido el uso de equipos y utensilios destinados a la elaboracion de productos incomestibles en la
elaboracion de productos comestibles.

16.3.2. HIGIENIZACION DE PELADORAS
Las peladoras deberdn permitir la facil remocion de plumas, debiendo ser vaciadas e higienizadas tantas veces
como lo disponga la Inspeccion Veterinaria.

16.3.3. AGUA DE LASPELADORAS
El agua gque se utilice en las peladoras debe ser potable.

16.3.4. TANQUESDE ENFRIAMIENTO
L os tanques de enfriamiento serén vaciados y limpiados después de cada uso.

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

16.4. TECNOLOGIA OPERATIVA

Todas las aves sacrificadas, deberdn ser sometidas a un proceso de evisceracion. Los cortes para reaizar esta
operacion, deberan limitarse a los necesarios para extraer las visceras y facilitar la inspeccién sanitaria del ave.
Se considerara ave eviscerada, cuando se le ha extraido cabeza, estfago, estdmagos glandular y muscular,
intestinos, pulmon, sacos aéreos, corazon, bazo e higado con la vesicula biliar, ovarios y testiculos. Mediante
un corte circular se extirpara la cloaca. Las patas deberan ser eliminadas por desarticulacion o seccion, a la
alturade laarticulacion tibiometatarsica. Previo lavado, limpiezay enfriamiento, se admitira que se introduzcan
en la cavidad del ave las siguientes visceras. higado, corazon y estémago muscular, sin mucosa. Puede
introducirse también el cuello sin cabeza. Estas menudencias deberan previamente a su introduccién, ser
acondicionadas y contenidas en papel encerado u otro material autorizado por €l Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial.

16.4.1 LIMPIEZA POSTERIOR AL EVISCERADO

Eviscerada el ave e inspeccionada, seralavada en agua fria para eliminar los restos de sangre y todo vestigio de
suciedad. Realizada esta tareay cuando no se efectle € enfriamiento por corriente de aire, serd sometida a un
bafio de agua con hielo, con e objeto de provocar una pérdida sensible del calor animal. Al ser retirada del
bafio, cuya duracion méaxima no podra exceder las seis (6) horas, €l ave no debera acusar una temperatura mayor
de diez (10) grados centigrados en € interior de las grandes masas muscul ares.
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16.4.2. EMPAQUE

L os desperdicios resultantes de |a faena, deberén ser eliminados de |a seccidn, tantas veces como sea necesario a
criterio de la Inspeccion Veterinaria. Finalizado € proceso indicado y clasificadas las aves, se procedera al
empaque.

Cuando se utilicen cajones, éstos seran de primer uso y recubiertos interiormente por papel impermeable,
encerado, plastico u otros autorizados por el Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial. Cuando las aves se
expendan dentro de una envoltura individual que asegure su aislamiento, no serd necesario el recubrimiento
interior del cajon. En los cajones se podra adicionar hielo en sus distintas formas, paralamejor conservacion de
las aves.

16.4.3. CAMARASFRIGORIFICAS
Las camaras frigorificas reuniran todas las exigencias constructivas enumeradas en e Capitulo especifico. La
conservacion de las aves enfriadas se hard a una temperatura no mayor de dos (2) grados centigrados y no
menor de dos (2) grados centigrados bajo cero. La congelacion se efectuara a una temperatura no mayor de
guince (15) grados centigrados bajo cero.

INSPECCION SANITARIA

16.5. AVES
Toda ave que se destine al sacrificio, debera ser sometida, previamente, ainspeccién sanitaria.

16.5.1. AVESCON SINTOMASDE ENFERMEDAD
Las aves que presenten sintomas de enfermedad que puedan determinar su comiso una vez sacrificada, serén
mantenidas separadas de las otras aves, hasta el momento de su matanza, evisceracion e inspeccion.

16.5.2. SACRIFICIO DE AVES SOSPECHOSAS
La faena de las aves con signos de enfermedad, debera reaizarse cuando haya concluido € sacrificio de las
clinicamente sanas, extremando la I nspeccién.

16.5.3. AVESCAIDAS
Las aves caidas no se destinaran ala faena y seran decomisadas, las aves muertas serdn destinadas a digestor u
horno crematorio.

16.5.4. AVES CON SIGNOSDE ENFERMEDADES RESPIRATORIAS
Toda ave que ala observacion clinica presente alteraciones respiratorias, deberd ser marcada como sospechosa a
fin de que oportunamente se le efectle unainspeccidn post - morten minuciosa.

16.5.5. DECOMISO CON DESTINO A DIGESTOR U HORNO CREMATORIO

Se dispondra el decomiso con destino a digestor u horno crematorio de las aves muertas por asfixia natural o
[levadas vivas a tanque de escaldado; de las que han sufrido una sobreescaldadura; de las contaminadas con
productos toxicos, gases, pinturas, aceites minerales u otros productos nocivos, de las que presenten estado de
desnutricion patolégica, carnes febriles, carnes sanguinolentas, abscesos generalizados, contusiones multiples
extendidas, procesos inflamatorios generalizados, tumores generalizados o muy voluminosos, ascitis, peritonitis,
melandsis generalizada, afectadas de complejo leucosico, enfermedades septicémicas o toxémicas, salmonelosis
(con la inclusion de tifus y pullorosis), colera aviar, peste aviar, enfermedad de Newcastle, diftero-viruela
generalizada, otras enfermedades o virus, tuberculosis, espiroquetosis, parasitosis de los tejidos musculares,
coccidiosis con emaciacion manifiesta.

16.5.6. DECOMISO PARCIAL

Se dispondra el comiso parcial cuando las lesiones que se enumeran no afecten e estado genera del ave:
contusiones delimitadas, abscesos Unicos, fracturas, coriza contagiosa, coccidiosis, diftero viruela localizada,
gangrena del buche o del ano, laringotraqueitis, ovoconcrementos, procesos inflamatorios especificos
localizados, sarna knemidocOptica, tumores sin metastasi s, entero-hepatitis, tifia.

16.5.7. DESINFECCION DE JAULASY CAMIONES
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Tanto los vehiculos como las jaulas en que se hayan transportado aves, deberan ser desinfectadas, previo lavado
a presion, con los desinfectantes e insecticidas que autorice € Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia a
ese efecto.

16.5.8. SALA PARA HERVIDO O SANCOCHADO

Exceptuando las aves destinadas a digestor u horno crematorio seglin Apartado 16.5.5., las carnes y visceras
declaradas incomestibles para el consumo humano por € Servicio de Inspeccién Veterinario Provincial, pueden
ser sometidas a un proceso térmico de coccién por inmersion. En todos |os casos la coccién se realizara por un
lapso no inferior alas dos (2) horas, debiéndose asegurar que no exista jugo rosado en el interior de los 6rganos
y trozos de carne.

El producto sera destinado a la complementacion en la alimentacion animal y su salida del establecimiento sera
amparado por e respectivo Certificado Sanitario para productos incomestibles. A modo de excepcion se
admitird la salida de visceras crudas, s € destinatario (Establecimiento de explotacion porcina-harina de
carnes), esté debidamente habilitado.

16.5.9. SALA DE NECROPSIA
Es opciona lainstalacion de una sala para diagnéstico anatomo-patol dgico de las aves.

MATADERO DE AVESTIPO "B"
(Comunal)

CONDICIONESA CUMPLIR
16.1; 16.1.1; 16.2; 16.2.1; 16.2.2; 16.2.8; 16.2.9; 16.2.10; 16.2.12/14; 16.2.16/23; 16.3; 16.3.1/5; 16.4; 16.4.1/2;
16.5; 16.5.1/9.-

16.2.24. DEPENDENCIAS

Todo establ ecimiento deberd poseer |as siguientes dependencias:
1) Playa de descarga de aves vivas e inspeccién ante - mortem.
2) Playa de sacrificio.

3) Camarafrigorifica

4) Oficinaparalalnspeccién Veterinaria.

5) Dependencias paralos operarios.

16.2.25. PLAYA DE DESCARGA E INSPECCION ANTE-MORTEN
Debe ser techaday con piso impermeable. Su perimetro serd de mamposteria o alambrado romboidal.

16.2.26. DIVISION DE PLAYA DE SACRIFICIO
Laplayade sacrificio se dividira en dos zonas: suciaeintermediay limpia.

16.2.27. OPERACIONESEN ZONA SUCIA EINTERMEDIA
Se efectuara e sacrificio, sangrado, escaldado, desplume y repaso.

16.2.28. DESPERDICIOSY COMISOS

Los productos incomestibles y comisos podréan colocarse en recipientes inoxidables debidamente identificados,
provistos de tapa y de cantos redondeados. Serén retirados a finalizar la faena o cuando lo indique & Servicio
de Inspeccion Veterinario Provincial.

16.4.4. CAMARA FRIGORIFICA

Las camaras frigorificas reunirdn todas las exigencias constructivas enumeradas en e Capitulo IV. La
conservacion de las aves evisceradas enfriadas se har4 a una temperatura no mayor de dos (2) grados
centigrados y no menor de dos (2) grados centigrados bajo cero. La congelacion se efectuara a una temperatura
no mayor de quince (15) grados centigrados bajo cero. Siempre que cumpla con las necesidades de frio de
acuerdo al volumen de produccién, e Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial podra aceptar las
instalaciones de heladeras comerciales.
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16.5.10. HORNO CREMATORIO
Se exigira un horno crematorio para €l destino de los comisos determinados por el Servicio de Inspeccion
Veterinario Provincial.

CAPITULO XVII
SUBPRODUCTOSINCOMESTIBLES

17.1. DEFINICION

L os establ ecimientos dedicados a la elaboracion de cueros, sangre, astas, pezufias, huesos, cerdas, guano, sebos,
colas, carnes y cualquier subproducto de origen anima que no sea apto para € consumo humano, se
denominaran establecimientos de subproductos incomestibl es.

17.1.1. CONDICIONESHIGIENICOS SANITARIAS
Deben reunir todas las condiciones exigidas para aquell os establ ecimientos dedicados a la el aboraci én de sebo.

17.1.2. ESTERILIZACION
Los establecimientos deberdn contar con un digestor, para aquellos subproductos que deberan ser sometidos a
esterilizacion y su capacidad dependera de la cantidad de subproductos a elaborar directamente.

17.1.3. PRODUCTOS COMISADOS
L os subproductos elaborados con animal es comisados deberan ser esterilizados, paraello se utilizard un digestor
con capacidad para contener un animal adulto de la especie bovina.

17.1.4. PRODUCTOSESTERILIZADOS
Tanto e producto proveniente del comiso, como agquel que no lo es, deberd ser sometido a temperaturas y
presiones que aseguren la esterilizacion del producto final y su desintegracion.

17.2. BILISDESTINADA A USO MEDICINAL
Puede presentarse liquida, concentrada'y en polvo.

17.2.1. BILISLIQUIDA
Se |le adiciona agentes antiputridos y depositados en Camaras Frigorificas a una temperaturainferior a cuatro (4)
grados centigrados.

17.2.2. BILISCONCENTRADA
Es el subproducto conseguido por deshidratacion parcial delabilisliquida. Maximo 25 % de humedad.

17.2.3. BILISDESECADA
Es el subproducto conseguido por deshidratacion y molienda de labilis natural. Méximo 6 % de humedad.

17.3. CHICHARRON
Se entiende por chicharrén, el residuo de las materias tratadas en digestor. Posteriormente puede ser molido y
desgrasado para su comercializacion.

17.4. HARINA DE CARNE Y DE ORGANOS
Es el subproducto desgrasado, proveniente de carnes u 6rganos conservados, desecados y triturados.

17.4.1. COMPOSICION QUIMICA
Tenor minimo en proteinas. 60 %.

17.42. COMERCIALIZACION
Latipificacion se harateniendo en cuenta su tenor proteico.

17.4.3. SUSTANCIAS EXTRANAS
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Queda prohibida la presencia de sustancias extrafias (pelos, pezufias, sangre, astas) o ingesta con la materia
prima destinada a |a el aboracion de harinas de carnes.

17.5. HARINA DE HIGADO
Se obtiene por cocimiento de higado, luego de secado. Maximo 10% de humedad y triturado. Tenor proteico 65
%.

17.6. DEPOSITO
Todo subproducto incomestible, deberd ser molido, envasado y almacenado en un deposito exclusivo para ese
finy alegjado totalmente de lamateria primasin esterilizar.

17.7. HUESO
Es toda porcion de tejido 6seo, ad que se le ha extraido la humedad, desgrasado y a que se le ha quitado la
mayor parte de tejidos blandos.

17.7.1. HUESO DE CONSUMO
Son los huesos sometidos a cocimiento en agua a presién normal, privado de exceso de grasay conservando la
esencia. Se comercializa secoy libre de materias extrafias.

17.7.2. HUESOS DE CAMPO
Provienen de animal es muertos o bien faenados, que han sufrido los efectos de la naturaleza, hasta su blangueo.
Se comercializan enteros, triturados o molidos.

17.7.3. HUESO INDUSTRIAL
Son aquellos huesos largos libres de epifisis. Elaborado como lo indica el apartado "Hueso de Consumo”.

17.7.4. HUESO CURCUBIJO
Comprende a la primera 'y segunda falange del vacuno, puede incluirse también a la tercera falange (pichico) y
sesamoides.

17.7.5. HUESO CARACU
Son aquellos huesos provenientes de huesos de consumo secos, limpios'y libres de rajaduras. Su medida minima
sera de cuatro (4) centimetros de largo.

17.7.6. HUESO PARA GELATINA
Son los destinados ala elaboracion de gelatinay cola

17.7.7. HUESO MOLIDO
Son |os que se someten a trituracion.

17.7.8. HARINA DE HUESO
Puede ser de hueso crudo o hueso cocido.

17.7.9. HARINA DE HUESO CRUDO
Eslaresultante de latrituracion de huesos'y su posterior cocimiento en tanques abiertosy privados de grasa.

17.7.10. HARINA DE HUESO COCIDO
Son |os huesos tratados con vapor a presion, secados'y triturados a polvo.

17.8. ACEITESDE PATASDE BOVINOS, OVINOSY CAPRINOSINCOMESTIBLES
Es e producto obtenido por coccion de las extremidades a partir del carpo y tarso. Las condiciones de la
elaboracion no retinen lade los comestibles.

17.9. HARINA DE SANGRE
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Se abtiene por deshidratacion y triturado. Puede o no prensarse y centrifugarse. Debe contener 80 % de
proteinas y hasta un 10% de humedad.

17.10. GUANO

17.10.1. GUANO DE DIGESTOR

Es e subproducto desgrasado obtenido mediante la coccion con métodos comunes. Dicho tratamiento puede
efectuarse con animales enteros, fraccionados, con o sin cuero, provenientes de sala de necropsias y decomisos
de playa de faena. No apto para alimentos de animales.

17.10.2. GUANO DE ESTIERCOL
Es & contenido gastrointestinal, desecado y prensado. Se puede triturar o no.

17.11. HARINA DE ASTAS
Se obtiene por deshidratacion y trituracion de astas limpias. No debe contener cuerpos extrafos.

17.12. PEZUNAS - HARINA
Se obtiene por deshidratacion y trituracion de pezufias limpias.

17.13. HARINA DE ASTASY PEZUNAS
Se presentala mezcla de harina de pezuias y astas.

17.14. CUEROS

17.14.1. CUEROS FRESCOS
Es aguel que no ha sufrido deshidratacion, sin ateracion de sus caracteres organol épticos.

17.14.2. CUERO SALADO
Aquel que se somete a una salazén total.

17.14.3. CUERO SECO
Es aguel que fue sometido a deshidratacion.

17.14.4. CUEROS DE EPIDEMIA
Son aquellos provenientes de animales muertos en forma natural. Deben ser desinfectados en aguellos casos
gue la muerte haya sido provocada por una enfermedad infecto - contagiosa.

17.14.5. BARRACAS DE CUEROS

El acopio de cueros provenientes de mataderos y frigorificos, debe tener instalaciones con pisos y paredes
impermeabl es, con declive del piso no superior a 2 %. El friso en paredes no podra ser inferior atres (3) metros.
Seran ventilados sus locales y sus aberturas cubiertas con tela anti- insectos.

17.14.6. PILETAS PARA SALAZONES
Seran de materid inaterable. Puede utilizarse madera para facilitar |a estiba en las semipiletas. El drengje debe
ser abierto alared de efluentes.

17.15. CERDA VACUNA
Se extrae del extremo de lacola.

17.16. CERDA PORCINA
Se extrae del pelado de los animales.

17.17. PELO VACUNO DE OREJA
Se extrae de la parte interna de la orgja.
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17.18. FABRICAS QUE INDUSTRIALIZAN ANIMALES MUERTOS
Son aquellas que acopian animales no sacrificados en playa de faenay posteriormente se e abora sebo 0 guano.

17.18.1. TRANSPORTE
Se efectlia @ transporte en vehicul os totalmente cerrados. No debe haber pérdida de liquidos.

17.18.2. INSTALACIONES

1) Plataforma de descarga.

2) Local parasacrificio, para animales moribundos.
3) Local paradesollado y trozado de reses.

4) Local parasalazony amacengje de cueros.

5) Aparatos de esterilizacion de vapor a presion.

6) Prensa hidraulica o centrifuga.

7) Malino.

8) Almacenamiento.

9) Bario y vestuarios.

17.18.3. SECCIONESLIMPIASY SUCIAS
Son las instal aciones mencionadas en €l capitulo 15 apartado 1.4.

17.18.4. VESTUARIOS Y BANOS
Debe contar con bafios y vestuarios propios, |0 mismo ocurre con |os elementos de desinfeccion.

17.18.5. PERSONAL
No podraingresar a otras secciones (zonalimpia) sin previo bafio y cambio de ropa.

17.18.6. ALMACENAJE DE CUEROS
Contaracon un local defécil limpiezay desinfeccién.

17.18.7. CUARENTENA
No podréan salir los cueros sin previa salazén durante catorce (14) dias.

17.18.8. COMISO DE CUEROS
Todo cuero proveniente de un animal muerto por una enfermedad transmisible al hombre debera ser comisado.
Seratratado en el digestor parala produccién de guano.

17.19. SEBOS
Toda grasaincomestible parael consumo humano, se denomina sebo.

17.19.1. SEBERIA
Es agquel establecimiento que elabora sebos 0 aceites incomestibles. Deberan estar aislados de industrias o
secciones de industrias comestibles.

17.19.2. INSTALACIONES
Deberén reunir todos | os requisitos exigidos para | as fébricas de chacinados.

17.19.3. TIPIFICACION
L os sebos pueden ser de Tipo "A" y "B".

17.194. SEBO TIPO " A"

Caracterigticas:

Acidez méxima en écido oléco- 3% maximo por calentamiento medio por ciento (0,5 %) de peso. Materia
insoluble en éter de petrdleo (0,04 %) como maximo en peso (cuatro centésimas). Materia insaponificable.-
Medio por ciento (0.5 %), como méaximo en peso.
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17.19.5. SEBO TIPO " B"
Cuando no responde a las caracteristicas del Tipo "A". Se incluye en este tipo de sebos, aquellos provenientes
de animal es destinados a digestor, aungue rednan las condiciones del Tipo "A".

17.20. EMBALAJES

Cuando ciertos productos de origen animal con destino a la aimentacion humana, por razones comerciales o
bien de carécter higiénico deban ser acondicionados o embalados, se utilizardn continentes aprobados en la
presente Reglamentacion.

17.20.1. CONTINENTES USADOS

L os continentes de segundo uso, podrén ser usados huevamente para € consumo humano siempre y cuando no
esté prohibido por la presente Reglamentacion. No podran usarse aquellos continentes utilizados anteriormente
con productosincomestibles.

17.20.2. TIPOSDE CONTINENTES, ENVOLTURASY EMBALAJES

Carnesy menudencias. Se la destina como envoltura en carnes y menudencias destinadas al consumo humano.
a) Telas de algoddn [lamada "ESTOQUINETES"

b) Pl&sticos.

¢) Cgjonesy canastos de mimbre, recubiertos con papeles impermeables.

d) Cajones 0 bandejas de material metdlico inalterable.

17.20.3. CONTINENTES DE GANADOSY FERTILIZANTES
Para |os productos incomestibles se usaran bolsas de tela natural, papel impermeable o cualquier otro material
aprobado por la presente Reglamentacién.

17.21. ROTULADOS
Se encuentran incluidas las condiciones en € Capitulo correspondiente a Chacinadosy Conservas.

17.22. SELLADOS

Las carnes aptas para € consumo humano deberan ser selladas. Se incluyen las especies domésticas: bovina,
porcina, ovinay caprina gue se faenan en establecimientos habilitados por € Servicio Veterinario Provincia. El
sellado se efectuara atinta.

17.22.1. CARACTERISTICA DEL SELLADO
Forma: rectangular paratodas las especies.

17.22.2. MEDIDAS POR ESPECIE
Bovina: once (11) centimetros de largo por ocho (8) de ancho.
Porcina, ovinay caprina: nueve (9) centimetros de largo por seis (6) de ancho.

17.22.3. LUGAR DE APLICACION EN LASDISTINTASESPECIES
Bovina: en el cuarto anterior, parte externa; en e cuarto posterior parte externa.
Porcina, ovinay caprina: idem anterior.

17.22.4. TINTA A UTILIZAR
Latintaa utilizar sera elaborada con colorantes aprobados por autoridades competentes.

CAPITULO XXI
TRANSPORTE
21.1. EXIGENCIAS

Todo vehiculo o parte de é, destinado a transporte de productos, subproductos o derivados de origen animal
debe llenar las exigencias consignadas en este Capitulo y |as especificadas en este Reglamento.
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21.1.1.
La cabina no tendra comunicacion directa con la carroceria destinada a transportar |as sustancias alimenticias.

21.1.2.

Las paredes interiores, e techo y las caras interiores de las puertas estaran revestidas de material inoxidable,
inatacables por los &cidos grasos, resistentes a los golpes e impermeables, de facil limpieza y todos sus
encuentros seran redondeados.

21.1.3.
El cierre de | as puertas ser& hermético.

21.1.4.
El piso permitira el escurrimiento del liquido del lavado al exterior, sin perjuicio de conservar la hermeticidad
delacga. Assmismo € piso tendra un dibujo antideslizante que permitalafécil limpieza.

21.1.6.
La corroceriatendra ventilacién indirectay proteccion contrainsectos.

21.1.7.
Las gancheras, carriles, estanterias, etc., seran de materia inoxidable o en su defecto con tratamiento antioxido
gue no afecte las condiciones higiénico - sanitarias.

21.1.8.
El interior de la carroceria contard con iluminacion que garantice buena visualizacién en todos |os angul os.

21.1.10.
La rueda de auxilio, herramientas y todo otro elemento ajeno a la carga se transportard en lugar independiente
del destinado al transporte de la mercaderia.

USO PARCIAL DEL VEHICULO

21.1.11.

El Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincia podra autorizar €l uso parcial del vehiculo para el transporte de
productos, subproductos o derivados de origen animal. Para ser habilitada, |a parte del vehiculo deberareunir las
condiciones generales requeridas por € presente Reglamento.

PERSONAL

21.1.12.

El persond afectado alas tareas del transporte de los productos a que hacen referencia los apartados anteriores,
se hala sujeto a las normas que consigna este Reglamento para € persona que manipula productos
alimenticios.

EQUIPO REFRIGERADOR O MEDIOSAISLANTES

21.1.13.

Los vehiculos o sus partes destinados a traslado de productos que han sido conservados por €l frio y que deben
seguir igua tratamiento, contaran con equipo refrigerador. Cuando la distancia y € tiempo dd transporte o
permitan, bastara con que posean medios aislantes de la temperatura exterior (vehiculo térmico).

TRANSPORTE DE RESESY CUARTOS REFRIGERADOSA CARNICERIAS
21.1.14.

En el caso de que las reses, medias reses y cuartos refrigerados estén destinados a carnicerias proximas a
establ ecimiento expendedor, el transporte podra hacerse en camiones atérmicos.
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EXIGENCIAS DE TRANSPORTE CON REFRIGERACION

21.1.15.
Los medios de transporte que posean equipos refrigeradores responderdn a las exigencias consignadas en este
Reglamento.

RIELESEN LOSVEHICULQOS

21.1.16.
Para €l transporte de reses, medias reses o cuartos, frescos o enfriados, |os vehiculos o sus partes deberan poseer
rieles que permitan la suspension de la mercaderiay cuya altura seatal que impida su contacto con € suelo.

TRANSPORTE DE RESESY CUARTOS CONGELADOS

21.1.17.
Las reses, medias reses y cuartos congelados, protegidos con tela de algodon o pléstico deben transportarse en
las condiciones del Apartado 21.1.13. y pueden estibarse llenando |os recaudos del presente Reglamento.

UTENSILIOSY ELEMENTOSLABORALES

21.1.18.
Los utensilios y elementos laborales utilizados en los medios de transporte, responderdn a las exigencias
especificadas en |a presente Reglamentacion.

PROHIBICION A TRANSPORTAR SIMULTANEAMENTE PRODUCTOS
COMESTIBLESE INCOMESTIBLES

21.1.19.
En un mismo medio de transporte o en cada una de sus partes no podran transportarse simultdneamente en un
mismo ambiente, productos comestibles e incomestibl es.

21.1.20.
Queda prohibido depositar mercaderia comestible en contacto directo con el piso del medio de transporte.

HABILITACION DE VEHICULOS DE CARGA

21.1.21.

Todo vehiculo que concurra para la carga o descarga de |os productos mencionados en € Apartado 21.1., debe
estar habilitado por el Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial.

21.1.22.

Todo vehiculo que concurra para la carga de mercaderia comestible, debe hallarse higienizado y desodorizado.
TRANSPORTE DE PRODUCTOS DIVERSOS

TRIPASFRESCAS O NO, SALADASO NO

21.2.

Las tripas frescas, elaboradas 0 no, saladas 0 no, deben ser transportadas en los vehiculos, acondicionadas en
reci pientes impermeables cerrados. Queda prohibido € transporte agrane.

MONDONGO NATURAL

21.2.1. El mondongo en estado natural, sin limpiar, debe ser transportado en vehiculos acondicionados en
recipientes impermeables y cerrados. En caso de hacerse el transporte a grandl, el vehiculo debe ser cerrado,
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protegido interiormente por materia impermeable y no permitir la pérdida de liguidos provenientes del
mondongo.

MONDONGO COCIDO. SEMICOCIDO CONGELADO O NO.

21.2.2.
El mondongo cocido, semicocido, a estado natural 0 congelado, debe ser transportado en los vehiculos, dentro
de recipientes construidos con material autorizado por el Servicio de Inspeccidn Veterinario Provincial.

MENUDENCIAS FRESCAS

21.2.3.
Las menudencias frescas deben ser transportadas en los vehiculos dentro de recipientes, colgados o bien
acondicionadas en estanterias metalicas, construidas a ese fin. El vehiculo seré cerrado.

TRANSPORTE DE MENUDENCIASY CARNES

21.2.4.
Cuando se transporten conjuntamente menudencias y carnes frescas, deben separarse unas de otras.

MENUDENCIAS CONGELADAS

21.2.5.

L as menudencias congeladas o |os blogues que formen, deben hallarse cubiertos por tela de algodédn o plasticay
su transporte se hara en vehiculos cerrados, térmicos o no, segln € tiempo que éste insuma.

AISLAMIENTO DEL PISO

21.2.6.

La estiba debe hacerse con el piso aislado por tarimas de material inoxidable autorizado por € Servicio de
Inspeccion Veterinario Provincia. El materia utilizado debe ser construido en secciones 'y de facil remocion.
Cada seccion debe ubicarse en € piso a medida que se vaya completando |a estiba anterior, debiendo evitarse
que e calzado del obrero pise lacapaaidante.

TRANSPORTE DE CARNE " CHICA "

21.2.7.
El transporte de carne deshuesada, en trozos o cortes pequefios como quijada, musculos de la laringe o es6fago,
fresco y/o congelados se hard en la misma forma que e de las menudencias.

GRASA EN RAMA

21.2.8.
La grasa en rama se transportara solamente en vehiculos cerrados que retinan las condiciones exigidas por este
Reglamento para los productos comestibles.

GRASA FUNDIDA

21.2.9.

La grasa fundida liquida debe ser transportada en vehiculos o recipientes que retnan las condiciones
especificadas en e Capitulo XIV.

PROHIBICION DE DOBLE USO

21.2.10.
Los vehiculos utilizados para € transporte de productos incomestibles, no pueden ser usados para € transporte
de grasss.
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GRASA ENVASADA

21.2.11.

La grasa envasada en bolsas de material pléstico, u otro material, protegidas o no por cartdn sera transportada en
vehiculos cerrados. Cuando el subproducto deba transitar por zonas de temperatura elevada, los vehiculos
deberén contar con medios de refrigeracion adecuados.

SEBOSEN RAMA RECUPERABLES

21.2.12.
L os sebos en rama destinados a la recuperacion a que se hace referenciaen el apartado 14.3.9., inciso (c), deben
ser transportados en |as mismas condiciones que la grasa en rama.

SEBOSEN RAMA NO RECUPERABLES

21.2.13.
Los sebos en rama destinados a la elaboracion de subproductos no comestibles, podran transportarse en
cualquier vehiculo cerrado o suficientemente tapado.

CHACINADOS

21.2.14.
Los vehiculos destinados a transporte de chacinados, deben reunir los requisitos exigidos en la presente
Reglamentacion.

HUEVOS

21.2.15.
Cuando € transporte de huevos frescos se realice en vehicul os abiertos éstos deberan contar con los elementos
necesarios para protegerlos de lalluviay del sol.

HUEVOS CONSERVADOS

21.2.16.
El transporte de huevos conservados por €l frio, debe hacerse en vehiculos que respondan a las exigencias de la
Apartado 21.1.14.

PRODUCTOSDE LA PESCA

21.2.17.
El transporte de los productos de la pesca, se gjustaran alos requisitos exigidos en la presente Reglamentacion.

ALIMENTO ANIMAL, FERTILIZANTES, ETC.

21.2.18.

Los subproductos destinados a la aimentacién animal, fertilizantes o a la industria, se transportaran en
vehiculos cerrados o cubierta la carga. El Servicio de Inspeccion Veterinario Provincial tomaré los recaudos
necesarios para que llegue a destino, € producto certificado.

PRECINTADO DE VEHICULOS.

21.2.19.

Los vehiculos que contengan materia prima, productos, subproductos o derivados de origen animal, seran
precintados por €l persona del Servicio de Inspeccion Veterinario Provincia en el establecimiento de origen.
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DISPOSICION 34/93

VISTO la Ley Provincia sanitaria de Carnes 11123 y su modificatoria Ley 11306, sancionada
por e Honorable Senado y la Honorable Camara de Diputados de la Provincia de Buenos Aires, y €l reciente
Decreto del gobernador de la Provincia de Buenos Aires y refrendado por € Sefior Ministro Secretario en €
Departamento de la produccion y por medio del cual aprueba la reglamentacion de dichas leyes, bgjo e Decreto
n° 2683 del dia 14 dejulio de 1993.

CONSIDERANDO:

Que es necesario gjustar la reglamentacion a la aplicacion de la Ley Provincial Sanitaria de
Carnes de acuerdo a protagonismo de la Provincia de Buenos Aires en su control de la produccion, transito y
elaboracion;

Que larealidad comercial de la Provincia de Buenos Aires, exige controles higiénicos-sanitarios
de facil aplicacion y suma eficacia, que sin descuidar los controles de manipuleo del producto de la faena hasta
su llegada a bocas de expendio o industria que exigiendo la temperatura adecuada de la carne en transito a
manera de garantizar la poca variacion de la temperatura, a fin de evitar la actividad bacteriana, que debemos
evitar agregar costos adicionales a los gastos fijos de la actividad de las plantas a fin de no aumentar € precio
final del producto;

Que previas consultas con industriales del sector, productores a través de sus entidades
representativas, sectores legidativos de ambas camaras por intermedio de sus comisiones representativas,
sectores gremiales de la actividad y la participacion del Ministerio de la Produccién de la Provincia de Buenos
Aires através de la Subsecretaria de Agricultura, Ganaderiay Pesca;

El Director de Ganaderia de la Subsecretaria de Agricultura, Ganaderia 'y Pesca del Ministerio
de la Produccion de la Provincia de Buenos Aires, en uso de las atribuciones que le confiere e art. 2 del Decreto
aprobatorio de lareglamentacion de laLey Provincial Sanitaria de Carnes,

DISPONE:

ARTICULO 1° Lasdidade carnes de los establecimientos habilitados por el Ministerio de la Produccion de la
Provincia de Buenos Aires, podran circular por e territorio de la Provincia en medias reses enteras sin
fraccionar y sin embolsar.

ARTICULO 2° La temperatura exigida serd medida en la parte profunda del sector muscular grueso del
producto y no podra superar los diez (10) grados centigrados.

ARTICULO 3° Las medias reses deberan estar provistas de tarjetas de identificacion donde se ubicaran los
siguientes datos:

a) Nombrede titular de lafaena

b) Nombrey nimero del establecimiento faenador.

¢) Matriculadel establecimiento CUIT.

d) NuUmero del certificado de transito provincidl.

€) Pesodelamediares o fraccion.

ARTICULO 4° Los establecimientos que opten por transportar la carne trozada, deberan identificar los cortes
con |as tarjetas citadas anteriormente.

ARTICULO 5° Los medios de transporte del producto de la faena de los establecimientos habilitados por €
Mi8nisterio de la Producciéon de la Provincia de Buenos Aires, tendrédn que ser habilitados por e citado
Ministerio o por las Municipalidades que tengan convenio con el mismo.

ARTICULO 6: Registrese, Comuniquese a la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria y publiquese, dese a
Boletin Oficial y Archivese.

Fdo. Director Provincial de Ganaderia
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DISPOSICION 26/95.
LA PLATA, 1 DE NOVIEMBRE DE 1.995.-

Visto la Ley Provincial Sanitaria de Carnes N° 11.123, su modificatoria 11.036, €l
Decreto reglamentario N° 2683/93 y la Disposicion N° 48 de fecha 29 de Octubre de 1.993 de esta Direccion
Provincial de Ganaderia, y:

CONSIDERANDO:

Que sobre la base de la experiencia recogida con la aplicacion de la ya mencionada
Disposicién N° 48/93 se hace necesario adecuar algunos aspectos de dicha normativa a la realidad imperante en
el mercado de ganados y carnes.

Que en ese sentido y con € objeto de propender a una mejor fiscalizacion se impone la
adopcion de nuevas exigencias que deberan cumplimentar los operadores de dicho sector de modo tal que se
produzca un equilibrio de los requisitos a solicitar en todo el espectro de la industria carnica evitando asi
distorsiones que atenten contra la transparencia comercia que debe primar en este ambito.

Que consecuentemente se considera indispensable a los fines de determinar el nimero
real de operadores con que cuenta la Provincia generar una nueva registracion en la que se contemplen los
reguisitos consignados en la presente.

Que €l articulo 2° del Decreto N° 2683/96, faculta al Director provincia de Ganaderia a
dictar normas ampliatorias o complementarias ala reglamentacion que se aprueba por € citado Decreto.

Por ello
EL DIRECTOR PROVINCIAL DE GANADERIA
DISPONE

ARTICULO 1°- Las inscripciones realizadas en € Registro que por actividad implementaria la
------------------- Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria, para los operadores del mercado de ganados y carnes,
conforme lo establecido en e articulo de la Disposicion N° 48/93 de esta Direccién Provincial, caducaran
indefectiblemente el 31 de Diciembre de 1.995.

ARTICULO 2°.- Crease el Registro Provincial de Operadores del Mercado de Ganados y Carnes d
------------------ gue accedan las personas fisicas y/o juridicas que intervengan habitualmente en una o en algunas
de las etapas del proceso de faenamiento de animales para consumo humano que se inicia con € ingresos a
jurisdiccion provincial de los mismos en vivo, desde su lugar de produccion, terminacién o concentracion, y
finaliza con la llegada del producto a las bocas de expendio minoristas de idéntica jurisdiccion, incluyendo los
productos, subproductos y derivados de origen animal. Dicho Registro serd implementado por la Direccion de
Fiscalizacion Agropecuaria la que otorgara un certificado de la inscripcion en e rubro que se tratare y de
conformidad a las definiciones y requisitos que por actividad se encuentren contenidos en el Anexo 1 que forma
parte integrante de la presente.

ARTICULO 3°.- Una vez cumplimentada la totalidad de los requisitos a los que se alude en €
------------------- articulo 2° y habiendo sido aceptada la inscripcion en e registro provincial, a la autoridad de
aplicacion provincia remitird los antecedentes a organismo con Jurisdiccion Nacional, a los efectos del
otorgamiento de lainscripcion en el Registro de laLey Nacional N° 21.740.

ARTICULO 4°.- Una vez otorgada la inscripcion por la jurisdiccién nacional, habilitando a
------------------- interesado a operar comercialmente, este se regira en su funcionamiento por las disposiciones
contenidasen laLey 11.123.

Sin perjuicio de laaplicacion de las normas de fiscalizacion contenidas en laley Nacional N° 21.740.
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ARTICULO 5°.- La autoridad de aplicacién provincial podra considerar otorgada dicha
—————————————————— inscripcion, si a cumplirse treinta (30) dias de la remision del expediente, 1a autoridad nacional
no se manifestare en contrario.

ARTICULO 6°.- En los casos en que los operadores del mercado de ganados y carnes, que
——————————————————— desarrollen su actividad total o parcia en € dmbito de esta provincia, solo contaren con la
inscripcion otorgada por la autoridad nacional, no podran redlizar sus actividades hasta tanto sea otorgada su
inscripcion en el registro Provincial creado por el articulo 2° de la presente.

ARTICULO 7°.- Quedan exceptuados de la inscripcion en e registro creado por e articulo 2° de la
------------------- presente, los mataderos tipo A, y aquellos operadores que desarrollen su actividad en forma
exclusiva en dichos establecimientos, en los términos y con los alcances fijados en € articulo 4° e la Ley
11.123.

ARTICULO 8°.- La fdta de inscripcion o las violaciones a la presente norma, dara lugar previo
procedimiento establecido en e Decreto - Ley 8785/77 “Ley de Faltas Agrarias” y sus
modificatorias, ala aplicacién de las sanciones previstas en el articulo 20° delaLey 11.123.

ARTICULO 9°.- La inscripcion contemplada en la presente Disposicion habilita para actuar
exclusvamente en jurisdiccion de la provincia de Buenos Aires, con las salvedades
resultantes de la eventua aplicacion del articulo 22° del laLey 11.123.

ARTICULO 10°.- Las actividades definidas en Anexo de la presente como categoria de
---- inscripcién, no son excluyentes entre si y nada obsta a que una misma persona o entidad
seinscribay actle en més de unade dlas.

Cuando una persona de existencia fisica o juridica requiera inscripcion en dos 0 mas categorias establecidas en
el Anexo |, deberd cumplimentar necesariamente |0s requisitos de inscripcion exigidos para cada una de dllas.

ARTICULO 11°.- ElI otorgamiento, la suspension o la cancelacion de las inscripciones,
--- asli como las modificaciones que se produzcan, se comunicaran d SENASA alos efectos
delaaplicacion delaLey Nacional N° 21.740.

ARTICULO 12°.- Derogase la Disposicion N° 48/93.

ARTICULO 13°.- Registrese, comuniquese a la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria Yy
---- publiquese, dese al Boletin Oficial y archivese.

DISPOSICION N° 26
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ANEXO|

Delaslnscripciones

| . Las personasy entidades a las que serefiere el articulo 2° de la presente Disposicion y 1os responsable de los
establecimientos habilitados para e comercio y/o industrializacién de ganados y carnes, productos y
subproductos carnicos, cuyo destino sea €l consumo interno, deberan solicitar su inscripcionm en la Direccién
de Fiscalizacion Agropecuaria, observando los requisitos que para las distintas actividades se sefidan a
continuacion:

| . 1Operadoresde Faena

I.1. 1. Matarife - Abastecedor: se aplica esta denominacion a las persona o entidad que faena hacienda de su
propiedad para el abastecimieto propio y/o de terceros.

I.1. 1. 1. Requisitos:

a) Matricula de Comerciante, testimonio de contrato social o de agrupamiento y sus modificaciones, inscripto
en & Organo de contralor de sociedades. La Direccién de Fiscalizacion Agropecuaria podra solicitar certificado
de supervivencia, vigencia o similar, a todas las sociedades solicitantes de inscripcién o a las ya inscriptas,
expedido por e organismo de contralor correspondiente a la jurisdiccion que se trate. El incumplimiento de lo
prescripto precedentemente, o la existencia de observaciones respecto de los ,estados contables faltantes y/o
comunicaciones societarias no cumplidas, determinara el no otorgamiento d la inscripcion o, en su caso la
suspensi6n de lainscripcién acordara hasta tanto |a sociedad regularice su situacion.

b) Confeccionar planilla demostrativa del estado y rubricacién de los libros de comercio exigidos, y presentar
requerimiento de la Direccién de Fiscalizacion Agropecuaria dichos libros, incluyendo los auxiliares
establecidos por € sistema de contabilidad adoptado. La falta de presentacién de la documentacién sefidlada
dentro de las setenta y dos (72) horas de ser requerida por los funcionarios de la Direccion, determinara la
suspension de la inscripcién acordada, sin perjuicio de las sanciones a que hubiere lugar. La perdida,
sustraccion o destruccion de los libros exigidos y/o documentacion respaldatoria de sus registros debera
acreditarse fehacientemente y ser denunciada inmediatamente ante la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria,
o mismo que su reposicion.

¢) Conformar formulario de registro de firmadel responsable.

d) Acreditar inscripcion ante la Direccion General Impositiva. Debera acompafiarse fotocopia autenticada de
las constancias de recepcion de las declaraciones juradas anuales del impuesto a las ganancias, sobre los activos
el.V.A. del ultimo gercicio fiscal. Lainscripcion relativaal 1.V.A. se hard como responsabl e inscripto.

€) Acreditar inscripcion para el pago del impuesto alosingresos brutos.

f) Acreditar inscripcion como agente de retencion, en € impuesto sobre los ingresos brutos. Quedaran
exceptuados de este requisito, |os operadores de faena que adquieran hacienda exclusivamente con intervencién
de consignatarios y/o comisionista de ganado.

g) Presentar certificado policial que acredite, lavalidez del domicilio real declarado por las personas fisicas. La
Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria se reserva € derecho de verificar fehacientemente y por los medios
gue estima pertinentes, la verosimilitud de dicha declaracién.

h) Declarar la institucion en la que se registraran las operaciones con hacienda bovina, ovina, caprina y/o
porcina.

i) Presentar constancia de inscripciéon y boleta de dep6sito del dltimo pago efectuado, correspondientes a
aportes y contribuciones a Régimen Nacional de Seguridad Social, en carécter de empleador y auténomo. Las
personas juridicas deberan presentar ademas, 1os comprobantes correspondientes a su presidente, apoderado,
director, secretario, €etc..

j) Cumplir conlo establecidoenl. 1. 3.

I. 1. 2. Matarife Carnicero: se denomina asi a las personas fisicas o juridicas que faenan hacienda propia en
establecimientos propiedad de terceros, en los voliumenes mensuales autorizados por la Direccién de
Fiscalizacion Agropecuariay destinada a abastecimiento de carnicerias y/o locales industriaizadores de carnes
propios, siendo indiferente el nimero de titulares de aquell os negocios minoristas.
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I.1. 2. 1. Requisitos:

a) Cumplir losolicitadoen|. 1. 1. 1. incisosc), €), f), g) ey).

b) Presentar constancia de habilitacion municipal actualizada, de la carniceria y/o locales de industrializacion
de carnes a su nombre.

¢) Las sociedades constituidas legalmente deberan presentar, copia en legal forma del contrato inscripto en €l
6rgano de contralor societario.

d) Presentar constanciade inscripcion en el 1.V.A., como responsable inscripto.

€) Los Matarifes Carniceros que faenen en establecimientos rurales de su propiedad, habilitados conforme ala
Ley N° 11.123 y sus modificatorias, deberan cumplir con los requisitos previstos en |. 4. 1. 1. inciso b), de lo
contrario no podran prestar servicios a usuarios.

f) Cumplir con lo establecidoen . 1. 3.

I. 1. 3. Los titulares de faena de bovinos, ovinos, caprinos y/o porcinos deberan comunicar, a la Direccion de
Fiscalizacion Agropecuaria, € matadero con €l que operaran. Solo podra autorizarse a operar en mas de una
planta faenadora, mediante causa debidamente justificada.

Si resuelven tradladar total o parcialmente su faena a otro matadero, deberan solicitar certificado habilitante ala
mencionada Direccion debiendo cumplir con los siguientes requisitos:

1) Constancia de recepcion del preaviso a la planta en la que operan, excepto los que exploten un
establecimiento faenador cuando €l traslado solicitado sea en relacién alafaena que efectlian en dicha planta.

2) Constancia de aceptacion por parte del nuevo establecimiento.

3) Acreditar, a requerimiento de los sectores pertinentes de la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria, €
cumplimiento de los requisitos esenciales para mantener la vigencia de su inscripcion, como asi también la
observancia de las obligaciones establecidas ara el desarrollo de sus actividades.

I. 1. 4. En los partidos de la provincia de Buenos Aires, que a continuacion se detallan, no se otorgaran
matriculas correspondientes a la actividad tipificada como Matarife Carnicero: Almirante Brown, Avellaneda,
Berazategui, Berisso, Ensenada, Esteban Echeverria, Florencio Varela, General San Martin, General Sarmiento,
Lanus, La Plata, Lomas de Zamora, La Matanza, Merlo, Morén, Moreno, Quilmes, San Fernando, San Isidro,
Tigre, Tres de Febrero, Vicente Lopez, Campana, Cafiuelas, Coronel Brandsen, Escobar, General Rodriguez,
Lujan, Marcos Paz, San Vicente, Pilar, Zarate, ciudades de Bahia Blancay Mar del Platay los futuros partidos
y/o ciudades que en |o sucesivo sean incorporados por Disposicion de la Direccién provincial de Ganaderia.

I. 2. Comercio de Ganados
a) Cumplir conloindicadoenl. 1. 1. 1., incisos a), b), ¢), d), ), ), g), h) ei).
I. 3. Comercio de Carnesy Subproductos

I. 3. 1. Abastecedor: se denomina asi a la persona o entidad que adquiere carnes, productos y/o subproductos
comestibles para abastecer al comercio minorista, establecimientos industrializadores, restaurantes, instituciones
publicasy entidades privadas.

@) Cumplir conloindicadoenl. 1.1.1..
b) Cuando realicen ventas de carnes en locales de concentracion del citado producto, los locales deberan contar
con lainscripcion previstaen 1. 5.1..

|. 4. Establecimientos o Locales:

I. 4. 1. Matader o: establecimiento donde se sacrifican animales, pudiendo o0 no realizarse tareas de elaboracion
y/o industrializadores.

l.4.1. 1. Requisitos:

a) Copialegalizada ddl titulo de propiedad o contrato de locacidn, concesion, cesion o cualquier otro titulo que
gratuita u onerosamente le permita actuar como responsable de la explotacidn del establecimiento.
b) Certificado de habilitacion edilicia e higiénico - sanitaria provincia actualizado.
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¢) El matadero debera poseer camaras frigorificas habilitadas.

d) Dar cumplimientoaloindicadoenl. 1. 1. 1. incisos a), b), ), d), €), 9), ei).

€) Constancia de ata, en el Sistema 2000 o de Grandes Contribuyentes Nacionales de la Direccion Genera
Impositiva, en el rubro matadero.

f) Confeccionar formulario de encuesta técnica con caréacter de declaracion jurada, € que podra solicitarse ante
estadireccion.

I. 4. 1. 2. Cuando € peticionante haya locado parcialmente el establecimiento faenador, cualquiera sea e tipo de
contrato, no sera considerada la solicitud de inscripcion como “Arrendatario de matadero”. Solamente se
admitird un responsabl e por planta faenadora.

I. 4. 2. Camaras Frigorificas: conforme ala definicion dadaen Ley N° 11.123.
I. 4. 2. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimientoaloindicadoenl. 4. 1. 1.incisosa) y b).
b) Dar cumplimientoaloindicadoenl. 1. 1. 1. incisosc), d), €) ei).

I. 4. 2. 2. Las camaras frigorificas serén destinadas, exclusivamente, a sus fines especificos. Queda prohibidala
venta dentro de las mismas.

I. 4. 3. Despostadero: conforme ala definicion dadaen laLey N° 11.123.
I. 4. 3. 1. Requisitos:

a) Inscripcion como Matarife Abastecedor o Abastecedor.
b) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1. incisosa) y b).

I. 4. 4. Fabrica de Chacinados: conforme aladefinicion dadaen laLey N°11.123.
I.4. 4. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimento alo previstoenl. 4. 1. 1. incisosa) y b).
b) Inscripcién como Matarife Abastecedor, Matarife Carnicero o Abastecedor.

I. 4. 5. Fabrica de Carnes y Productos Conservados: establecimiento o0 sector destinado a someter alas carnesy
productos preparados en base a dlas, a procedimientos tendientes a evitar que se ateren durante un tiempo
prolongado.

l. 4. 5. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1. incisosa) y b).
b) Inscripcién como Matarife Abastecedor o Abastecedor.

|. 5 Remates de Carne

I. 5. 1. Loca de Concentracion: aquel destinado ala comercializacién mayorista de carnes, en las localidades de
subasta publicay/o ventas a particul ares.

I.5.1. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1.incisosa) y b).

b) Certificado de habilitacion de cada una de |as balanzas utilizadas.

c) Poseer habilitacion sanitaria de la Direccién de Fiscalizacién Agropecuaria y contar con e servicio
permanente de Inspeccion Veterinaria.

I. 5. 2. Consignatario de carnes: toda persona o entidad que comercialice carnes en subasta publica por cuenta de
terceros, conforme alo establecido por los articulos 232 y siguientes del Cédigo de Comercio.

I.5. 2. 1. Requisitos:
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a) Dar cumplimiento alo previstoen|. 1. 1. 1. incisos @), b), ¢), d), €), g), h), ey).

b) Utilizar solamente locales de los previstosen 1. 5. 1.

¢) Presentar copia legaizada del titulo de propiedad o del contrato de locacion, del local de concentracion que
se utilice, con individualizacion de | os bienes afectados a este Ultimo caso.

I. 5. 3. Local de Ventas por Sistemas de Proyeccion de imagenes. local cuyo destino exclusivo, es la
comercializacion mayorista de carnes en subasta publica y/o ventas particulares, exhibiendo las mismas por
sistemas de proyeccion de imégenes filmadas en el establecimiento faenador.

I. 5. 3. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1. incisos @) y b).
b) Declaracion jurada en la que se manifiesta, no poseer cdmaras frigorificas y lugares que puedan utilizarse
parael depdsito de carnes.

I. 5. 4. Consignatario de Carnes mediante sistemas de proyeccion de imagenes. Persona o entidad que
comercializa carne en subasta publica por cuenta de terceros, exhibiendo las mismas por sistemas de proyeccion
de imégenes filmadas en €l establ ecimiento faenador.

I. 5. 4. 1. Requisitos

a) Dar cumplimiento alo previstoen|. 1. 1. 1. incisos @), b), ¢), d), €), g), h), ey).

b) Utilizar solamente locales delosindicadosen|. 5. 3.

¢) Presentar copia legalizada ddl titulo de propiedad o contrato de locacion, del local de ventas que se utilice,
con individualizacion de |os bienes afectados en este Ultimo caso.

I. 6. Disposiciones Generaes

I. 6. 1. El peticionante de inscripcion, en cualquiera de las actividades comprendidas en el articulo 2° de esta
Disposicién, presentara el formulario correspondiente debidamente conformado y firmado, por €l o por quien
gjerza se representacion legal.

I. 6. 2. La Direccién de Fiscalizacién Agropecuaria no procedera a la inscripcidn de personas o entidades que
por su designacién comercial u otra causa pudieran, directa o indirectamente,, producir confusion con una
inscripcion ya otorgada.

I. 6. 3. La Direccién de Fiscalizacion Agropecuaria, habiendo comprobado € cumplimiento de los requisitos
solicitados, extendera el certificado que acredite el otorgamiento de lainscripcion peticionada. El mismo debera
ser exhibido toda vez que sea requerido por funcionarios dela mencionada direccion.

|. 6. 4. Las inscripciones son personales y habilitan para actuar, solo a sus titulares. La violacion de lo
establecido precedentemente, se considerara falta grave, a los efectos del régimen sancionatorio de la Ley N°©
11.123.

I. 6. 5. Serd denegada la inscripcion a los propietarios, arrendatarios, concesionarios, cesionarios o a todo
responsable de establecimiento o local, cuando sus antecesores en la explotacion de los mismos, tengan deudas
devengadas o de plazo vencido con la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria o con la Direccion General de
Rentas o con la Direccion General Impositiva en concepto de retenciones, percepciones y/o pagos a cuenta dl
Impuesto a Vaor Agregado, aplicable alas operaciones de faenay comercializacion de carnesy ganados, salvo
que los peticionantes cancelen dicha deuda.

I. 6. 6. Los propietarios de plantas faenadoras que en |o sucesivo transfieran, ceden o arrienden las mismas a
terceros, deberan notificarlo a la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria al momento de suscribir el contrato
correspondiente.

I. 6. 7. La cancelacion de unainscripcion, a pedido de su titular o por disposicion de la direccién mencionada,
por incumplimiento de uno o méas de los requisitos exigidos, provocara que solo sea considerado un nuevo
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pedido de registro, transcurrido un afio de la fecha de cancelacion. En ambos casos se comunicaraal SENASA,
alos efectos que correspondan por aplicacion de laley Nacional N° 21.740.

I. 6. 8. Debera comunicarse a la Direccion de Fiscalizacién Agropecuaria todo cambio en los datos contenidos
en la solicitud de inscripcion, dentro de los diez dias de producido, bajo apercibimiento de aplicar las sanciones
gue correspondan. Los mismos se informaran a SENASA, a los efectos que correspondan por aplicacién de la
ley Nacional N° 21.740.

I. 6. 9. Sin perjuicio de lo exigido por las normas vigentes, los inscriptos tienen la obligacion de suministrar ala
Direccién de Fiscdizacion Agropecuaria toda la informacién que se les solicite expresamente, cuando la
necesidad y conveniencia del contraor del comercio de ganados, carnes, productos y subproductos asi o
aconsgjen.

I. 6. 10. Facultese al Director de Fiscalizacion Agropecuaria, a conceder las inscripciones comprendidas en la
presente, como asi también disponer |a baja, suspension y/o cancelacion de las mismas.

I. 6. 11. Las personas y entidades que no hayan actuado en €l rubro bajo el cual se encuentran inscriptas, en €l
curso de noventa (90) dias corridos a partir de su inscripcion, podrén ser sancionadas con la cancelacion de las
misma.

I. 6. 12. Todo interesado que solicite su inscripcién debera congtituir domicilio legal en la ciudad Capita de la
Provincia de Buenos Aires, 0 en ciudad cabecera de partido o departamento y denunciar su domicilio real. S
fuera comprobado durante la tramitacion de la inscripcion, que uno de dichos domicilios no fuera verdadero, o
no existe, o los datos sobre el mismo fueran incompletos o no coinciden con la realidad (calle, nimero, piso o
departamento, nimero o letra, segn € caso), no se otorgara lainscripcion.

I. 6. 13. Son requisitos esenciales para el otorgamiento y/o mantenimiento de lainscripcion:

a) No contar con deudas de plazo vencido con la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria, con la Direccion
Genera de Rentas, ni con la D.G.l. en concepto de retenciones, percepciones y/o pagos a cuenta del 1.V.A.
aplicable alas operaciones de faenay al comercio de ganadosy carnes.

b) Presentar a pedido de la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria, 10s comprobantes que se mencionan en los
incisos d), e), f) ey) del apartado I. 1.1.1.; y de aquellos que acreditan el cumplimiento de las obligaciones
fiscalesy previsionales provenientes del comercio de ganadosy carnes.

Ante el incumplimiento de o sefialado, la direccion a cargo dd registro dispondra sin mas trémite, |a suspension
delainscripcién.

c) Acreditar haber comunicado, a organismo contralor societario de la jurisdiccion correspondiente, |la
integracion del directorio, e nombramiento de gerente y la designacion de administradores.

d) Constituir garantia cuando asi |o disponga la reglamentacion.

€) Las personas fisicas deberan presentar, cuando lo requiera la direccion mencionada; por si, como integrante
de sucesion indivisa, 0 en carécter de representante legal de la persona juridica (presidente, gerente, apoderado,
director, secretario, etc.), informe de antecedentes judiciales expedida por la Direccion General de Reincidencia
y Estadistica Criminal.

I. 6. 14. Los consignatarios y/o comisionistas de ganado, incluiran en la facturacion que emitan al comprador de
hacienda con destino a faena, nombre y apellido de la persona fisica que concreto la operacion. Ademas le
exigiradn la documentacion que acredite su representatividad o personeria (apoderado, comprador, empleado,
etc.), donde constara su domicilio y nimero y tipo de documento de identidad. El titular de compra no exhibira
la citada documentacion a solicitud de los funcionarios de la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria, y a tal
efecto deberd archivarla.
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DISPOSICION 395/97

LA PLATA, 12 de Mayo de 1997

VISTO: la Disposicion complementaria N° 26/95 dictada en €l gjercicio de las
atribuciones conferidas a Director Provincial de Ganaderia por e articulo 2° del Decreto 2683/93,
reglamentario de laLey Provincial Sanitariade Carnes 11.123y;

CONSIDERANDO:

Que resulta necesario modificar las normas contenidas en el Anexo | de la Disposicion N°
26/95, adecuandolas a los requisitos de inscripcion que en ese aspecto se exigen en el orden Nacional;

Que asimismo resulta oportuno hacer extensivo alos inscriptos, |0s nuevos requisitos que
se establecen, quienes deberan cumplimentarlos a solicitar su reinscripcion;

Que a efectos de no entorpecer el norma desarrollo de sus actividades se hace necesario
gue las reinscripciones se lleven a cabo en forma gradual, estableciéndose por Disposicdn complementaria el
correspondiente cronograma;

Que afin de agilizar la tramitacion de las inscripciones es oportuno modificar ademés e
articulo quinto de la Disposicién 26/95;

Por €ello, en uso de las facultades conferidas por e articulo 2° del Decreto 2683/93
Reglamentario delaLey 11.123;
EL DIRECTOR PROVINCIAL DE GANADERIA
DISPONE

ARTICULO PRIMERO: MODIFICANSE las normas contenidas en & Anexol de la--------------------
Disposicion 26/95, que quedarén redactadas en |a forma que se indica a continuacion:
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ANEXO |

Delaslnscripciones

| . Las personasy entidades a las que se refiere el articulo 2° de la presente Disposicion y |os responsables de
los establecimientos habilitados para € comercio y/o industridizacién de ganados y carnes, productos y
subproductos cérnicos, cuyo destino sea € consumo interno, deberan solicitar su inscripcién en la Direccion de
Fiscalizacion Agropecuaria, observando los requisitos que para las distintas actividades se sefidan a
continuaci on:

| .1 Operadoresde Faena

. 1. 1. Matarife - Abastecedor: se aplica esta denominacion a las personas fisicas o juridicas que faenan
hacienda de su propiedad para el abastecimiento propio y/o de terceros.-

I.1. 1. 1. Requisitos:

a) Completar el formulario deinscripcion en caréacter de declaracion jurada.

b) Las personas fisicas, acreditar Matricula de Comerciante. Las personas juridicas acompafiar testimonio de
contrato social 0 estatutos vigentes y sus modificaciones, inscripto en el Organo de contralor societario
correspondiente.  Cuando los que soliciten inscripcién sean personas fisicas o juridicas que ya estuvieron
inscriptas, deberan presentar certificado de supervivencia, vigencia o similar, expedido por autoridad Policia
o por € organismo de contralor correspondiente a la jurisdiccion de que se trate, respectivamente. El
incumplimiento de lo prescripto precedentemente, o la existencia de observaciones que en el mismo consten,
podran determinar el no otorgamiento de lainscripcidn o en su caso, la suspension de lainscripcidn acordada
hasta tanto regul aricen su situacion.

¢) Confeccionar planilla demostrativa del estado y rubricacion de los libros de comercio exigidos, tanto por la
legislacion comercial como por las normas especificas de la actividad. Presentar memoria y balance
aprobado y certificado del Ultimo gercicio inmediato anterior a pedido de inscripcion. En € caso de
sociedades nuevas, 0 personas fisicas o juridicas no obligadas a llevar contabilidad, deberan adjuntar estado
patrimonial certificado por Contador Publico Nacional, con firma autenticada por el Consejo Profesional en
d que esté matriculado. Al considerarse la autorizacion para funcionar, se evaluarda la iniciativa, las
caracteristicas del proyecto, las condiciones generales y particulares del mercado, los antecedentes y
responsabilidad de los solicitantes y su experiencia en la actividad. Presentar a requerimiento de la Direccion
de Fiscalizacion Agropecuaria a solicitar inscripcion o con posterioridad a su otorgamiento, los
mencionados libros de comercio, incluyendo los auxiliares establecidos por e sistema de contabilidad
adoptado. La falta de presentacion de los libros sefidlados dentro de las setenta 'y dos (72) horas de ser
requeridos, determinardla suspension de lainscripcién acordada, sin perjuicio de las sanciones a que hubiere
lugar. La pérdida, sustraccién o destruccion de los libros exigidos y/o documentacion respaldatoria de sus
registros, deberd acreditarse fehacientemente y ser denunciada inmediatamente ante la Direccion de
Fiscalizacion Agropecuaria, |o mismo que su reposicion.

d) Cumplimentar formulario de registro de firma del responsable; en los casos de sociedades anénimas, de su
presidentey directores; en el caso de otros tipos societarios, delos sociosy gerentes

€) Acreditar inscripcion ante la Direccion General Impositiva. Deberd acompafiarse fotocopia autenticada de
las constancias de recepcion de las declaraciones juradas anuales del impuesto a las ganancias e |.V.A. del
ultimo gercicio fiscal vencido. Lainscripcion relativa a 1.V.A. se hara como responsable inscripto. Con
respecto al impuesto a las ganancias en e caso de personas juridicas, deberan acompafiar ademaés las
constancias de presentacion de las declaraciones juradas de los directivos, correspondientes a dltimo
gercicio fisca vencido.

f) Acreditar inscripcion para el pago del impuesto a los ingresos brutos y acompafiar fotocopia certificada de la
recepcion de la declaracion jurada anual del Ultimo egjercicio fiscal vencido.

g) Acreditar inscripcion como agente de retencion en e impuesto sobre [os ingresos brutos.
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h) Presentar certificado policia que acredite lavalidez del domicilio rea declarado por las personas fisicas. En
el caso de personas juridicas se requerira certificado policia del domicilio real de los miembros del
directorio. En ambos casos se deberd acompafiar un acta de constatacion del domicilio donde se encuentrala
administracion de la empresa, expedido por Escribano Publico u otro funcionario publico competente. En
dicho domicilio deberén encontrarse todos los comprobantes de |as operaciones realizadas. La Direccion de
Fiscalizacion Agropecuaria se reserva el derecho de verificar fehacientemente y por los medios que estime
pertinentes, laverosimilitud de dicha declaracion.

i) Declarar e establecimiento en € que se realizaran las faenas con hacienda bovina, ovina, caprina y/o
porcina, y cualquier otra especie productora de carne, presentando a su vez, constancia de aceptacion como
usuario, emanada del establecimiento elegido. Dicha aceptacion hara solidariamente responsable a
establ ecimiento faenador, cuando se compruebe que e usuario realiza dentro del mismo maniobras, ardides o
recursos tendientes a ocultar los verdaderos beneficios de su actividad o incurran en alguna conducta
violatoria de cualquiera de las normas que rigen su accionar. SOlo se autorizard a operar exclusivamente en
dicho establecimiento, pudiendo en casos excepcionales y mediante causa debidamente justificada,
autorizarse a operar en masde una planta faenadora.

j) Presentar referencias bancarias y comerciales de la sociedad y de cada uno de los miembros del directorio en
el caso de sociedades andnimas; o hien de los socios y gerentes en €l caso de otros tipos societarios. Las
mismas referencias deberdn presentar |os comerciantes individuales.

k) Presentar declaracion jurada sobre el volumen de las operaciones realizadas en € Ultimo afio. En € caso de
personas fisicas o juridicas que inicien la actividad, declaracion jurada de operaciones estimadas.

[) Acompafiar pdliza de seguro para accidentes y enfermedades profesionales establecida en laLey N° 24.557 y
constancia de pago tota o de las cuotas periddicas, 0 demostrar que posee autoseguro.

m) Presentar constancia de inscripcidn y boleta de depdsito del pago del dltimo afio, correspondiente a aportes y
contribuciones a Régimen Naciona de Seguridad Social, en carécter de empleador y autonomo. Las
personas juridicas deberan presentar ademas, |os comprobantes correspondientes a su presidente, directores,
gerentes, apoderados, secretarios, €tc..

n) Adjuntar opinién no vinculante de la respectiva Camara cuando la hubiere, acerca de la solicitud de
inscripcién formulada por € peticionante.

0) Acompafiar constancia de la situacion societaria expedida por €l Registro de Juicios Universales.

p) Publicar por un dia en @ Boletin Oficial de la Provincia de Buenos Aires y/o en un diario de mayor
circulacion, su peticion de inscripcion en € Registro Provincial de Operadores del Mercado de Ganados y
Carnes y presentar los comprobantes correspondientes. El edicto debera contener el nombre de la sociedad,
el domicilio donde se encuentrala sede de los negociosy €l nombre de losttitulares.-

|. 2. Comercio de Ganados

[.2.1 Consignatario y/o Comisionista de Ganados: se denomina asi a la persona o ente que interviene en la
venta de hacienda en forma directa, en mercados de ganados, locales de remates-ferias u otros establecimientos
o locales autorizados, conforme alo establecido por los articulos 232 y siguientes del Codigo de Comercio._

[.2.1.1 Requisitos:
a) Cumplirconloindicadoenl. 1.1. 1, incisosa), b), ), d), e), f), g), h) , j), k), 1), m), n), 0),.p).-

|. 3. Comercio de Carnesy Subproductos

I. 3. 1. Abastecedor: se denomina asi a la persona o entidad que adquiere carnes, productos y/o subproductos
comestibles para abastecer al comercio minorista, establecimientos industrializadores, restaurantes, instituciones
publicasy entidades privadas.
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I.3. 1. 1. Requisitos:
a) Cumplir conloindicadoenl. 1. 1. 1., incisosa), b), ), d), ), f), g), h), }), k), 1), m), n), 0), p).-

b) Cuando realicen ventas de carnes en locales de concentracion del citado producto, los locales deberan contar
con lainscripcion previstaen |. 5.1..

|. 4. Establecimientos o L ocales:

l. 4. 1. Matadero: establecimiento donde se sacrifican animales, pudiendo o no realizarse tareas de elaboracion
y/o industrializacion.

l.4.1. 1. Requisitos:

a) Copia legalizada del titulo de propiedad o copia legalizada del titulo de propiedad y contrato de locacion,
concesion, cesién o cualquier otro instrumento que a titulo gratuito u oneroso le permita actuar como
responsable de la explotacion del establecimiento. Lainscripcién de los no propietarios sera otorgada bajo €l
titulo de arrendatario. En el contrato debera estar claramente establecido que sera causal de rescision del
mismo la existencia de deudas previsionales y fiscales en que incurra el arrendatario.

b) Certificado de habilitacion edilicia e higiénico - sanitaria provincial actualizado.
¢) El matadero debera poseer camaras frigorificas habilitadas.
d) Dar cumplimientoaloindicadoen|. 1. 1. 1. incisos a), b), ¢), d), e), f), g), h), j), k), ), m), n), 0), p).-

€) Contar con € libro de Movimiento de Hacienda y Carne rubricado por la Direccion de Fiscalizacion
Agropecuaria, antes de iniciar las operaciones, paralas especies bovina, ovinay porcina.

f) Comunicar lalista de matarifes carniceros y demés usuarios que faenan en su establecimiento, con aclaracién
de nombre, apellido, razén social, domicilio de su administracion y nimero de CUIT y mantener
permanentemente actualizada dicha informacion. Considerdndose falta grave la carencia de control de la
documentacion que deben presentar |os matarifes carniceros, como asi también de informacion actualizada a
Organismo de fiscalizacion.

I. 4. 1. 2. Cuando la inscripcion sea otorgada en carécter de arrendatario, la Direccién Provincial de Ganaderia
queda facultada para tomar como garantia, por obligaciones emanadas de su actividad, |a caucién constituida en
e Banco de la Nacion Argentina a la orden de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca 'y Alimentacion,

conforme lo establecido en e art. 8 inciso m de la Resolucion 31/97 y Art. inciso de su
Complementaria /97 de dicha Secretaria; pudiendo ser gecutada por deudas en concepto de tasas y/o
multas.

I.4. 1. 3. Cuando € peticionante hayalocado parcialmente & establecimiento faenador, cualquierasea el tipo de
contrato, no sera considerada la solicitud de inscripcion como “Arrendatario de matadero”. Solamente se
admitird un responsable por planta faenadora.

|. 4. 2. Camaras Frigorificas: designase asi a local construido con material aislante térmico, destinado a la
conservacion por medio del frio de carnes y subproductos Las camaras frigorificas serén destinadas,
exclusivamente, a sus fines especificos. Queda prohibida la venta de productos y/o subproductos dentro de las
mismas.

l.4.2. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento aloindicadoenl. 4. 1. 1. incisos ), b) y d).

I. 4. 3. Despostadero: designase asi al establecimiento o seccion del mismo donde se practica el despiece de los
diferentes trozos en los que se divide unares.
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I. 4. 3. 1. Requisitos:

a) Inscripcion como Matarife Abastecedor o Abastecedor.
b) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1. incisosa) y b).

I. 4. 4. Fabrica de Chacinados. designase asi a establecimiento 0 seccion del mismo donde se elaboran
productos sobre la base de carne y/o sangre, visceras u otros subproductos aptos para el consumo humano.

l.4. 4. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoen|. 4. 1. 1. incisosa) y b).

b) Actuar como Matarife Carnicero, debiendo dar cumplimiento a lo previsto en I. 1.1.1, o contar con
inscripcién como Matarife Abastecedor o Abastecedor.

I. 4. 5. Fabrica de Carnes y Productos Conservados: establecimiento o sector destinado a someter a las
carnes y productos preparados en base a €llas, a procedimientos tendientes a evitar que se alteren durante un
tiempo prol ongado.

I.4.5. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1. incisosa) y b).
b) Inscripcién como Matarife Abastecedor o Abastecedor.

I. 4. 6.- Matadero Rural: se entiende por tal a establecimiento habilitado conforme alo establecido en la Ley
Provincial Sanitariade Carnes, 11.123.

I.4.6. 1.- Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1.incisosa) y b).
b) Dar cumplimientoaloindicadoenl. 1. 1. 1. incisos @), b), d), €) f), g), h), j), m).

|.5 Rematesde Carne

[.5.1. Local de Concentracion: aquel destinado ala comercializacion mayorista de carnes, en las modalidades
de subasta publica y/o ventas a particul ares.

I.5. 1. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 4. 1. 1.incisosa) y b).

b) Dar cumplimiento alo previstoenl. 1.1.1. incisos @), b), ), d),e), f), h), j), k), 1), m), n), 0) y p).

¢) Constancia de habilitacion de cada unade las balanzas utilizadas.

[. 5. 2. Consignatario de carnes. toda persona o entidad que comercialice carnes en subasta publica por cuenta
de terceros, conforme alo establecido por los articulos 232 y siguientes del Cédigo de Comercio.

I.5.2. 1. Requisitos:

a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 1. 1. 1. incisos a), b), ¢), d), €), f), h), j), k), 1), m), n), 0), p).

b) Utilizar solamente locales de los previstosen 1. 5. 1.

I. 5. 3. Local de Ventas por Sistemas de Proyeccion de imdagenes: local cuyo destino exclusivo, es la

comercializacion mayorista de carnes en subasta publica y/o ventas particulares, exhibiendo las mismas por
sistemas de proyeccion de imégenes filmadas en el establecimiento faenador.

I.5. 3. 1. Requisitos:
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a) Dar cumplimiento alo previstoenl. 1. 1. 1. incisosa) y en1.4.1.1. inciso a).

b) Declaracion jurada en la que se manifiesta, no poseer camaras frigorificas y lugares que puedan utilizarse
parael depdsito de carnes.

¢) Habilitacién Municipal del loca registrado como loca de venta por sistema de proyeccion de imagenes.

d) Las personas fisicas, acreditar Matricula de Comerciante. Las personas juridicas acompafiar testimonio de
contrato socia o estatutos vigentes y sus modificaciones, inscriptos en el organo de contralor societario
correspondiente.

l. 5. 4. Consignatario de Carnes mediante sistemas de proyeccion de imagenes: Persona o entidad que
comercializa carne en subasta plblica por cuenta de terceros, exhibiendo las mismas por sistemas de proyeccion
de imégenes filmadas en €l establ ecimiento faenador.

I.5. 4. 1. Requisitos
a) Dar cumplimiento alo previstoen|. 1. 1. 1. incisos @), b), ¢), d), €), ), h), j), k), I), m), n), 0), p).

b) Utilizar solamente locales delosindicadosen|. 5. 3.

|. 6. Disposiciones Generales

I. 6. 1. El peticionante de inscripcidn, en cualquiera de las actividades comprendidas en el articulo 2° de esta
Disposicién, presentara el formulario correspondiente debidamente conformado y firmado, por é o por quien
gerza se representacion legal. En todos los casos la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria podra requerir
opinion no vinculante a sector constituido por entidades de productores, industriales y comerciantes de ganados
y carnes, respecto del peticionante.

|. 6. 2. La Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria no procederd a la inscripcion de personas o entidades que
por su designacién comercial u otra causa pudieran, directa o indirectamente,, producir confusién con una
inscripcion ya otorgada.

I. 6. 3. La Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria, habiendo comprobado € cumplimiento de los requisitos
solicitados, extendera el certificado que acredite el otorgamiento de lainscripcion peticionada. El mismo debera
ser exhibido toda vez que sea requerido por funcionarios de la mencionada direccion.

|. 6. 4. Las inscripciones son personades y habilitan para actuar, solo a sus titulares. La violacién de lo
establecido precedentemente, se considerara falta grave, a los efectos del régimen sancionatorio de la Ley N°
11.123.

I. 6. 5. Serd denegada la inscripcién a los propietarios, arrendatarios, concesionarios, cesionarios o a todo
responsable de establecimiento o local, cuando sus antecesores en la explotacion de los mismos, tengan deudas
devengadas o de plazo vencido con la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria o con la Direccion General de
Rentas o con la Direccion Genera Impositiva en concepto de retenciones, percepciones y/o pagos a cuenta del
Impuesto a Vaor Agregado aplicable a las operaciones de faenay comercializacion de ganados 'y carnes, y por
aportes y contribuciones a la seguridad social como empleador, salvo que los peticionantes cancelen dicha
deuda.

I. 6. 6. Los propietarios de plantas faenadoras que en o sucesivo transfieran, cedan o arrienden las mismas a
terceros, deberén notificarlo a la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria @ momento de suscribir el contrato
correspondiente, acompafiando copia del respectivo contrato en el que deberé constar que e futuro responsable
se obliga a obtener su inscripcion en dicho organismo antes del inicio de actividades.

I. 6. 7. La cancelacion de una inscripcion, a pedido de su titular o por disposicion de la direccion mencionada,
por incumplimiento de uno 0 mas de los requisitos exigidos, provocara que solo sea considerado un nuevo
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pedido de registro, transcurrido un afio (1) de la fecha de cancelacién. En ambos casos se comunicara a la
Autoridad de aplicacién Nacional, alos efectos que correspondan por aplicacion de laley Nacional N° 21.740.

I. 6. 8. Deberd comunicarse a la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria todo cambio en los datos contenidos
en la solicitud de inscripcion, dentro de los diez dias de producido, bajo apercibimiento de aplicar las sanciones
gue correspondan. Los mismos se informaran a la Autoridad de aplicacién Nacional, a los efectos pertinentes
por aplicacién de laley Nacional N° 21.740.

I. 6. 9. Sin perjuicio delo exigido por las normas vigentes, |os inscriptos tienen la obligacion de suministrar ala
Direccién de Fiscalizacion Agropecuaria toda la informacion que se les solicite expresamente, cuando la
necesidad y conveniencia del contraor del comercio de ganados, carnes, productos y subproductos asi o
aconsgjen.

I. 6. 10. Faclltase a Director de Fiscalizacion Agropecuaria, a conceder las inscripciones comprendidas en la
presente, como asi también disponer |a baja, suspensién y/o cancelacion de las mismas.

I. 6. 11. La Direccién de Fiscalizacién Agropecuaria podra disponer la caducidad de las inscripciones de
aquellas personas y entidades que no registren actuacion en € rubro bgjo € cua se encuentran registradas en €l
transcurso de noventa (90) dias corridos.

I. 6. 12. Todo interesado que solicite su inscripcion deberd congtituir domicilio legal en la ciudad Capital de la
Provincia de Buenos Aires, 0 en ciudad cabecera de partido o departamento y denunciar su domicilio real. Si
fuera comprobado durante la tramitacion de la inscripcidn, que uno de dichos domicilios no fuera verdadero, o
no existe, o los datos sobre el mismo fueran incompletos o no coinciden con la realidad (calle, nimero, piso o
departamento, niimero o letra, segin € caso), no se otorgara lainscripcion.

I. 6. 13. Las personas fisicas o juridicas inscriptas en € Registro Provincial de Operadores del Mercado de
Ganados y Carnes, no prestardn ningln servicio o se abstendran de realizar operaciones de compra, venta o
industrializacion de ganados, carnes, productos y sub-productos, con aguellas otras que estando obligadas a
registrarse no presenten e correspondiente certificado de inscripcion y acrediten su identidad o personeria. Su
violacion ser pasible de las sanciones correspondientes.

I. 6. 14. Lafalta, suspension o cancelacion de lainscripcién prevista en la presente disposicion, no impedira e
gjercicio de las atribuciones acordadas a la Direccién de Fiscalizacion Agropecuaria, ni eximira a los sometidos
asu régimen de las obligaciones y responsabilidades que se establecen paralos inscriptos.

I. 6. 15 Son requisitos esenciales para el otorgamiento y/o mantenimiento de lainscripcion:

a) No contar con deudas de plazo vencido con la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria, con la Direccién
Genera de Rentas ni con la D.G.I. en concepto de retenciones, percepciones y/o pagos a cuenta del 1.V.A.
aplicable alas operaciones de faenay a comercio de ganadosy carnes y/o por aportesy contribuciones de la
seguridad social.

b) Presentar apedido de la Direccién de Fiscalizacion Agropecuaria, |os comprobantes que se mencionan en los
incisos €), f), g) y m) del apartado 1. 1.1.1.; y de aquellos que acreditan el cumplimiento de las obligaciones
fiscalesy previsionales provenientes del comercio de ganadosy carnes.

Ante el incumplimiento de lo sefidlado, ladireccion a cargo del registro dispondra sin més tramite, la suspension
delainscripcion.

c) Acreditar haber comunicado, al organismo de contralor societario de la jurisdiccion correspondiente, la
integracion del directorio, € nombramiento de gerente y la designacion de administradores.

d) Constituir garantia cuando asi |o disponga la reglamentaci on.

€) Las personas fisicas deberan presentar, cuando lo requiera la direccion mencionada; por si, como integrante
de sucesién indivisa, 0 en carécter de representante legal de la persona juridica (presidente, gerente,

135



apoderado, director, secretario, etc.), informe de antecedentes judiciales expedido por la Direccion General
de Reincidenciay Estadistica Criminal.

I. 6.16. Los consignatarios y/o comisionistas de ganado, incluiran en lafacturacion que emitan a comprador de
hacienda con destino a faena, nombre y apellido de la persona fisica que concret6 la operacion. Ademas le
exigiran la documentacion que acredite su representatividad o personeria (apoderado, comprador, empleado,
etc.), donde constara su domicilio y nimero y tipo de documento de identidad. Dicha documentacion sera
archivada alfabéticamente por titular de compray exhibida a requerimiento de los funcionarios de la Direccién
de Fiscalizacion Agropecuaria.

I. 6.17: Devolver e origina de Ultimo certificado de inscripcién vigente, en los casos que soliciten
reinscripcion o modificacion al certificado original.

|. 6.18: Acompafiar copia legalizada de las prorrogas o renovaciones de los contratos de locacion verificados
con posterioridad ala presentacion ante esta Direccion.

l. 6.19: Los mataderos deberan mantener actualizada la informacion respecto de los matarifes carniceros y
demés usuarios que operan en su establecimiento, conforme a punto I. 4. 1. 1., inciso f).

I. 6. 20: Lainscripcion en el Registro Provincial de Operadores del Mercado de Ganados y Carnes es anual,
debiendo losinscriptos reinscribirse en cada afio aniversario, abonando €l arancel que sefijara

I. 6. 21: Cuando lainscripcion haya sido cancelada por la autoridad de aplicacion Provincial como sancion por
infracciones cometidas, el responsable no podra acceder nuevamente a Registro Provincial por € término de
tres (3) afios contados a partir de lafecha de cancelacién.

I. 6. 22: Cuando con motivo de las actividades mencionadas en la presente Disposicion, € titular, €
representante o alguno de los integrantes de la sociedad, en €l caso de personas juridicas, hubieren transgredido
las normas vigentes en la materia, la legidacién penal o comercial, o cometido ilicitos tributarios o
previsionales, no se otorgara lainscripcion en el Registro Provincia por € término de tres (3) afios.

|. 6. 23: Designase como matarife carnicero a las personas fisicas o juridicas que faenan hacienda propia en
establecimientos de terceros, en volimenes mensuales inferiores a: cincuenta (50) vacunos, cien (100) porcinos,
doscientos cincuenta (250) ovinos, cuatrocientos (400) lechones y cuatrocientos (400) caprinos, para €
exclusivo abastecimiento de carnicerias y/o locales industrializadores de carne de su propiedad, cualquiera sea
e nimero de €ellas que posean y cuaquiera sea € nimero de titulares de dichos negocios minoristas. Deberan
acreditar ante e establecimiento faenador su condicién de responsable inscripto en e VA, la habilitacion
Municipal de la carniceria y presentar mensualmente copia de la declaracién jurada mensual dd IVA. Los
matarifes carniceros no podran:

a) faenar y/o comercidizar carne vacuna en los partidos de la Provincia de Buenos Aires, Almirante Brown,
Avellaneda, Berazategui, Berisso, Ensenada, Esteban Echeverria, Ezeiza, Florencio Varela, General San
Martin, Hurlingham, Ituzaingd, Joseé C. Paz, Lanus, La Plata, Lomas de Zamora, La Matanza, Malvinas
Argentinas, Merlo, Morén, Moreno, Quilmes, San Fernando, San Isidro, San Miguel, Tigre, Tres de Febrero
y Vicente L épez.

b) comercializar carne vacuna en los Partidos de la Provincia de Buenos Aires, Campana, Cafiuelas, Coronel
Brandsen, Escobar, General Rodriguez, Lujan, Marcos Paz, San Vicente, Presidente Perén, Pilar, Zaratey en
las ciudades de Bahia Blancay Mar del Plata.

En los casos a que se refieren |os apartados a) y b) precedentes, se tendra por incluido todo nuevo partido que se
cree como consecuencia del desdoblamiento de algunos de los partidos mencionados en cada uno de dichos
apartados.
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I. 6. 24: Las personas fisicas o juridicas que revenden haciendas dentro de los sesenta (60) dias de adquiridas
(Revendedores de Ganados), los Transportistas de ganados, carnes y/o subproductos, Comerciantes de cueros
vacunos, Depdsitos de cueros vacunos, Curtiembres, Establecimientos elaboradores de subproductos de la
ganaderia, los titulares de los locales de carnicerias 0 puestos en mercados particulares o ferias municipales,
destinados a la venta de carnes a publico que cuenten con la pertienente habilitacién Municipa y los Matarifes
Carniceros, son considerados autométicamente inscriptos en e Registro Provincial de Operadores del Mercado
de Ganados y Carnes y por lo tanto sujetos a ordenamiento legal vigente, sin necesidad de readlizar trdmite de
inscripcion adicional.

I.6.25: Las personasfisicas o juridicas que obtengan su inscripcion en e Registro Provincia de Operadores del
Mercado de Ganadosy Carnes'y que en cualquier etapa de la comercializacion o industrializacion de ganados'y
carnes, productos y subproductos, participen en maniobras, ardides o recursos tendientes a ocultar los beneficios
resultantes de su actividad o incurran en alguna conducta violatoria grave de cualquiera de las normas que rigen
Su accionar, sea como autor, coautor, participe necesario o encubridor, ademés de ser denuciados ante lajusticia,
serén sancionados con la cancelacion de la inscripcion, previa sustanciacién de un sumario que asegure €l
derecho de defensa.

|. 6. 26: Toda la documentacién necesaria para la inscripcién en € Registro Provincial de Operadores del
Mercado de Ganados y Carnes, debera presentarse en fotocopia legalizada por Escribano Publico o Juez de Paz
0 en su caso, cuando proceda, en original. Ademas deberd acompariarse un juego de fotocopias ssimples.

ARTICULO SEGUNDO: Las personas inscriptas en € Registro Provincia de Operadoresdel --------------------
-------------- Mercado de Ganados y Carnes, deberdn cumplimentar |os requisitos de inscripcion a que se refiere
€l articulo anterior a solicitar su reinscripcion.

ARTICULO TERCERO: La Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria notificara €l --------------------
--------------- cronograma a que deberan gjustarse |0s inscriptos que soliciten su reinscripcion.

ARTICULO CUARTO: SUSTITUYESE € articulo quinto de la Disposicion 26/95 que -------------------
————————————— quedard redactado en la siguiente forma: “ARTICULO QUINTO: La autoridad de aplicacion
provincial considerara los informes de la autoridad de aplicacion Naciona para proceder a otorgamiento,
suspension o cancelacion de la pertinente inscripcion”.

ARTICULO QUINTO:La presente Disposicion comenzara aregir a partir del dia siguiente de -------------------
--------- su publicacion en e Boletin Oficial.

ARTICULO SEXTO: REGISTRESE. Comuniquese a la Direccion de Fiscalizacion --------------=------
----- Agropecuariay publiquese, dese al Boletin Oficia y archivese.-

DISPOSICION N9 395
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ep drcasmg yel scllo dchspcccmn@Vctcnnama. i 4
CEp

3LE estampado del seljo;declasificacion yi uplficaclén i obtativo, Deberd ser prachcado
b por técnicos hablhtados por Ia autoridad ﬂlacional compctentc qucdando cstos suidtos al
' réglmcn Legal dxctadn por cl orgamsmc Ihablhtmme, E! scrv:c:o scr& cOstcadn t:vor el

cstablccmucnto quc opte. por sui uullzamén

i .ii
i

; .) Los corralcs de. dcpés:to de hamcnda esta.ré.n numcraaos y provistos du t,ar_lotcros, en los que
e, .colocard juna ta:leta«:dennﬁcamna -dez la tmnaﬂcon logt 's:gu:ent.s da.tos rcnutcnte
pmc&dcnc;a, numcro de gufa,. mimcro de tropa; cantidad'dé =zisezas, t‘aenas parctales. fecha ¥y

" horadei ingreso,

& chf:rﬁn adoptarse los rccaudos necesarios a fin de gvitar la rmzcla de Ios ammaics de las
B

" : d.tsuuta.s Topas en corraies.
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PROVINCIA nnuumos AIRES

PODER EJECUTIVO |

o

N’ Cuando utilicen cntrales -d “potreros %ié"dépésuos ie.:haclcnda ubicadm fucra del, cerco| ,

perimetrai del cutahlcctmtenlo. pnra‘alojﬁr trans:tonamc:.u: anlmales amparados por gulas de :

‘traslado con destino a faena cn las qug se de;be.ré c.st,ampa.r el sello de “u'anqurta cumplido 4

: puuran remmrlos postem)nncnts alad piama facnadora utilizando los mlsmos documcnlos :
i

© A ésos efectos deuw an cumpumcntar ]Ds mgmcntcsi:equisttbs.

4 Comumcnr coii dtcz (10) dfas de an‘tciac:én ala Dlreccldn de. Fi

la utilizacién de dichos :corrales,- especificando: claramente el lugaj' donde. se: cncuemran !

ub:cadoq Estos debéran’ cﬂcbntrarsc & no més de cinco, 5) lutérnctros dela plan;a faenadora

y eu ﬁupcrf' cie no pcdré exceder las clento cmcue:nta (150} hcctircas

: 2 ‘Las tropas mgresadasmo podrén’ pehnanbccn en. c},qu'més de cinco (5) dfas dorndas y noj .

,"F—j;.

o {’gcl csmbiaclmlcm;o.-

: pre.cm liecho v’deberﬁnl ger rcglstrad?

dc la- pn:scntc. c0n51gnando la fcp

patente ‘antes del'i ingreso de los. ammalcs a los c:ta.d.as currales
g) Confeccioriar por cada dfa defaena:
.

3 '_ lis: Una "Llsta‘dr Mai a@ '?fconalﬁotahdad :de log’ dams contenidos completos. que deberd
4 -ccmenzaa 1a :faenia del.“d{a cnnjuntamentz con ~1as guifag

establécimiento!

Malanza.‘-'-su;ﬁ'q éitaria,

R L

40 PLEB.O. o
' 1 s g b
i Il’t.l[l;mr;:em de’Asuntos Agratios .

‘_l raraulario N¢

: deberdn pcrdca‘ su mdmduahdéd.‘a!buya ‘efecto sc[an _ﬁpcrradas en subdwismncs numeradas| ,
'-»}:on los datos ‘a que e refiereel mciscu e) preccdé’nlt}; éy hlcp dichos datos dcbcrﬁn conslar en .

. B“Plaml]as de! Ronmm”l que:se: *;mmrdnacnjalnlaya de faend en, balanza. de pesaics ds
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iona que s refieren los puntos 1

4 3.- Las empresas facnadoras confbcc:ona:ain 1a documentaci

£ 4 exigible
;S e prcccdcnteq. de ncucrdn n’ io e.stablecldo por la lcgsslacxén Nac:onal y ser g

también por la autondad de control provmctal

antes del dfa diez (10) dcl mes. mgmcntc. remitirdn a la Dlrccmén dc

A Mensualmente,
: dctallando ias efcctuadas en cl

T .

l Fiscalizacion Agmpecuana una Declaracnon J urada de faena,
! mes, en la que conetc faena propia’y/o de usuarios- .especificando por clas:ﬁcacrén cantidad
 de cabczm y kilaje de carne’ hmpm corre‘:pondwnte, totalizandd, mcnsualmcntc dichos. rubros

por cada una de las respcc:twas cla.mficacmncs (calcgorias), con mcnmén dc los - comlsos

efectuados. .

l} La impresién de las Declaraciones Juradas de faena estard 2 cargo de las cmprcsas. dcbmndo
. Ilc\iar numeracién correlativa pre - impresa y :pie de 1mprcma. dctallando dcnommaclén de la

tmprcnta CUIT y “nimero * de habil:tamdn dc la mlsma,:fccha de lmprcmén de los

comprobantcs y pnmcro y dltimo’ numem de comprobantc tmpreso

e

ARTICULO 2° : Lcis establecimientos: facnadoresidc hﬁcicnda vacuna, ovina y pc?'rcina,

registrardn’ las -opcracmncs quc se detallan en los articulo$ s:gu:entes en
hbros de hojas fijas y* foliacién correlatwa,! rubricados por la Direccién de Fiscalizacién
_:f-* Agropecuana de la Dlrccc16n Provmcnal de Ganadcna del Mmistcno de Asuntos Agrarios de la

. Provincia de Buenos Aires.-

: ARTICULO 3= Los registros rcfcrldos en el artfculo antcnor se efectuardn en llbros

dlsun{os para’cada una de- Ias eSpECles y se denommarén “Mavxm:emo de

" Haciénda Y Carnc Vacuna . "anxmlento de Hacienda y' Carne Ovm y “Movmuano de

Hacierida y Carne Porcina™, los[que dcberén tener,+por. lo manos. rayado honzontal Serén

i!cvados con’ ttma mdcicblc. sin raspaduras enm:endas o mterhncamoncs y sin dc_]ar renglones

faenadorcs a simple requerum:emo de ‘funcionarios de la Direccién de Fiscalizacion
Agropecuana y de otros Orgamsmos de control de orden Nacional o Provmc:al los queé ¢ debcrﬁr
. encontrarse en.el local destinado a practicar el control de acceso c}e hacienda que estaré ubicadg

: inmediatamente después de transpuesto el cerco perimetral del establecimiento.-

N ey e

~en blanco. Estos libros seran cxhlbidos de mmedlato por las autoridades de los establecignientog
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PROVINCIA DE BUENOS AIRES 221

AW + En los libros “Movimiento de Haclenda y Came”, se ggulluin efl
4"7-' }o, I
forma clara y cronelégica: % ;{f.'-
v
%<
l.Loslummdchad'eodaduublodnﬂtmminddcaddnde: 7 8

I.1. Fecha y hora de ingreso por cada vehfeulo que hubiess efectuadty gitransporte, con
especificacion’del nimero de su chapa patents;

1.2, Cmmg«cmmwummmuc&xb;.-

1.3. Nombre ds los titulares de feena (el proplo establec ril o sus nsuariof), nitmero de

hacienda ingresada én cada vebfculo; £
1.4, Losalidad de expedici6n y néimero de Gufa (niciide Traslado y certificado que acredite
I2 propledad de los zninsales, ingresados pefig

o quo los transporte;

1.5. Procedencia de la hacienda:

1.5.1. Mercadd (M);

1.5.2. Remate Ferla (RF); ;e

1.53. Estancl’n?rlectoﬁio(ﬂt"
1.5.4. ssmdaamr:pnaodupussdelmdﬂcioma

15: Dlmmeon]ll_l ok ‘mqncCOnsigﬁnmh‘Mzdnmoqguﬁsm»m(DD.

1.5.6, Directa con g -} cacibh de Consignatario, Martillero o Comisignista & Fija:

Precia des g d:f sacrificio (DIF).-

;{;b P

-

Clave Unica de Identificacibn! Tributaria (curr) ¢ ffmero de tropa asignado s lT

] . M bhe erewes B L
'

' yermusre NO 9 DBLEBO.
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A dtdacites

. .
[ R

~ e .

2. Destino de Ia haciendx:

2.1.A faena, especificando:
2.1.1. Cantidad de cabezas;

2.1.2. Ndmero de tropa; -
2.1.3, Nombre del titular de facns;-

2,2. A otros destinos, datallando:
2.2.1, Cantidad de cabozas;

22,2, Niémero do Gppa;

2.2.3, Nombro del utvla)ldo!fﬁni‘mélnghsiﬂh'haclmﬂa,

1

2:2.4. Causa justificaﬂyh ds su egresu;
2.2.5. Nimero de chapa:patenie del yehfculd qus la trarisporta;

226 Nimero de Gula Unica de Traslado.

matanzs,. coni-especificacion derda fechid ¥ hors ‘2 que ‘comesponde dicha existencia, Se
detallard:

Hs Existencia de_hacienda Deher§ i zisirnrsessin, deepdéuy’eomo miriime los diss qus haya
l

3.1, Nimero d cabezes con indicacién de los titulares de facna coaupondlcut.ea. némero
detropa y mimero de gufa.
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PROVINCIA DE BUENOS AIRES

4, Existencla de carnc cheni rchstrarsc. sin excepcién # como mfnimo los dfés;

haya. matanza,con; i¢;s1:-@::1t‘~ia::ar:.u§n de, la»fcch& Yy hqra 8 que corresponq?wqiha
cxistenc:_a. Se dctalla!:ﬁ- :

o,
,

;4. Nﬁmero de resés, medias

: 5 Séﬁda, de cames:

g .
5 L Fecha y hora, cantidad de reses, medias. reses, ﬁu;y:tbs ¥ kilos., dc la came

salida del cstablemm;ento v a froceo, mdmau%? en su caso:
':'\ -;E .-';a
\ AR Nouﬂ)rc:dél' titular, de la co;;psp;%(é ta‘%aena y:nimero ds tropa,

2
X

[T IY
:m
ey 2
5‘5
‘@ 8
g o
e B
n'ﬁ‘_
a =
E ¥
Qo
o F
&
o
7 &

_iocalxdad de dcstino, ; Y -
A QQLQ S"" Los reg:stros afqu éﬁu ;’cﬁcrc cl apartado 1.1, del artfculo a.ptenor.
e deberén eft:cmatsc en, forma simuitdnea con la entrada de la
hacienda al e.stablccmucnto ‘faenagor,” Los exigldos en ¢l apartado 1.2, deberdn
cumplirse inmediatamente t 'Espués del ingreso-de la hacienda a los gorrales y antes de

: qu;ﬁc rcﬁrc. del estableck fii;.{to el vehfculo que la tmnsportﬁ Los indicados en los

anteg ‘de dar conuenzo lag;]ﬁsma, aiin-cuarndo se trate de.

"-'

lropas no incluidas’ apsa matanza;.

-apartédos 1. 3 14y 15 ""'sefﬁn hechos como minime los dfas.en que haya mar.anza.
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e gt o e die = — d

A__'[[Q_(ILM Los registros exigidos por esta Disposicién podrln efectuarss an los
Lﬂms que sc hallen sctualmente en uso.-

Am,p_t s La' pmeme Dlsposicién regird a partir del’ die siguients de su
' pnbllcadén enl Boletfn Oﬁcnl L

Amm__ Detﬁgaso ls Difpoalcl&a N*"47/95 de la Direcéién Frovmcul de
Ganadcrfa del Ministerio de Asuntos Agrarios.=

ARTICULO 9° ; Las infracciones a Iz presénte serin sancionadas de acuetdo a lo

- —r== nprmado por ¢l anfculo 20° de la Lay Provincial Sanitaria de
Cames’11.123. : :

Aﬂmm : Reglstrese, romun[quase % Ja Direccidn de - Fiscalizacion
' -Agropecuaria, Publ(quese. dese al Boleifn Oficial y archfvese.-

DisrosicoiN 2 2

'umum BBREGTES (kY
Deector Prsvincist de Gansder
Mirkslerks da Asurios Apaior

ekt Sl i it -r~l1 it
[ES (OP'& -"-:‘ "“."-, e \IAL f
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DISPOSICION N° 807/98

VISTO lo establecido por la Disposicion N° 221/98 complementaria del Decreto N° 2683/93,
reglamentario de laLey Provincial Sanitariade Carnes 11123, y

CONSIDERANDO:

Que dicha disposicion establece un ordenamiento de contralor relacionado exclusivamente con

las obligaciones a que deben ajustarse | os establecimientos faenadores;

Que en consecuencia, se hace necesario dictar normas que concurran a facilitar la fiscalizacién de
otros operadores del Mercado Provincial de Ganados y carnes, referidas especificamente a los registros que

deben llevar en lo que hace a sus procesos de produccién y/o comercializacion;

Que afs. 12/13 haemitido € dictamen de su competenciala Asesoria General de Gobierno

Por dlo, en uso de las facultades conferidas por e articulo 2° del Decreto N° 2683/93,
reglamentario de laLey Provincial Sanitaria de Carnes N° 11.123;

EL DIRECTOR PROVINCIAL DE GANADERIA
DISPONE

ARTICULO 1°.- Las personas fisicas y/o juridicas que desarrollan las actividades que a continuacién se indican
deberan llevar los libros rubricados que en cada caso se detallan:

A) Los titulares de “Fabricas de Chacinados” categorias “A” y “B” y “Fabricas de Carnes y Productos
Conservados” asentaran en los respectivos casilleros — ordenados por rubros - del libro denominado
“Ingreso de Materia Prima y Salida de Productos”, los movimientos de mercaderias que se produzcan, de
acuerdo a modelo que como Anexo | forma parte integrante de la presente Disposicion.

B) Los titulares de “Despostaderos” asentaran en los respectivos casilleros — ordenados por rubros — del libro
denominado “Entradas y Salidas”, los movimientos de mercaderias que se produzcan, de acuerdo al modelo
gue como Anexo |l forma parte integrante de la presente Disposicion.

Los citados libros, seran rubricados por la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria dependiente de la Direccion
Provincial de Ganaderia del Ministerio de Asuntos Agrarios de la Provincia de Buenos Aires.

L as Registraciones en sus respectivos rubros se efectuaran en las fechas y horas en que se produce €l ingreso o
entrada y salida de la mercaderia. Las existencias seran asentadas por 10 menos una vez por dia en que haya
movimiento.

Las “Fabricas de Chacinados” y “Fabricas de Carnes y productos Conservados” que operen a su vez como
“Despostadero”, sélo llevaran el libro a que se refiere el apartado “A” precedente.

C) Los “Consignatarios de Carnes” deben llevar un libro rubricado por el Registro Publico de Comercio como
“Resumen de Liquidaciones”, del que deben surgir sin excepcion las operaciones que se efectuen,
gjustandose a los requisitos y formalidades que en ese aspecto se exigen en el orden naciona por otros
organismos de contralor.
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ARTICULO 2°.- Los libros a que se hace referencia en e Articulo anterior deberan encontrarse en €
establecimiento donde se desarrollan las actividades para las cuales estan destinados y seran exhibidos de
inmediato a ssimple requerimiento de los funcionarios de la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria u otros
organismos de contralor.

ARTICULO 3°.- Los responsables de las actividades a que se refiere la presente Disposicion informaran
mensualmente a la Direccion de Fiscalizacién Agropecuaria antes del dia diez (10) de cada mes, mediante
declaracion jurada, la cantidad de kilogramos producidos durante € mes anterior de cada producto elaborado en
el caso de Fabricas de Chacinados “A” y “B” y Fabricas de Productos Conservados, y la cantidad de reses,
medias reses, cuartos y/o cortes, con su respectivo kilgje, comercializados en igual lapso, cuando se trate de
Consignatarios de Carnes o Despostaderos, respectivamente.

ARTICULO 4°.- Lapresente disposicion regird apartir de dia siguiente de su publicacion en el Boletin Oficial..
ARTICULO 5°.- Lasinfracciones alas normas precedentes serén sancionadas de acuerdo a lo normado por €
articulo 20° de laLey Provincia Sanitariade Carnes N° 11.123.

ARTICULO 6°- REGISTRESE, COMUNIQUESE a la Direccion de Fiscalizacion Agropecuaria y
PUBLIQUESE, dese a Boletin Oficial y archivese.

DISPOSICION N° 807
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MINISTERIO DE ASUNTOSAGRARIOS

DIRECCION PROVINCIAL DE GANADERIA'Y MERCADOS
DIRECCION DE FISCALIZACION AGROPECUARIA

ANEXO |

EXISTENCIA DE

EXISTENCIA DE PRODUCTOS

INGRESOS DE MATERIA PRIMA SALIDA DE PRODUCTOS Mg\F;I;I'\EAF'{AIA TERMINADOS/ELABORADOS
m % Reses Y2 Reses Cg_rtes ylo g @
rozos @ - g
0|4 T 8 0 0 0l6 T Q 0 0
o | 8 p o|N|g|g o @ |8 <| 3 T gf O|N | |g o
m T = ) T § QoY |= - = U e o 8 = U e g Q 0 = =t
= = = = X = = = ; X :
1R85 2|8 |8|6|5|8|B|EI5E|BIEI518|® 7 |1zI8 e |8|5|R § ;‘S'mm‘g@mméé@g;g S
& ' 2le o S|e

SANOIDVALISH0

CHACINADOS” CATEGORIAS AY B, Y “FABRICA DE CARNES Y PRODUCTOS CONSERVADOS”.
ESPACIO NECESARIO PARA CADA RUBRO, PUDIENDO SUPRIMIRSE TODOS AQUELLOS RUBROS QUE POR LAS MODALIDADES OPERATIVAS

QUE DESARROLLAN NUNCA SERAN UTILIZADOS.

MODELO DEL LIBRO “INGRESOS DE MATERIA PRIMA Y SALIDA DE PRODUCTOS” PARA SER LLEVADO POR LAS “LAS FABRICAS DE

SU ENCASILLADO DEBE ADECUARSE AL
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MINISTERIO DE ASUNTOSAGRARIOS

DIRECCION PROVINCIAL DE GANADERIA'Y MERCADOS

DIRECCION DE FISCALIZACION AGROPECUARIA

ANEXO I1
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
Reses— 72 Reses— . .
Vacunos Porcinos Ovinos
o |Q —aReses el 18] 12l 1518 OBSERVACIONES
T — T — — = ~ | T
AEERE 2128 IZIBI2FZI8588 sl | RS NS
SIS12|0|< S8 @282 |0 S (8% < D x<0< D <D<9< D=2 |< 0
g5z 8 5Ix10xlolxI3|8 |<[T|T =838 |0xplx ¢ x|z |x5|x|¢|x|p|x|z|x| |=
Sz Ble|ge|T|e g |9 |9 |82 Q@gelzle|gelgelzlelgelpgels@
= s LB (BCIEC B BB

MODELO DEL LIBRO “ENTRADAS Y SALIDAS” PARA SER LLEVADO POR LOS “DESPOSTADEROS”. SU ENCASILLADO DEBE ADECUARSE AL
ESPACIO NECESARIO PARA CADA RUBRO, PUDIENDO SUPRIMIRSE TODOS AQUELLOS RUBROS QUE POR LA MATERIA PRIMA QUE SE

PROCESA NUNCA SERAN UTILIZADOS.
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PROVINCIA DE BUENOS AIRES 17 0

PODER EJEcunyo

Fa Plata,
™ 03 FEB 1999
VIS’I'O el Expediente N° 2516-5087/98 por el que trumitan actuaciones relativas o
a cmlsmn del Certificado de Transito Provineinl, segan Ley N° 11,123:
w N,
L‘ON$II) NDO:

| Que ¢l Cenificado de Trinsity Provincial emitido por la Dirveccion
T',mvjncial Ganaderla, por intermodio del Servicio de Inspeccion Veterinaria, de
ponfornyidaif con lo establecido por el articuls 4° de la Ley Provinela! Sugitaris de Cames N°
11,123, pe’ﬁ el anpmro sanitario de todies lis comes, productos, sub-productos o devivados de
nim:h“ ,mmml. que se comercialicen en los imbitos deteaminados por el antioulo 2° del
i3m0 cueepo legal, con In excepeion fijada en su pirralo segnudo ha sido reemplazado por
maoddelo de formulario, a fin de evitar posilies alulteraciones,

Quo atento a ello, s menestcr dejar sin efecto la validez del formulario
ilizado v ratificat n vigencia del nuevo.

Que resulta provodente esablecer b forma de emision y control, de Iy
ificacidn sanitarin referida

Que el suscripte s¢ hally faevbtado pars I emisién del presenie acto,
rgun to notmado por el articulo 2° ded Decieta N* 2683/93 reglamentorio de fa Ley N*
11421, .

Por ello,

EL DIRECTOR PROVINCIAL DE GANADERIA
DISPONE

ARTICULO 17: DEJAR SIN EFECTO la valides Je los Certificados e | rinsito
- Provincial, emitidos oportunumeate por Ja Direccion  Provincial  de
Canudisri, coyo modelo obra en el Amxolqnclqtcg:_nhmnw.-

ARTICULO 2"‘ RATIFICAR Ia vigenein del Lcnumdo de Trdnsito Provineial, cuyvo
L-—-« ----a-mode!o obra cn el Anexo Il adjmto, que forma parte del presente acto, 1
&-msmo deberd ser confeccionado por duplicado, con papel carbonico en doble faz 108

duplicidos debeedn ser remitidos a la Direccion Provincinl de Ganuderts, dentro de Jos
n
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dwz (10) dias posteriores a la terminacion de cadn talonario. Serin archwados'ﬁ: ¢
Departamento Industrias Camicas por ¢] término de scis (6) meses, a contar a paf‘hr de ]

recepeion, Transcurrido dicho plazo serdn destruidos.- ]
ARTICULQ 3% Los talonarios de Certificados serin entregados a los Municipios que

presten el Servicio de Inspeccion Velerinaria, habicndo firmado: con ésin
Direccién el Counvenio correspondiente y/o a los Inspectores Zonales, a través del
Departamento Industrias Céirmicas, ol que deher llevar un Registio donde constc la cantidad.
numesacion, fecha de entrega, forma de remision vy la rendicin que se efeclic
pericdicarnente de los mismos.-

ARTICULQ 47: Repistrese. Comuniquese a la Direccidn de Fiscalizaciin Agropecuaria y
—seecemmeeeeme——gt] Departamento Industrias Cémicas, publiquese, dese al Baoletin Oficial v

archivese.-
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B AT ATEAEE. Bd) EENS W W W v -~

LA PLATA,
: 6 MAR 1398

Vmo'dexpedtmmpmmbmdbddanlummh
mobamﬁndcptwepmummsymplcmmaﬂoadelmapmbadmpmdbmm
N°® 2683/93, reglamentario de la Ley Provincial Sanitaria de Carnes 11.123; ¥

CONSIDERANDO:

Que a través de las prescripciones del acto, idministrativo citado ca
dex«dioddmte,soﬁamaahmndaddenpmménadmuwm
complementarias y aclaratorias; : ‘f! '

Que en los Gltimos ticmpos se ba detectado el aumento de casos de
tanto en animsles porcinos como en bumanos, tomande Imperiosa ls
6n de téenicas mds eficaces para detectar el pardsito y extremar la certeza del
dstico; 2

Que se pueden observar importantes deserrollos en la metodologfa de
investigacién de la zoonosis;

Que en la actualidad, @ través de la técaica de investigacidn
diagnostica por digestién artificial se puede incrementar el grado de cerieza sobre la
spiitud sanitaris de les cames porcixm destinadas a consumo humano, respeciv de las
gmduoﬂaﬁ&apmdmaﬂqdmophdlmdem&amalqmmmdn

> r

Qné’;_ﬁndcposibuiutun&bgnésﬁcoconﬁublc,dmétodomwdmh' 0
remlumﬁscnﬁbk.siaﬂocapazdcdmwhasumlanmpagnmdhuﬁndo con lo
Q“eumawhaphmmdclmmoﬁmdualconmodch_
poblacién; ;? |

2%4’ Que en estos dias en la mayoria de los establecimicntos faenadores de-
wﬂossees;tudﬂmdodm&ododndigadénuﬁﬁcid.pmbquerewlupmm
msmnuy"oomo ¢l método adecuado para brindar seguridad senitarja y detectar la

i
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W
peresitosis a la luz de los avances registrados;

Quec en consecuencia  corresponderfa  esteblecer  como
complementario del actial método de andlisis por triquinoscopia directs, n aquel que se
wealice mendiante digestin artificial, con cardcter obligatorio, en todos los
establecimientos faenadores de la especie porcina;

Que con la finalidad de extremar el cuidado de la satud pablica, se
cstima de conveniencia, no solo la introduccién del modemo método de andlisis por el
método de digestion ertificial, sino que también es de necesidad exigir el termo
procesamicnto do aquellas medias reses cuyo resultado ha sido negativo pero que
corresponden & tropas en que sa haya derectado aiin un solo individuo infestado;

Que awnto ln normativa emanada del art. 2° del Decreto 2683/93,
quicn suscribe se encuentra facultado para complementar la norma legal (lato sensu) que
establece los métodos de comprobacién de existencia de trichinella sp., con ¢l disgndstico
por digestién artificial de mayor exactitud y seguridad que el utilizado hasta ¢l momento
actual,

Que a f5.44.. ha producido dictamen favorable Asesorfa General de
Gobierno;

Porello;
EL DIRECTOR PROVINCIAL DE GANADERIA
-DISPONE:
ARTICULQ 1%: Esblecer con cardeter obligatorio para el andlisis de trichinella sp. ls

téenica .de digestidn artificial, ademds del método establecido en e
apartado 3.8.18. del Decreto 2683193,

i
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e
u\fﬂ‘ e

i
ARTICULO 2: Comprobada la existencia del pardsito de trichinella sp., d
reinspeccionarse las carcazas correspondicntes 2 la tropgss

Il ’ ne " . " il l.| [ hs . &lml ‘:,‘:_'
dar resultedo poddvo. en cualquier emdo en que se ewm
desnaturalizindose mediante digestor. s
ARTICULO 3: Cuando se hubiere detectsdo un individuo infestsdoileatro de Ia trop,

00 5¢ sutorizaré la salida de los restantes inte gREBtAS:

obtenido el resultado final del andlisis mediente la técnica sgmplerientaria cstablecida o
el articulo 1° del presente acto,
&gnCUwﬂ,Lurmmdemasamtmpa o més individuos infestados,
r-—-——-—cu)oanﬂislshuldcremﬂ tivo, solo serdn aptes para |a
WMMW?& Jesto, el encargado del Servicio de
debajo del sello de inspeccién , un

eccidn Veterinaria deberd colocar inn 7" me:
sello con 1z leyenda “A TERMOPROCESADE e

k de conformidad con lo establecido en el
2683/93 se encuentra instalado el
y los elementos necesarios para la
mnuzaciéndelmu:ismedlamﬂatéwcadcdxguﬁbumﬁﬂdal

ARTICULO 6; Purs Mgmn del sndlisis por digesticn artificial deberda tomarse
' uudepihresdaduﬁaymeumpmdedoco(i)
"'-d:az(w)gmmoscumdoseamlicmpomms procedentes

podﬂvodeb? jarse veinte (20) gramos por animal. Para el supuesto de no alcanzar

egtas : tomarse otras del diafragma, cerca de las costillos del esternén o
g de

iyuscalatura de & base do la lengua.

ARTICULO : Dentro del plazo de ciento veintc (120) dias corridos, computables desde
—-H‘é%%‘——la fecha de publicacion de fa presente, los establecimientos habilitados &
" i
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inscriptos ante la Direccién Provincial de Ganaderie- deberéin adecuar lns instalaciones e
incorporar ¢l material necesario para <l andlisis de deteccién del referido pardsito por la
técnica de digestién artificial.

ARTICULQ 8: Regisirese, comuniquese & las Direcciones de Desarrollo Agropecusrio y
~eeem—eSanidad Animal y de Fiscalizacidn Agropecuaria, publiquese en el Boletin
Oficial y archivese.
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PREONINCT A 3 EN0s MRS s_ 3 4
OB EIermn

LaPlaia, 17 ABR 2005

VISTO lo Disposicion N7 46 dictada por la Dircceion Provincinl de
CGansleria ¢l 4 de diciembre de 1995, mediante la cual se establecid cf horsiv e iniciv de la
facaa cn todos Jos mataderos-frigorifices radicados en ¢ territorio de fa Provincia de Ouenos

Aires y que cuentan con la bobilitucion sanitaria de ésta Dircecion I'rovincial; y

GCONSIDEILANDO:

Que ks responsabiles de diversas plantas wenadoras b solicitado v
reiteradas oportumidades, In smpliacion del liorario de referencia;

Que conforme a Ins feulimbes conferidas por Ja oormativa legal
vipente e la materis, ésta Autoridad de Aplicacian I accedido a dichos requerimicnios,
por motivos fundidos;

. ‘Que las nctuales necesidades vperativas y comierciales de los

a'fluninislmdns ancritan wm respuesta que satislaga  fas misinos;

guiRT

fuc por lo expuesto resulls menester ¢l dictado de un acto scurde it
s necesithdes planteadis y et beneficio de todus las hwvolucredas;

Que ol suscripto se halla focultade para ¢ dictado del presente ack,
poe virtud de o normado por ¢l ar, 2°el Decroto 1" 2643493, reglamenyieie de la Ley N°
11.123;

T D

o

Por cllo,

L DIRECTOR PROVINCIAL DE GANADERIA Y MERCADOS
DISIONE

ARTICULO 1* : Gsiablecer que ¢f inicio de fa faena, en los maladeros-frigotifivos de la
e enssnnamenneesl'rOvincia de Buenos Aires, deberd llevarse a cabo los dias lunes o vieres ¥
wnt ¢ horarin e euatro (4) y dicciseis (16) horas,

ARTICYLO 27 : L.a faena diaria cn bos cstablccimientos scimlados et ef witfculo primeiw sle
emmemmeeeesssesbl pregeme, 1o excedent de nueve () horas, la yoe poeleit extenderse 3 o
(11) Tioeas con la previn avtorizacidn de la Autoridad de Apfieacian. ALeNIPIe (que N siEpere
cuarcnla y uclo (48) huras acmauales.
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ARTICULQ 3° : La inobservancia de lo cstablecido en el presente acto administrativu, dasd
v UgDT, provia Sustanciacion del procedimicuto sumarial establecido par el
| Decreto-léy N° 8785/77 y sus normas modificatorias, a la aplicacion de las sancioncs
previstas on of articulo 207 de la Ley N* 11,123,

ATICULO 4° : El presente acto entrard en vigencia a partic del primec dia lnibsit siguicnte
e esnnseeemengle S0 publicacion en ¢l Boletin Oficial.

ARTICULQ 5" :Deriguese la Disposicion N* 46/95 Jde fa Dircccion Provineial de
Ganaderia.
ARTICULO 6" : Registtese, Comuniguese @ fa Dircecian de Sanidad y Fiscalizacion
s Ganalera, dése 1l Boletin Oficial para su publicacién y archivese,
3 1 F
DISPOSICION N* 1 i 4 / /
; VAR
“ ’ INJ/
Or, REZTE® 4 =" S v-~1,
L '

[ LLLLaA T
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PROVINCIA DE BUENOS AIRES

A

il 144

PORER ILECUTIVO

™

! pavia 0 MAT a03

VISTO I Disposicidn N* 4895 1.P.G.' complementarin de k Ley Provineiol
Sanitaria de Cames N* 11123y / ‘

-

CONSIDERANDO: Foa
Que ¢l referid scto mbministrativo e dictadao {I dc dc«:mmmr el
plazg de venciatiento de las tsas conespondientes al servicio de b:luauon e Tox
esteblecimicing comprendidos en los asticulas 19y 2° de I Ley N7l 12‘13 &

Que Ja disposicion sy idicadn esmb[ccm camw plaz e
vengimiento g ol page del mncel entrespombichie o la I»abchulcum sanilaria, ¢f 31 dJe
marse de eadn aito (st 1) : f 2 !

\ Que para abunar a tosa mws{ﬁ? Serviclo de  Inspecitn
Neterdnaria, su anticulo 2* determind que la nusma 44 ia efcclivizarse cnlre los dias 1 ¥

del mes spuiente en que se reeibié ¢l servicio: 5

‘; Que por, razones de Imlolq«vumblc. resultn: menester modilicar Ia

/cclu de venciniento cstablecida por (a l)hpou&ldn N° 4895 D.P.G. (an, 1%) para abanar In
tasa estabccida pore of antfculo 12° inc. b-de-In Ley 11123, cuyos valoves han sido

determinndos por <f Deereto N 393298 Anexo [, Gjdndase la misma ol 31 e diciombre de

cmh'\oo de confurmidad a lo cmablecido coel Aporudo 2.3.2 ded Anexo 11, Capltulo 1T del

Dicreio N* 268393, iz pé"

Que o mom‘ o *su cumplimicnto dcvcn@rl inreses desle su
venciiniento y hasia ef momento desu efcctivo page, segin lo cstablecido por el Codigy
Fiscal de la Provincia de Buenos. Alres, Ley N* 10397 (150, por Remluumn N 173099 el
Ministerio de Ecanomia)z, ? "t;"‘

N Qul cl ph’w para ahooar Ia tasa por Servicio de Inspeccidn Vclcrimm
determinxla por gl nrlh.ulo 12 ine. e de fa Ley N* 11123, reglamentata en ef Aportzlo 2.3,
do! l%gu:(o N" 2683:'9.1 y cuyes valores hun aide fjedos por ol Decroto N° 73799
modificatacio del Anexo 11 del Decreto N° 3932/98, ha sido fijado por ¢l referido Apartade
231 y natifiesdo por el Decreto N* 393298 {art. 47), fesulinado inneeesaria su
nw\lilicqcién; 2
Que por |0 expuesio umcsg;n'ndc}iu derogar s Disposicidn N* 4808
n.ro; '
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Al

Que han lomade imerveicion scgin su c;)ll\;mmcixx, la Ascsona
General de Gubiemo o [5. 18/via.; la Contadurfa General de la Provineia o fs. 20 y ha
temado vista el Sr. Fiscal de Eslado afs. 25/vta.;

Qis¢ ¢l suscripto se halla facultade para el dictado dol presente ato por
virued de lo nofimade por cf articulo 2° del Decreto N 2683/93 reglamentario de la Ley N°
1LI2Y,

Par cllo,

EL DIRECTOR PROVINCIAL DE CANADERIA y MERCADOS
DISPONE

ARTICULO 17: La Tasa correspendiente al scrvicio de l!nhililnck'n; y Rehabilitacion de
wmmeeemeee——-lus csfablecimienios comprendidos en los articulos 1° y 2° de la Loy N°
11,123, s¢ abonara cn forma anual y su vencimicnlo operara of din 31 de Diciembre de eada
aflo, conforme los valores t.mc fija el Deerela N 393248 yio sus modificatorios.

ARVICULO 2°: La Tasa por la prestacidn del Servicio de Inspeceion  Veletinaria
--establecida en ¢l artieulo 12 inc, © de la Ley N® 11123, deberd ahonosse
entic fos dia= 01 y 10 del mes siguicate en el que se recibio of servicio y de conlonmidad a
los valores fijados pur ¢f Decreto N 737/99 (modificatorio del Anexo I del Decrelo N°
3932/98) y/a sus mlificatorios.

ARTICULO 3*: Las deudas por incumplimicnte de los pages de las tasas mencionadas ¢n
sessmeesemenslus aiticulos 1%y 2% Jel presente aclo, devengardn, sin necesidad de

interpelacion previa, desde sus respectivos vencintientos y hasta ¢l dia de su cfectivo pigo,
cl intcrés mensual scumulative que delerming ef articulo 75" de la Ley 10397 (T.0. por
Resulucion N* 173/99 del Ministerio de Economia).
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PROVINCIA DT BUENOS AIRES 14 /*
Panir KJECUTIVO ©
ARTICULQ #: L= fala wial o parcial de pago de las tasas enumerados en [os artfeulaos 17

sessssnnnensnssnsany 2% e fa prescile, seran pasibles, ademds, de los recargos y mu!l:n
previstos en los articulos s0°; 52"y 51" de Ia Ley 10.397 (7.0, por Resolucion N' 173199 el

ol 't
Ministerio de Feonamia), segin com:spomﬁu.m 4
ARTICULO 5° Derdgucse In Disposicién N* 4895 D.I.G. . '3 1 '

ARTICULO 6% chlsttm Comuniquese o I Dircecion de Smidnd y Fisealizacion
sermmsssnarenessssseCatadera y al Departamento l'iscnlmuéu lqd Cmm:n.x Pase al
Buletin Oficial para su publicacion y archilvese, SN

.‘h"j_’\ms_c&m_ 144
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

- ARTICULO 154" bis - Transporte de sustancias
alitmenticias.

- ARTICULO 255" - Carne Picada: Definicion y
comercializacion.

- RESOLUCION GMC MERCOSUR N 80/96 -
Buenas Prdcticas.
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Art 154bis — (Res Conj. SPRYyRS 'y SAGPA N° 040 y N° 344 del 23.04.03) — "1.- Se entiende por Vehiculo o
Medio de Transporte de Alimentos (aviones, embarcaciones, camiones, vagones ferroviarios, etc.) todo sistema
utilizado para €l traslado de alimentos (productos, subproductos, derivados) fuera de los establecimientos donde
seredlizalamanipulacion y hasta su llegada alos consumidores.

Se entiende por Unidad de Transporte de Alimentos (UTA) a los receptaculos o recipientes (contenedores,
carrocerias o0 cgjas, cisternas, etc.) con que cuentan o utilizan los medios de transporte para € traslado de
productos aimenticios.

Se entiende por transportista a la persona fisica o juridica, que sera € receptor transitorio y, distribuidor de
alimentos en vehiculos autorizados por la autoridad competente.

Se entiende por Dador de la Carga a la persona fisica o juridica que acuerda con el transportista el traslado y/o
distribucion de una determinada carga de alimentos.

A los efectos del transporte se entiende por:

a) Alimentos a Granel atodos los productos alimenticios sin envasar, que puedan estar en contacto directo con
laUTA.

b) Alimentos, Semienvasados a todos los productos contenidos en un recipiente (bolsas, bandgjas, bateas, etc.)
gue no proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacién y que pueden entrar en contacto directo con
laUTA.

¢) Alimentos Envasados a todos los productos gque tengan un envase que proporcione una proteccion eficaz
contrala contaminacion.

2— De acuerdo alas caracteristicas de la Unidad de Transporte de Alimentosy alos sistemas de conservacion,
los transportes se pueden clasificar en las siguientes categorias:

a) Cgja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y con equipo mecéanico defrio.

b) Caa, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y sin equipo mecanico de frio y con sistemas
refrigerantes autorizados por la autoridad sanitaria competente.

c) Caga, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y sin equipo mecanico de frio y sin sistemas
refrigerantes.

d) Cajasin aislamiento térmico.

€) Sin cgja o playo.

3.— Lahahilitacion de los medios de transporte tendra una validez de 1 (un) afio a contar a partir de lafecha de
otorgamiento, la cual podra ser revocada por la autoridad competente cuando las condiciones del mismo no sean
|as reglamentarias.

Cualquier modificacién a las condiciones o caracteristicas del transporte que dieron origen a la habilitacién
deberén ser comunicadas ala autoridad sanitaria competente a los efectos de su autorizacion.

Los medios de transporte deberan exhibir en e exterior de la UTA, en forma legible e nimero de habilitacion
otorgado por la autoridad competente. Dicha habilitacion ser4 considerada véida y suficiente en todas las
jurisdicciones del territorio nacional.
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Los vehiculos destinados a transporte de alimentos deberan reunir las condiciones de higiene y seguridad
adecuadasy estar libres de cualquier tipo de contaminacion y/o infestacion.

Los aimentos, al momento del transporte, deberan estar protegidos. El tipo de medio de transporte o recipiente
necesario para tal fin dependeré de la naturaleza del alimento y de las condiciones en que se transporte. Los
alimentos se deben transportar en condiciones que impidan su contaminacion y/o adulteracion.

La Unidad de Transporte de Alimentos debera ser cerrada y/o protegida o cubierta por algun material adecuado
gue impida su contaminacion.

LaUTA debera estar separada de |a cabina de |os conductores.

El interior de la UTA donde se transportan los alimentos, deberd ser de materiales que permitan su fécil
limpieza e higienizacion.

La autoridad sanitaria competente debera controlar periddicamente e mantenimiento de las condiciones que
dieron origen ala habilitacion.

Se establecen distintas exigencias de acuerdo a la naturaleza de | os alimentos transportados seguin las siguientes
disposiciones:

a) Los aimentos que de acuerdo alas disposiciones de este Codigo deben conservarse y expenderse congelados,
supercongelados o refrigerados deberan transportarse en vehiculos provistos de sistemas de conservacion de las
categorias A o B respectivamente, las que figuran en el item 2 del presente articulo.

b) Se podra realizar el transporte simultaneo de diferentes tipos de alimentos, cuando sus caracteristicas
particulares o de conservacion y mantenimiento asi 1o permitan. En el caso de alimentos que presenten algin
tipo de incompatibilidad, la autoridad sanitaria podré autorizar la colocacion de tabiques, herméticos o no, alos
efectos de su separacion.

¢) Los alimentos con envase primarios totalmente herméticos, impermeables, resistentes y seguros podran
transportarse conjuntamente con otros productos no alimenticios, toda vez que estos Ultimos no contaminen,
alteren o0 pongan en riesgo lainocuidad de los alimentos y laintegridad de | os envases.

Queda prohibido transportar, conjuntamente con alimentos, todo producto o sustancia que implique o pueda
producir un riesgo parala salud, tales como materiales radiactivos, toxicos o infecciosos, materiales y sustancias
corrosivas, etc.

4.— El personal afectado a transporte de alimentos debera estar provisto de la libreta sanitaria de acuerdo alo
establecido en el Art. 21 del presente Codigo.

En caso de que € sistema de refrigeracion proporcionado pueda tener repercusiones en la salud de |as personas
gue ingresen en el espacio refrigerado, deberan fijarse avisos de advertenciay procedimientos o dispositivos de
seguridad para proteger alos trabajadores.

El transportista tendrd la responsabilidad del mantenimiento de las condiciones de conservacion,
acondicionamiento e integridad de | os alimentos que transporte, desde el momento de la carga hasta el momento
de descarga de | os productos.

El transportista sera responsable del deterioro de los alimentos por accidn, omision o negligencia debido a

a) no utilizacion o utilizacién incorrecta de los equipos frigorificos o de los agentes refrigerantes para
conservacion de latemperaturaen € interior del vehiculo.

b) no conservar e rango de temperatura que corresponda a cada tipo de alimento.
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¢) no aplicacion de procedimientos adecuados de limpieza, higiene y saneamiento de las Unidades de Transporte
de Alimentosy de |os espacios de almacenamiento (depdsitos) de |os transportistas.

El conductor de todo vehiculo debe estar munido de toda la documentacion que acredite fehacientemente el
origen de la mercaderia transportada y agquella documentacién sanitaria que exijan las autoridades nacionales,
provinciales y/o municipal es, segn corresponda.

En e caso de la empresa de transporte que disponga de depositos de mercaderia serd responsable de la
aplicacion de procedimientos adecuados de limpieza, higiene y saneamiento de los mismas asi como de su buen
manteni miento.

El Dador de la Carga es responsable de brindar instrucciones precisas y completas para un correcto transporte y
acondicionamiento que garanticen e mantenimiento de los alimentos a transportar, especialmente aquellos
congelados, supercongelados y refrigerados, y € cumplimiento de las disposiciones legales vigentes. Entregara
acondicionados los alimentos a la temperatura estipulada para su conservacion y transporte con la debida
rotulacion.

Seraresponsable de verificar las condiciones adecuadas del vehiculo de transporte.

Serd responsable de verificar que €l transporte se encuentre habilitado por la Autoridad Competente y que el
transportista posea lalibreta sanitaria correspondiente.

5.— Lalimpieza de los vehiculos y de las Unidades de Transporte de Alimentos debera redlizarse antes de la
carga con € objeto de lograr que en ese momento se encuentren en condiciones higiénicas y sanitarias
adecuadas. El ciclo de limpiezadeberaincluir e lavado, desinfeccion y secado.

Los contaminantes fisicos, quimicos y microbioldgicos deberan eliminarse utilizando el sistemas o
procedimientos higiénicos-sanitarios autori zados.

Los vehiculos, medios de transporte y accesorios deberan cumplir con las siguientes condiciones, caracteristicas
generalesy las especificas correspondientes de acuerdo al/los rubro/s para el/los que se requiere la habilitacion.

Las UTA vy los recipientes deberan ser disefiados y construidos de manera que:

a) d interior del recinto sea de materiales que permitan su facil y completalimpiezay desinfeccién.

b) que proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacion.

) que mantengan con eficacialatemperatura, grado de humedad, atmésferay otras condiciones necesarias para
proteger los alimentos contra el crecimiento de microorganismos nocivosy del deterioro que los pueda convertir

en no aptos para el consumo.

d) todo medio de transporte habilitado con equipo de frio, debera estar provisto de un sistema de lectura de la
temperatura interior, que sea preferentemente visible desde fuera de la UTA, y deberan poseer puertas y
cerraduras herméticas.

€) las paredes interiores, €l techo y las caras interiores de las puertas de la UTA, deberén estar revestidas con
material no toxico, no corroible, impermeable, de facil limpieza, con uniones redondeadas e indterable a los
golpes. Todo instrumento interno (incluyendo gancheras y carriles) deberd ser de materia resistente a la
corrosion.

El interior delaUTA contara con iluminacion artificial que garantice la visualizacion de todos sus angul os.

En el caso de UTA refrigerada debera evitarse la pérdida de liquido por la carroceria, paralo cua ésta debera
disponer de tanques receptores de dichos liquidos.
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Los vehiculos incluidos en la categoria E podrén transportar solo aquellos productos aimenticios cuyas
caracteristicas de envases y condiciones de conservacion y mantenimiento asi o permitan. Asimismo, para su
transporte, deberén estar cubiertos con materiales (lona, plasticos, etc.) que los protejan de las inclemencias del

tiempo, €l polvo o e contacto con insectos.

Los elementos auxiliares para € mantenimiento mecénico y limpieza del vehiculo y la UTA no podran
depositarse dentro de ésta.
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Articulo 255 — (Res. Conj. SPRYRSy SAGPyA N° 79 y 500/04)

Con la designacion de Carne triturada o picada, se entiende la carne apta para el consumo dividida
finamente por procedimientos mecanicos y sin aditivo alguno.

Debe prepararse en presencia del interesado, salvo aquellos casos en que por la naturaleza de los
establecimientos o0 volumen de las operaciones sean autoriza dos expresamente por la autoridad
competente.

La carne picada fresca debera responder a las siguientes especificaciones microbioldgicas:

Criterio complementario:

Deter minacion Resultados M étodos de Analisis

Recuento de Aerobios n=g c=3 . ICMSF o0 equivalente Microorganismos de los

Mesofilos /g m=10" M=10" Alimentos-Vol - Técnicas de andlisis microbiol 6gicos
—Partel -

Enumeracion de microorganismos aerdbios
mestfilos- Métodos de Recuento en Placa

Recuento de n=5 c=2 ICMSF o0 equivaente Microorganismos de los
Escherichia coli/g m=100 M=500 Alimentos-VolI-Técnicas de andlisis microbioldgicos
—Partel |- Bacterias coliformes

Recuento de n=5 c=2 ICMSF o equivalente Microorganismos de los
Saphylococcus m=100 Alimentos-Vol |- Técnicas de andlisis microbiolégic
aureus coagulasa M =1000 os —Partell-S. aure us- Rec uento de estafilococos
positiva /g cagulasa positiva

Criterio obligatorio:

Deter minacion Resultados M étodos de Andlisis

Escherichia coli n=5c=0 USDA-FSIS

O157:H7/NM Ausencia/65g | Guia de Laboratoriode  Microbiologia- ¢
apitulos- Deteccion, aislamiento e

identificacion de  E. coli O157:H7/NM en
productos cérnicos o equivalente

Salmonella spp. n=5 c=0 Manual de Bacteriologia Analitica de FDA (BAM) |
Ausencial/ 10 g Capitulo 5 Salmonella o equivalente

Podran investigarse otros microorganismos cuando las circunstancias lo hicieran necesario.
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MERCOSUR - GMC - RES N° 080/96
I ncorporada por ResM SyAS N° 587 del 1.09.97

Art 1° - Aprobar e Reglamento Técnico de Mercosur sobre las condiciones higiénico-sanitarias y de buenas
précticas de fabricacion para establecimientos elaboradores / industrializadores de alimentos, que figura en e
Anexo | y forma parte de la presente Resolucion.

Art 2° - Incorporar €l item 3 - Principios Generales Higiénico-Sanitarios de las Materias Primas para Alimentos
elaborados/industrializados.

Art 3° - Edtablecer que estos requisitos generales no exceptlan el cumplimiento de otros reglamentos
especificos que deberdn ser armonizados para aquellas actividades que se determinen, siguiendo los criterios
gue acuerden |los Estados Parte.

Art 4° - Instruir a SGT N° 3 -Reglamentos Técnicos- que mantenga actualizado € presente Reglamento, en
funcion de las normas tecnol gicas 'y de los nuevos criterios internacionales en la materia.

Art 5° - Los organismos competentes de los Estados Parte adoptaran las medidas pertinentes con vista a dar
cumplimiento alo dispuesto anteriormente.

Art 6° - En funcién de lo establecido en la Resolucién 091/93 del GMC, las autoridades competentes de los
Estados Parte encargadas de laimplementacion de la presente Resol ucién seran:

o Argentina

Ministerio de Salud y Accién Social

Ministerio de Economiay Obrasy Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pescay Alimentacion
Instituto Argentino de Sanidad y Calidad V egeta
Servicio Naciona de Sanidad Animal

Secretariade Industria

Instituto Nacional de Vitivinicultura

e Brasil:

Ministério da Saude
Ministério da Agricultura e Abastecimento

e Paraguay:

Ministerio de la Salud Publicay Bienestar Social
Ministerio de Ganaderiay Agricultura

Ministerio de Industriay Comercio

Instituto Nacional de Tecnologiay Normalizacién

Aspectos
e Uruguay:

Ministerio de Salud Publica

Ministerio de Ganaderia, Agriculturay Pesca

Ministerio de Industria, Energiay Mineria

Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay

Art 7° - Lapresente Resolucion entrara en vigenciaa partir del 1.01.97
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ANEXO |

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONESHIGIENICO SANITARIASY
DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORESDE ALIMENTOS

1. OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION

1.1. Objetivo

El presente Reglamento establece los requisitos generales (esenciaes) de higiene y de buenas practicas de
elaboracion para alimentos el aborados/industrializados para el consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacién

El presente Reglamento se aplica, en los puntos donde corresponda, a toda persona fisica o juridica que posea
por lo menos un establecimiento en e cua se redicen agunas de las actividades siguientes:
elaboracion/indudtrializacién, fraccionamiento, almacenamiento y transporte de alimentos industrializados en
los Estados Parte del Mercosur.

El encontrarse comprendido en estos requisitos generales no exceptla € cumplimiento de otros reglamentos
especificos que deberdn ser armonizados para aquellas actividades que se determinen segun los criterios que
acuerden los Estados Parte.

2. DEFINICIONES

A los efectos de este reglamento se define:

2.1. Establecimiento de alimentos elaborados/industrializados.

Es e dmbito que comprende el local y € éarea hasta e cerco perimetral que lo rodea, en el cua se llevan a cabo
un conjunto de operaciones y procesos con la finalidad de obtener un aimento eaborado asi como €
amacenamiento y transporte de alimentos y/o materia prima.

2.2. Manipulacion de alimentos.

Son las operaciones que se efectlian sobre la materia prima hasta €l alimento terminado en cualquier etapa de su
procesamiento, almacenamiento y transporte.

2.3. Elaboracion de alimentos.

Es el conjunto de todas las operaciones y procesos practicados parala obtencidn de un alimento terminado.

2.4. Fraccionamiento de alimentos.

Son |as operaciones por las cuales se divide un alimento sin modificar su composicién original.

2.5. Almacenamiento.

Es el conjunto detareasy requisitos parala correcta conservacion de insumos y productos terminados.

2.6. Buenas précticas de elaboracion.

Son los procedi mientos necesarios para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

2.7. Organismo competente.

Es € organismo oficial u oficialmente reconocido, al cua su Estado Parte le otorga facultades legales para
gercer sus funciones.

2.8. Adecuado.

Se entiende como suficiente para a canzar € fin que se persigue.

2.9. Limpieza.

Esladiminacion detierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias objetables.

2.10. Contaminacion.

Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de origen biolégico, quimico o fisico que se
presuma nociva o no paralasaud humana.

2.11. Desinfeccion.

Es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del nimero de microorganismos en el
edificio, instalaciones, maguinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a contaminacion del alimento que se
elabora

3. DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
PARA ALIMENTOSELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS

Objetivo.

Establecer los principios generales para la recepcion de materias primas para la produccion de aimentos
elaboradog/industrializados que aseguren calidad suficiente a los efectos de no ofrecer riesgos a la salud
humana.
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3.1. Areas de procedencia de |as materias primas.

3.1.1. Areas inadecuadas de produccion, cria, extraccion, cultivo o cosecha.

No deben ser producidos, cultivados, ni cosechados o extraidos alimentos o crias de animaes destinados a
alimentacion humana, en éreas donde la presencia de sustancias potencialmente nocivas puedan provocar la
contaminacion de esos alimentos o sus derivados en niveles susceptibles de constituir un riesgo parala salud.
3.1.2. Proteccion contra la contaminaci on con desechos/basura.

Las materias primas alimenticias deben ser protegidas contra la contaminacidn por basura o desechos de origen
animal, doméstico, industrial y agricola, cuya presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de constituir un
riesgo parala salud.

3.1.3. Proteccion contra la contaminaci én por el agua.

No se deben cultivar, producir ni extraer alimentos o crias de animales destinados a la alimentacion humana, en
las &reas donde el agua utilizada en | os diversos procesos productivos pueda constituir, através de los alimentos,
un riesgo paralasalud del consumidor.

3.1.4. Control de plagas y enfermedades.

Las medidas de control que comprenden €l tratamiento con agentes quimicos, biolégicos o fisicos deben ser
aplicados solamente bajo la supervision directa del persona que conozca los peligros potenciales que
representan paralasalud.

Tales medidas sblo deben ser aplicadas de conformidad con las recomendaciones del organismo oficia
competente.

3.2. Cosecha, produccién, extraccion y faena.

3.2.1. Los métodos y procedimientos para la cosecha, produccion, extraccion y faena deben ser higiénicos, sin
constituir un peligro potencial paralasalud ni provocar la contaminacion de los productos.

3.2.2. Equipamientos y recipientes.

Los equipamientos y los recipientes que se utilizan en los diversos procesos productivos no deberan constituir
un riesgo paralasalud.

Los recipientes que son reutilizados, deben ser hechos de materia que permita la limpieza y desinfeccion
completas. Aquellos que fueron usados como materias toxicas no deben ser utilizados posteriormente para
alimentos o ingredientes alimentarios.

3.2.3. Remocién de materias primas inadecuadas.

Las materias primas que son inadecuadas para € consumo humano deben ser separadas durante |os procesos
productivos, de manera de evitar la contaminacion de los alimentos.

Deberan ser diminados de modo de no contaminar |os alimentos, materias primas, aguay medio ambiente.
3.2.4. Proteccién contra la contaminacion de las materias primas y dafios ala salud publica.

Se deben tomar precauciones adecuadas para evitar la contaminacion quimica, fisica, 0 microbioldgica, o por
otras sustancias indeseables. Ademés, se deben tomar medidas en relacién con la prevencién de posibles dafios.
3.3. Almacenamiento en € local de produccion.

L as materias primas deben ser dmacenadas en condiciones que garanticen la proteccion contra la contaminacion
y reduzcan a minimo los dafios y deterioros.

3.4. Transporte.

3.4.1. Medios de Transporte.

Los medios para transportar alimentos cosechados, transformados o semi-procesados de los locales de
produccién o amacenamiento deben ser adecuados para € fin a que se destinan y construidos de materiales que
permitan lalimpieza, desinfeccion y desinfestacion fécilesy completas.

3.4.2. Procedimientos de manipul acion.

L os procedi mientos de mani pulacién deben ser tales que impidan la contaminacion de los materiales.

4, DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
ELABORADORES NDUSTRIALIZADO-RESDE ALIMENTOS

Objetivo. Establecer los requisitos generaes (esenciaes) y de buenas précticas de elaboracion a que debera
gjustarse todo establecimiento en procura de la obtencion de alimentos aptos para consumo humano.

Sobre |os requisitos general es de establ ecimientos el aboradores/industrializadores de alimentos.

4.1. Delasingtalaciones.

4.1.1. Emplazamiento.

L os establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas exentas de ol ores objetables, humo, polvo
y otros contaminantes y no expuestas ainundaciones.

4.1.2. Vias de trénsito interno.
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Las vias y zonas utilizadas por € establecimiento, que se encuentran dentro de su cerco perimetral, deberén
tener una superficie dura y/o pavimentada, apta para e tréfico rodado. Debe disponerse de un desagie
adecuado, asi como de medios de limpieza.

4.1.3. Aprobacion de planos de edificios e instal aciones.

4.1.3.1. Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion solida y sanitariamente adecuada. Todos los
materia es usados en la construccién y el mantenimiento deberan ser detal naturaleza que no transmitan ninguna
sustancia no deseada al alimento.

4.1.3.2. Parala aprobacion de los planos debera tenerse en cuenta, que se disponga de espacios suficientes para
cumplir de manera satisfactoria todas | as operaciones.

4.1.3.3. El disefio debera ser tal que permita una limpieza fécil y adecuada y facilite la debida inspeccion de la
higiene del alimento.

4.1.3.4. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que entren o aniden insectos,
roedores y/o plagas y que entren contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.

4.1.3.5. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que permitan separar, por particion, ubicacion y
otros medios eficaces, |as operaciones susceptibles de causar contaminacion cruzada.

4.1.3.6. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las operaciones puedan realizarse en las
debidas condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la obtencion del producto terminado,
garantizando ademas condiciones apropiadas para el proceso de elaboraciony parael producto terminado.
4.1.3.7. En las zonas de manipul acién de alimentos.

Los pisos, deberan de materiaes resistentes a transito, impermeables, inabsorbentes, lavables y antidedlizantes;
no tendran grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar. Los liquidos deberan escurrir hacia las bocas de los
sumideros (tipo sifoide o similar) impidiendo la acumulacion en |os pisos.

Las paredes, se construiran o revestiran con materiales no absorbentes y lavables, y serén de color claro. Hasta
una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisasy sin grietas y féciles de limpiar y desinfectar. Los
angulos entre las paredes, entre las paredes y |os pisos, y entre las paredes y |os techos o ciel os rasos deberan ser
def&cil limpieza. En los planos deberaindicarse la atura del friso que seraimpermeable.

Los techos o cielorrasos, deberén estar construidos y/o acabados de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y se reduzcaa minimo la condensacion y laformacion de mohosy deberan ser faciles de limpiar.

Las ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se evite la acumulacién de suciedad y
las que se comuniquen al exterior deberan estar provistas de proteccion antiplagas. Las protecciones deberan ser
de fé&cil limpiezay buena conservacion.

Las puertas, deberdn ser de material no absorbente y de fécil limpieza.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas, deberan
estar Situadas y construidas de manera que no sean causa de contaminaci on.

4.1.3.8. En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas |as estructuras y accesorios el evados deberan estar
instalados de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta de los aimentos, de la materia primay
material de envase por condensacion y goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieza.

4.1.3.9. Los aojamientos, lavados, vestuarios y cuartos de aseo del persona auxiliar del establecimiento
deberan estar completamente separados de | as zonas de manipulacion de alimentos y no tendrén acceso directo a
éstas, ni comunicacion alguna.

4.1.3.10. Los insumos, materias primas y productos terminados deberan ubicarse sobre tarimas o encatrados
separados de las paredes para permitir la correcta higienizacién de la zona.

4.1.3.11. Deberé evitarse €l uso de materiadles que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, por
gjemplo, la madera, a menos que la tecnologia utilizada haga imprescindible su empleo y no congtituya una
fuente de contaminacion.

4.1.3.12. Abastecimiento de agua.

4.1.3.12.1. Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable, a presion adecuada y a
temperatura conveniente, con un adecuado sistema de distribucion y con proteccién adecuada contra la
contaminacion.

En caso necesario de almacenamiento, se debera disponer de instalaciones apropiadas y en las condiciones
indicadas anteriormente. En este caso es imprescindible un control frecuente de la potabilidad de dicha agua.
4.1.3.12.2. El Organismo Competente podr4 admitir variaciones de las especificaciones quimicas y
fisico/quimicas diferentes a las aceptadas cuando la composicidon del agua de la zona lo hiciera necesario y
siempre que no se comprometa lainocuidad del producto y la salud publica.

4.1.3.12.3. El vapor y € hielo utilizados en contacto directo con aimentos o superficies que entren en contacto
con los mismos no deberdn contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar €l
alimento.
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4.1.3.12.4. El agua no potable que se utilice parala produccion de vapor, refrigeracidn, lucha contraincendios y
otros propésitos similares no relacionados con aimentos, debera transportarse por tuberias completamente
separadas, de preferencia identificadas por colores, sin que haya ninguna conexion transversal ni sifonado de
retroceso con las tuberias que conducen el agua potable.

4.1.3.13. Evacuacion de efluentes y aguas residuales.

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales, €
cua debera mantenerse en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos los conductos de
evacuacion (incluidos los sistemas de al cantarillados) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas
maximasy deberdn construirse de manera que se evite la contaminacién del abastecimiento de agua potable.
4.1.3.14. Vestuarios y cuartos de aseo.

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo adecuados
convenientemente situados garantizando la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan
estar bien iluminados y ventilados y no tendran comunicacién directa con la zona donde se manipulen los
alimentos. Junto a los retretes y situados de tal manera que € persona tenga que pasar junto a ellos a volver a
la zona de manipulacion, debera haber lavados con agua fria o friay caliente, provistos de el ementos adecuados
para lavarse las manos y medios higiénicos convenientes para secarse las manos. No se permitira el uso de
todlas de tela. En caso de usar todlas de papel, deberd haber un nimero suficiente de dispositivos de
distribucion y receptéacul o para dichas toallas.

Deberan ponerse avisos en los que se indique a persona que debe lavarse las manos después de usar 1os
Servicios.

4.1.3.15. Instal aciones para lavarse las manos en las zonas de el aboracion.

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. En los casos en que se manipulen sustancias
contaminantes o cuando la indole de |as tareas requiera una desinfeccion adiciona al lavado deberan disponerse
también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Se debera disponer de aguafriao friay calientey de
elementos adecuados para la limpieza de las manos. Debera haber un medio higiénico apropiado para el secado
de las manos. No se permitirael uso de toallas de tela. En caso de usar toallas de papel debera haber un nimero
suficiente de dispositivos de distribucion y receptéculos para dichas toalas. Las instalaciones deberan estar
provistas de tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residual es a los desagties.

4.1.3.16. Instalaciones de limpiezay desinfeccion.

Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para lalimpiezay desinfeccion de los Utiles y equipo
de trabgjo. Esas instalaciones se construiran con materiales resistentes a la corrosion, que puedan limpiarse
facilmente y estaran provistas de medios convenientes para suministrar agua fria o friay caliente en cantidades
suficientes.

4.1.3.17. lluminacién e instal aciones el éctricas.

Los locales de | os establ ecimientaos deberan tener iluminacion natural y/o artificial que posibiliten lareaizacion
de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos. Las fuentes de luz artificia que estén suspendidas o
aplicadas y que se encuentren sobre la zona de manipulacion de aimentos en cualquiera de las fases de
produccién deben ser de tipo inocuo y estar protegidas contra roturas. La iluminacion no debera alterar los
colores. Las instalaciones eléctricas deberan ser empotradas o exteriores y en este caso estar perfectamente
recubiertas por cafios aislantes y adosados a paredes y techos, no permitiéndose cables colgantes sobre |as zonas
de manipulacion de alimentos. EI Organismo Competente podra autorizar otra forma de instalacion o
modificacion de las instal aciones agui descriptas cuando asi se justifique.

4.1.3.18. Ventilacion.

Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar € calor excesivo, la condensacién de vapor, la
acumulacién de polvo para eliminar €l aire contaminado. La direccién de la corriente de aire no deberd ir nunca
de una zona sucia a una zona limpia. Deberd haber aberturas de ventilacion provistas de las protecciones y
sistemas que correspondan para evitar € ingreso de agentes contaminantes.

4.1.3.19. Almacenamiento de deshechos y materias no comestibles.

Deberéa disponerse de medios para € amacenamiento de los deshechos y materias no comestibles antes de su
eliminacién del establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas a los deshechos de materias no
comestibles y se evite la contaminacion de las materias primas, del alimento, del agua potable, del equipo y de
los edificios o0 vias de acceso en los locales.

4.1.3.20. Devolucion de productos.

En caso de devolucién de productos, |os mismos podran ubicarse en sectores separados y destinados atal fin por
un periodo en e que se determinara su destino.

4.1.4. Equiposy utensilios.

4.1.4.1. Materiaes.
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Todo € equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de aimentos y que puedan entrar en
contacto con los alimentos deben ser de un materia gue no transmita sustancias téxicas, olores ni saboresy sea
no absorbente y resistente a la corrosion y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza 'y desinfeccién.
Las superficies habrén de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas y otras imperfecciones que puedan
comprometer la higiene de los alimentos o sean fuentes de contaminacién. Deberd evitarse €l uso de madera'y
otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que
su empleo no serd una fuente de contaminacion. Se debera evitar el uso de diferentes materiales de tal manera
gue pueda producirse corrosion por contacto.

4.1.4.2. Disefio y construccion.

4.1.4.2.1. Todos los equipos y los utensilios deberén estar disefiados y construidos de modo de asegurar la
higiene y permitir una fécil y completa limpiezay desinfeccion y, cuando sea factible deberén ser visibles para
facilitar la ingpeccion. Los equipos fijos deberdn instalarse de tal modo que permitan un acceso fécil y una
limpieza afondo, ademas deberan ser usados exclusivamente para los fines que fueron disefiados.

4.1.4.2.2. Los recipientes para materias no comestibles y deshechos deberén estar construidos de metal o
cualquier otro material no absorbente e inatacable, que sean de f&cil limpiezay eliminacion dd contenido y que
sus estructuras y tapas garanticen gue no se produzcan pérdidas ni emanaciones. Los equipos y los utensilios
empleados para materias no comestibles o deshechos deberdn marcarse indicandose su uso y no deberén
emplearse para productos comestibles.

4.1.4.2.3. Todos los locales refrigerados deberan estar provistos de un termémetro de maximay de minima o de
dispositivos de registro de la temperatura, para asegurar la uniformidad de la temperatura para la conservacion
de materias primas, productos y procesos.

SOBRE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN ESTABLECIMIENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES

5. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMIENTO DE LOS
ESTABLECIMIENTOYS).

5.1. CONSERVACION

Los edificios, equipos, utensilios y todas las demés instalaciones del establecimiento, incluidos los desaglies
deberédn mantenerse en buen estado de conservacion y funcionamiento. En la medida de lo posible, las salas
deberan estar exentas de vapor, polvo, humo y agua sobrante.

5.2. LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.2.1. Todos los productos de limpieza y desinfeccion, deben ser aprobados previamente a su uso por el control
de la empresa, identificados y guardados en lugar adecuado fuera de las areas de manipulacion de alimentos.
Ademés deberan ser autorizados por 10s organi smos competentes.

5.2.2. Para impedir la contaminacién de los alimentos, toda zona de manipulacién de alimentos, los equipos y
utensilios deberén limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las circunstancias asi 10
exijan.

Se debera disponer de recipientes adecuados en nimero y capacidad para verter los deshechos 0 materias no
comestibles.

5.2.3. Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir la contaminacion de los alimentos cuando las
salas, los equipos y los utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con desinfectantes o
soluciones de éstos.

Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientes para el fin perseguido y deben ser aprobados por el
organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de entrar
en contacto con alimentos deben eiminarse mediante un lavado minucioso con agua potable antes de que la
zona o 10s equipos vuelvan a utilizarse parala manipulacion de alimentos.

Deberan tomarse precauciones adecuadas en limpieza y desinfeccion cuando se realicen operaciones de
mantenimiento general y/o particular en cualquier local del establecimiento, equipos, utensilios o cualquier
elemento que pueda contaminar el alimento.

5.2.4. Inmediatamente después de terminar e trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente, deberan
l[impiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagties, |as estructuras auxiliares y las paredes de la zona
de manipulacion de alimentos.

5.2.5. Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

5.2.6. Las vias de acceso y |os patios situados en las inmediaciones de los locales y que sean partes de éstos,
deberén mantenerse limpios.

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con
alimentos hasta que se determine su reincorporacion por determinacion profesional .
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5.3. PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION:

Cada establecimiento debera asegurar su limpieza 'y desinfecciéon. No se deberan utilizar, en los procedimientos
de higiene, sustancias odorizantes y/o desodorantes en cual quiera de sus formas en las zonas de manipulacién de
los alimentos alos efectos de evitar la contaminacion por 1os mismos y que no se enmascaren |os olores.

El persona debe tener pleno conocimiento de laimportancia de la contaminacidn y de los riesgos que entrafia,
debiendo estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4. SUBPRODUCTOS:

Los subproductos deberdn almacenarse de manera adecuada y aquellos subproductos resultantes de la
elaboracion gque fuesen vehiculo de contaminacidn deberan retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces sea
necesario.

5.5. MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE DESECHOS:

El material de desecho deberd manipularse de manera que se evite la contaminacién de los alimentos y/o del
agua potable. Se pondra especia cuidado en impedir el acceso de las plagas a los deshechos. Los deshechos
deberén retirarse de las zonas de manipulacion de aimentos y otras zonas de trabgjo toda las veces que sea
necesario y, por 1o menos, unavez a dia.

Inmediatamente después de la evacuacién de los desechos los recipientes utilizados para el amacenamiento y
todo los equipos que haya entrado en contacto con los desechos deberén limpiarse y desinfectarse. La zona de
almacenamiento de desechos deberd, asimismo, limpiarsey desinfectarse.

5.6. PROHIBICION DE ANIMALES DOMESTICOS:

Deberd impedirse la entrada de animales en todos los lugares donde se encuentren materias primas, material de
empaque, alimentos terminados o en cualquiera de sus etapas de industrializacion.

5.7. SISTEMA DE LUCHA CONTRA LASPLAGAS:

5.7.1. Deberd aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los establecimientos y las
zonas circundantes deberan inspeccionarse periddicamente a modo de disminuir a minimo los riesgos de
contaminacion.

5.7.2. En caso de que alguna plagainvada | os establ ecimientos deberan adaptarse medidas de erradicacion.

Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o biol6gicos autorizados y fisicos
solo deberdn aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozca a fondo los riesgos que € uso de
esos agentes puede entrafiar para la salud, especialmente 10s riesgos que pueden originar los residuos retenidos
en €l producto.

5.7.3. Sdlo deberan emplearse plaguicidas s no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de precaucion.
Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos |os alimentos, equipos y utensilios contra
la contaminacion. Después de aplicar |os plaguicidas autorizados deberan limpiarse minuciosamente € equipo y
los utensilios contaminados afin de que antes de volverlos a usar queden eliminados | os residuos.

5.8. ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS PELIGROSAS

5.8.1. Los plaguicidas, solventes u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salud
deberédn etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos
productos deberdn almacenarse en salas separadas 0 armarios cerrados con |lave, especiamente destinados a
efecto y habrén de ser distribuidos o manipulados sélo por persona autorizado y debidamente adiestrado o por
otras personas bajo la estricta supervision de personal competente. Se debera evitar la contaminacion de los
alimentos.

5.8.2. Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracion, no debera utilizarse ni almacenarse en la zona
de manipulacion de alimentos ninguna sustancia que pueda contaminar |os alimentos.

5.9. ROPA Y EFECTOS PERSONALES:

No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipul acién de alimentos.

6. HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS:

6.1. ENSENANZA DE HIGIENE.-

La Direccion del establecimiento deberd tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen
alimentos reciban una instruccion adecuada y continua en materia de manipulacion higiénica de los aimentos e
higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los
alimentos. Tal instruccion debera comprender |as partes pertinentes del presente.

6.2 ESTADO DE SALUD

Las personas que se sepa 0 se sospeche que padecen alguna enfermedad o mal que probablemente pueda
transmitirse por medio de los alimentos o sean sus portadores, no podran entrar en ninguna zona de
manipulacion u operacién de aimentos s existiera la probabilidad de contaminacién de éstos. Cualquier
persona gque este afectada debera comunicar inmediatamente a la Direccion del establecimiento que esta
enferma.
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Las personas que deban de mantener contacto con los aimentos durante su trabajo deberdn someterse a los
examenes médicos que fijen los Organismos Competentes de Salud de los Estados Parte ya sea previo a su
ingreso y periddicamente. También deberd efectuarse un examen médico de |os trabajadores en otras ocasiones
en que esté indicado por razones clinicas o epidemiol dgicas.

6.3. ENFERMEDADES CONTAGIOSAS.

La Direccién tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que se sepa 0 sospeche
gue padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse por los aimentos o esté aguejada de
heridas infectadas, infecciones cuténeas, llagas o diarreas, trabgjar bgjo ningln concepto en ninguna zona de
manipulacion de aimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o
indirectamente |os alimentos con microorganismos patdgenos hastatanto sele dé el

alta médico. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la Direccion
del establecimiento su estado fisico.

6.4. HERIDAS

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con
alimentos hasta que se determine su reincorporacién por determinacion profesional

6.5. LAVADO DE LASMANOS

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deberd, mientras esté de servicio, lavarse
las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza autorizado y con agua fria o fria 'y
caliente potable. Dicha persona debera lavarse las manos antes de iniciar € trabagjo, inmediatamente después de
haber hecho uso de los retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario.
Debera lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualquier materia
contaminante que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran avisos que indiquen la obligacién de lavarse las
manos. Deberarealizarse un control adecuado para garantizar € cumplimiento de este requisito.

6.6. HIGIENE PERSONAL

Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacién de aimentos debera mantener una esmerada
higiene personal y en todo momento durante el trabajo deberd llevar ropa protectora, calzado adecuado y
cubrecabeza. Todos estos elementos deberan ser lavables, a menos que sean desechables y mantenerse limpios
de acuerdo a la naturaleza dd trabajo que se desempefie. Durante la manipulacion de materias primas y
alimentos, deberan retirarse todosy cualquier objeto de adorno.

6.7. CONDUCTA PERSONAL

En las zonas donde se manipulen aimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a una
contaminacion de alimentos, como comer, fumar, salivar u otras préacticas antihigiénicas.

6.8. GUANTES

Si paramanipular los alimentos se emplean guantes éstos se mantendran en perfectas condiciones de limpieza e
higiene. El uso de guantes no eximiraal operario de la obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.

6.9. VISITANTES

Incluye a toda persona no perteneciente a las &eas 0 sectores que manipulan aimentos. Se tomaran
precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las zonas donde se procede a la
manipulacion de éstos. Las precauciones pueden incluir € uso de ropas protectoras. Los visitantes deben
cumplir las disposiciones recomendadas en |as secciones 5.9., 6.3., 6.4. y 6.7. del presente numeral.

6.10 SUPERVISION

La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal respecto de los requisitos sefialados en las
secciones 6.1. a6.9. deberan asignarse especificamente a personal supervisor competente.

7.REQUISITOSDE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1. Requisitos aplicables ala Materia Prima

7.1.1. El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente que contenga parasitos,
microorganismos 0 sustancias téxicas, descompuestas o0 extrafias que no puedan ser reducidas a niveles
aceptables por los procedimientos normales de clasificacion y/o preparacion o elaboracion.

7.1.2. Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlos a la linea de
elaboracion y, en caso necesario, efectuarse ensayos de laboratorios. En la elaboracion ulterior sdlo deberdn
utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenas condiciones.

7.1.3. Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento deberén
mantenerse en condiciones que eviten su deterioro, protgan contra la contaminacion y reduzcan al minimo los
dafos. Se deberd asegurar |a adecuada rotacion de las existencias de materias primas e ingredientes.

7.2. Prevencion de la Contaminacion Cruzada
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7.2.1. Se tomaradn medidas eficaces para evitar la contaminacion del material alimentario por contacto directo o
indirecto con material contaminado que se encuentre en las fasesiniciales del proceso.

7.2.2. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados con riesgo de contaminar e

producto final no deberdn entrar en contacto con ningin producto final mientras no se hayan quitado toda la
ropa protectora que hayan llevado durante la manipulacion de materias primas o productos semielaborados con
los que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos semielaborados y
hayan procedido a ponerse ropa protectora limpiay haber dado cumplimiento alos numerales 6.5y 6.6.

7.2.3. S hay probabilidad de contaminacion, deberan lavarse las manos minuciosamente entre una y otra
mani pulacion de productos en las diversas fases de elaboracion.

7.2.4. Todo € equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material contaminado debera
limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado para entrar en contacto con productos no
contaminados.

7.3. Empleo del agua

7.3.1. Como principio general, en la manipulacion de los alimentos slo debera utilizarse agua potable.

7.3.2. Con la aprobacion del Organismo competente, se podra utilizar agua no potable para la produccién de
vapor y otros fines ana ogos no relacionados con los alimentos.

7.3.3. El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento debera tratarse y
mantenerse en condiciones tales que su uso no pueda presentar un riesgo para la saud. El proceso de
tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte, el agua recirculada que no haya recibido
tratamiento ulterior podré utilizarse en condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la salud.
El proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte, el agua recirculada que no
haya recibido tratamiento ulterior podra utilizarse en condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo
paralasalud ni contamine la materia primani € producto final.

Para el agua recirculada debera haber un sistema separado de distribucion que pueda identificarse facilmente.

L os tratamientos de aguas recirculadas y su utilizacién en cualquier proceso de elaboracidn de aimentos debera
ser aprobada por el Organismo Competente.

Las situaciones particulares indicadas en 7.3.2 y 7.3.3 deberan estar en concordancia con lo dispuesto en
4.3.12.4 del presente numeral.

7.4.Elaboracion

7.4.1. La elaboracion debera ser realizada por personal capacitado y supervisada por personal técnicamente
competente.

7.4.2. Todas las operaciones del proceso de produccion incluido € envasado deberan realizarse sin demoras
indtiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion, deterioro o proliferacion de
microorgani smos patégenos y causantes de putrefaccion.

7.4.3. Los recipientes se tratardn con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de contaminacién del

producto €l aborado.

7.4.4. Los métodos de conservacion y los controles necesarios habran de ser tales que protegjan contra la
contaminacion o la aparicién de un riesgo parala salud publicay contra el deterioro dentro de los limites de una
préctica comercial correcta.

7.5. Envasado

7.5.1. Todo & materia que se emplee para € envasado deberd amacenarse en condiciones de sanidad y
limpieza en lugares destinados atal fin. El material debera ser apropiado para € producto que ha de envasarse y
para las condiciones previstas de aimacenamiento y no debera transmitir a producto sustancias objetables en
medida que exceda de |os limites aceptables para el Organismo Competente. El material de envasado debera ser
satisfactorio y conferir una proteccién apropiada contra la contaminacion.

7.5.2. Los envases y recipientes no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del producto. Siempre que sea posible, los envases o recipientes deberan inspeccionarse
inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de que se encuentran en buen estado y, en casos
necesarios, limpios y/o desinfectados; cuando se laven, deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de
envasado o |lenado s6lo deberdn permanecer |0s envases 0 reci pientes necesarios.

7.5.3. El envasado debera hacerse en condiciones que evite la contaminacion del producto.

7.6. DIRECCION Y SUPERVISION

El tipo de control y de supervision necesarios dependerd del volumen y carécter de laactividad y de los tipos de
alimentos de que se trate. Los directores deberan tener conocimientos suficientes sobre los principios y précticas
de higiene de los alimentos para poder juzgar los posibles riesgos y asegurar unavigilanciay supervision eficaz.

7.7. DOCUMENTACION Y REGISTRO

En funcién a riesgo del aimento deberdn mantenerse registros apropiados de la elaboracion, produccion y
distribucion, conservandol os durante un periodo superior a de laduracion minimadel aimento.
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8. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS
TERMINADOS

8.1. Las materias primas y los productos terminados deberdn almacenarse y transportarse en condiciones tales
gque impidan la contaminacion y/o la proliferacién de microorganismos y protejan contra la ateracién del
producto o los dafios al recipiente o envases.

Durante el almacenamiento debera g ercerse una inspeccion periodica de los productos terminados, a fin de que
sdlo se expidan alimentos aptos para € consumo humano y se cumplan las especificaciones aplicables a los
productos terminados cuando éstas existan.

8.2. Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la misma deberan
estar autorizados por € Organismo Competente.

Los vehiculos de transporte deberan realizar las operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de
elaboracion de los aimentos, debiéndose evitar la contaminacion de los mismos y del aire por los gases de
combustion.

L os vehiculos destinados a transporte de alimentos refrigerados o congelados, es conveniente que cuenten con
medios que permitan verificar |la humedad, si fueranecesario y € mantenimiento de latemperatura adecuada.

9. CONTROL DE ALIMENTOS

Es conveniente que € establecimiento instrumente los controles de laboratorio, con metodologia analitica
reconocida, que considere necesario, alos efectos de asegurar alimentos aptos para el consumo.

184



LTV 10.081/83 CODIGO RURAL DE LA PCIA.
DE BS.AS.

LFEVY 10.891/83 GUIA UNICA DE TRASLADO

DECRETO N 878/94 - Reglamentario de la Ley
10.891/83

RESOLUCION N 193/01 MAGy Ay
MODIFICATORIA 345/07 MAA -
Reglamentacion de Marcas y Archivo de Guias

de Traslado

185



186



DECRETO - LEY 10081/83
-CODIGO RURAL-

TEXTO ACTUALIZADO DEL DECRETO - LEY 10.081/83 - CON LASMODIFICACIONES
INTRODUCIDAS POR LASLEYES 10462, 11477, 12063 , 12257 y 12608.

TITULO PRELIMINAR

ARTICUL O 1°: Este cddigo regula los hechos, actos y bienes de la actividad rural de la provincia de Buenos

Aires, en materias que la Constitucién Naciona atribuye a su jurisdiccién.

ARTICUL O 2°: A los efectos de este codigo se entiende por establecimiento rural todo inmueble que, estando

situado fuera de los gidos de las ciudades o pueblos de la Provincia, se destine a la cria, mgjora o engorde del
ganado, actividades de granja o cultivo de latierra, ala avicultura u otras crianzas, fomento 0 aprovechamiento
semejante.

ARTICUL O 3°: También se entiende por establecimiento rural y sometidos a las disposiciones de este codigo,

toda otra forma de explotacion derivada directa o indirectamente de la actividad rural, esté ubicado o no dentro
delos gjidos urbanos 'y tenga o no domicilio rural.

ARTICULO 4°: El Poder Ejecutivo gqueda facultado para reglamentar el mangjo y tenencia de colonias de

abegjas y otras especies animales y vegetal es, estableciendo |as limitaciones administrativas a gercicio de tales

actividades.

ARTICULO 5°: Cuando este Codigo, en cualquiera de sus disposiciones, se refiere a las obligaciones y

derechos del propietario, se entendera comprendido a poseedor, arrendatario, aparcero o tenedor por cualquier

titulo del predio, salvo que el texto establezca excepciones o discriminaciones.

ARTICUL O 6°: El presente cddigo reconoce la propiedad intelectua de nuevas variaciones de plantas o de
razas de animales con valor econdémico creadas en €l territorio de la Provincia. El Poder Ejecutivo esta facultado

para establecer un registro a efecto.

ARTICULO 7°: Las violaciones a las normas del presente codigo que no tengan prevista pena especial, seran

castigadas con las sanciones que determine laLey Rural de Faltas.

ARTICUL O 8°: El Poder Ejecutivo queda facultado para propiciar y difundir la ensefianza técnicay redizar la

asistencia educativa, especificas o lacomunidad rural, tendiente a elevar los niveles de viday de producciony €

mejor uso de los recursos naturales, en el modo y forma que |a reglamentacion establezca.
187



LIBRO PRIMERO

DEL SUELO
SECCION PRIMERA

LA PROPIEDAD RURAL

TITULOI
DELIMITACION
CAPITULO |

DESLINDE Y AMOJONAMIENTO

ARTICULO 9°: Todo propietario de un inmueble clasificado como establecimiento rural esti obligado a

tenerlo deslindado y amojonado.

ARTICUL O 10°: El Poder Ejecutivo queda facultado para reglamentar:

a) El modo y ladistancia a que deberan colocarse |0s mojones.

b) Material con gue se confeccionardn los mojonesy sus condiciones exteriores.

c) Las excepciones a articulo anterior.

ARTICUL O 11°: El deslinde y amojonamiento podra hacerse judicial o extrgjudicialmente. En este Gltimo caso

se hard por escritura publica suscripta por |os colindantes.

ARTICULO 12°: Laremocién y reposicion de mojones se hara con laintervencion del organismo competente

y citacién de los colindantes. De la operacion se levantara un acta'y se entregara una copia a los interesados que
lasoliciten, archivando €l original en su poder.

Esta disposicion no rige paralos casos de mensurajudicial.

ARTICUL O 13°: El propietario que encuentre removido uno 0 mas mojones podra requerir que se practique

una inspeccion ocular con la presencia de dos testigos. Cumplida la diligencia se labrara un acta, entregandose

unacopiaal propietario, alos efectos de la reposicion.
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ARTICULO 14°: Quien no diere cumplimiento a las disposiciones de dedlinde sin causa justificada, sera

sancionado con una multa, sin perjuicio de ser emplazado para que realice los trabajos bajo apercibimiento de

ser efectuados a su costa.

El gue removiere o reemplazare mojones sin observar lo dispuesto en € articulo 12 sera penado con multa.
CAPITULO I

CERCOS

ARTICUL O 15°: Todo establecimiento rural debera cercarse por su limite y frente a caminos publicos, siempre

que el gasto del cerco no sea superior a 10 % de la valuacion fiscal del inmueble.

ARTICUL O 16°: El Poder Ejecutivo determinara el plazo dentro del cual deberd cumplirse la obligacion de

cercar, en las diferentes zonas de la Provincia, e material aemplearsey tipos de tranqueras.

ARTICULO 17°: En caso de incumplimiento y sin perjuicio de la multa que corresponda a contraventor, €l

organismo competente intimara la realizacién de la obra dentro de un término no mayor de seis meses bajo
apercibimiento de hacerla por cuenta del obligado.

ARTICUL O 18°: El valor de lo invertido por la autoridad serd abonado por los propietarios en cuyo beneficio

se construy6 el cerco, debiendo perseguirse su cobro, en caso necesario, por laviade apremio.-

ARTICUL O 19°: Es obligacion de los colindantes mantener |os cercos divisorios en buen estado y repararlos

en caso de deterioro o destruccion. Los gastos emergentes seran soportados en la proporcién lineal en gque se
aproveche €l cerco de que se trata salvo dolo o culpa imputable a alguno de ellos o de los que estén a su

servicio.

ARTICUL O 20°: Los trabajos de mantenimiento y reparacion de los cercos divisorios podran ser realizados

por cualquier colindante, previo aviso formal alos demés.

ARTICUL O 21°: El propietario que cerque su establecimiento rural debera respetar las servidumbres que tenga

constituidas a favor de los otros predios y efectuar €l trabajo de manera que no perjudique €l transito puablico y

el desagiie natural de losterrencs.

ARTICUL O 22°: Queda prohibido construir corrales sobre cercos divisorios o redlizar sobre 1os mismos obras

gue los perjudiquen.
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ARTICUL O 23°: Los propietarios de inmuebles rurales colindantes estédn obligados al pago de la medianeria al

propietario colindante que construya o tenga construido un cerco que contribuya a cerrar su propiedad,

determindndose la cantidad a pagar por cada lindero en funcion de la extension lineal de que se aproveche.

ARTICUL O 24°: No se podra reclamar la concurrencia al pago del cerco divisorio cuando éste no redna las

condiciones minimas de seguridad y duracién que establezca por reglamentaciéon el Poder Ejecutivo, ni por un

costo superior a de un cerco usual, aungque a vecino lo haya hecho construir amayor costo.

ARTICUL O 25°: Los cercos construidos dentro de las zonas expropiadas para caminos publicos podran ser

retirados por la Provincia o las municipalidades, haciendo a su costalos cercos y pagando solo laindemnizacion
gue corresponda por € terreno desalojado y por |as construcciones que existieran en €.

CAPITULO I

CAMINOSPUBLICOS

ARTICUL O 26°: Los propietarios de un fondo rural estan obligados a permitir:

1) Que se depositen transitoriamente sobre sus propiedades por €l plazo que el organismo competente
determine, las tierras u otros materiales provenientes de la construccion, reparacion o limpieza de los
caminos, prefiriendo dentro de cada predio los sitios proximos a camino indicado por los mismos
propietarios. Los materiales arrojados deberan colocarse de manera que no degjen desperfectos en €
natural declive de los terrenos de dominio privado.

2) El acarreo de los materiales destinados exclusivamente a la construccion o conservacion de los
caminos publicos, por los puntos menos perjudicables al predio.

3) Laocupacion temporaria de |os terrenos para depdsito en los materiales, herramientas, maquinarias u
otros objetos, asi como €l establecimiento de carpas u otros tipos de viviendas provisionales en cuanto
sean necesarios para € estudio, construccion y conservacion de los caminos y por € tiempo
absolutamente indispensable para esos trabajos, debiendo imponerse la obligacion en condiciones que
molesten menos alos propietarios.

4) El pastoreo de los animales utilizados en los vehiculos o maguinarias en las condiciones del inciso
anterior. Esta obligacion sélo podra imponerse en campos de pastoreos naturales y no cultivados y el
pago del pastoreo se abonara de acuerdo con €l precio vigente en la zona.

5) La extraccion de toda clase de materiales expropiados para la construccién y reparacion de los
caminos proximos a ellos.

La extraccion se verificara tratando de perjudicar lo menos posible a propietario y en cuanto sea
racional, dgjando € terreno en condiciones de nivel o declive semejantes a aquellas en que se hallaban
antes de lamisma.

ARTICULO 27°: Estan exentos de las obligaciones a que se refiere el articulo anterior, las casas, patios,
corrales, huertas, jardines y otros sitios similares.

ARTICUL O 28°: LaProvincia deberarestituir losterrenosy las cosas a estado en que se encontraban antes de
las situaciones previstas por € articulo 26.
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ARTICUL O 29°: Cuando la Provincia ho restituyere las cosas a estado anterior, € propietario podra reclamar
indemnizacién por los perjuicios que le irroguen las obligaciones que le imponen el articulo 26.

ARTICULO 30° Las obligaciones mencionadas en el articulo 26 sdlo podran exigirse previo aviso a
propietario con un plazo no menor a cinco dias hébiles. La notificacidén debera acompafarse de la pertinente
resolucién del organismo competente.

ARTICUL O 31°: Todos los caminos de la Provincia son publicos, salvo que comiencen y terminen dentro de
una misma heredad. No obstante, un camino sera considerado publico s de hecho ha estado publica o
notoriamente entregado a uso comun. Cuando para poder tener acceso a un camino publico sea imprescindible
utilizar un camino privado, los propietarios de los fundos respectivos estan obligados a permitir € paso.

ARTICUL O 32°: Es obligacion de los propietarios mantener en buen estado de conservacion |os accesos de sus
fondos alos caminos publicos.

ARTICULO 33°: Queda absolutamente prohibido a los particulares redlizar cuaquier tipo de obra,
construccién o instalacion que de algin modo dafie, cierre, obstruya o desvie en forma directa o indirecta un
camino publico o € trénsito publico.

ARTICULO 34°: A pesar de lo dispuesto en € articulo anterior, podran realizarse obras, construcciones o
instalaciones que de algiin modo se relacionen con un camino pablico, con expresa autorizacion del organismo
competente. Este sblo la otorgard s la obra, construccion o instalacién beneficia al camino y a transito,
garantiza la seguridad publica, no obstaculiza la conservacion del camino y encuadra en las disposiciones
legales reglamentarias.

ARTICUL O 35°: Las obras, construcciones o instalaciones efectuadas en violacion de lo dispuesto en los dos
articulos anteriores seran destruidas por la autoridad por cuenta del contraventor, en cualquier tiempo, s luego
de la intimacién formulada no restituya las cosas a estado anterior, en € plazo que se le indique, & que no
podra exceder de treinta dias, todo sin perjuicio de la pena que pudiera corresponderla.

ARTICULO 36°: En los caminos publicos € Poder Ejecutivo reglamentara las condiciones especiales y los
casos que se podran permitir los accesos de otros caminos, calles, propiedades linderas, en forma tal que se
contemplen preferentemente la seguridad y comodidad del transito.

Esta reglamentacion tendra en cuenta también las restricciones que a uso de la propiedad privada deban
imponerse para obtener:

1) Visbilidad amplia.

2) Condiciones del tipo de edificacion e instal aciones.
3) Conservacion de bellezas naturales.

4) Creacién y mantenimiento de arboledas.

ARTICUL O 37°: Los propietarios y concesionarios de acequias y canales, que atraviesan un camino publico,
deberan construir puentes 0 acueductos, con permiso previo del organismo competente.

ARTICUL O 38°: El Poder Ejecutivo determinaré por via de reglamentacion la distancia minima a la que podra
edificarse en los inmuebles con frente a caminos publicos.

ARTICULO 39°: Queda prohibido a los propietarios colindantes efectuar trabajos u obras que tengan por
resultado desviar artificialmente hacia e camino las aguas pluviales o las de acequias y canaes o impedir la
recepcion de las aguas que provengan del camino.

ARTICULO 40: (Texto segin Ley 12.063) Los propietarios que donaren a Estado fracciones de tierra con
destino a la apertura, construccion, rectificacién o ensanche de caminos quedaran exentos del pago de la
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contribucion de mejoras hasta la concurrencia del valor de lo donado. También operard en forma automética la
reduccién del impuesto inmabiliario de manera proporciona ala superficie afectada.

Los propietarios que planten érboles de sombra en los costados del camino, tendran derecho a compensar la
contribucion de mejoras hasta un valor equivalente al doble ddl costo de las plantaciones, a partir del segundo
afno de laplantacion.”

ARTICULO 41°: El organismo competente puede autorizar la construccién de caminos publicos para unir
localidades o fundos rurales a pedido de los particulares, siempre que éstos donen los terrenos por donde
pasaran

ARTICULO 42°: Todo profesional con titulo habilitante que autorice planos de inmuebles rurales esta
obligado en todos |os casos a configurar en los mismos y a mencionar, en la respectiva memoria descriptiva que
presente, los caminos publicos existentes dentro de la propiedad o en sus limites. Las oficinas técnicas no
aconsgjaran la aprobacién de los planos que no |lenen estros requisitos.

TITULO I
LA UNIDAD ECONOMICA

CAPITULO UNICO

ARTICULO 43°: El organismo competente gjercerd € contralor de la subdivision de inmuebles rurales
destinados a la explotacién agropecuaria, asegurando gue los lotes resultantes no estén por debajo de las
superficies minimas que € Poder Ejecutivo determine mediante reglamentacion, como congtitutivas de la unidad
econoémica de explotacion. La determinacion de las superficies congtitutivas de la unidad econdmica, debera
efectuarse teniendo en cuenta las caracteristicas de la zona, la calidad de la tierra, € tipo de cultivo y la
existencia o falta de riego, estableciéndose su extension de modo de permitir una expl otaci én prospera.

ARTICUL O 44°: A los efectos del articulo anterior toda subdivision de inmuebles que se realice, con destino a
la actividad agropecuaria, deberd ser aprobada por € organismo competente, sin cuyo requisito previo no
procederan las inscripciones correspondientes en las dependencias provinciales ni su protocolizacién en los
registros notariales. Los titulares del dominio que deseen obtener la aprobacion a que se refiere este articulo,
deberan acompafiar a plano que proponen un estudio agroecondmico demostrativo de la conveniencia de la
subdivisién suscripto por profesionales matriculado especializado.

ARTICUL O 45°: El organismo competente elevard a Poder Ejecutivo, para su aprobacion, la determinacion
que efectuara de partidos o zonas agrarias, obteniendo las dimensiones que en cada caso correspondan a la
unidad econémica. En tal supuesto, 10s interesados en efectuar subdivisiones podran solicitarlas sin presentar €l
estudio agroecondémico a que se refiere € articulo anterior, siempre que se acredite que la subdivision no atera
las dimensiones sefialadas en |a precitada reglamentacion.

ARTICUL O 46°: Los particulares que demuestren mediante el estudio citado que las dimensiones de unidad
econdmica del inmueble que procuran dividir son diferentes de las establecidas por € Poder Ejecutivo, podran
deducir recurso administrativo contra la decisién denegatoria que pueda dictar € organismo competente,
pudiendo entablar en su oportunidad demanda contencioso administrativa.

TITULO I
CONSERVACION DE LA PROPIEDAD RURAL
CAPITULO UNICO
AMBITO PUBLICO Y PRIVADO

ARTICUL O 47°: Declarase de interés publico en todo € territorio de la Provincia la conservacion del suelo
agricola, entendiéndose por tal el mantenimiento y mejora de su capacidad productiva.
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ARTICUL O 48°: Para la aplicacion de las normas sobre conservacion de suelos y e mantenimiento de su
fertilidad, € Poder Ejecutivo debera determinar previamente las regiones o areas de suelos erosionados,
agotados y degradados.

A tal efecto se entiende por:

a) Erosién: e proceso de remocion y transporte notorios de las particulas de suelo por accion dd viento y/o del
agua en movimiento, que determinaran la pérdida de su integridad.

b) Agotamiento: disminucion notoria de la aptitud productiva intrinseca del suelo por excesiva extraccion de
nutrientes y sin la debida reposicion de los mismos.

¢) Degradacién: (salinizacion, alcalinizacion y acidificacién), ruptura del equilibrio de las propiedades fisico -
quimicas del suelo que condicionan su productividad, particularmente originada por su explotacién inadecuada
o por € régimen hidrol égico.

ARTICUL O 49°: El Poder Ejecutivo, por intermedio del organismo competente, controlard la conservacion del
suelo, a cuyo efecto estaré facultado para:

a) Efectuar e relevamiento edafolégico del territorio de la Provincia y establecer la aptitud de las tierras para
agricultura, ganaderia, bosgue y reserva.

b) Determinar y difundir técnicas de manejo cultural y recuperacion de suelos.

c) Establecer normas obligatorias para € mejor aprovechamiento de la fertilidad y fijar regimenes de
conservacion.

d) Ejecutar obras imprescindibles de conservacion del suelo que por razones de magnitud o localizacion quedan
excluidas de laaccion privada.

€) Asesorar en la gjecucion de trabajos de conservacion del suelo agricola 'y propender a la formacion de una
conciencia conservacionista desde |a ensefianza elemental.

f) Formar técnicos especiaizados en conservacion de suelos.

ARTICULO 50°: El Poder Ejecutivo podra prohibir o limitar temporariamente la decapitacion del suelo
agricola para fines industriales cuando ello implique riesgo para el mantenimiento de reservas horticolas vecinas
a centros urbanos.

Por decapitacion debe entenderse la eliminacion de la capa superficial del suelo cultivable y que anula sus
condiciones naturales para la produccion agricola.

ARTICULO 51°: Podran declararse de utilidad publica y sujetas a expropiacion las tierras de propiedad
privada erosionadas, agotadas o degradadas o que en ellas se hallen dunas, médanos, lagunas permanentes o
estén ubicadas en las nacientes de los rios. La disponibilidad de las mismas queda circunscripta Gnica y
exclusivamente a la aplicacion de planes de recuperacion y su explotacion deberd efectuarse bajo regimenes
conservecionistas. El Poder Ejecutivo concretara la expropiacion mediante el régimen legal vigente.

ARTICUL O 52°: El Poder Ejecutivo queda facultado para:

a) Determinar la posibilidad agrol 6gica del regadio en las regiones donde se proyecten obras de riego.

b) Clasificar los suelos por su aptitud para € riego en los proyectos oficiales de aprovechamiento hidrico, de
acuerdo con lo cual sefijarael &reaaregarse en cadauno.

c) Establecer en las regiones libradas o a librarse a regadio de cultivos, sistemas de avenamiento, caudales,
dotaciones y turnos racionales de riego que correspondan alos mismos.

d) Investigar |os recursos naturales de la provincia en materia de fertilizantes (abonos y correctores).

€) Establecer la condicion de fertilizantes y verificar su composicion y calidad.

f) Determinar la eficacia de los abonos y correctoresy fomentar su uso racional.

0) Llevar estadisticas completas sobre fertilizantes.

ARTICUL O 53°: El propietario u ocupante legal de un predio esta obligado a

a) Denunciar la existencia de erosion o degradacién manifiesta de los suel os.
b) Ejecutar los planes oficiales de prevencidn y lucha contrala erosion, degradacion y agotamiento de los suelos
gue se establezcan.

193



¢) Redlizar en su predio los trabagos necesarios de lucha contra la erosion o degradacion por salinizacion
tendientes a evitar dafios a terceros.

ARTICUL O 54°: Si lostrabajos a que se refieren los incisos b) y ¢) del articulo anterior no se llevaran a cabo,
e organismo competente emplazara a propietario u ocupante lega a gjecutar |os mismos. Vencido e término
del emplazamiento, en caso de no haberse efectuado tales trabajos y salvo razones de fuerza mayor, procedera a
realizarlos por cuenta y riesgo del responsable, sin perjuicio de las sanciones que reglamentariamente se
establezcan.

ARTICULO 55°: El Poder Ejecutivo adoptard las medidas indispensables para que en e planeamiento y
gjecucion de obras publicas (caminos, vias férreas, defensa de méargenes fluviales, canales, urbanizaciones, etc.)
se apliquen las técnicas de conservacion del suelo y ddl agua.

ARTICUL O 56°: El Poder Ejecutivo propiciara la constitucién de consorcios voluntarios de productores para
la conservacion del suelo.

ARTICULO 57°: El organismo competente podra elevar para su aprobacion por el Poder Ejecutivo las
précticas o técnicas que deberéan cumplimentar los titulares de dominio a realizar sus explotaciones
agropecuarias.

El desconocimiento de tales reglamentos permitira al citado organismo, una vez intimado el productor y
comprobada la contravencion, calificar €l gercicio irregular del dominio, en el érea 0 areas que se sefiden. Tal
calificacion permitird a organismo competente disponer |a prohibicion de |os trabajos realizados y la € ecucion
de las medidas de conservacion que € reglamento del Poder Ejecutivo autorice.
SECCION SEGUNDA
REGIMEN DE TRANSFORMACION AGRARIA
TITULO I
DE LA COLONIZACION
CAPITULOI

INMUEBLES PARA COLONIZAR

ARTICUL O 58°: El Poder Ejecutivo afectard a régimen de colonizacion regulado por este codigo las tierras
fiscales que considere aptas para tal finy las privadas que por cualquier titulo se incorporan a este régimen, a

cuyo efecto desarrollara su cometido con sujecion a las presentes normas y a las que concordantemente
establezca por viareglamentaria.

ARTICUL O 59°: Las tierras para colonizar serén divididas en lotes que constituyan unidades econémicas de
explotacion. Se organizarén colonias de adjudicatarios acordes con los dictados de la economia, de la
convivenciasocial y delatécnicay ciencia agricola.

ARTICULO 60°: En cada colonia podran reservarse las superficies que se consideren necesarios para
instalacion de escuelas, centro civicos, institutos de investigaciones, chacras experimentales puestos camineros,
cooperativas, comercios o cualquier otra unidad conveniente para el interés comun.

ARTICUL O 61°: Las parcelas a que se hace referencia en e articulo anterior podrén transferirse, arrendarse o
adjudicarse en venta mediante licitacion, remate publico o en forma directa.

ARTICUL O 62°: Las fracciones de tierras sobrantes y las mejoras incorporadas a las mismas, que resulten
inadecuadas a los fines de la colonizacién, podran ser engjenadas mediante licitacion o remate publico. Cuando
se trate de entidades oficiales o particulares de bien publico, la venta podrarealizarse en formadirecta.
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ARTICUL O 63°: La colonizacién privada se redlizara de acuerdo a la reglamentacidn que el Poder Ejecutivo
dicte.

CAPITULO I
EXPROPIACION DE INMUEBLES

ARTICUL O 64°: Sblo podrén expropiarse con fines de colonizacion, previa declaracion de utilidad publica,
por ley especial en cada caso, aquellos inmuebles que sean insuficientemente explotados. Se consideran como
tales cuando la inversion realizada en ellos no acanzara al 50 % de su valuacion fiscal actualizada,
comprendiéndose como inversién toda mejora, cultivo, plantacion o cuaquier clase de gasto de explotacion,
incluyendo € valor de las maquinarias y de los animales que dli se mantengan.

ARTICUL O 65°: En todos los trémites expropiatorios necesarios para la adquisicion de inmuebles se aplicaréa
laley genera de expropiaciones vigentes en la Provincia.

CAPITULO I
OCUPACION DE INMUEBLES ADQUIRIDOS

ARTICUL O 66°: A los ocupantes de inmuebles en e momento en que éstos fueren incorporados al régimen de
colonizacién, que hubieren trabajado en los mismos por |0 menos durante los dos Ultimos afios agricolas y
reunieren los requisitos exigidos en € articulo 72 se les podré adjudicar directamente |las unidades econémicas
en que se subdividen. A tales efectos, una vez dividido el inmueble y fijado e valor de los lotes resultantes, €
organismo competente los ofrecera en adjudicacién a los ocupantes gjustados a las condiciones establecidas,
guienes deberan decidirse por escrito dentro del plazo de noventa dias de notificados.

ARTICUL O 67°: Los ocupantes que no manifiesten interés en la adjudicacion ofrecida y 1os que no encuadran
en las exigencias establecidas, deberan desocupar € inmueble dentro del plazo que para cada caso determine €l
Poder Ejecutivo.

CAPITULO IV
PRECIO DE VENTA Y FORMA DE PAGO

ARTICUL O 68°: El precio de venta de los lotes, sus cuotas de amortizacién y tasa de interés, seran fijados por
el Poder Ejecutivo observando directa relacion con el valor de productividad y con €l valor promedio de venta
de los campos de la zona durante los dos dltimos afios, a fin de que en armonia con el tipo de explotacion
prevista, e adjudicatario pueda atender |a deuda con normalidad mediante su trabajo habitual .

ARTICUL O 69°: El lote sera pagado por € adjudicatario en lasiguiente forma:
a) El diez por ciento, como minimo, de su valor a contado;
b) El saldo del precio, mediante cuotas semestrales, en un plazo maximo de quince afos.

ARTICUL O 70°: Podra concederse prorroga para € pago de las cuotas estipuladas cuando mediaren causas
justificadas.

ARTICUL O 71°: El adjudicatario podra efectuar amortizaciones extraordinarias en la forma que determine el
Poder Ejecutivo.

CAPITULOV
ADJUDICACION DE LOTES
ARTICUL O 72°: Con excepcién de los casos previstos por € articulo 66 |os lotes resultantes de la subdivision

serén ofrecidos publicamente para ser adjudicados con promesa de venta a los aspirantes que retinan las
condiciones siguientes:
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a) Poseer la aptitud personal, capacidad econdmicay antecedentes agrarios suficientes, a juicio del organismo
competente, pararealizar una explotacion raciona del lote;

b) Buena conductay moralidad suficientemente acreditadas;

¢) No ser propietario @ ni su conyuge o alguno de los familiares a su cargo de otro predio rural que constituya
unidad econdémica; ni tener una cuota parte en condominio o sociedades, representativa de aquella unidad
econémica;

d) No desarrollar habitualmente otra actividad econdmica que haga presumir que € lote constituird una fuente
de recursos complementaria de su economia familiar.

ARTICUL O 73°: Los lotes se adjudicardn por concurso entre quienes reinan las condiciones requeridas por €l
articulo anterior. Sele daralamayor publicidad y permanecera abierto por un minimo de treinta dias.

ARTICUL O 74°: Eniguadad de condiciones se dara preferencia a aspirante que tenga familiaa su cargo, que
viva o trabgje con é y a colonos de la provincia sobre los que haya recaido sentencia judicia de desalojo por
causas gue no les sean imputabl es.

ARTICULO 75° Si ajuicio del organismo competente hubiera aspirantes que reunieran iguaes condiciones
parala adjudicacién, se procederd a sortearlos, con la debida publicidad y conocimiento de |los interesados.

ARTICUL O 76°: No se adjudicard més de una unidad econdémica a una misma persona.

CAPITULO VI
OBLIGACIONESDE LOSADJUDICATARIOS

ARTICUL O 77°: El adjudicatario con promesa de venta tendré | as siguientes obligaciones:

a) Efectuar los pagos correspondientes en laforma estipul ada;

b) Residir verdaderay permanentemente en €l lote con su familiay explotarlo directamente en formaracional;
¢) Congtruir su vivienda de acuerdo con las condicionesy en el plazo que se establezca;

d) No ceder, ni arrendar total o parcialmente € lote;

€) Conservar en buen estado las mejoras existentes en el lote;

f) Cumplir las normas generales de explotacion que impartan para cada colonia.

CAPITULO VII
EXTINCION DE LASADJUDICACIONES
ARTICULO 78°: Las adjudicaciones caducaran por renuncia, abandono del lote, incapacidad fisica o

fallecimiento de su titular o por cancelacion dispuesta por incumplimiento de cualquiera de las obligaciones
establecidas en e capitulo que antecede o en |la promesa de venta.

ARTICUL O 79°: Por excepcién alo dispuesto en e articulo anterior, podra transferirse la adjudicacion:

a) En caso de renuncia, abandono del lote o incapacidad fisica, a conyuge, hijos u otra persona - en este orden
de preferencia- que reuniere las condiciones del articulo 72 y hubiere residido y trabajado en €l lote por lo
menos durante los dos Ultimos afios agricol as;

b) En caso de fallecimiento, a conyuge o herederos en € orden y con los derechos prioritarios fijados en e
Cadigo Civil o, afalta de éstos, persona capacitada; siempre que reuniere las condiciones sefidladas en €l inciso
anterior.

ARTICUL O 80°: Declara la caducidad por renuncia, abandono del lote, incapacidad fisica o falecimiento, el
25% de las amortizaciones con més la totalidad de los intereses devengados hasta la fecha de recuperacion del
lote, quedarén como pago de la ocupacion.

En & supuesto de cancelacidn, se retendran por € mismo concepto la totalidad de los intereses y amortizaciones
gue correspondan hastala entrega del lote.

En todos los casos las mejoras Utiles ala explotacidn incorporadas por e adjudicatario se indemnizaran al valor
que tengan alafechade reintegro del lote.
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Las sumas que en caso de caducidad por fallecimiento, correspondieren a favor del causante seradn depositadas a
la orden del juez competente y a nombre de la sucesiva.

CAPITULO VIII
TRANSMISION DEL DOMINIO
ARTICUL O 81°: Cumplidas las aobligaciones establecidas en € articulo 77 y a los cinco afios a partir de la

fecha de toma de posesion, se otorgard d adjudicatario la escritura traslativa de dominio, con garantia
hipotecaria afavor de la Provincia por el saldo del precio del lote'y por un plazo maximo de diez afios.

ARTICULO 82°: El colono no podra transferir ni gravar €l lote a favor de terceros si previamente no ha
saldado su obligacion hipotecaria. Tal prohibicidn se insertard como clausula especial en la respectiva escritura.

TITULO I

REGIMEN DE VENTA DE TIERRASFISCALESEN EL DELTA
DEL PARANA BONAERENSE

CAPITULOI
DE LA VENTASDE TIERRASFISCALES
ARTICUL O 83°: Lastierras fiscales libres de ocupantes situados en € Delta de Parani Bonaerense podran ser

vendidas a personas fisicas o juridicas en superficies que permitan su racional explotacion en actividades
compatibles con la politica que establezca el Poder Ejecutivo paralaregion.

ARTICUL O 84°: Lafraccién en venta, cuando cuente con acceso directo a curso de agua navegable o camino
publico, no podra tener un frente superior ala mitad del fondo, salvo aquellos casos en que la aplicacion de tal
limitacion no permita unaracional explotacion.

No podra venderse la totalidad de la tierra fiscal ofrecida en cada concurso de compradores a una misma
persona fisica o juridica. El Poder Ejecutivo determinara € méaximo de fracciones y/o superficie a enajenar a
cada adquirente.

ARTICUL O 85°: Los interesados que posean industrias elaboradas de productos explotables en las tierras a
enajenar no podran ser adquirentes de superficies cuya produccion estimada de materia prima supere €
cincuenta (50) por ciento de sus necesidades de abastecimiento.

ARTICULO 86°: Los interesados deberdn presentar la pertinente solicitud de compra ante la autoridad de
aplicacion, juntamente con un plan tentativo de explotacion con indicacion estimativa de las mejoras aredizar.

ARTICUL O 87°: Laventa se efectuara a aquellas personas fisicas o juridicas que, habiendo cumplimentado los
requisitos precedentemente establecidos, demuestren en concurso publico poseer capacidad economica
suficiente para proceder a la explotacion de latierra fiscal que se venday relinan las demas condiciones que la
reglamentaci on determine.

Si exigtieren interesados que reunieren similares condiciones para aspirar ala compra, se tendra en cuenta como
elemento de ponderacion las modalidades de pago més beneficiosas para el Estado provincial; si subsistieran las
condiciones de paridad se efectuara su seleccion por sorteo, que se redlizara con la debida publicidad y
conocimiento de los postulantes.

ARTICULO 88°: El precio de venta de la tierra libre de mejoras y ocupantes lo fijard el organismo de
aplicacion con sustento de los siguientes antecedentes:
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a) El vaor productivo de latierraen los tltimos tres (3) afios.

b) Los valores registrados parala zona o zonas proximas en subastas judicides y particulares.

¢) Los valores de tasaci on registrados en entidades bancarias oficiales.

d) Tasaciones efectuadas paralastierras fiscales a vender por 10s organisSmos provincia es competentes.

ARTICULO 89°: Los compradores podran optar por abonar el precio establecido a contado o con las
siguientes facilidades:

a)El cincuenta (50) por ciento alafirmadel boleto de compraventay toma de posesion del inmueble.

b) El cincuenta (50) por ciento restante en el plazo y forma que e Poder Ejecutivo establezca en oportunidad de
cada [lamado teniendo en cuenta la extensién de la fraccidn, calidad y explotacion susceptible de redizar en la
misma.

El saldo de precio sera garantizado con hipoteca en primer grado de privilegio a favor del Estado provincial, y
devengara un interés sobre saldo pagadero por trimestre adelantado, cuya tasa se fijard para cada llamado a
concurso teniendo en cuenta las que se apliquen en plaza para operaciones similares y regjustable en la forma
que determine la reglamentacion.

Los compradores podran realizar amortizaciones extraordinarias en cualquier momento, no inferiores al cinco
(5) por ciento del monto total deladeuda originaria.

La reglamentacién determinara e interés punitorio que se aplicara por no cumplimiento en término de las
obligaciones de pago y la autoridad de aplicacion podra conceder prorrogas para € pago de los servicios de
intereses y de amortizacién cuando los compradores acrediten debidamente circunstancias de fuerza mayor y/o
caso fortuito que impidieran el cumplimiento en término.

ARTICULO 90°: Seleccionado € comprador mediante € procedimiento regulado por e articulo 87 se
suscribird por la autoridad de aplicacion el correspondiente boleto de compraventa y en € mismo acto se
abonard por & adquirente la parte de precio que corresponde y se le hard entrega de la posesion del predio fiscal.

ARTICULO 91°: La reglamentacion establecerd el plazo dentro del cual los compradores deberan
cumplimentar los siguientes requisitos:

a) Mensura de la fraccion prometida en venta, a costadel comprador.
b)Presentacion del plan definitivo de explotacion, con especificacion de las obras de infraestructura arealizar y
demés requisitos que reglamentariamente se establezcan.

El plazo que se establezca debera ser proporciona ala superficie vendiday ala naturaleza de la fraccién objeto
de la operacion.

Sera condicién del contrato que e incumplimiento de las obligaciones impuestas por € presente articulo dara
lugar a la resolucion del mismo de pleno derecho y con pérdida a favor del Estado provincia de las sumas
abonadas por e comprador y de las mejores introducidas, en concepto de indemnizador de los dafios y
perjuicios causados por € incumplimiento y por la ocupacién de la tierra fiscal. Producida la resolucion del
boleto de compraventa el comprador deberéd desocupar la fraccién dentro del plazo que fije la reglamentacion y
bajo apercibimiento de aplicarle una multa diaria que se determinard en la misma formay sin perjuicio de las
medidas que debera adoptar € organismo de aplicacion para su inmediato desal ojo.

ARTICUL O 92°: Cumplimentada la mensura y aprobado el plan definitivo de explotacion, se procedera e
otorgamiento de la escritura traslativa de dominio dentro de los noventa (90) dias de efectivizado € Ultimo de
tales requisitos, siendo condicion de venta que la misma se celebre por ante la Escribania General de Gobierno.
La escritura publica se integraré con € plan de explotacion establecido y deberd explicitar claramente e caracter
revocable del dominio que se transmite de acuerdo con |o dispuesto en |os articul os siguientes.

ARTICUL O 93°: El plan de explotacion aprobado debera ser completado proporcionalmente por € comprador
de un setenta (70) por ciento dentro del plazo méximo de diez (10) afios, debiendo €ecutarse en un ritmo
adecuado con su normal desarrollo en e término precedentemente fijado y cumpliéndose con los plazos
parciales previstos para sus diferentes etapas.
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Serd condicion resolutoriadel contrato el incumplimiento de la obligacion de explotacion impuesta en el parrafo
anterior, tanto en cuanto a su gecucion normal y proporcional durante todo € transcurso del periodo fijado,
como en cuanto a cumplimiento de los plazos finales y parciaes establecidos; en tal caso, € dominio sera
revocado, con efecto retroactivo a momento en que el mismo se trasmitio volviendo la propiedad del bien a
Estado provincia en los términos de los articulos 2.661, 2.663, 2.665, 2.666, 2.669 y 2.670 del Cédigo Civil.

ARTICULO 94°: Larevocaciéon del dominio en e supuesto previsto por € articulo precedente, tendrd como
efectos la pérdida a favor del Estado provincia de todas las plantaciones y/o cultivos y/o meoras de cualquier
clase introducidas por los compradores en € predio sin derecho a indemnizacién alguna. Iguamente los
compradores perderdn las sumas abonadas en concepto de precio y como indemnizacién por la ocupacion
detentada.

ARTICUL O 95°: Cuando el comprador hubiera cumplido € plan de explotacién establecido en por 10 menos
un cincuenta (50) por ciento, o se hubieren introducido mejoras tendientes a poner € inmueble en condiciones
de inmediata explotacién, el organismo de aplicacion podra optar por no revocar € dominio en la forma
establecida por € articulo 93 e imponer una multa pecuniaria, proporciona a la mayor superficie que se ha
dejado de explotar y que se devengard mensualmente hasta el total cumplimiento del porcentaje de explotacién
exigido.

ARTICUL O 96°: Quienes resulten compradores en los términos de la presente ley se obligardn a no engjenar,
ceder, permutar o transferir por cualquier otro titulo, ni arrendar la fraccion vendida y en tanto se encuentren
pendientes |as obligaciones que se les imponen por estaley.

La autoridad de aplicacion podra autorizar larealizacion de los actos de disposicion de los actos de disposicion
y administracion referidos en el parrafo anterior cuando medien circunstancias valederas, en cuyo caso €l futuro
titular del dominio o arrendatario deberd reunir las mismas condiciones exigidas para el comprador y asumir las
mismas obligaciones impuestas por estaley.

CAPITULO I
DE LA VENTA DE TIERRASFISCALESA SUS
ACTUALES OCUPANTES

ARTICUL O 97°: Las personas fisicas o juridicas que actualmente ocupen tierras fiscales en €l Deltadd Parana
bonaerense sin titulo alguno que justifiquen tal ocupacion, que acrediten haber introducido plantaciones y/o
mejoras Utiles que contribuyan a la explotacion de la fraccion detentada con por o menos un (1) afios de
anterioridad a la entrada en vigencia de la presente ley y que subsisten para esta Ultima fecha, podran solicitar la
compra de las superficies que ocupan con tales plantaciones y/o mejoras, o de superficies mayores cuando
acrediten la realizacion de obras de infragstructura en proporcion con la superficie que pretenden o que resulte
necesaria para unaracional explotacion.

ARTICUL O 98°: El precio de latierra fisca se fijara de acuerdo con lo establecido por el articulo 88, con
deduccion del mayor valor agregado por las mejoras que pudieran existir.

ARTICUL O 99°: Cuando las tierras fiscales se encuentren explotadas en una superficie equivalente a setenta
(70) por ciento del total ocupado, la venta se efectuara con transmision del dominio perfecto.

ARTICUL O 100°: En los casos en que no se acanzare a cubrir el porcentgje de explotacion indicado en e
articulo anterior, se formalizaralaventa en las condiciones y con los efectos establecidos en el Capitulo | de este
Caodigo. Los adjudicatarios deberén presentar el plan aludido en los articulos 86 y 91 inciso b) respecto de la
superficie que resta explotar y la reglamentacion establecera e plazo para el cumplimiento de tal obligacion de
acuerdo con la explotacion efectuada hasta e momento y lafatante para cumplir € requisito legal.

ARTICUL O 101°: Los ocupantes que opten por la compra en los términos de este titulo deberédn abonar a
momento de suscribir € respectivo boleto de compra - venta e canon de ocupacion establecido por € articulo
19 delaLey 5797, en defecto de tal pago no se formalizara|a promesa de venta.
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ARTICUL O 102°: Lareglamentacion determinara el plazo dentro del cua los ocupantes podrén acogerse a los
beneficios del presente Titulo optando por la compra. Vencido dicho plazo sin que hubiere formulado la
correspondiente presentacion el organismo de aplicacion adoptara las medidas pertinentes para proceder a su
inmediato contraor.

CAPITULO I

DE LA VENTA A LOSARRENDATARIOS
DE TIERRASFISCALES

ARTICUL O 103°: Los arrendatarios con contrato vigente a la fecha de entrada en vigencia de la presente,
celebrado de acuerdo con las leyes 5.782, 6.263 y 7616,podrén solicitar la compra de la fraccion arrendada de
acuerdo con las normas del titulo 1.

ARTICUL O 104°: Una vez vencidos los plazos de los arrendamientos y no habiendo optado |os arrendatarios
por la compra en € plazo que establezca la reglamentacion, se procederd a su inmediato desalojo y se sacaran
talestierras fiscales ala venta en los términos del Capitulo |.

CAPITULO IV
DE LA VENTA A ENTIDADES
DE BIEN PUBLICO

ARTICULO 105°: El Poder Ejecutivo podra vender a entidades de bien publico fracciones de tierra fisca
adecuadas a desarrollo de sus actividades especificas.

ARTICUL O 106°: Para taes ventas no sera de aplicacion lo dispuesto en e Capitulo | de la presente ley. El
otorgamiento de la escritura traslativa de dominio a favor de la entidad compradora estara condicionada a la
realizacion por lamisma, dentro del plazo que sefije, de las obras determinantes de la venta.

ARTICUL O 107°: Lamensura de lafraccion vendida debera realizarla la entidad recurrente antes de recibir la
posesion. El precio de venta sera fijado por €l Poder Ejecutivo en caso teniendo en cuenta las condiciones de la
fraccion y lafinalidad de la operacion.

CAPITULOV
DISPOSICIONES GENERALESY TRANSITORIAS

ARTICUL O 108°: Declaranse de utilidad publicay sujetas a expropiacion las superficies necesarias para la
construccion de vias de comunicacion con el interior de cadaisla. En su caso, el importe de la indemnizacion
serd acreditado a favor del adjudicatario o propietario cuando éste fuere deudor del fisco por la adjudicacién o
adquisicién del inmueble por estaley u otras anteriores.

TITULO I
DE LASTIERRAS SOBRANTESFISCALESRURALES

ARTICUL O 109°: El organismo competente en materia agraria gjercerd |la administracion de las tierras rurales
del dominio privado de la Provincia, con sujecion a las disposiciones de este Codigo y demas disposiciones
vigentes.

A tal fin entiéndese por " tierras ruraes " aquellas que, ubicadas dentro o fuera del tejido urbano, constituyeran,
por 1o menos, una unidad econdmica de explotacién agraria.

ARTICULO 110°: El Poder Ejecutivo procedera a la venta de las tierras rurales que no se consideren aptas
para ser destinadas al régimen especia de colonizacion, conforme alas leyes a que se refiere € articulo anterior.

200




ARTICULO 111°: Lo dispuesto en los articulos que anteceden se aplicara también en relacion con los
sobrantes fiscales que surgieren con motivo de mensuras aprobadas oficialmente.

ARTICUL O 112°: Declarase obligatorio para todo propietario marcar su ganado mayor y sefidar su ganado
menor. Autorizase a utilizar como complemento la sefial en el ganado mayor. En los supuestos de falta de marca
o sefia en el ganado, cuando el propietario omitiera cumplimentar las prescripciones del articulo 148, regiralo
dispuesto en €l articulo 2.412 del Cédigo Civil.

ARTICULO 113°: Si se tratara de animaes de pura raza, se los podrd identificar por medio de tatugjes y/o
normas usual es segln especie.

ARTICUL O 114°: Es obligatorio para todo propietario de hacienda el registro a su nombre de las marcas o
seflales que usare. Las marcas y sefid es sdlo pueden ser usadas por su titular.

ARTICUL O 115°: El Estado Provincial, através de su organismo competente, sera el Unico responsable de los
sistemas de disefio y de lareglamentacion del uso de las marcas y sefiales de ganado.

ARTICULO 116°: La marca consistird en un dibujo, disefio o signo impreso a hierro candente o por
procedimientos que produzcan anal ogos efectos y sean autorizados por el organismo competente.
Lasefia consistiraen un corte o incision en laorejadel animal.

ARTICULO 117°: La marca deberd tener una dimensién méxima de diez centimetros y minima de siete en
todos sus didmetros y no se admitira en su disefio signo o adorno que contribuya a confundir su identificacion y
diferenciacion frente a otra.

ARTICULO 118°: En todo € territorio de la Provincia no podra haber dos marcas iguaes. Si las hubiere,
debera anularse la més reciente.

Se reputan iguales aquellas marcas que puedan representar un mismo 0 muy semejante disefio, o cuando uno de
los disefios, al superponerse sobre el otro, 1o cubra en todas sus partes.

ARTICULO 119°: No podran exigtir sefides iguales dentro de cada Circunscripcion Catastral y sus
colindantes, ya pertenezcan éstas a un mismo o distintos Partidos de la Provincia. S las hubiere, se anulara la
mas reciente. Las sefia es deben usarse en la Circunscripcion Catastral parala que han sido otorgadas.

ARTICULO 120°: El derecho sobre la marca o sefia se prueba con e boleto expedido por €l organismo
competente, 0 en su defecto, por las constancias de sus registros.

ARTICULO 121°: Las Resoluciones Judiciales pasadas en autoridad de cosa juzgada sobre materia de este
titulo sera notificada a organismo competente para su conocimiento y, en su caso, para que se efectien las
anotaciones a que hubiere lugar.

PARAGRAFO 1- Adquisicion o pérdida dela marca o sefial.

ARTICUL O 122°: Lamarca o sefial se concede por € término de diez afios a partir de su registro, pero podra
conservarse por otros términos iguales por renovaci ones sucesivas.

ARTICUL O 123°: El derecho sobre la marca o sefial se adquiere por lainscripcion en € registro. También se
adquiere el derecho a la marca o sefid por sucesion a titulo universal o singular, en los derechos del titular
inscripto. En tales casos deberén efectuarse en el registro las anotaciones de la respectivatransferencia.

ARTICUL O 124°: El derecho sobre lamarca o sefial se pierde:

a) Por expiracion de los plazos fijados por € articulo 131, si no fueran renovadasy sin necesidad de formalidad
previa.

b) Por anulacién en € caso delos articulos 118 y 119.

¢) Por transmisién de los derechos.

d) Por larenunciaexpresade titular.
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€) Por disolucion o extincion de la sociedad o asociacion titular.

f) Por sentenciajudicial.

) Por cancelacion declarada por autoridad competente.

h) Por no haberse utilizado en el término de 3 afios, a partir de su inscripcion en € organismo competente.

ARTICUL O 125°: La extension de la marca o sefia se considerara producida a partir de la anotacion en el
organismo competente de la comunicacion efectuada por medio fehaciente, en todas las causales previstas en el
articulo precedente, en todas las causales previstas en €l articulo precedente, con excepcion de las enunciadas en
losincisosa) y h).

PARAGRAFO 2- REGISTRO

ARTICULO 126°: Para poder registrar una marca o sefid ante el organismo competente, se requiere como
requisito esencia y previo a todo tramite, acreditar el carécter de propietario u ocupante legal de un inmueble
rural en laProvincia

ARTICULO 127°: A lamarcao alasefid registrada se le asignara separadamente una numeracion inmutable,
siguiendo el orden correlativo.

Dicha numeracion tendra carécter permanente dentro de la Provincia y, por lo tanto, no sera susceptible de
variaciones.

ARTICUL O 128°: Los solicitantes de marcas o sefia es nuevas pueden proponer el disefio o caracteristicas de
su predileccién. El organismo competente procedera a cotejarlos con 10s ya registrados y se expedira por la
aceptacion o rechazo, seglin se encuentren 0 no en las condiciones previstas por los articulos 118 y 119. En caso
de rechazarlo, indicara el disefio més aproximado que se encuentre en condiciones de ser conferido.

No se podra proponer més de un disefio en una misma solicitud.

ARTICUL O 129°: Otorgado el disefio por € organismo competente y hecha efectiva la tasa que corresponda,
se procederdainscribir lamarca o sefia en € registro y aentregar el correspondiente boleto.

ARTICULO 130°: Cuando fueren dos o més personas las que soliciten conjuntamente una marca o sefial,
debera registrarse anombre de cada unade ellas y seran considerados co-titulares.

PARAGRAFO 3 - RENOVACION

ARTICULO 131°: Todo titular de una marca o sefid, a fin de conservar su derecho sobre la misma, debera
renovarla a su vencimiento ante el organismo competente, acompafiando el boleto correspondiente, siempre que
mantuviere |os requisitos exigidos por € presente codigo. La renovacion deberd ser solicitada dentro del término
de un afio a partir de lafecha de su vencimiento.

ARTICUL O 132°: Las marcas o sefidles gque se halaren a tiempo de su vencimiento pendientes de tramites
judiciales o administrativos podran ser renovadas alin cuando hubiesen transcurridos los términos del articulo
anterior, siempre que la renovacion se solicite dentro de los tres meses de notificada la resolucion judicia o
administrativa final. Pasado ese término no podra renovarse.

A fin de que lamarca o sefial no se elimine del registro por aplicacion del articulo 124 inciso a) los interesados
solicitaran antes de su vencimiento la reserva de la misma, justificando la circunstancia a que se refiere este
articulo mediante el certificado del actuario o autoridad administrativa competente.

PARAGRAFO 4 - TRANSFERENCIA

ARTICUL O 133°: Considérase transferencia todo cambio de titular o razén o nombre social. El titular de una
marca o0 sefid podra transferir su derecho sobre la misma, debiendo redizar el acto ante e organismo
competente o ante € Intendente Municipal del Partido al que la marca o sefial correspondiere o estuviere
inscripta para su uso. El adquiriente debera reunir el requisito establecido por € articulo 126.

ARTICUL O 134°: Las marcas 0 sefiales podran ser transferidas por escritura pablica o por sentencia judicial,
siempre gue se reunieren los requisitos exigidos por € articulo 138.
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ARTICULO 135°: Las transferencias a que se refiere e articulo 133 deberan otorgarse en dos actas de un
mismo tenor que contendrén |os siguientes requisitos:

a Lugar y fecha de otorgamiento.

b) Nombrey apellido del funcionario interviniente.

c) Nombre y apellido, nimero de documento de identidad, nacionalidad, domicilio, edad, profesion y estado
civil del transmitente y del adquirente.

d) Grado de parentesco entre las partes, si 1as hubiere.

€) Acreditacion por parte del adquirente de que es propietario u ocupante legal de un inmueble rural en la
Provincia.

f) Indicacion de marca o sefia a transferir con su dibujo, caracteristicas respectivamente y constancias de su
numero inmutable, folio y libro de inscripcion.

g) Manifestacion jurada sobre si se transfieren o no animales'y, en caso afirmativo, su nimero y valor.

h) Aceptacion expresadel adquirente y constancia de haberse dado integralecturadel acta.

i) Firmade las partes, funcionario que intervino y sello oficial.

ARTICUL O 136°: El adquirente de la marca o sefiad deberd solicitar la inscripcion de la transferencia ante el
organismo competente, acompafiado copia del acta correspondiente, € boleto transferido o su duplicado y una
solicitud que redina los requisitos que se exijan.

El registro perfeccionalas transferencias que hasta ese momento careceran de efectos legal es.

ARTICULO 137°: A los fines de la inscripcién de las transferencias efectuadas por escritura publica, €
testimonio de ésta reemplazara el acta.

ARTICUL O 138°: Las transferencias judiciales deberan igualmente inscribirse en e registro, a cuyo efecto €l
juez interviniente librard oficio a organismo competente, en el que hard constar los datos exigidos por los
incisosc), €) y f) del articulo 135 de este cadigo.

ARTICULO 139°: En caso de que uno o mas titulares o socios fallecieren o transmitiere, renunciare,
abandonare o se le cancelare sus derechos sobre una marca o sefid, los interesados deberan gestionar la
correspondiente transferencia, de td manera que quede claramente establecido quiénes continuardn como
titulares.

El requisito debera |lenarse iguamente, en caso de falecimiento de uno de los cényuges, cuando la marca sea
bien ganancial.

ARTICUL O 140°: En caso de falecimiento del titular de lamarca o sefial o de su conyuge, no se daratramite a
ninguna peticién sobre la renovacion, transferencia, duplicado o cualquiera anotacion en € registro, sin orden
del juez de la sucesion.

Exceptliase de este requisito cuando haya urgencia en la marcacion, sefialamiento o traslacion de la hacienda de
la sucesion, en cuyo caso el organismo competente expedird, a solicitud de los herederos del causante un
certificado provisiona en el que se hard constar que se autoriza a sélo y Unico efecto de marcar, sefialar o
trasladar hacienday que no seravalido paravender animales.

PARAGRAFO 5- DUPLICADOSY RECTIFICACIONES
ARTICUL O 141°: En caso de pérdida o extravio de un boleto de marca o sefial, € organismo competente

otorgara duplicado que llevara expresa constancia de su calidad de tal y de que queda caduco y sin ningln
efecto & original.

ARTICUL O 142°: El solicitante de un duplicado de boleto de marca o sefiadl hara constar en su presentacion
todos los datos que posea sobre el boleto extraviado, tales como el nimero inmutable, e libro y folio de
inscripcion, disefio o caracteristicas.
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ARTICUL O 143°: El organismo competente dejara constancia en el registro de los duplicados de boletos que
extienda, en €l lugar correspondiente alamarca o sefia de que se trate.

ARTICUL O 144°: Efectuado un asiento en el registro no podra ser rectificado, modificado o adicionado, sino
en laforma establecida por los articul os siguientes.

ARTICULO 145°: Toda rectificacion, modificacion o adicidn, sera registrada por orden dispuesta en las
actuaciones que al efecto se sustancien, paralo cua € interesado presentara una solicitud en la que especificara
claramente en qué consiste la correccion.

ARTICULO 146°: Para la rectificacion, cambio o adicién de nombres y apellidos u otras circunstancias
personales, € interesado acompafiara la informacion judicial pertinente y en los demés casos, los elementos
probatorios necesarios, pudiendo el organismo competente solicitar |0s que estime conveniente.

ARTICUL O 147°: Si delas actuaciones originales resultare que € error esimputable ala reparticion de origen,
la correccion sera exceptuada del pago de latasa correspondiente.

PARAGRAFO 6 - MARCACION Y SENALADA

ARTICUL O 148°: Es obligatorio marcar €l ganado mayor antes de cumplir € afio y sefialar el ganado menor
antes de cumplir los seis meses de edad. Esta prohibido contramarcar.

Podra hacerse uso de una "marca de venta' sin perjuicio de lamarca que acreditala propiedad del ganado.
Autorizase areducir amarca propia el ganado adquirido, previaintervencién municipal .

ARTICUL O 149°: El ganado vacuno debera ser marcado en e cuarto posterior 0 en la quijada, siempre del
lado izquierdo.

Toda marca nueva serd aplicada hacia la izquierda de la marca original, salvo que ésta hubiera sido aplicada en
laquijada.

ARTICULO 150°: La marca se impondra en la posicion que figure en el boleto y coincidente con la linea
vertical.

ARTICULO 151°: Los sitios Unicos e invariables en que se sefidlard a ganado menor serdn ambas orejas.
Queda prohibido sefidlar trozando ambas orejas, como asi también la horqueta, punta de lanza o bayoneta hecha
alaraiz.

ARTICULO 152°: Prohibese marcar o sefidar sin tener € respectivo boleto otorgado por € organismo
competente, debidamente registrado en la Municipalidad del lugar y sin que ésta haya otorgado €l permiso
respectivo.

El Poder Ejecutivo reglamentara la forma y procedimiento que se aplicard, para efectuar las operaciones de
marcacion y sefidlada.

PARAGRAFO 7- CONTROLADOR MUNICIPAL
ARTICULO 153°: Quedan facultadas todas las municipalidades de la Provincia dentro de sus respectivos

Partidos, para gjercer €l contralor determinado en este codigo y su reglamentacion, en todo o relativo a marcas
y sefiales.

ARTICUL O 154°: Toda marca o sefial que se otorgue deberd ser registrada en la Municipalidad del partido en
que se usare.

A ese efecto cada Municipalidad llevara | os registros encuadernados y foliados, uno paralas marcasy otro para
las sefiales.
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En ellos se iran asentando las marcas y sefidles a medida que se presenten para su inscripcion, con su disefio,
nimero inmutable y demas constancias del boleto respectivo.

ARTICUL O 155°: Enloslibros a que serefiere e articulo anterior, a continuacion de la anotacion original, se
dejarén espacios suficientes para registrar las sucesivas renovaciones, transferencias, rectificaciones y cualquier
otra anotacion que se efectlie en € organismo competente.

En todos los casos la Municipalidad asentara la debida constancia en € boleto respectivo y en los lugares aella
destinados.

ARTICUL O 156°: Las municipaidades no expediran guias de campafia, certificados o autorizacion de venta,
ni autorizaran la marcacion o sefidlamiento del ganado sin la previa comprobacion de haberse registrado la
marca o sefid y de estar en vigencia de acuerdo con lo dispuesto por este cédigo.

ARTICUL O 157°: El organismo competente y las municipalidades se relacionaran directamente entre si, alos
efectos del cumplimiento del presente codigo.

Cuando deba hacerse referencia a marcas o sefides inscriptas se mencionara en todos los casos € nimero
inmutable, el nombrey apellido del titular y €l libroy folio de inscripcion.

CAPITULO I
ANIMALESINVASORES
ARTICUL O 158°: El propietario u ocupante a cualquier titulo de un predio, que encontrare dentro del mismo

animal es gjenos, debera encerrarlos dando aviso inmediato a propietario de lamarca o sefial que llevare s fuere
conocido y alaautoridad policial.

ARTICULO 159°: La autoridad policia notificard también a duefio de los animales para que proceda a
retirarlos dentro del plazo que le sefidare.

ARTICULO 160°: Si & propietario de los animales no fuese conocido, la autoridad policial procurara
individualizarlo en el término de quince dias, valiéndose
de todos los medios de difusion a su a cance.

ARTICULO 161°: Si el propietario conocido no los retirase en € plazo a que se refiere € articulo 159 o s
nadie se presentare a reclamarlos en € caso del articulo anterior, la autoridad policia pondré los animales a
disposicion del juzgado que corresponda para que dentro del término de quince dias ordene su venta o remate
publico y haga entrega del pertinente certificado al comprador.

Del monto obtenido dispondra e pago de lo que se adeude en concepto de alimentacion, cuidado de los
animales y gasto de remate. El resto quedard en depdésito judicial por € término de un afio para su entrega a
quien lo reclamase acreditando su derecho; en caso negativo, ingresara a rentas generales de la municipalidad
local.

ARTICUL O 162°: El propietario del establecimiento invadido debe dejar pastorear y abrevar a los animales
invasores a cuyo efecto tendrd derecho a una remuneracion sin perjuicio de la accion ordinaria que le
corresponda por |os dafios que puede haber sufrido.

ARTICUL O 163°: Laremuneracion por concepto de pastagje y abrevaje a que serefiere el articulo anterior, serd
la que las partes convengan. Si éstas no se pusieran de acuerdo, decidira en juicio sumario € 6rgano judicial,
correspondiente.

ARTICUL O 164°: No rige lo dispuesto en los articulos precedentes en caso de inundaciones, incendios de
campos o cualquier otro hecho que constituya caso fortuito o fuerza mayor, salvo gque se probare que € duefio
de los animales los introdujo intencionalmente en la propiedad ajena.
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ARTICULO 165°: En caso de reiteracion de la invasion, € duefio de los animales invasores deberd pagar
ademés una multa que se fijara reglamentariamente en favor del propietario u ocupante del predio afectado. Se
considera reiteracion la invasion de animales de la misma marca o sefid dentro de los sesenta dias contados
desde laanterior.

ARTICUL O 166°: Queda prohibida la permanencia de animales sueltos en la via publica, que no se encuentren
en transito con persona responsable que los guie.

En el primer supuesto, la autoridad policial debera proceder de inmediato a retirarlos y, S su propietario no
resultare conocido, procurara individualizarlos en el término de quince dias, valiéndose de todos los medios de
difusion a su alcance.

En caso de no ser posible determinar fehacientemente quién resulta propietario del o de los animales en
cuestion, debera procederse conforme alo prescripto en el articulo 161.

La transgresién a esta prohibicion hara posible a su responsable, de las sanciones que prevea la legidacion
vigente en lamateria.

CAPITULO 111
APARTESY APARTADORES

ARTICUL O 167°: Todo hacendado o quien lo represente, mediando pérdida o extravio de animales, tiene la
obligacion - cuando fuere requerido por la autoridad - de permitir lainspeccién de su rodeo.

CAPITULO IV
CERTIFICADOSDE ADQUISICION Y GUIAS
ARTICUL O 168°: Todo acto sobre ganados marcados o sefidlados o primera adquisicion de los cueros que

significa transmision de su propiedad, debera documentarse a los fines administrativos, mediante € certificado
de adquisicion que, otorgado entre las partes, sera visado por € organismo competente.

ARTICUL O 169°: El certificado a que serefiere € articulo anterior debera contener:

a) Lugar y fecha de emision.

b) Numero de identificacion.

¢) Nombre y apellido de las partes intervinientes, sus domicilios.

d) Especificaciones del tipo de operacion que se redliza, del nimero de boleto de marca o sefid y del
disefio de éstas en su caso, constancia de la autorizacion del titular delamarca o sefial.

€) Especificaciones del objeto de la operacion, de la cantidad de animales vendidos, sexo y especie o
cantidad de cueros de primera adquisicion vendidos con indicacién de especie.

f) Firmadel transmitente o de su representante, y s no pudiera o no supiere firmar, lafirma aruego de
otra persona, junto con laimpresion digital de la que no pudiere firmar. Lafirma del transmitente podra
ser suplida por ladel consignatario.

g) Firmay sello del funcionario competente que expide e certificado.

ARTICULO 170°: Sdlo la guia de transito autorizara para transitar con ganado o con cueros de primera
adquisicion, de un partido aotro de la Provincia o de ésta a otra provincia.

ARTICULO 171°: Las guias de transito seran expedidas por el organismo competente del lugar, contra la
presentacion del certificado de adquisicion, archivo de guia o registro del boleto de marca o sefial.

ARTICUL O 172°: Laguiade transito debera contener:

1. NUmero de orden de emision.
2. Fechay lugar de expedicién.
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3. Nombre y apellido del remitente y su domicilio, con indicacion de los documentos de identidad,
como también e nombre, apellido y domicilio del destinatario.

4. Especificacion de lo que se llevard en trénsito, del certificado de adquisicion o € certificado de
animales de raza, salvo que sean crias que sigan alamadre.

5.Disefio de lamarca o sefial.

6. Destino y causa del transito.

7. Nombre y apellido, domicilio del porteador y conductor y documento de identidad. Si € trénsito se
realiza a nombre de un tercero se consignaran |os mismos datos personales de éste.

8. Firmay sdllo del funcionario que expide la guia.

ARTICULO 173°: Las guiasy los certificados o las constancias equivalentes otorgadas fuera de la Provincia,
de conformidad con las leyes ddl lugar de emisién, tendran el mismo valor que las otorgadas en la Provincia.

ARTICUL O 174°: (Texto segun Ley 12.608) La guia sélo tendra validez por € término de setenta 'y dos (72)
horas, contadas a partir de lafecha de su emision. Dicho plazo, podra prorrogarse por Unicavez, y por decision
fundada, en razén del mal estado de caminos rurales o fuerza mayor, por la autoridad competente que otorgé la
guiaoriginaria por cuarentay autoridad competente que otorg6 la guia originaria por cuarentay ocho (48) horas
més a contar apartir del vencimiento de la primera.

ARTICULO 175°: En los casos de animales de raza especiales que no tuvieran marca ni sefial 0 que,
teniéndolas, no estuvieren inscriptas en la Provincia, los certificados y guias que por ellos se extienden deberan
mencionar esa circunstanciay daran las referencias que puedan contribuir a distinguir cada animal. En todo los
casos deberajustificarse la propiedad de los animales.

ARTICULO 176°: Los empresarios de transporte no podran recibir carga de ganado o cueros de primera
adquisicion sin exigir laexhibicion de la guia, de cuyo nimero de orden dejardn constancia en sus registros.

ARTICULO 177°: Llegados a destino, los animales o cueros de primera adquisicion, € conductor o
transportador entregarala guia de trénsito al destinatario 0 a quien corresponda.

En caso de tratarse de hacienda para faena o feria la entregara a la autoridad policial que la remitird a la
autoridad correspondiente.

ARTICUL O 178°: Queda absolutamente prohibido facilitar formularios de guias en blanco, para ser llenados
fueradelaoficina.

ARTICULO 179°: En caso de extravio o sustraccion de formularios se comunicara € hecho a la policia y
demas autoridades encargadas de estos documentos.

ARTICUL O 180°: Queda absolutamente prohibido otorgar certificados o guias por ganado orejano separado de
las madres.

ARTICUL O 181°: Exceptlase del cumplimiento de las prescripciones del articulo 180:

a) Las crias de terneros apartados de las madres en explotaciones de tambo y con destino a faenay a
crianza, menores de treinta dias de vida, los que deberan transitar con una declaracién jurada del
productor, certificada por laMunicipalidad del Partido en que opere.

b) Losterneros que, formando parte de la hacienda con cria, sigan ala madre.

ARTICUL O 182°: Cuando en el transito de un punto a otro se efectuaran ventas parciaes la autoridad de la
localidad donde ellas se redlicen recogera la guia originaria y expedira una nueva guia por € remanente. Al
margen de la guia originaria, la que debera ser remitida al organismo competente con |os certificados recogidos,
se harén constar las ventas efectuadas, cantidad y marcas, asi como €l nimero de orden y demas caracteristicas
de lanueva guia expedida.

TITULO 11

SANIDAD ANIMAL
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CAPITULOI
NORMAS GENERALES
ARTICUL O 183°: La sanidad animal en € territorio de la Provincia de Buenos Aires, la defensa 'y profilaxis

contra las enfermedades infecto-contagiosas y parasitarias, exdéticas, enzodticas, epizotticas y el fomento de la
produccién ganadera, se regira conforme alas disposiciones del presente titulo.

ARTICUL O 184°: Las enfermedades infecto-contagiosas y parasitarias de los animales, que constituyen una
amenaza para la salud del hombre, de |as especies explotables y parala economia de las fuentes de produccion,
daran lugar adenunciay alaaplicacién de medidas de policia sanitaria.

ARTICULO 185°: Toda persona fisica o juridica que, en forma permanente o transitoria, se dedique a la
crianza, cuidado, transporte y/o venta de ganado; a la elaboracion, extraccién, transporte y/o venta de ganado; a
la elaboracién, extraccion, transporte y/o venta de productos o subproductos de origen animal, esta obligada a
presentar amplia colaboracion a personal técnico encargado de aplicar o fiscalizar en su consecuencia, se
dicten, debiendo lafuerza publica presentar la colaboracién que les sea regquerida.

ARTICULO 186°: Se considera exética toda enfermedad de origen foraneo que, hasta e momento de su
aparicion, no se haya presentado en € pais.

ARTICUL O 187°: Se considera enzodtica la enfermedad que se compruebe dentro de una zona determinada y
sea susceptible de manifestarse como epizodtica.

ARTICULO 188°: La autoridad sanitaria competente determinara las enfermedades consideradas exdticas,
enzodticasy epizodticas.

CAPITULOII
DISPOSICIONES COMUNESA TODASLASENFERMEDADES

ARTICULQO 189°: Las normas de policia sanitaria animal serén aplicadas también a las aves de corral,
animales silvestres, peces y lepdridos y en la misma forma a todas las especies animales susceptibles de
contraer, propagar o difundir gérmenes, virus, parasitos u otros agentes transmisores de enfermedades no
determinadas que puedan lesionar los intereses econdmicos de la ganaderia o afectar la salud humana.

ARTICULO 190°: Declérase obligatoria la denuncia a organismo competente por parte del propietario,
poseedor, tenedor o persona encargada del cuidado de un animal atacado de enfermedad transmisible o que
presumiblemente se halle afectado por la misma.

ARTICUL O 191°: En caso de tratarse de enfermedades calificadas como exdticas, enzodticas o epizodticas por
al autoridad sanitaria de aplicacion, las personas indicadas precedentemente deberan proceder de inmediato ala
adopcién de medidas de aislamiento y profilaxis, sin perjuicio de la comunicacion obligada de |a autoridad.
Tendran igual obligacion, los laboratorios particulares u oficiales y los profesionales veterinarios en general .

ARTICUL O 192°: Las medidas profiléacticas enunciadas en € articulo precedente deberan también aplicarse a
los cadaveres de despojo de animales enfermos o presumiblemente afectados de alguna enfermedad contagiosa,
debiendo procederse ala destruccion total.

Prohibese la extraccion del cuero o de cualquier 6rgano o region anatémica de animales muertos de carbunclo
bacteridiano o presumiblemente af ectado por esa enfermedad.

ARTICUL O 193°: Exceptliase de la obligacién estatuida en el articulo anterior cuando |os cadaveres, despojos
0 restos de animales enfermos 0 con la presuncion de estarlo se los destine a estudio, investigacion o
diagndstico, pero bao la responsabilidad del médico veterinario que los tenga a su cuidado o se encuentre en
posesion de los mismos a cualquier titulo.

208



ARTICUL O 194°: Para més efectivo cumplimiento de las normas de policia sanitaria animal y siempre que la
necesidad de control y/o erradicacion de enfermedades transmisibles lo impusiera, la autoridad de aplicacion,
deberd determinar zonas de infeccion, infestacion, interdiccidn o indemnes, seglin laintensidad o gravedad de la
propagaci én o contagio.

ARTICUL O 195°: En caso de que se declare infectado o infestado un establecimiento, una zona o partido o
exista peligro inminente de difusién de cualquiera de las enfermedades contagiosas, la extraccion de ganado de
esos lugares su acarreo o transito hacia los centros de comerciaizacion o industrializacion, o con destino a
pastoreo, solo podra hacerse previa certificacion de sanidad, a cuyo efecto la autoridad competente debera
expedir la guia sanitariade libre transito.

ARTICULO 196°: Prohibese en € territorio de la Provincia la introduccion de animales afectados de
enfermedades transmisibles o presumiblemente afectados por las mismas, como asi también sus cadaveres,
despojos, reses o cuaquier objeto que haya estado en contacto con ellos y susceptible de propagar la
enfermedad.

La autoridad sanitaria podra ordenar o disponer en estos casos y siempre que la gravedad de la circunstancialo
aconsgjen, el secuestro, sacrificio o destruccion de animales enfermos o de sus despojos en la forma que €
Poder Ejecutivo lo determine.

ARTICULO 197°: No se permitird la introduccion a territorio de la Provincia, de animales en general o
especies determinadas, cadaveres, carnes, forrgies o cualquier otro objeto susceptible de contaminacion,
procedente de regiones declaradas infectadas o infestadas, sin € certificado de sanidad expedido por la
autoridad competente.

ARTICUL O 198°: El Poder Ejecutivo instalara campos de experimentacion, lazaretos u otros establecimientos
analogos en los lugares maés indicados de conformidad con o que aconsgje la técnica sanitaria animal y debera
dotarlos de los servicios indispensables para el mejor cumplimiento de sus fines.

ARTICUL O 199°: El Poder Ejecutivo, podra suscribir convenios con la Nacion, Provincias, Municipalidades,
Organismos descentralizados nacionales o de otras provincias y con instituciones privadas para €l més eficaz
cumplimiento de los propésitos enunciados en este titulo.

ARTICULO 200°: La autoridad sanitaria competente controlard €l cumplimiento de las normas de policia
sanitaria animal, debiendo asimismo realizarlos con relacion a

a) Mercados de ganado, aves, animales de caza, lepdridosy peces.

b) Establecimientos dedicados aferiasy remate de animales.

¢) Mataderos.

d) Frigorificos.

€) Sdaderos.

f) Barracas.

g) Graserias.

h) Tambos.

i) Establecimientos o locaes donde se obtengan, elaboren, industrialicen o depositen productos
0 subproductos | &cteos.

j) Establecimientos destinados ala conservacion e industrializacion del pescado.

k) Cuaquier otro loca o establecimiento, fabrica o usina donde se extraigan, elaboren,
mani pulen o transformen productos de origen anima.

[) Vehiculos de transporte de hacienda, productosy sub-productos de origen animal.

ARTICUL O 201°: Laautoridad sanitaria competente, fijaralas normas de higiene, desinfeccion, desinfectacion
y profilacticas en general, que deberan aplicarse a todo tipo de vehiculo o medio de transporte, embarcadero,
corral, brete y cualquier otro local utilizado para la permanencia de animales, como asi también para los
elementos u objetos que hayan estado en contacto con dichos animales, sus restos, despojos, productos o
subproductos.

CAPITULO I
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INDEMNIZACIONES

ARTICUL O 202°: Los propietarios de animales, objetos o construcciones que ese hubiere ordenado destruir en
virtud de las prescripciones de este codigo, podran reclamar unaindemnizacion cuyo monto serd establecido por
el Poder Ejecutivo en la suma que a su juicio estime como justa compensacion sin perjuicio de los recursos
judiciales que puedan corresponderles. S alguna parte de animales, objeto o construcciones fuera aprovechable,
su valor debera ser descontado.

ARTICUL O 203°: No habra lugar aindemnizacién con |os siguientes casos:

a) Cuando no se hubiesen cumplido con las hormas estatuidas en este codigo o en los
reglamentos sanitarios dictados en su consecuencia.
b) Si laenfermedad de que estuviera atacado el animal sacrificado fuera necesariamente mortal .

ARTICULO 204°: Todo propietario de un bien destruido, en virtud de una medida sanitaria impuesta en
salvaguarda de los intereses de la comunidad, podra gercitar su accion dentro de los sesenta (60) dias de
gjecutadas lamisma. Transcurrido dicho lapso, perdera su derecho.

SECCION SEGUNDA
DE LA PRODUCCION VEGETAL
TITULO I
DEL BOSQUE
CAPITULO I
NORMAS GENERALES
ARTICUL O 205°: Decléarase de interés publico la defensa, conservacion, mejoray ampliacion de los bosgues.

El gercicio de los derechos sobre los bosques y tierras forestales de propiedad privativa o publica, sus frutos y
productos, quedan sometidos alas prescripciones establecidas en este codigo.

ARTICUL O 206°: Se entiende por bosgue atoda formacién lefiosa natural o artificial con los distintos estratos
vegetales que lo integran incluyendo € herbaceo que, por su contenido o funcién, sea declarado por € Poder
Ejecutivo sujeta alas normas contenidas en este titulo.

Se entiende por tierra forestal a toda aquélla que por su naturaleza, ubicacion o constitucion, clima, topografia,
erosionabilidad, fertilidad, calidad y utilizacion econdmica, sea inadecuada para cultivos agricolas o pastoreo y
apta para la forestacion y toda otra que sea declarada necesaria para € cumplimiento de los fines ddl presente
titulo.

ARTICUL O 207°: Seincorporan al régimen previsto en este titulo todos los bosques y tierras forestales que se
hallen ubicados dentro de lajurisdiccion provincia, ya sean de propiedad publica o privada.

ARTICUL O 208°: El Poder Ejecutivo podra otorgar concesiones o engjenar |osinmuebles del dominio publico
o privado del Estado Provincial, previa desafectacidn en los casos que corresponda, con destino exclusiva a la
creacion de masas forestales, en las condiciones y plazos que la reglamentacion establezca. Tendran prioridad
los planes que incluyan fijacion y forestacion alo largo de la costa atlantica.

Autorizase ad Poder Ejecutivo a coordinar con autoridades nacionaes, provincides o municipales, como
también con organismos privados, las acciones tendientes a lograr por intermedio de una adecuada mecanica, la
concrecion de |os objetivos propuestos.

CAPITULO I
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CLASIFICACION DE LOSBOSQUES

ARTICUL O 209°: Clasificanse los bosgues en protectores, permanentes, experimentales, montes especiaes 'y
de produccién a cuyo efecto podra el Poder Ejecutivo confeccionar el mapa forestal.

ARTICUL O 210°: Bosgue proyectos es aquél que por su ubicacion fuere necesario para proteger € suelo,
caminos, riberas fluviales, orillas de lagos, lagunas, idas, canales, acequias y embalses; prevenir la erosion de
las planiciesy terrenos en declive, regular € régimen de las aguas, fijar médanosy dunas; contrarrestar laaccion
del viento, agua y otros elementos; asegurar condiciones de salubridad publica y proteger a determinadas
especies delafloray fauna, cuya conservacion se declare necesaria.

ARTICUL O 211°: Bosgue permanente es aguél que por su constitucion, destino o formacién de su suelo debe
mantenerse y en p articular e que forma parques y reservas provinciales o municipales o se destine a uso
publico, o e que tuviere especies cuya conservacion se considere necesaria. Se incluyen en esta categoria €
arbolado de los caminos y 1os montes de embellecimiento anexos.

ARTICUL O 212°: Bosque experimental es € que se destina para estudios forestales de especies indigenas o
los artificiales afectados a estudios de acomodacion, aclimataciéon y naturalizacion de especies indigenas o
exoticas.

ARTICUL O 213°: Monte especial es € de propiedad privada destinado a la proteccion u ornamentacion de
explotaciones agropecuarias.

ARTICULO 214°: Bosgue de producciones aquél natura o artificiad del cudl sea pasible extraer
periédicamente, productos o sub-productos forestales de valor econdmico mediante su aprovechamiento
racional.

CAPITULO I11
REGIMEN FORESTAL COMUN

ARTICULO 215°: Prohibese la devastacion del bosque y de la tierra forestal y la utilizacién irraciona de
productos forestales.

ARTICULO 216°: El propietario u ocupante de cualquier titulo de bosgues no podra aprovecharlos sin la
previa autorizacién del organismo competente, que deberd solicitar acompafiando un plan de trabgo. El
aprovechamiento del bosque debera gjustarse al plan de trabajo aprobado.

ARTICULO 217°: Exceptlase de lo establecido en e articulo precedente, los trabajos de desmonte o
deforestacion que se efectten dentro de los limites maximos de superficie y en las zonas establecidas por los
reglamentos forestales y siempre que no se trate de bosgues protectores, permanentes 0 experimentales ni exista
peligro de que se produzcan o favorezca erosién y cuando dichos trabgos se hagan para ampliar € &rea
cultivable, con vistas a otras expl otaci ones agropecuarias econémicamente mas provechosas o paralaformacion
de bosgues de otro tipo o para congtruir viviendas y mejoras.

ARTICULO 218°: Toda persona fisica o juridica que se dedique a corte, elaboracion, extraccion,
industrializacion o comercio de productos forestales o recoleccion y venta de semillas y plantas forestales u
obras de forestacion y reforestacion, deberd inscribirse en el organismo competente y llevar la documentacion
gue se determine reglamentariamente.

CAPITULO IV
REGIMEN FORESTAL ESPECIAL
ARTICULO 219°: El bosgue protector y € permanente deberan registrarse a cuyo efecto se autorizara la

inscripcion a solicitud de los interesados o se hara de oficio.
El procedimiento, en tales casos, se determinara por el reglamento que dicte el Poder Ejecutivo.
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ARTICUL O 220°: Los bosques protectores y permanentes quedan sometidos a un régimen especia forestal
gue impone para sus propietarios las siguientes obligaciones.

a) Comunicar € organismo competente la venta o cambio en e régimen de tenencia del
inmueble.

b) Conservar y repoblar el bosque en las condiciones técnicas que se requieran, siempre que la
repoblacion fuere motivada por aprovechamiento o destruccion imputable a propietario.

¢) Redlizar la explotacion, de conformidad con las normas técnicas que se establ ezcan.

d) Recabar autorizacion previa para el pastoreo en € bosque o para cuaquier género de trabajo
en el suelo o subsuel o que afecte su existencia.

€) Permitir ala autoridad forestal la realizacién de las labores de forestacion y reforestacion.

ARTICUL O 221°: El propietario de bosgues permanentes o productores podra solicitar una indemnizacion por
disminucion efectiva de la renta del bosque que fuera consecuencia directa e inmediata de la aplicacion del
régimen forestal especial, dentro del limite maximo de rentabilidad producido por un aprovechamiento racional.
Dicha indemnizacion se fijard administrativamente si hubiere acuerdo, pagandose en cuotas anual es susceptibles
de regjuste.

ARTICUL O 222°: Paragraduar € monto de laindemnizacion se tomard en cuenta los siguientes factores:

a) Mayor valor resultante de | os trabajos €jecutados.
b) Todo beneficio que resultare a los propietarios por 1os trabajos u obras que se realicen en
beneficio del bosgue.
En todos los casos €l organismo competente queda facultado para propiciar la expropiacion del inmueble, cuya
indemnizacién debera fijarse de conformidad con las normas establecidas.

CAPITULOV
REGIMEN DE LOSBOSQUESFISCALES
ARTICULO 223°: Los bosgues protectores, permanentes y de experimentacion quedan sujetos al régimen

forestal comun, en cuanto no resulten incompatibles con € régimen forestal especia y en las disposiciones del
presente capitul o.

ARTICUL O 224°: Los bosgues de produccion y tierras forestales quedan sometidos a las disposiciones del
régimen forestal comin y alas que integran e presente capitulo.

ARTICUL O 225°: Los bosques protectores y permanentes solamente podran ser sometidos a explotaciones
mejoradoras. La explotacién de los bosques de experimentacion esta condicionada a los fines de estudio e
investigacion a que los mismos se encuentren af ectados.

ARTICUL O 226°: La explotacion de los bosques fiscales de produccion no podré autorizarse hasta que se haya
gjecutado previamente su relevamiento forestal, la aprobacién del plan dasocrético y € dedinde, la mensura'y
amojonamiento del terreno, en lamedida que la circunstancialo permitan.

ARTICUL O 227°: Laexplotacion forestal se realizard por concesion, previa adjudicacion en licitacion pablica,
por administracion o por intermedio de empresas mixtas.

El Poder Ejecutivo, en base a resultado de los estudios técnicos y econdmicos, determinard los plantes,
superficies méaximas, regularidad, modalidades de las explotaciones y requisitos que han de reunir los
adjudicatarios.

ARTICUL O 228°: Las concesiones y permisos forestales obligan a titular a realizar la explotacion bajo su
directa dependencia y responsabilidad. Son intransferibles, sin previa autorizacién administrativa, bajo pena de
caducidad.
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ARTICUL O 229°: Podra acordarse pro adjudicacion directa o licitacion privada la explotacion forestal en
superficies méximas establecidas reglamentariamente cuando se trate de aserraderos o industrias forestales
evolucionadas, radicadas 0 aradicar en |las zonas boscosas.

L as superficies seran determinadas de acuerdo con la capacidad de elaboracion y la existencia de materia prima.
ARTICUL O 230°: Podran acordarse directamente permisos de extraccion de productos forestales por personas

y por afio hasta un maximo en metros cubicos que se establ ezca reglamentariamente con normas de explotacion
similares alas de | as concesiones mayores.

ARTICUL O 231°: Laexplotacion de bosgues fiscales queda sujeta al pago de un aforo fijo, moévil o mixto. Su
monto serd establ ecido teniendo en cuenta:

a) Laespecie, calidad y aplicacion final de los productos,

b) Los diversos factores determinantes del costo de produccion;

¢) Los precios de venta;
El aforo mévil jugara cuando las circunstancias y condiciones econdémico-sociales hayan variado con relacion a
la época en que fue celebrado €l contrato.

ARTICUL O 232°: Podrén acordarse, a personas carentes de recursos, permisos limitados y gratuitos para la
recoleccion de frutos y productos forestal es.

ARTICUL O 233°: Excepcionamente podran acordarse permisos en las condiciones del articulo 230° para la
extraccion de la leflia y madera libre de pago o aforo especia a reparticiones publicas y entidades de
beneficencia de los productos para las necesidades del titular y con prohibicion de comercializarlos.

ARTICUL O 234°: Queda prohibida la ocupacion de bosgues fiscales y € pastoreo en los mismos sin permiso
de la autoridad forestal. Los intrusos seran expulsados por la misma, previo emplazamiento y con el auxilio de
lafuerza publica en caso necesario.

La simple ocupacion de bosques o tierras forestal es no servira de titulo de preferencia para su concesion.

La caza y la pesca en los bosques fiscales sdlo serdn permitidas en las épocas reglamentarias, previa
autorizacion y de acuerdo con lo dispuesto por este cédigo.

CAPITULO IV
PREVENCIONY LUCHA CONTRA EL INCENDIO

ARTICUL O 235°: Toda persona gque tenga conocimiento de haberse producido algun incendio de bosques esta
obligada a formular de inmediato la denuncia ante la autoridad més préoxima.

ARTICUL O 236°: La autoridad forestal o la més cercana podra convocar a todos los habitantes habilitados
fisicamente, que habiten o transiten dentro de un radio de cuarenta kilémetros del lugar del siniestro para que
contribuyan con sus servicios personales a la extincion de incendios de bosques y proporcionen los e ementos
utilizables, que serén indemnizadas en caso de deterioro.

Estas obligaciones son cargas publicas.

ARTICUL O 237°: El Poder Ejecutivo dictara |os reglamentos necesarios que permitan asegurar la prevencion
contra el incendio del bosque como asi también determinard |os requisitos indispensables para la instalacion de
cualquier establecimiento que pueda provocar incendios.

CAPITULO VII
FORESTACIONY REFORESTACION

ARTICUL O 238°: Los planes de forestacion y reforestacion serén aprobados por €l organismo competente, en
base alos estudios técnicos y econdmicos respectivos.
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ARTICUL O 239°: Lostrabajos de forestacion y reforestacion e los bosgues protectores seran g ecutados por €
propietario de las tierras forestales, bajo su supervision técnica de la autoridad competente, o por ésta con €l
consentimiento de aquél.

En caso de no ser posible algunas de estas formas se realizaran 10s trabajos previa expropiacién del inmueble.

ARTICUL O 240°: Toda superficie de condiciones forestales ubicada en zonas aptas para bosques protectores,
gque se encuentre abandonada o inexplotada, queda sujeta por un término de diez afios a forestacion o
reforestacion, pudiendo el Poder Ejecutivo expropiar su uso para efectuar tales trabgjos. Si € propietario
engjenare la tierra o explotare € bosque, € importe de los trabgos realizados por e Estado deberd ser
reintegrado a fondo provincial de bosgues.

ARTICUL O 241°: Los trabgjos de forestacion y reforestacion que realice € organismo competente en tierras
forestales, fuera de la zona de bosques protectores, con consentimiento del propietario, serén a costa de éste.
Podra ser declarada obligatoria pro € Poder Ejecutivo la plantacion y conservacion de &boles en tierras de
propiedad particular o fiscal parala fijacion de dunasy médanosy en las zonas linderas a caminos y adyacentes
a rios, arroyos, lagos, lagunas, idas, acequias, embalses, canaes y demés cuerpos y cursos de agua, en la
cantidad, plazos y condiciones que, de acuerdo con las modaidades de cada region, se establezca
reglamentariamente.

ARTICULO 242°: A partir de la vigencia de este codigo el Poder Ejecutivo, por intermedio del organismo
competente, debera arbolar los caminos provinciales. Los propietarios frentistas deberan también forestar en €
linde con el camino, conforme alareglamentacién que se dicte.

CAPITULO VIII
FONDO PROVINCIAL DE BOSQUES

ARTICUL O 243°: Créase el fondo provincia de bosques, de cardcter acumulativo, que se congtituira a partir
de lavigencia de este codigo, mediante €l aporte de |os siguientes recursos,

a) Las sumas gue se asignen anualmente para la atencion del servicio forestal en e Presupuesto
General delaProvincia o en leyes especialesy los saldos de |as cuentas af ectadas al mismo.

b) El producido de los derechos y tasas creados por las leyes cuya percepcién corresponde a la
Provincia dentro de su jurisdiccion.

c) El producido de los derechos, tasas y aforos pro aprovechamiento de los bosques fiscales
provinciales, multas, comisos, indemnizaciones, derechos de inspeccion, permisos, peritajes y
servicios técnicos en los bosques y tierras forestales.

d) El producido de los derechos de inspeccién o la extraccion de productos de bosgues
particulares y extension de guias para su transporte, aplicando la tasa que fijen los reglamentos.
€) El producido de la venta de productos y sub-productos forestales del estrato vegetal herbaceo
y del sueldo de aptitud forestal que lo sustente, plantas, semillas, estacas, colecciones,
publicaciones, avisos, guias, fotografias, muestras, venta o aquiler de peliculas
cinematogréficas y entradas a exposicionesy similares que realizare la autoridad forestal.

f) Las contribuciones voluntarias de las empresas, sociedades, instituciones y particulares
interesados en la conservacion de los bosques 'y |as donaciones y legados, previa aceptacion por
el Poder Ejecutivo.

g) Lasrentas, detitulos o intereses de |os capitales que integran este fondo forestal .

ARTICULO 244°: Los recursos del fondo provincial de bosques se destinarén alos siguientes fines:

a) Creacion y aprovechamiento de bosgues fiscales provinciales.
b) Programas de investigacion forestal.

c¢) Arbolado de caminos provinciaes.

d) Fomento de laforestacion en e sector privado.

CAPITULO IX
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TRANSITO DE LOSPRODUCTOS FORESTALES

ARTICULO 245°: El Poder Ejecutivo por intermedio del organismo competente reglamentara la forma y
condiciones en que debera efectuarse el transporte de |los productos forestales.

ARTICUL O 246°: Las empresas de transporte no podran aceptar cargas de productos forestales que no se
hallen individualizados por |a respectiva documentaci on.

En caso de contravencion se hara pasible el infractor del pago de una multade hasta e vaor transportado.
TITULO I
SANIDAD VEGETAL
PLAGAS
ARTICUL O 247°: El Poder Ejecutivo, a través del organismo técnico competente, enumerard las principales

causas adversas a la vegetacion sobre las que ha de recaer su accion y de éstas solo podré declarar plagas
aquéllas para cuyo control se determine procedimientos técnicos, econdmicos y de eficacia reconocida.

CAPITULO I
OBLIGACION DE COMBATIR LASPLAGAS
ARTICUL O 248°: Los propietarios, arrendatarios, usufructuarios u ocupantes de tierras fiscales o privadas,

tienen la obligacion de destruir dentro de los inmuebles que posean u ocupen las plagas declaradas tales por €l
organismo técnico competente.

Lastareas de destruccién o combate de las plagas deberan practicarlas sin derecho a retribucién alguna mediante
procedimientos idoneosy € empleo de los medios y recursos conducentes atal finalidad.

Deberan de inmediato notificar a organismo competente la apariciéon de la plagay manifestar si |os elementos
con que cuentan son suficientes para combatirla o lograr su destruccion.

ARTICUL O 249°: En los hienes de dominio publico o privado provincia o de los municipios, las autoridades
respectivas deberan dar estricto cumplimiento alas normas estatuidas precedentemente.

ARTICULO 250°: El Poder Ejecutivo, con intervencion del organismo competente, podra disponer la
destruccion total o parcial de la vegetacion y de sus partes, alin sin previa declaraciéon de plaga, cuando se
verifique la existencia de causas adversas y medien motivos de interés general.

CAPITULO I11
CONTROL DE LA PRODUCCION

ARTICUL O 251°: Quedan sujetas a control sanitario del organismo competente |as siguientes personas fisicas
o juridicas:

a) Las que se dediquen alacria, venta de plantas o sus partes con fines de propagaci on.

b) Las que realicen trabajos de lucha contra las plagas con fines de lucro.

c) Las que desarrollen actividades relacionadas con la sanidad vegetal, cuya autorizacion y
registro considere e Poder Ejecutivo necesarios para redizar las funciones de contralor
fitosanitarias.

ARTICULO 252° Las personas 0 sociedades expresadas en e articulo anterior deberén inscribirse en un
registro especia que llevard el organismo competente y cumplir con las normas prescriptas por este codigo y los
reglamentos que se dicten.
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ARTICUL O 253°: Todo producto o méquina destinada a control de |as causas adversas a la vegetacion y/o sus
partes, debera ser aprobada por el organismo competente afin de poder venderse libremente dentro del territorio
delaProvincia

CAPITULO IV
PROCEDIMIENTO
ARTICULO 254°: Si @ organismo competente comprobare la existencia de plagas no sometidas o controladas

deficientemente, intimara a los responsables a cumplimiento de las obligaciones establecidas en el articulo
248°.

ARTICULO 255°: Vencido € plazo de la intimacién a que se refiere e articulo anterior sin haber dado
cumplimiento alamisma, € organismo competente podra disponer |a realizacion de |os trabajos pertinentes con
cargo alos responsables, sin perjuicio de aplicarles las sanciones a gue hubiere lugar.

ARTICUL O 256°: En el supuesto de disponerse la destruccion total o parcial de la vegetacion o sus partes por
verificarse la existencia de causas adversas a la misma, €l organismo competente procedera previamente a
justipreciar € valor de los bienes sobre la base del estado en que se encuentran, deduciendo los beneficios
pecuniarios que estime pudieren obtenerse de ellos una vez destruidos.

ARTICUL O 257°: El organismo competente, en € caso dedl articulo 150°, deberd indemnizar los perjuicios que
se hayan ocasionado con la destruccion de la vegetacion o sus partes, de acuerdo con latasacion a que se refiere
el articulo anterior y siempre que en e plazo perentorio de sesenta dias, a contar de la fecha en que se dio
comienzo alostrabajos, asi |o peticionen los interesados.

ARTICULO 258°: No habra derecho a indemnizacién en los casos en que se hubiesen desobedecido las
ordenes de luchaimpartidas en el organismo competente o se probase que los vegetales iban a ser destruidos por

laplaga.

CAPITULOV
NORMAS COMUNESA LA DEFENSA AGROPECUARIA
ARTICUL O 259°: Lasanidad animal y vegetal se declaran de interés publico y se regiran por las normas que

este codigo establece, en la defensa de los intereses agropecuarios de la Provincia. En las materias regladas por
leyes nacionales, deberd obrarse de conformidad alo en ellas establecido.

ARTICUL O 260°: Se declaraobligatoria el control y/o |a erradicacion de las enfermedades infecto-contagiosas
0 parasitarias de los animales y de las causas adversas de origen biol6gico declaradas plagas de |as plantas que
viven o crecen bgjo e control del hombre.

ARTICUL O 261°: El Poder Ejecutivo, por intermedio del organismo competente esté facultado para:

a) Desarrollar e intensificar la investigacion y experimentacion de elementos y métodos
destinados amejorar €l estado de sanidad animal y vegeta de la Provincia

b) Extender o divulgar, especidmente entre los productores, los conocimientos técnicos
actualizados relativos a la sanidad agropecuaria.

c) Ejecutar, cuando razones de interés general asi 1o requieran, campafias de lucha contra las
plagasy especies depredadoras de la agriculturay de la ganaderia.

d) Crear y organizar registros que faciliten sus funciones de contralor sanitario.

€) Efectuar periddicamente el relevamiento estadistico en materia de sanidad animal y vegetal .

ARTICUL O 262°: Toda persona fisica o juridica que en forma o transitoria se dedique a la crianza de animales
o cultivo de plantas, € transporte o venta de ganado o plantas, ala elaboracion, extraccién, transporte o venta de
productos o sub-productos de origen animal o vegetal, esta obligada a prestar toda la colaboracion necesaria al
personal técnico encargado de aplicar o fiscalizar e cumplimiento de las normas estatuidas en este codigo y los
reglamentos.
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ARTICULO 263°: La fuerza publica debera prestar auxilio a los agentes de la Administracion Publica
Provincial que pertenezcan a cuerpo técnico sanitario agropecuario, en los casos en que €stos requieran su
intervencion, afin de dar cumplimiento alas normas de policia sanitariaanimal o vegetal.

SECCION TERCERA
DE LASESPECIESSILVESTRES
ANIMALESY VEGETALES
TITULO UNICO
PROCEDIMIENTOS DE APROPIACION
CAPITULOI
CAZA
PARAGRAFO 1- NORMAS GENERALES
ARTICUL O 264°: Declérase de interés publico la fauna silvestres, que incluye a todas las especies animales

gue viven fuera del contralor del hombre, en ambientes naturales o artificiales con exclusion de los peces,
MOl USCOS Y Crustaceos.

ARTICUL O 265°: Se entiende por acto de caza todo arte o técnica que tiende a buscar, perseguir, acosar,
apresar o matar los animales silvestres, asi como la recoleccion de productos derivados de aquéllos, tales como
plumas, huevos, guano, nidos o cual esguiera productos o sub-productos de dichos animales.

ARTICUL O 266°: La caza de animales de la fauna silvestre, su persecucion o muerte, sea cua fuere € medio
empleado o € lugar donde se efectle, la destruccion de nidos, huevos o crias y € transito o comercio de sus
cueros, pieles o productos, se efectuaran de conformidad con las disposiciones contenidas en este cddigo, y sin
perjuicio de lo prescripto en los articul os 2540 y concordantes del Cédigo de Comercio.

ARTICUL O 267°: Prohibese la introduccion de animales vivos de especies foraneas, ya sea en libertad o en
criadero, salvo que medie autorizacion expresay previaded organismo competente.

PARAGRAFO 2- EJERCICIO DEL DERECHO

ARTICUL O 268°: Toda persona que, estando autorizada para gjercer 1, caza de conformidad en el articulo 274
de este codigo, deseare practicarla en terreno de dominio privado, debera requerir, como medida previa,
autorizacion escritadel ocupante legal del campo.

ARTICUL O 269°: El derecho de caza puede g ercerse en todos | os lugares que no estén expresamente vedados,
yasean de propiedad publica o privada, siempre que se hubiese obtenido |a autorizacion correspondiente.

Los fundos vecinos a aguas provinciaes sin acceso publico, quedan gravados con una servidumbre de paso para
las necesidades de la caza.

ARTICUL O 270°: Los propietarios dentro de los limites de sus predios solo podrén cazar de conformidad con
las prescripciones de este codigo y 10s reglamentos que dicte el Poder Ejecutivo.

ARTICUL O 271°: El cazador responde de la culpa o imprudencia por los actos que realizare, en laforma que
lo estatuyan las leyes comunes y esta obligado aindemnizar e dafio que causare.

Sin perjuicio de ello, podra ser pasible de multa, decomiso o inhabilitacion por infraccion alas disposiciones de
este codigo.

217



ARTICUL O 272°: El Poder Ejecutivo fijaralas zonas y periodos de cazay veda con miras ala proteccion de la
fauna silvestre y el control de las especies dafiinas o0 de las plagas a la produccion agropecuaria, facultad que
podra delegar en el organismo competente.

PARAGRAFO 3 - PROHIBICIONES

ARTICUL O 273°: Prohibese en €l gercicio de lacaza:

a) El empleo de todos aguellos medios que tengan por objeto la captura en masa de las aves y
otros animales silvestres, laformacion de cuadrillas de a pie 0 a caballo;

b) El uso de hondas, redes, trampas, cimbras, mangas, lazos, sustancias téxicas, venenosas o
gomosas, explosivas, armas 0 métodos nocivos, armas de calibre no autorizado o a bala en la
caza deportiva volétil;

c) Practicarla en d gido de las ciudades, pueblos, lugares urbanos o suburbanos, caminos
publicos y en todas aquellas éreas habituales, concurridas por publico, a una distancia minima
gue deberafijarse por lareglamentacion;

d) Perseguir y tirar sobre animales desde vehiculos - automotores, embarcaciones y aeroplanos,
con excepcion de botes o canoas a remo;

€) Actuar en zonas declaradas parques, reservas, refugios o santuarios y todo otro lugar
expresamente prohibido;

f) Practicarlas en horas de lanoche o con laluz artificial;

g) Transitar con armas descubiertas o preparadas, en las zonas mencionadas en los incisos ¢) y
e);

h) Disparar sobre animales atascados o inmovilizados por cualquier causa

i) Disparar con armas autométicas o provistas de millas infrarrojas o silenciadoras;

j) Efectuar disparos"en salva' o sucesivos de méas de un cazador sobre la misma pieza;

k) Utilizar perros galgos en la caza de laliebre.

PARAGRAFO 4 - LICENCIASDE CAZA.

ARTICULO 274°: Las personas que redinan los requisitos requeridos para gjercer € derecho de caza en la
forma establecida en este cédigo deberan solicitar a la autoridad competente la "licencia de caza' (deportiva,
comercial o plaguicida) debiendo los interesados dar cumplimiento a las normas estatuidas en los reglamentos
que a efecto dicte € Poder Ejecutivo y que determinaran el importe a pagar, duracién, condiciones, formay
oportunidad de su obtencion.

ARTICUL O 275°: Lalicencia de cazaes personal eintransferible.

ARTICUL O 276°: Se entiende por caza deportiva € arte licito de cazar animales silvestres con elementos
permitidosy sin fines de lucro.

ARTICULO 277°: Prohibese en e gjercicio de lacaza deportiva, ademés de | os establecido en el articulo 273:

a) Cazar sin llevar consigo lalicencia de caza;

b) Apropiarse de mayor nimero de gemplares que €l fijado por la autoridad competente, con
excepcion de las especies que hayan sido declaradas plagas o circunstancialmente dafiinas o
perjudiciaes.

ARTICUL O 278°: Se entiende por caza comercia agquella que se practique sobre animales silvestres, con fines
de lucro y por 1o medios permitidos. La tenencia de los ejemplares, productos y sub-productos provenientes de
caza comercid, incluidos los que resulten de su transformacion, debera gjustarse a los requisitos que
reglamentariamente se establezcan.

ARTICULO 279°: Se entiende por caza plaguicida aquélla que se practica con € propésito de controlar
especies declaradas plagas o circunstancialmente perjudiciales o dafiinas.
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ARTICUL O 280°: Autorizase la caza plaguicida en todo época sin limitacion del nimero de piezas cobradas.
Podra realizarla todo cazador que tenga licencia de caza o con autorizacién expresay sin cargo los productores
agropecuarios cuando la practicaren en su predio. La venta de | as piezas cobradas es libre, salvo las normas que
se establezcan sobre transporte de los productores de la caza.

ARTICUL O 281°: Exceptlase, paralacaza plaguicida, € cumplimiento de las obligaciones establecidas en los
incisos a), b) y f) del articulo 273° sin perjuicio de la reglamentacion que se dicte.

ARTICUL O 282°: El organismo competente desarrollard campafas de lucha contra las especies depredadoras
de la ganaderia y otras perjudiciales o dafiinas, y fijara primas sobre las pieles u otros productos como estimulo
para su caza, en coordinacién con los plantes que e Gobierno Naciona u otros gobiernos provinciales g ecuten
con andlogo proposito.

ARTICUL O 283°: Se califica como caza cientifica por este codigo a toda aquélla que efecttia con fines de
investigacion o parala exhibicion zool6gica de las piezas cobradas y sin fines de lucro. Para el gercicio de esta
Caza se reguerird un permiso otorgado por € organismo competente.

ARTICUL O 284°: Parala caza deportiva, comercid, plaguicida o cientifica, e Poder Ejecutivo determinaralas
artes, armas y calibres a emplearse, facultad que puede delegar en € organismo competente.

ARTICULO 285°: Podrén declararse asimismo cotos de cazas aguéllas porciones de terreno que por su
naturalezay caracteristicas sean aptas para el gercicio de précticas cinegéticas.

PARAGRAFO 5- PRODUCTOSDE CAZA

ARTICUL O 286°: Autorizase a Poder Ejecutivo a fijar la cantidad de piezas a cobrar diariamente por cada
cazador, por especie y en conjunto, de acuerdo con la finalidad de conservacién de la fauna silvestre y a
reglamentar €l transito de los productos de la caza.

ARTICUL O 287°: Toda especie ho mencionada expresamente como susceptible de caza en los reglamentos
gue a efecto dicte e Poder Ejecutivo, se considera protegida y su caza prohibida, asi como la tenencia y e
comercio de ejemplares vivos o de sus productos o despojos.

ARTICULO 288°: Prohibese en jurisdiccion provincial la compraventa de productos de sub-productos
animal es derivados de caza deportiva.

PARAGRAFO 6 - DECOMISOS

ARTICUL O 289°: Sin perjuicio de las sanciones previstas, e infractor se haréa pasible del decomiso de las
especies vivas aprehendidas, sus despojos o productosy de las armas u objetos de caza utilizados en la comision
de la infraccién, excluido € perro de levante, y de inhabilitacion para cazar utilizados en la comisién de la
infraccion, incluido e perro de levante, y de inhabilitacion para cazar por uno o més periodos cuando la
reiteracion o gravedad de lainfraccion asi lo requiera.

ARTICUL O 290°: Las piezas provenientes de la caza 'y que fueren secuestradas, se entregaran bgjo recibo, sin
cargo, a entidades de bien publico, salvo que no fueren aptas parael consumo con destino a alimentacion.

Los gjemplares vivos seran liberados y |os despojos o productos (cueros, pieles, plumasy otros), vendidos en la
forma que lo resuelva el organismo competente.

Aquellas especies que por su naturaleza no puedan ser dejadas en libertad, serdn entregadas a personas o
entidades con fines cientificos, culturales o didacticos y las que se consideren plagas, dafiinas o perjudiciales
seran eliminadas en e momento de labrarse el acta de comprobacion de lainfraccion.

ARTICULO 291°: Las armas u objetos destinados a la caceria que se decomisen, podrén ser subastadas o
afectarse al uso del patrimonio del organismo competente, si asi conviniere.
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CAPITULO 11
PESCA
Capitulo Il -articulos 292° a 330°- derogado por Ley 11.477.
LIBRO TERCERO
DE LASAGUASY LA ATMOSFERA
SECCION UNICA
DEL USO AGROPECUARIO DEL AGUA Y ATMOSFERA

TITULO (*)
REGIMEN DEL RIEGO

(*) Losarticulos 331 al 407 fueron derogados por laLey 12.257.

TITULO I
REGIMEN DEL CLIMA
CAPITULO UNICO
ARTICULO 408°: Las modificaciones dd clima, logradas mediante siembra de nubes u otros sistemas
orientados a provocar lluvias artificiales, evitar € granizo u otros fenbmenos atmosféricos, deberan ser

autorizados por el organismo competente, alin cuando se intente la mera realizaci 6n de experiencias con carécter
cientifico.

Laentidad administradora del riego, a consecuencia de reestructuraciones 0 nuevas areas de riego que se pongan
en funcionamiento, podra de oficio empadronar las hectéareas de riego que considere necesarias.

ARTICUL O 409°: Los dafios e intereses que puedan provocarse en las instalaciones o propiedades de terceros
por efecto de la autorizacion conferida por el permiso a que se refiere @ articulo anterior, deberan ser
indemnizados por €l permisionario, en cuanto pueda demostrarse la vinculacion del perjuicio sufrido por €
reclamante por el fenémeno o cambio de clima producido.

CAPITULO FINAL

ARTICUL O 410°: El presente codigo regiraa partir de lafecha de su promul gacion.

ARTICUL O 411°: Der6gaselaley 7.616.

ARTICUL O 412°: Cumplase, comuniquese, publiquese, dese a Registroy Boletin Oficia y archivese.
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LEY 10.891

GUIA UNICA DE TRASLADO DE GANADO

TEXTO ACTUALIZADO CON LAS MODIFICACIONES INTRODUCIDAS POR LASLEYES 11.088
y 11.529.

EL SENADOY CAMARA DE DIPUTADOS DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES SANCIONAN CON
FUERZA DE

LEY
ARTICUL O 1°: Impleméntase en todo € territorio de la Provincia de Buenos Aires, la Guia Unica de traslado

parad transito de ganado mayor o menor y cueros, la cual contara en su confeccién con resguardos de filigranas
u otraidentificacion para poder individualizar a simple vista cual quier adulteracion o falsificacion de lamisma.

ARTICUL O 2°: Addptase como modelo de la Guia Unica, la que actualmente se encuentra en vigencia por
Decreto 4.212/88.

ARTICUL O 3°: (Texto segun Leyes 11.088 ) Todo vehiculo que transporte hacienda en pie, sea ésta ganado
mayor 6 menor, debera hacerlo con su puerta 6 puertas de carga 6 descarga precintada. Aquellas puertas que no
se utilicen para la carga 6 descarga de haciendas, llevaran precintos permanentes, estén é no inutilizadas por
cualquier otro sistema. Los Jefes de Guia entregaran un formulario impreso por € Ministerio de Asuntos
Agrarios y Pesca donde consten los nimeros de los precintos permanentes debidamente firmada por €l
responsabl e de la Oficina de Guias Municipal .

ARTICULO 4°: El transportista, luego de cargar la hacienda, colocard los precintos y controlara que la
numeracion y color de los mismos, sea coincidente con los que figuren en la Guia de Traslado. Al dorso de la
misma, debera consignar |os siguientes datos:

a) Su nombrey apellido.

b) Numero de documento de identidad (L.E. - C.I. - D.N.I.).

¢) NUmero de licencia de conductor.

d) NUmero de patente del camiény delajaula.

€) De utilizar acoplado, constard también su nimero de patente.

f) A continuacion, firmarala Guia dando carécter de declaracion jurada a los datos consignados.
ARTICUL O 5°: El remitente o su representante, controlara el cumplimiento por parte del transportista, de las
prescripciones establecidas en el articulo 4°, y procedera a firmar la Guia en prueba de conformidad, dando asi
despacho a la hacienda embarcada. A partir de ese momento, el transportista se convertir4 en e principal

responsable de la carga transportada. En el caso de arreo, debera constar solamente € nimero de documento, y
el nombrey apellido del encargado de latropa en trénsito.

ARTICUL O 6°: (Texto segun Ley 11.088) Exceptlase del precinto:

a) Los vehiculos que transportan equinos destinados a eventos deportivos, de destreza criolla y/o
tradicionalistas.

b) Aquellos vehiculos que transporten ganado mayor 6 menor dentro del territorio distrital, sean éstos con

destino a Remates-Ferias, De Feria a Campo 6 Campo a Campo. Para los dos primeros casos, se exigira
solamente que d dorso del certificado de remisién 6 compra, conste |os datos estipulados en €l articulo 4°
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de la presente ley, incisos @), b), ¢), d), €) y ), y € boleto de marca para € Ultimo como acreditacién de
propiedad.

L os equinos que se transporten con destino a eventos deportivos, destreza criolla y/o tradicionalista, deberén
circular con dos certificados libres de anemia, extendidos por Veterinario y refrendados por CELSA, y con la
documentacién correspondiente que acredite propiedad. Ademas, deberdn acompafiar una constancia policial,
que solicitaran en la Comisaria 6 Destacamento mas cercano a domicilio del propietario, pertenezca 6 no a
mismo Digtrito, donde se hard constar e nombre y apellido del duefio de los equinos, y los datos requeridos
para el transportista por € articulo 4° de la presente ley, incisos a), b), c), d) y €), certificando a continuacién €l
funcionario policia actuante.

ARTICULO 7°: En todos los casos que se utilice un mismo transporte para varios remitentes con distintos
destinos de desembarco, €l transportista colocara el precinto del primer destino, y sucesivamente, ird
precintando el transporte con el siguiente destino hasta completar su Ultima entrega.

El transportistaen € desembarco entregardla Guia con el precinto correspondiente.

ARTICUL O 8°: (Texto segun Leyes 10.891 y 11.529) Estara a cargo del Ministerio de Gobierno, impartir las
instrucciones pertinentes, a fin de que la Policia Bonaerense en colaboracion con € persona que designe €
Ministerio de Asuntos Agrarios, proceda a efectuar |os controles del transito de hacienday la fiscalizacion de
los Mataderos y Frigorificos faenadores de hacienda, en los que debera existir personal policia las veinticuatro
(24) horas ddl dia, a efectos de cumplir y hacer cumplir los requerimientos de la presente ley.

ARTICULO 9°: La Direccién de Ganaderia, a través del Departamento Registro Ganadero, afectara personal
paraintegrar las Comisiones de control de transito de hacienday entrada a | os establecimientos faenadores.

ARTICUL O 10°: Los transportes de hacienda, sean éstos jaulas, acoplados o chasis, llevaran las siguientes
identificaciones:

a) En la parte superior lateral de ambos lados, y en forma longitudinal, el nombre del Partido donde se
encuentran radicados |os mismos, en formabien visible.

b) Llevardn en d techo de la cabina, en su parte exterior, € nimero de catastro correspondiente al Partido
donde se encuentra radicado € vehiculo, en niUmeros grandes, que sean visibles desde un helicoptero,
como asi también un nimero de orden distrital identificatorio, el cual sera puesto en la parte exterior dela
tabla que en forma longitudinal atraviesa la jaula, chasis o acoplado, y que normamente se utiliza para
recorrer la hacienda desde esa parte superior, con € objeto de que en caso de robo se pueda detectar desde
el aire la ubicacion o seguimiento del transporte robado.

ARTICULO 11°: Las Municipalidades de todos los Partidos de la Provincia de Buenos Aires, habilitardn un
Registro especial, para otorgar |os nimeros de orden distrital de cada Transporte de Hacienda, y en € mismo
constaran todos los datos del vehiculo; paradar asi cumplimiento alo estipulado en € articulo 10° de la presente

ley.

ARTICUL O 12°: Toda hacienda que entre a los Frigorificos o Mataderos para ser faenada, debera hacerlo en
camiones precintados, provengan de Remates-Feria, del Mercado Naciona de Hacienda, de otros Mercados
Concentradores 6 de Establecimientos Ganaderos, aunque estén situados en € mismo Municipio. Seran
responsables directos del incumplimiento de este articulo, la Policia destacada en la Planta, como asi también
los propietarios, arrendatarios, o las Firmas que tengan €l uso o la explotacion de los respectivos Frigorificos o
Mataderos donde ingresa la misma.

ARTICULO 13°: No podran formarse tropas de camiones que transporten haciendas en pie con un sola Guia
de Traslado. Cada Transporte debera transitar con su pertinente Guia.

ARTICUL O 14°: Por Convenio con € Gobierno Nacional, podra exceptuarse de |o prescripto en € articulo 13°
de la presente ley, a las haciendas provenientes del Mercado Nacional de Hacienda de Liniers, en razon de la
magnitud de las compras que efectian los Frigorificos y que deben tener pronto despacho para una répida
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evacuacion del mismo. En lugar de una Guia para cada camion que salga del Mercado, podran llevar lasiguiente
documentaci on:

a) Un remito, extendido por la Oficina de Guias del Mercado Nacional, donde constaran todos los datos
exigidos por €l articulo 4° dela presente ley, apartados a), b), ¢), d), e) y f).

b) En los mismos, constara el nimero de Guias ala cual pertenece, como asi también la cantidad y tipo de la
hacienda que transportan (novillos, vacas, vaquillonas, etc.).

c) Estos remitos, llevardn numeracion correlativa, y los resguardos de seguridad dispuestos parala Guiaen €
articulo 1° dela presente ley.

d) El Convenio contemplara que la Direccién del Mercado Nacional de Hacienda, disponga los mediosy e
personal necesario para € control de la carga y expedicion, firma de los remitos, y colocacién de los
respectivos precintos cuyos nimeros figuraran en el remito de la carga que lleva e transportista.

€) Los remitos en destino, se archivaran con las Guias correspondientes.

f) La Policia Bonaerense destacada en |las Plantas Faenadoras procederd con los remitos, en igua forma que
lo especificado paralas Guiasy Certificados en los articulos 17° y 20° de la presente ley.

ARTICUL O 15°: Los terneros apartados de las madres, circularan con la correspondiente GUIA UNICA DE
TRASLADO, en la que deberan constar en los lugares reservados para los dibujos de marca, la siguiente
leyenda: “Son terneros orejanos cuyas madres viajan amparadas por la Guia nimero ... de la Municipalidad
s [T ”. Esta constancia debera hacerse a maquina o con letra manuscrita tipo imprenta bien legible.

ARTICULO 16°: En caso que por razones de fuerza mayor € transportista tuviera que romper € precinto
origind de su camién (animales muertos, caidos, rotura de camién, etc.), en € puesto policia mas préximo
(Caminera 0 Comisaria), deberd denunciar € hecho, y la Policia, previo control de la hacienda transportada,
procedera a reponer |os precintos rotos, cuya numeracion sera consignada en la Guia, firmaday sellada por €
agente interviniente. Los precintos originaes y supletorios, seran archivados en destino junto con la Guia de
Campaiia. El suministro de precintos, |o hara la Provincia alos Municipios, y éstos a la Palicia, de su Distrito,
previa toma de numeracion.

ARTICULO 17°: El persona policia destacado para € control en destino de la hacienda, ya sea en
Frigorificos, Mataderos, Remates-Feria 6 Mercados Concentradores, procedera a anular la Guia mediante la
colocacion que dira: “TRASLADO CUMPLIDO”; le pondran lugar y la fecha de recepcion y la firmarg en los
movimientos de hacienda de invernada, ésta operatoriala efectuarala Oficinade Guias a archivar las mismas.

ARTICULO 18°: Cuando las Guias de Traslado amparen animales que se transporten con destino a invernar,
el destinatario, a cumplimentar con € archivo de la Guia, entregara también los precintos del camién para su
control y archivo municipal. Igual procedimiento deberan efectuar las casas de Remates-Feriay consignatarios
al entregar la documentacion a las respectivas Municipaidades. En todos los casos, se cumplird con lo
estipulado en € articulo 17°.

ARTICULO 19°: Los establecimientos faenadores de animales, |las casas de Remates-Feria y los Mercados
Concentradores de Hacienda, deberan arbitrar los medios necesarios para € efectivo control de la hacienda
ingresada, como asi también prestar la mas amplia colaboracion para las inspecciones de los Organismos de
Fiscdizacion.

ARTICUL O 20°: La Policia destacada en establecimientos faenadores, dejara expresa constancia en las Guias
de Tradado, cuando faltaren animales para completar el nimero en ellas estipulado, procediendo a poner la
cantidad recibida, lo cual avalard con su firmay sello el agente interviniente. En estos establecimientos, en caso
de inspeccion, debera coincidir el nimero de cabezas faenadas con la cantidad policial certificada a ingreso de
laplanta. Igua procedimiento se seguira con los certificados de venta.

ARTICUL O 21°: Cuando la hacienda provenga de otra Provincia, en € primer puesto policial, el transportista
haré controlar la carga. Para ello, la autoridad policial, procedera a precintar las puertas de carga y descarga del
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transporte, dejandose constancia de | os precintos colocados y su numeracion, consignandose también a dorso de
la Guia, todos los datos personalesy del transporte conforme alo establecido en € articulo 4° de la presente ley,
incisos a) al f).

ARTICULO 22°: Cuando la hacienda provenga de Remates-Feria 6 de consignatarios de Mercados
Concentradores, del &mbito de la Provincia de Buenos Aires donde en las respectivas Guias figuren los mismos
como remitentes, No sera necesario poner |os nimeros correspondientes a certificados de remisién de marcacion,
de boletos de marca, de certificados de compra, etc., en razon de que éstas documentaciones han sido requeridas
paralaentrada a Feria o0 Mercados Concentradores.

ARTICUL O 23°: Para los casos comprendidos en € articulo 22°, las Guias deberan llevar € sello de la Casa
Consignataria 6 de Remates-Feria, y € sello aclaratorio de la persona autorizada por los mismos a firmar esta
documentacion.

ARTICUL O 24°: Laautoridad de aplicacion de la presente ley, serd el Ministerio de Asuntos Agrariosy Pesca
de la Provincia de Buenos Aires, € cual tendra a su cargo la formacién de Comisiones de control e inspeccion.
Afectara persond para la integracion de las mismas, conjuntamente con la Policia de la Provincia de Buenos
Aires. Dichas Comisiones, podran ser integradas por agentes de las Oficinas de Guias Municipaes, de la
jurisdiccion donde se efectlien las inspecciones.

ARTICUL O 25°: Laautoridad de aplicacion instruird convenientemente al personal de las Oficinas de Guias
Municipales, sobre laexpedicién y trdmite de la Guia Unica de traslado establecida por 1a presente ley.

ARTICULO 26°: El incumplimiento de lo estipulado precedentemente por parte de los transportistas,
propietarios, arrendatarios, y 10s que poseen el uso o explotacion de las plantas frigorificas y de mataderos por
transportar los primeros y permitir € ingreso los segundos, de hacienda, cuya documentacion no relina los
requisitos establecidos en la presente ley, dara lugar a la aplicacion de la multa contemplada en € articulo 3°
inciso a) del Decreto-Ley 8.785/77, previa instruccion del sumario que prevé dicho cuerpo legal. En los casos
gue se detectan anomalias que supongan hacienda de dudosa procedencia, se dardintervencién ala autoridad de
aplicaciény alaPolicia

ARTICULO 27°: El Ministerio de Asuntos Agrariosy Pescay € Ministerio de Gobierno implementaran las
medidas necesarias para dar estricto cumplimiento alos controles que se efectiien en € transito de la hacienda,
en especial en los establecimientos faenadores.

ARTICUL O 28°: A los efectos ddl articulo anterior, facUltase a los Ministerios de Asuntos Agrariosy Pescay
de Gobierno, a celebrar convenios con las distintas entidades intermedias representativas del sector
agroganadero a los fines de redlizar y/o coordinar controles de ganado en establecimientos de faena, asi como
también en todos aquellos lugares o circunstancias donde dichos controles se consideren necesarios.

ARTICUL O 29°: Derdganse todas | as disposiciones legal es vigentes que se antepongan ala presente ley.

ARTICUL O 30°: Comuniquese a Poder Ejecutivo.
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DECRETO 878/94
LA PLATA, 19 de ABRIL DE 1994.
Visto e expediente N° 2737-444/93 por e cual & Ministerio de la Produccién, a través de la Direccion
Provincial de Ganaderia, propone reglamentar las Leyes 10.891y 11.088; y
CONSIDERANDO:

Que dicha Secretaria de Estado es |a autoridad de aplicacion de las citadas leyes, por las que se implementa, en
todo el territorio de la provincia de Buenos Aires la"Guia Unica de Traslado" para el transito de ganado (mayor
y menor) como asi también e de cuerosy uso de precintos de seguridad;

Que las mencionadas leyes derogan toda disposicién que se anteponga a las mismas por las que pueden dar
lugar a interpretaciones disimiles que ponen en la necesidad, para su inmediata instrumentacion, de solucionar
las cuestiones suscitadas a partir de su puesta en practica por esa Secretaria;

Que aFs. 35, obrainforme de la Contaduria General de la Provincig;

Que aFs. 37/37 vta. y 38, se expiden respectivay concordantemente la Asesoria General de Gobiernoy el sefior
Fiscal de Estado;

EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES
DECRETA:

ARTICULO 1°.- Apruébase la reglamentacion de la Ley 10.891, con las madificaciones introducidas por su
similar 11.088, que como Anexo | pasa aformar parte integrante del presente Decreto.

ARTICULO 2°. - El presente Decreto serarefrendado por el sefior Ministro Secretario en € Departamento de la
Produccion.

ARTICULO 3°.- Registrese, notifiquese a sefior Fiscal de Estado, comuniquese, publiquese, dése al Boletin
Oficial y pase a Ministerio de la Produccion a sus efectos.
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ANEXO |

ARTICULO 1°.- El Ministerio de la Produccion establecera el arancel Gnico y uniforme de la "Guia Unica de
Tradado" como asi también el de los precintos respectivos. Estos aranceles tendran vigencia en todo € ambito
provincial; pudiendo establecer el mismo Ministerio un sistema de actualizacién del valor de la guia 'y los
precintos.

ARTICULO 2°.- El Ministerio de la Produccion podra firmar convenios de unificacion del valor establecido
segun el articulo anterior con los Municipios de la Provincia de Buenos Aires, como asi también con las
Entidades y Organismos Nacionales y/o Provinciales con competenciaen lamateria.

ARTICULO 3°.- Los precintos a que se refieren los articulos 3° y 4° de la Ley 10.891 serén provistos por €l
Ministerio de la Produccion a través de la Direccion de Produccion y Comercializacion Ganadera y/o la que en
lo sucesivo tenga a su cargo € &rea respectiva, a cada uno de los Municipios para su entrega a los transportistas
registrados. A los efectos del cumplimiento de lo establecido precedentemente, 1os municipios deberan abonar
previamente, el importe correspondiente mediante transferencia bancaria a la Cuenta 229/7, Tesoreria General
delaProvincia- Fondo Agrario Provincial- Ley 8404.

ARTICULO 4°.- Estos precintos deberan ser de un modelo Unico paratodo € territorio provincial y reuniran
las siguientes caracteristicas:

a) Deberan estar fabricados de maneratal que su material y disefio aseguren lainviolabilidad.

b) Serén de lamayor diversidad de colores posibles, nuncainferior acinco, de acuerdo alas existencias de
proveedores y/o fabricantes.

c¢) Deberan exhibir en grabado bajo relieve una inscripcion que diga "Provincia de Buenos Aires' y € nimero
pertinentey correlativo origina de fébrica.

d) Su longitud no podra ser, en ninguin caso, inferior alos cuarenta (40) centimetros.

ARTICULO 5°.- Todo transporte de hacienda y/o cueros debera llevar tantas guias como destinos existan para
los elementos transportados debiendo en ese caso, € transportista responsable, entregar las guias con sus
respectivos precintos en cada uno de los destinos indicados.

ARTICULO 6°.- Los vehiculos que no sean los especificados en la Ley 10.891 y que transporten hacienda,
deberan hacerlo conforme la reglamentacién que para ello establece la Direccion Provincial de Transporte.

ARTICULO 7°.- Podrén exceptuarse de las prescripciones del articulo 10° de la Ley 10.891 los comerciantes
carniceros de los partidos del interior de la Provincia de Buenos Aires que ingresen hacienda para faena que no
supere las tres (3) cabezas de ganado mayor o menor. Quien ingrese la hacienda de esta forma, en su lugar de
radicacion, debera hacerlo con el respectivo certificado de adquisicion y los datos estipulados en € Ultimo
parrafo del articulo 5° de lamencionada Ley.

ARTICULO 8°.- Los Municipios deberan remitir mensuamente a la Direccién de Producciéon y
Comerciaizacion Ganadera la copia de las guias y/o certificados de adquisicion con tramite completo y que
ampararon animales con destino a faena. Asimismo, deberan remitir en e mismo plazo, informacion sobre todo
acto de traslado de hacienda, cua quiera fuere su destino, mediante registros informéti cos (diskett).

ARTICULO 9°.- La obligatoriedad de la inscripcién en el Registro Distrital de Transporte de hacienda que
establecen los articulos 10° y 11° de la Ley 10.891 para toda persona fisica o de existencia ideal que realice
transporte de hacienda mayor, menor o cueros, se efectuara mediante el libro que establece € articulo 11°y un
formulario de inscripcion idéntico al que con letra A se agrega al presente.

ARTICULO 10°.- El libro de registro referido en e articulo anterior debera ser llevado sin enmiendas ni
raspaduras y sus folios deberén hallarse numerados y rubricados previamente por la Direccién Provincia de
Ganaderiao € organismo que cumplatal funcion en lo sucesivo.
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ARTICULO 11°.- A los fines de su inscripcion los postulantes deberan aportar los datos requeridos en €
formulario mencionado exclusivamente a méguina o con letra de imprenta; dicho formulario sera provisto por €
Ministerio de la Produccion a través de cada una de las Municipalidades. Deberd ser completado por duplicado
debiendo e Municipio receptor remitir periddicamente un ejemplar a la Direccién de Fiscalizacion
Agropecuaria con constancia de la fecha de recepcién por € Municipio.

ARTICULO 12°.- Cumplidos los requisitos de los articulos 11° de la Ley 10.891 y 11°, 12°y 13° del presente
Anexo, cada transportista obtendra un "nuimero de orden distrital" identificatorio, instransferible que junto al
nombre del partido y €l nimero de Catastro correspondiente a partido de radicacion de vehiculo, debera ser
colocado en forma bien visible de acuerdo alo prescripto por €l articulo 10° delaLey 10.891.

ARTICULO 13°.- En caso de rotura del precinto de carécter permanente (articulos 3° y 6° delaLey 10.891 con
la redaccion introducida por su similar 11.088) €l procedimiento a seguir sera el establecido por € articulo 16°
de lacitada Ley. El suministro de estos precintos no significard erogacion a guna para los transportistas en todos
los casos.

ARTICULO 14°.- El Ministerio de la Produccion a través de la Direccion respectiva, proveera a la Policia
Provincia de precintos con las caracteristicas indicadas en € articulo 4° del presente, destinados a reemplazo
en los casos del articulo 16° de la Ley 10.891 como asi también para dar cumplimiento a lo establecido en €l
articulo 21° y concordantes de la mencionada Ley.

ARTICULO 15°.- Estos precintos serén entregados a la reparticion que establezca la Jefatura de Policia, bajo
recibo y con constancia detallada de la cantidad y numeracién de |os mismos.

ARTICULO 16°.- Conjuntamente con los precintos permanentes el Ministerio de la Produccion proveera los
formularios idénticos a que con letra B se agrega a presente para ser llenados por € transportista. Deberan
serlo amaquina o manuscrito en letra tipo imprenta, certificando la autoridad policial la verificacion de los datos
contenidos para ser remitidos al Ministerio de la Produccion.

ARTICULO 17°.- La Direccién Provincia de Ganaderia tendra a su cargo €l registro de sellos de las Casas
Consignatarias y/o Remate-Feria conjuntamente, con el registro de las personas que las mismas autoricen y su
selloy firma, alos fines de la excepcidn establecidaen e articulo 23° delaLey 10.891.

ARTICULO 18°.- Para €ello, dentro de los 120 dias de aprobado € presente régimen, las mencionadas casas
deberén denunciar ante la Direccion por escrito, todos los datos requeridos. La firma y sello que habra de
utilizar el autorizado, serén certificados por la Direccion con la concurrencia persona del interesado o en su
caso por la actuacién notarial o por intermedio de la Justicia de Paz de la localidad de actuacion.

ARTICULO 19°.- Larenovacién, € cambio o modificacion de los sellos y las firmas autorizadas, deberd ser
previamente aprobada, a solicitud del interesado, por la misma Direccién.

ARTICULO 20°.- Los vehiculos de transporte de hacienda deberan cumplimentar en debida forma lo dispuesto
por los articulos 200°, inciso 1) y 201° del Cédigo Rural de la Provincia de Buenos Aires. A tal fin los
conductores y/o responsables directos deberan proceder en forma inmediata a la descarga de los animaes
transportados, a lavado del vehiculo y jaula, previo a su circulacion fuera de los establecimientos receptores del
ganado en pie.

ARTICULO 21°.- Facultase a la autoridad de aplicacion a dictar las normas aclaratorias y complementarias de
esta Reglamentacion.
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Provincia de Buenos Aires
MINISTERIO DE ASUNTOS AGRARIOS
Resolucién N° 345/07.
LaPlata, 4 de octubre de 2007.

Visto d expediente N° 22224-18/07, por € que tramita la derogacion del Articulo 2° dd Anexo | de la
Resolucion N° 193/01, y

CONSIDERANDO:
Que €l Articulo 2° del Anexo | de la Resolucién N° 193/01, otorga a propietario de animales a transportar, la
facultad de insertar nuevamente su marca, delante de la anterior y en forma invertida, en aquellos casos en que

dichamarca no se encontrase visible o su identificacion fuese dificultosa;

Que la citada Resolucién fue dictada con el objeto de brindar certidumbre, respecto de la demanda del mercado
internacional sobre latrazabilidad de |os animal es destinados a la exportaci 6n de carnes;

Que en € presente, lafiscalizacion y control de rutas arroja como resultado un marcado indice de formabilidad
en e transito de ganado en pie, tanto sea sobre animales marcados como sobre la documentacién respaldatoria
del trénsito, permitiendo determinar una trazabilidad objetiva en los animales destinados a la exportacién de
carnes,

Que estarazén havuelto innecesario € acto de lainsercidn de lamarcainvertidaen el anima atransportar;

Que €l articulo 148 del Decreto-Ley N° 10081/83, prohibe contramarcar, permitiendo utilizar €l uso de marcade
venta, sin perjuicio de lamarcaque acreditala propiedad del ganado;

Queladoctrinajuridicay las legisaciones provinciaes que regulan € hecho de la contramarca, son contestes en
entenderlo como lainsercién de un mismo disefio, pero de formainvertidaen el cuero del ganado;

Que por lo antes expuesto, corresponde derogar el articulo 2° del Anexo | de laresolucion N° 193/01;
Que afojas 9y 16 dictaminala Asesoria General de Gobierno;

Que la presente medida se dicta en uso de las atribuciones conferidas por € articulo 152 del Decreto-Ley N°
10081/83;

Por €llo,
EL MINISTRO DE ASUNTOS AGRARIOS, RESUELVE:
ARTICULO 1°. Derogar en todos sus términos € articulo 2° del Anexo | de la Resolucién N° 193/01.
ARTICULO 2°. Registrar, comunicar, publicar, dar a Boletin Oficial y a SINBA. Cumplido, archivar.
Radl Rivara

Ministro de Asuntos Agrarios
C.C. 12741
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REQUISITOS PARA LA HABILITACION DE
ESTABLECIMIENTOS CARNICOS

- Requisitos para habilitacion de despostaderos

-Requisitos para la habilitacion de fdabricas de
chacinados vy salazones

-Requisitos para habilitacion de wmataderos
frigorificos

-Requisitos para habilitacion de remate de
carnes y/o camara frigorifica

-Requisitos para habilitacion de mataderos
aves, lechones y especies menores

-Requisitos para habilitacion de graserias vy
triperias

“DECRETO 2654/06 - Tasas de habilitacion
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REQUISITOS PARA HABILITACION DE DESPOSTADEROS

L as habilitaciones de establecimientos que lleva a cabo la DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIA
Y ALIMENTARIA, dentro del Departamento Contralor de Industrias Carnicas, deben contemplar las
exigencias edilicias e higiénico-sanitarias, establecidas en la LEY PROVINCIAL SANITARIA DE
CARNES, N° 11.123 y sus Decretos Reglamentarios N° 2683/93 y 2464/97 y Disposi ciones complementarias.
Toda empresa interesada debera dirigirse a la mencionada Direccion, completando, en caracter de
declaracion jurada, la correspondiente SOLICITUD DE INSCRIPCION Y HABILITACION (la cual se
imprime de la pagina www.maa.gba.gov.ar ) y adjuntando la documentacién que seguidamente se detalla:
1. Planos de la obra del establecimiento, copias heliogréficas en escala 1:100, por duplicado, de cada uno de
los niveles del establecimiento, con indicacion de: aberturas, equipos, maguinarias, sanitarios, recorrido de
materia prima, productos, subproductos y personal. (firmadas en original, por propietario o apoderado y
profesional actuante) Deberan ser visados por el colegio correspondiente a profesiona firmante, segun la Ley
N©12490, Art. 31

2. Memoria descriptiva edilicia del establecimiento por duplicado, detallando caracteristicas constructivas de
la planta (pisos, paredes, techos, etc.) de cada sector (firmada por profesional actuante y propietario o
apoderado).

Deberéan ser visados por € colegio correspondiente a profesiona firmante, segiin la Ley N°12490, Art. 31.

3. Memoria descriptiva operativa por duplicado, detallando € o los procesos operativos (de elaboracion y/o
almacengje), y la circulacion del personal. (firmada por el propietario o apoderado).

4. Papel sellado de $ 5 del Banco de la Provincia de Bs As. La boleta de pago debe generarse a través de la
pagina www.maa.gba.gov.ar.

5. Taon que acredite e pago en concepto de “Tasa por Estudio y Aprobacion de planos y memorias”, la
boleta de pago debe generarse a través de la pagina www.maa.gba.gov.ar

6. Taodn que acredite € pago de la Tasa de Habilitacién, cuyo monto variara segiin los rubros a desarrollar.
Vence indefectiblemente el 31/12 de cada afio. La boleta de pago debe generarse a través de la pégina
www.maa.gba.gov.ar.

7. Certificado de localizacion, radicacion o habilitacion Municipal que contemple todos los rubros de
habilitacion solicitados, extendido a nombre de |a firma que la peticiond. (fotocopia autenticada por Escribano
Publico o Juez de Paz).

8. Certificado de Categorizacion extendido por el Organismo Provincid para el Desarrollo Sostenible (Ley
11.459 y Decreto Reglamentario N° 1601/89 y sus madificaciones Dto. N° 1741/96) otorgado por autoridad
competente. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).

9. Permiso precario de vuelco de efluentes, otorgado por la Autoridad del Agua, Calle 5 N° 366 (e/ 39 y 40)
La Plata, T.E.: (0221) 4229215 — L os establecimientos sitos en partidos pertenecientes a la Cuenca Matanza —
Riachuelo deberén iniciar este tramite ante la Autoridad de Cuenca Matanza Riachuelo (ACUMAR — Tucuman
N° 744 -6° Piso- CABA - T.E.: 011-50719307). (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).
10. Acta de constitucion de la firma inscripto en el 6rgano de contralor correspondiente. Si es unipersonal,
copia del documento de identidad, indicando s va a utilizar nombre de fantasia. (fotocopia autenticada por
Escribano Publico o Juez de Paz).

11. Titulo de propiedad (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz) y contrato de
arrendamiento, cesién, concesion o cualquier otro titulo que gratuita u onerosamente le permita actuar
como responsable del establecimiento (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, con
firmas certificadas). En € primer caso podra suplirse la escritura por e certificado de dominio actuaizado
(fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, se aclara que e término de validez no debe
exceder l0s 45 dias).

12. Inscripcion en AFIP (condicion antee 1.V.A)) y en ARBA (Ingresos Brutos), (fotocopia autenticada por
Escribano Publico o Juez de Paz).

13. Declaracién Jurada estimativa expresada en kgs. del movimiento de mercaderia por afio calendario.

14. Libro de Actas de 200 folios para registrar |as inspecciones

15. Libro de Movimiento de Entradasy Salidas de 24 columnas.

16. Una vez obtenida su habilitacion se debera suscribir un contrato con un Medico Veterinario inscripto en
el Registro Provincial de Médicos Veterinarios Bonaerense (Decreto 1.323/04), este tltimo es implementado
por la Direccion de Auditoria Agroalimentaria (0221-4295450).

17. Si € tramite se efectla a través de terceros, deberd presentar una nota de autorizacién certificada por
Escribano Publico o Juez de Paz
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Toda la documentacion deberd presentarse ante la MESA DE ENTRADAS DE LA DIRECCION DE
FISCALIZACION PECUARIA Y ALIMENTARIA, sito en la calle 12 entre 50 y 51, 6° Piso, T.E..: 0221 — 429-
5200 (int. 85333- 95343) T.E.-. Fax: 0221- 429-5343.
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REQUISITOSPARA LA HABILITACION DE FABRICASDE CHACINADOSY SALAZONES

L as habilitaciones de establecimientos que lleva a cabo la DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIA
Y ALIMENTARIA, dentro del Departamento Contralor de Industrias Carnicas, deben contemplar las
exigencias edilicias e higiénico-sanitarias, establecidas en la LEY PROVINCIAL SANITARIA DE
CARNES, N° 11.123 y sus Decretos Reglamentarios N°© 2683/93 y 2464/97 y Disposiciones complementarias.
Toda empresa interesada debera dirigirse a la mencionada Direccion, completando, en caracter de
declaracion jurada, la correspondiente SOLICITUD DE INSCRIPCION Y HABILITACION (la cual se
imprime de la pagina www.maa.gba.gov.ar ) y adjuntando la documentacién que seguidamente se detalla:
1. Planos de la obra del establecimiento, copias heliogréficas en escala 1:100, por duplicado, de cada uno de
los niveles del establecimiento, con indicacion de: aberturas, equipos, maguinarias, sanitarios, recorrido de
materia prima, productos, subproductos y persona. (firmadas en original, por propietario o apoderado y
profesional actuante)

Deberéan ser visados por € colegio correspondiente a profesional firmante, segiin la Ley N°12490, Art. 31.

2. Memoria descriptiva edilicia del establecimiento por duplicado, detallando caracteristicas constructivas de
la planta (pisos, paredes, techos, etc.) de cada sector (firmada por profesional actuante y propietario o
apoderado).

Deberan ser visados por € colegio correspondiente a profesiona firmante, segiin la Ley N°12490, Art. 31.

3. Memoria descriptiva operativa por duplicado, detallando € o los procesos operativos (de elaboracion y/o
almacengje), y la circulacion del personal. (firmada por el propietario o apoderado).

4. Papel sellado de $ 5 del Banco de la Provincia de Bs As. La boleta de pago debe generarse a través de la
pagina www.maa.gba.gov.ar.

5. Taon que acredite e pago en concepto de “Tasa por Estudio y Aprobacion de planos y memorias”, la
bol eta de pago debe generarse a través de la pagina www.maa.gba.gov.ar

6. Taodn que acredite € pago de la Tasa de Habilitacién, cuyo monto variara segiin los rubros a desarrollar.
Vence indefectiblemente el 31/12 de cada afio. La boleta de pago debe generarse a través de la pégina
www.maa.gba.gov.ar.

7. Certificado de localizacion, radicacion o habilitacion Municipal que contemple todos los rubros de
habilitacion solicitados, extendido a nombre de |a firma que la peticiond. (fotocopia autenticada por Escribano
Publico o Juez de Paz).

8. Certificado de Categorizacion extendido por el Organismo Provincid para el Desarrollo Sostenible (Ley
11.459 y Decreto Reglamentario N° 1601/89 y sus modificaciones Dto. N° 1741/96) otorgado por autoridad
competente. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).

9. Permiso precario de vuelco de efluentes, otorgado por la Autoridad del Agua, Calle 5 N° 366 (e/ 39 y 40)
La Plata, T.E.: (0221) 4229215 — L os establecimientos sitos en partidos pertenecientes a la Cuenca Matanza —
Riachuelo deberan iniciar este tramite ante la Autoridad de Cuenca Matanza Riachuelo (ACUMAR — Tucuman
N° 744 -6° Piso- CABA - T.E.: 011-50719307). (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).
10. Acta de constitucion de la firma. Si es unipersonal, copia del documento de identidad, indicando s va a
utilizar nombre fantasia. (fotocopia autenticada por Escribano Pablico o Juez de Paz).

11. Titulo de propiedad (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz) y contrato de
arrendamiento, cesién, concesion o cualquier otro titulo que gratuita u onerosamente le permita actuar
como responsable dd establecimiento (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, con
firmas certificadas). En e primer caso podré suplirse la escritura por e certificado de dominio actualizado
(fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, se aclara que € término de validez no debe
exceder los 45 dias).

12. Inscripcion en AFIP (condicion ante el 1.V.A.) y en ARBA (Ingresos Brutos), (fotocopia autenticada por
Escribano Publico o Juez de Paz).

13. Declaracién Jurada estimativa expresada en kgs. del movimiento de mercaderia por afio calendario.

14. Libro de Actas de 200 folios para registrar |as inspecciones

15. Libro de Movimiento de Entradasy Salidas de 24 columnas.

16. Los establecimientos deberan, una vez obtenida la Habilitacion Provincial, tramitar la inscripcion del
producto obtenido ante e Ministerio de Salud.

17. Una vez obtenida su habilitacion se debera suscribir un contrato con un Medico Veterinario inscripto en
el Registro Provincial de M édicos Veterinarios Bonaer ense (Decreto 1.323/04), este tltimo es implementado
por la Direccion de Auditoria Agroalimentaria (0221-4295450).

18. Si € tramite se efectlia a traves de terceros, deberd presentar una nota de autorizacién certificada por
Escribano Publico o Juez de Paz
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Toda la documentacion deberd presentarse ante la MESA DE ENTRADAS DE LA DIRECCION DE
FISCALIZACION PECUARIA Y ALIMENTARIA, sito en la calle 12 entre 50 y 51, 6° Piso, T.E..: 0221 — 429-
5200 (int. 85333- 95343) T.E.-. Fax: 0221- 429-5343.
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REQUISITOS PARA HABILITACION DE MATADEROS FRIGORIFICOS
(Bovinos, Porcinosy Ovinos)

L as habilitaciones de establecimientos que lleva a cabo la DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIA
Y ALIMENTARIA, dentro del Departamento Contralor de Industrias Carnicas, deben contemplar las
exigencias edilicias e higiénico-sanitarias, establecidas en la LEY PROVINCIAL SANITARIA DE
CARNES, N° 11.123 y sus Decretos Reglamentarios N° 2683/93 y 2464/97 y Disposiciones complementarias..
Toda empresa interesada debera dirigirse a la mencionada Direccién, completando, en carécter de
declaracion jurada, la correspondiente SOLICITUD DE INSCRIPCION Y HABILITACION (lacual se
imprime de la pagina www.maa.gba.gov.ar ) y adjuntando la documentacion que seguidamente se detalla:
1. Plano de ubicacion de la planta, escala 1:500, por duplicado, con el conjunto del terreno, lugar que ocupa €
establecimiento, vias de acceso, cursos de agua préximaos, pozos de agua (s 10s poseyerd), principales edificios
vecinos. (firmadas por el profesional actuante y propietario o apoderado). Deberdn ser visados por € colegio
correspondiente a profesional firmante, seguin la Ley N°12490, Art. 31.

2. Planos de la obra del establecimiento, copias heliogréficas en escala 1:100, por duplicado, de cada uno de
los niveles dd establecimiento, con indicacién de: aberturas, equipos, maquinarias, sanitarios, recorrido de
materia prima, productos, subproductos y personal. (firmadas en original, por propietario o apoderado y
profesional actuante) Deberan ser visados por el colegio correspondiente a profesional firmante, segun la Ley
N©°12490, Art. 31.

3. Planos de cortes de la planta, copias heliogréficas en escala 1:100, por duplicado.(firmadas en original, por
propietario o apoderado y profesional actuante). Deberdn ser visados por el colegio correspondiente al
profesiona firmante, seguin la Ley N°12490, Art. 31.

4. Memoria descriptiva edilicia del establecimiento por duplicado, detallando caracteristicas constructivas de
la planta (pisos, paredes, techos, etc.) de cada sector (firmada por profesional actuante y propietario o
apoderado).Deberan ser visados por € colegio correspondiente al profesiona firmante, segiin la Ley N°12490,
Art. 31.

5. Memoria descriptiva operativa por duplicado, detallando € o los procesos operativos (de elaboracién y/o
almacengje), y la circulacion del personal. (firmada por el propietario o apoderado).

6. Papel sellado de $ 5 del Banco de la Provincia de Bs As. La boleta de pago debe generarse a través de la
pégina www.maa.gba.gov.ar.

7. Tadon que acredite @ pago en concepto de “Tasa por Estudio y Aprobacion de planos y memorias”, la
boleta de pago debe generarse através de la pagina www.maa.gba.gov.ar

8. Taobn que acredite € pago de la Tasa de Habilitacién, cuyo monto variara segiin los rubros a desarrollar.
Vence indefectiblemente e 31/12 de cada afio. La boleta de pago debe generarse a través de la pagina
www.maa.gba.gov.ar.

9. Certificado de localizacién, radicacion o habilitaciébn Municipal que contemple todos los rubros de
habilitacion solicitados, extendido a nombre de la firma que la peticiond. (fotocopia autenticada por Escribano
Publico o Juez de Paz).

10. Certificado de Categorizacion extendido por € Organismo Provincial para el Desarrollo Sostenible (Ley
11.459 y Decreto Reglamentario N° 1601/89 y sus modificaciones Dto. N° 1741/96) otorgado por autoridad
competente. (fotocopia autenticada por Escribano Pablico o Juez de Paz).

11. Permiso precario de vuelco de efluentes, otorgado por la Autoridad del Agua, Calle 5 N° 366 (e/ 39 y 40)
La Plata, T.E.: 0221- 4229215 — Los establecimientos sitos en partidos pertenecientes a la Cuenca Matanza —
Riachuelo deberan iniciar este tramite ante la Autoridad de Cuenca Matanza Riachuelo (ACUMAR — Tucuman
N° 744 -6° Piso- CABA - T.E.: 011-50719307). (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).
12. Acta de constitucion de la firma. Si es unipersonal, copia del documento de identidad, indicando s va a
utilizar nombre fantasia. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz)

13. Titulo de propiedad (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz) y contrato de
arrendamiento, cesion, concesion o cualquier otro titulo que gratuita u onerosamente le permita actuar
como responsable del establecimiento (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, con
firmas certificadas). En € primer caso podra suplirse la escritura por € certificado de dominio actuaizado
(fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, se aclara que e término de validez no debe
exceder los 45 dias).

14. Inscripcion en AFIP (condicién ante el IVA.) y en ARBA (Ingresos Brutos), (fotocopia autenticada por
Escribano Publico o Juez de Paz).

15. Libro de Actas de 200 folios para registrar 1as inspecciones

16. Libro de Movimiento de Entradasy Salidas de 24 columnas.
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17. El establecimiento faenador debera tener Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial o Municipa y
abonar, entre e 1°y e 10° dia del mes siguiente, la Tasa de Inspeccién Veterinaria, que dependera de la
cantidad de animales faenados y de su especie.

18. Libro de Movimiento de Hacienda y Carnes de 24 columnas

19. Si e tramite se efectlia a través de ter cer os, debera presentar una nota de autorizacién certificada por
Escribano Publico o Juez de Paz Toda la documentacién debera presentarse ante la MESA DE ENTRADAS DE
LA DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIA Y ALIMENTARIA, sito en lacalle 12 entre 50 y 51, 6° Piso,
T.E..: 0221 — 429-5200 (int. 85333- 95343) T.E.- Fax: 0221- 429-5343.
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REQUISITOSPARA HABILITACION DE REMATE DE CARNES Y/O CAMARA FRIGORIFICA

L as habilitaciones de establecimientos que lleva a cabo la DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIA
Y ALIMENTARIA, dentro del Departamento Contralor de Industrias Carnicas, deben contemplar las
exigencias edilicias e higiénico-sanitarias, establecidas en la LEY PROVINCIAL SANITARIA DE
CARNES, N° 11.123 y sus Decretos Reglamentarios N°© 2683/93 y 2464/97 y Disposi ciones complementarias.
Toda empresa interesada debera dirigirse a la mencionada Direccion, completando, en caracter de
declaracion jurada, la correspondiente SOLICITUD DE INSCRIPCION Y HABILITACION (la cual se
imprime de la pagina www.maa.gba.gov.ar ) y adjuntando la documentacién que seguidamente se detalla:
1.Planos de la obra dé establecimiento, copia heliogréfica en escala 1:100, de cada uno de los niveles del
establecimiento, con indicacién de: aberturas, equipos, maguinarias, sanitarios, recorrido de materia prima,
productos, subproductos y personal. (firmadas en original, por propietario o apoderado y profesional actuante)
Deberéan ser visados por €l colegio correspondiente a profesiona firmante, segin laLey N°12490, Art. 31.
2.Memoria descriptiva edilicia del establecimiento por duplicado, detallando caracteristicas constructivas de la
planta (pisos, paredes, techos, etc.) de cada sector (firmada por profesional actuante y propietario o
apoderado). Deberan ser visados por el colegio correspondiente al profesional firmante, segin la Ley N° 12490,
Art. 31.

3.Memoria descriptiva operativa por duplicado, detallando € o los procesos operativos (de elaboracion y/o
almacenaje), y lacirculacion del personal. (firmada por el propietario o apoderado).

4.Papel sellado de $ 5 del Banco de la Provincia de Bs. As. La boleta de pago debe generarse a través de la
pagina www.maa.gba.gov.ar

5.Taon que acredite € pago en concepto de “Tasa por Estudio y Aprobacion de planos y memorias”, la
boleta de pago debe generarse através de la pagina www.maa.gba.gov.ar

6.Taon que acredite € pago de la Tasa de Habilitacion, cuyo monto variard segin los rubros a desarrollar.
Vence indefectiblemente el 31/12 de cada afio. La boleta de pago debe generarse a través de la pégina
www.maa.gba.gov.ar.

7.Certificado de localizacién, radicacién o habilitacion Municipal que contemple todos los rubros de
habilitacion solicitados, extendido a nombre de la firma que la peticiond. (fotocopia autenticada por Escribano
Publico o Juez de Paz).

8.Aprobacion de vuelco de efluentes, otorgado por autoridad Municipal u organismo competente (fotocopia
autenticada por Juez de Paz o Escribano Publico).

9.Acta de constitucion de la firma. Si es unipersonal, copia del documento de identidad, indicando si va a
utilizar nombre fantasia. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz))

10.Titulo de propiedad (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz) y contrato de
arrendamiento, cesién, concesion o cualquier otro titulo que gratuita u onerosamente le permita actuar
como responsable dd establecimiento (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, con
firmas certificadas). En € primer caso podra suplirse la escritura por € certificado de dominio actuaizado
(fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, se aclara que € término de validez no debe
exceder los 45 dias).

11.Inscripcion en AFIP (condicion ante el 1.V.A.) y en ARBA (Ingresos Brutos), (fotocopia autenticada por
Escribano Publico o Juez de Paz).

12.Declaracion Jur ada estimativa expresada en kgs. del movimiento de mercaderia por afio calendario.
13.Libro de Actas de 200 folios pararegistrar las inspecciones.

14.Una vez obtenida su habilitacion se debera suscribir un contrato con un Medico Veterinario inscripto en
el Registro Provincial de M édicos Veterinarios Bonaer ense (Decr eto 1.323/04), este tltimo es implementado
por la Direccion de Auditoria Agroalimentaria (0221-4295450).

15.S e tramite se efectlia a través de terceros, debera presentar una nota de autorizacion certificada por
Escribano Publico o Juez de Paz

Toda la documentacion debera presentarse ante la MESA DE ENTRADAS DE LA DIRECCION DE
FISCALIZACION PECUARIA Y ALIMENTARIA, sito en la calle 12 entre 50 y 51, 6° Piso, TE..: 0221 — 429-
5200 (int. 85333- 95343) TE. -. Fax: 0221- 429-5343.
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REQUISITOS PARA HABILITACION DE MATADEROSAVES, LECHONESY ESPECIES MENORES

L as habilitaciones de establecimientos que lleva a cabo la DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIA
Y ALIMENTARIA, dentro del Departamento Contralor de Industrias Carnicas, deben contemplar las
exigencias edilicias e higiénico-sanitarias, establecidas en la LEY PROVINCIAL SANITARIA DE
CARNES, N° 11.123 y sus Decretos Reglamentarios N°© 2683/93 y 2464/97 y Disposiciones complementarias.
Toda empresa interesada debera dirigirse a la mencionada Direccion, completando, en caréacter de
declaracion jurada, la correspondiente SOLICITUD DE INSCRIPCION Y HABILITACION (la cual se
imprime de la pagina www.maa.gba.gov.ar ) y adjuntando la documentacién que seguidamente se detalla:
1. Planos de la obra del establecimiento, copias heliogréficas en escala 1:100, por duplicado, de cada uno de
los niveles del establecimiento, con indicacion de: aberturas, equipos, maguinarias, sanitarios, recorrido de
materia prima, productos, subproductos y persona. (firmadas en original, por propietario o apoderado y
profesional actuante) Deberan ser visados por €l colegio correspondiente al profesional firmante, segin la Ley
N©12.490, Art. 31.

2. Planos de cortes de la planta, copias heliogréficas en escala 1:100, por duplicado.(firmadas en original, por
propietario o apoderado y profesional actuante). Deberdn ser visados por el colegio correspondiente a
profesiona firmante, seguin laLey N° 12.490, Art. 31.

3. Memoria descriptiva edilicia del establecimiento por duplicado, detallando caracteristicas constructivas de
la planta (pisos, paredes, techos, etc.) de cada sector (firmada por profesional actuante y propietario o
apoderado). Deberdn ser visados por €l colegio correspondiente a profesional firmante, segin la Ley N°
12.490, Art. 31.

4. Memoria descriptiva operativa por duplicado, detallando € o los procesos operativos (de elaboracion y/o
almacenaje), y lacirculacion del persona. (firmada por el propietario o apoderado).

5. Papel sellado de $ 5 del Banco de la Provincia de Bs. As. La boleta de pago debe generarse a través de la
pagina www.maa.gba.gov.ar.

6. Taodn que acredite € pago de la Tasa de Habilitacién, cuyo monto variara segiin los rubros a desarrollar.
Vence indefectiblemente el 31/12 de cada afio. La boleta de pago debe generarse a través de la pégina
www.maa.gba.gov.ar.

7. Taon que acredite e pago en concepto de “Tasa por Estudio y Aprobacion de planos y memorias”, la
boleta de pago debe generarse através de la pagina www.maa.gba.gov.ar.

8. Certificado de localizacion, radicacién o habilitacion Municipal que contemple todos los rubros de
habilitacion solicitados, extendido a nombre de la firma que la peticiond. (fotocopia autenticada por Escribano
Publico o Juez de Paz).

9. Certificado de Categorizacion extendido por el Organismo Provincia para el Desarrollo Sostenible (Ley
11.459 y Decreto Reglamentario N° 1601/89 y sus modificaciones Dto. N° 1741/96) otorgado por autoridad
competente. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).

10. Permiso precario de vuelco de efluentes, otorgado por la Autoridad del Agua, Calle 5 N° 366 (¢/ 39 y 40)
La Plata, TE.: (0221) 4229215 — L os establecimientos sitos en partidos pertenecientes a la Cuenca Matanza —
Riachuelo deberén iniciar este tramite ante la Autoridad de Cuenca Matanza Riachuelo (ACUMAR — Tucuman
N° 744 -6° Piso- CABA — TE.: 011-50719307). (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).
11. Acta de constitucion de la firma. Si es unipersonal, copia del documento de identidad, indicando s va a
utilizar nombre fantasia. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz)

12. Titulo de propiedad (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz) y contrato de
arrendamiento, cesién, concesion o cualquier otro titulo que gratuita u onerosamente le permita actuar
como responsable del establecimiento (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, con
firmas certificadas). En e primer caso podré suplirse la escritura por e certificado de dominio actualizado
(fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, se aclara que € término de validez no debe
exceder los 45 dias).

13. Inscripcion en AFIP (condicién ante el IVA.) y en ARBA (Ingresos Brutos), (fotocopia autenticada por
Escribano Publico o Juez de Paz).

14. Libro de Actas de 200 folios para registrar 1as inspecciones

15. Libro de Movimiento de Entradasy Salidas de 24 columnas.

16. El establecimiento faenador deberé tener Servicio de Inspeccion Veterinaria Provincial o Municipa y
abonar, entre e 1°y el 10° dia del mes siguiente, la Tasa de Inspeccion Veterinaria, que dependerd de la
cantidad de animales faenados y de su especie.

17. Si € tramite se efectlia a través de terceros, deberd presentar una nota de autorizacién certificada por
Escribano Publico o Juez de Paz Toda la documentacion debera presentarse ante la MESA DE ENTRADAS DE
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LA DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIAY ALIMENTARIA, sito en la calle 12 entre 50 y 51, 6° Piso,
TE.: 0221 — 429-5200 (int. 85333- 95343) TE - Fax: 0221- 429-5343.
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REQUISITOSPARA HABILITACION DE GRASERIASY TRIPERIAS

L as habilitaciones de establecimientos que lleva a cabo la DIRECCION DE FISCALIZACION PECUARIA
Y ALIMENTARIA, dentro del Departamento Contralor de Industrias Carnicas, deben contemplar las
exigencias edilicias e higiénico-sanitarias, establecidas en la LEY PROVINCIAL SANITARIA DE
CARNES, N° 11.123 y sus Decretos Reglamentarios N°© 2683/93 y 2464/97 y Disposiciones complementarias.
Toda empresa interesada debera dirigirse a la mencionada Direccion, completando, en caréacter de
declaracion jurada, la correspondiente SOLICITUD DE INSCRIPCION Y HABILITACION (la cual se
imprime de la pagina www.maa.gba.gov.ar ) y adjuntando la documentacién que seguidamente se detalla:
1. Planos de la obra del establecimiento, copia heliogréfica en escala 1:100, de cada uno de los niveles del
establecimiento, con indicacién de: aberturas, equipos, maguinarias, sanitarios, recorrido de materia prima,
productos, subproductos y personal. (firmadas en original, por propietario o apoderado y profesional actuante)
Deberan ser visados por €l colegio correspondiente al profesiona firmante, segin laLey N°12490, Art. 31.

2. Memoria descriptiva edilicia del establecimiento por duplicado, detallando caracteristicas constructivas de
la planta (pisos, paredes, techos, etc.) de cada sector (firmada por profesional actuante y propietario o
apoderado). Deberan ser visados por el colegio correspondiente al profesional firmante, segin la Ley N° 12490,
Art. 31.

3. Memoria descriptiva operativa por duplicado, detallando € o los procesos operativos (de elaboracién y/o
almacenaje), y lacirculacion del personal. (firmada por el propietario o apoderado).

4. Papel sellado de $ 5 del Banco de la Provincia de Bs. As. La boleta de pago debe generarse a través de la
pagina www.maa.gba.gov.ar.

5. Taon que acredite e pago en concepto de “Tasa por Estudio y Aprobacion de planos y memorias”, la
boleta de pago debe generarse através de la pagina www.maa.gba.gov.ar.

6. Talon que acredite € pago de la Tasa de Habilitacién, cuyo monto variard segin los rubros a desarrollar.
Vence indefectiblemente el 31/12 de cada afio. La boleta de pago debe generarse a través de la pégina
www.maa.gba.gov.ar.

7. Certificado de localizacion, radicacion o habilitacion Municipal que contemple todos los rubros de
habilitacion solicitados, extendido a nombre de la firma que la peticiond. (fotocopia autenticada por Escribano
Publico o Juez de Paz).

8. Certificado de Categorizacion extendido por el Organismo Provincia para el Desarrollo Sostenible (Ley
11.459 y Decreto Reglamentario N° 1601/89 y sus modificaciones Dto. N° 1741/96) otorgado por autoridad
competente. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).

9. Permiso precario de vuelco de efluentes, otorgado por la Autoridad del Agua, Calle 5 N° 366 (e/ 39 y 40)
La Plata, T.E.: (0221) 4229215 — Los establecimientos sitos en partidos pertenecientes a la Cuenca Matanza —
Riachuelo deberén iniciar este tramite ante la Autoridad de Cuenca Matanza Riachuelo (ACUMAR — Tucuman
N° 744 -6° Piso- CABA — T.E.: 011-50719307). (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz).
10. Acta de constitucion de la firma. Si es unipersonal, copia del documento de identidad, indicando s va a
utilizar nombre fantasia. (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz))

11. Titulo de propiedad (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz) y contrato de
arrendamiento, cesién, concesion o cualquier otro titulo que gratuita u onerosamente le permita actuar
como responsable del establecimiento (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, con
firmas certificadas). En € primer caso, ademas de la escritura deberd presentar certificado de dominio
actualizado (fotocopia autenticada por Escribano Publico o Juez de Paz, se aclara que e término de validez no
debe exceder 10s 45 dias).

12. Inscripcion en AFIP (condicién ante el IVA.) y en ARBA (Ingresos Brutos), (fotocopia autenticada por
Escribano Publico o Juez de Paz).

13. Declaracién Jurada estimativa expresada en kgs. del movimiento de mercaderia por afio calendario.

14. Libro de Actas de 200 folios para registrar 1as inspecciones

15. Una vez obtenida su habilitacion se debera suscribir un contrato con un Medico Veterinario inscripto en
el Registro Provincial de Médicos Veterinarios Bonaer ense (Decreto 1.323/04), este tltimo es implementado
por la Direccion de Auditoria Agroalimentaria (0221-4295450).

16. Si € tramite se efectlia a través de terceros, deberd presentar una nota de autorizacién certificada por
Escribano Publico o Juez de Paz

Toda la documentacién debera presentarse ante la MESA DE ENTRADAS DE LA DIRECCION DE
FISCALIZACION PECUARIA Y ALIMENTARIA, sito en la calle 12 entre 50 y 51, 6° Piso, TE..: 0221 — 429-
5200 (int. 85333- 95343) TE.-. Fax: 0221- 429-5343.
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DEPARTAMENTO DE ASUNTOSAGRARIOS
DECRETO 2.654

LaPlata, 11 de octubre de 2006.
VISTO e Expediente N° 2506-786/98, por € que tramita la modificacion del Decreto N° 3932/98 modificado
por su similar N° 737/99, por los que se establece el valor de las Tasas Retributivas por |a prestacion de los
servicios que prevé laLey Provincial Sanitariade Carnes N° 11.123, modificada por Ley N° 11.306, y
CONSIDERANDO:
Que € Articulo 13 de la Ley N° 11.123 prescribe que € valor de las tasas correspondientes a los servicios
taxativamente determinados por el Articulo 12 de la misma norma, sera establecido y regulado por € Poder

Ejecutivo, a propuesta del Ministerio de Asuntos Agrarios,

Que @ valor de las tasas indicadas fue oportunamente fijado por el Decreto N° 3932/98 en sus Anexos | y I,y
por el Decreto N° 737/99, modificatorio del citado Anexo Il;

Que dichos valores no se gjustan a la actual realidad econémica, ya que no se han incrementado a pesar de los
hechos de publico conocimiento, acontecidos en €l pais a partir del afio 2002;

Que €ello amerita, a efectos de posibilitar la continuidad y la normal prestacién de los servicios involucrados,
modificar € Anexo | del Decreto N° 3932/98 y e Anexo Il del Decreto N° 737/99, disponiendo e incremento
de las tasas establecidas por € Articulo 12° delaLey N° 11.123;

Que a fojas 57 dictamina la Asesoria General de Gobierno, a fojas 58 informa la Contaduria General de la
Provincia, y afojas 60 tomavista de |0 obrado € sefior Fiscal de Estado;

Que @ suscripto se halla facultado para € dictado del presente acto administrativo, de conformidad a lo
establecido por el Articulo 13 delalLey 11.123;

Por €llo,
EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES, DECRETA:

Articulo 1°. Modificar € Anexo | del Decreto N° 3932/98 y € Anexo |l del Decreto N° 737/99, estableciéndose
los importes que a continuacion se detallan:
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ANEXO|

a) Tasa por estudio y aprobacién de planosy
memorias de establecimientos $ 108,00
b) Tasa en concepto de habilitacion o rehabilitacion de establecimientos:

1) Establecimientos faenadores de especies mayores (bovinos, porcinos adultos, caza mayor):

0 a50 animales/dia $ 480,00
51 a 150 animales/dia $ 960,00
151 a 450 animales/dia $1.680,00
més de 450 animales/dia $2.640,00
2) Establecimientos elaboradores de chacinados y/o salazones por linea de productos.
Secos $ 240,00
Frescos $ 240,00
Cocidos $ 240,00
Salazones $ 240,00
Fabricas “C” $60,00

3) Mataderos de animales menoresy granja:

a) lechones:

0 a50 animales/dia $180,00

51 a 200 animaes/dia $ 360,00

Mas de 200 animales/dia 720,00

b) corderos/caprinos:

0 a 350 animales/dia $ 300,00

351 a 700 animales/dia $ 600,00

Més de 700 animales/dia $ 840,00

C) congjos, liebres, nutrias, vizcachas:

0 a 200 animalegdia $ 120,00

Més de 200 animal es/dia $ 240,00

d) avesy ranas:

0 a 1000/semana $ 120,00

1001 a 2000/semana $ 240,00

M és de 2000/semana $ 360,00

4) Remate de carnes $1.200,00

5) Depdsitos de productos carnicos $ 360,00

6) Todo otro tipo de establecimientos
que requiera habilitacion Provincial $ 840,00
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ANEXO I
TASAS SANITARIAS A ABONAR POR SERVICIO DE INSPECCION
RUBRO ESTABLECIMIENTOS FAENADORES - SE ABONA MENSUALMENTE POR UNIDAD
INSPECCIONADA

RUBRO; INCISO; ESPECIE

I; A; bovinos; $2,28

B: porcinos $1,80
C; ovinos;

caprinos; lechones; $0,48
D; aves, ranas,

liebres, congos,

nutrias, vizcachas; $0,06
E; caza mayor; $3,00

RUBRO ESTABL’ECIMIENTOS INDUSTRIALIZADORES - SE ABONA MENSUALMENTE POR
KILOGRAMO DE PRODUCTO ELABORADO
RUBRO; INCISO; DESCRIPCION DEL ESTABLECIMIENTO DEL PRODUCTO ELABORADO

In; A; fébricas de chacinados; $0,036
ln; B; fébricas de conservas y salazones; $0,072
v; G fébricas de grasas comestibles

y sebos comestibles; $0,0036
V: D; triperias (en metros); $0,0012
VI; E; despostaderos ; $0,012
VII; F; camaras frigorificas, medias reses;

menudencias, remates de carne; $ 0,006
VIII; G; camaras frigorificas pollos; $0,012
IX; H; camaras frigorificas chacinados, $0,012
X camaras frigorificas salazones y conservas; $0,036
Xl; g el aboracién de menudencias; $0,024
Xll; K; el aboradores de comidas semielaboradas

y/o preparadas; $0,06
XII; L; industrializacion; depdsito de huevos

comestibles (por docena); $0,012

Articulo 2°. El presente Decreto comenzard a regir a partir del dia siguiente a de su publicacion en el Boletin
Oficia de la Provincia de Buenos Aires, autorizandose a la Autoridad de Aplicacion de la Ley Provincia
Sanitaria de Carnes N° 11.123, modificada por Ley N° 11.306 a que, en los supuestos de haberse abonado las
tasas previstas en los Decretos N° 3932/98 y N° 737/99, modificadas por €l presente, a tomar dichos importes
como pago a cuenta de otros servicios de la misma naturaleza y/o tramitarse su devolucién mediante la via de
repeticion.

Articulo 3°. Derogar toda norma que se oponga a la presente.

Articulo 4°. El presente Decreto serarefrendado por € sefior Ministro Secretario en el Departamento de Asuntos
Agrarios.

Articulo 5°. Registrese, notifiquese a sefior Fiscal de Estado, comuniquese, publiquese, dese a Boletin Oficial
y a SINBA Cumplido, archivese.

Rall Rivara Felipe Carlos Sola
Ministro de Asuntos Agrarios Gobernador
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MANUAL DE PROCEDIMIENTO N° 6

USO DEL PERMISO DE TRANSITO PROVINCIAL

DIRECCION DE AUDITORIA
AGROALIMENTARIA
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MANUAL DE PROCEDIMIENTO N°6

USO DEL PERMISO DE TRANSITO PROVINCIAL
DIRECCION DE AUDITORIA AGROALIMENTARIA

INTRODUCCION

El Servicio de Inspeccién Veterinaria Provincial, creado por articulo 7° de laLey N°© 11.123, tiene como funcion
principal la de garantizar e estado higiénico-sanitario de los establecimientos habilitados y asegurar 1a aptitud
de los productos, subproductosy derivados de origen animal destinados a consumo humano.

De acuerdo d articulo 4 de la citada ley, estos productos deben comercializarse con una certificacion sanitaria
firmada por el Médico Veterinario asignado a establecimiento productor.

Para cumplir eficientemente latareay dar garantia de ello es imprescindible fijar criterios unificados para €l uso
de los Permisos de Transito Provincial, fortaleciendo la tarea de los Servicios de Inspeccion Veterinaria y
garantizando la presencia del Estado en los procesos de control de lainocuidad de alimentos.

Para el cumplimiento de tales fines se propicia e presente Procedimiento que sera de uso permanente por parte
de los Médicos V eterinarios responsables de | os establ ecimientos carnicos.

OBJETIVO
Unificar criteriosy estandarizar procedimientos para el uso de los Permisos de Transito Provincial.
ALCANCE

El presente instructivo alcanza a todos los Médicos Veterinarios asignados a Servicio de Inspeccién Veterinaria
en establ ecimientos elaboradores, fraccionadores, procesadores y/o distribuidores de alimentos de origen animal
habilitados de acuerdo alo establecido por laLey Sanitaria de Carnes.

METODOLOGIA

1. Solicitud detalonarios de PTP:

Los Médicos Veterinarios responsables del Servicio de Inspeccion deberan solicitar los PTP a la Direccion de
Auditoria Agroalimentaria de la siguiente manera:

A) Pararemision por correo postal:

Solicitar los PTP por notaa mail auditoria@maa.gba.gov.ar o viafax a 0221-4295450

Indicar en lanotala siguiente informacion:

- Nombrey apellido del solicitante,

- N° de Matricula profesional,

- Razdn social del establecimiento para el cual solicitalos PTP,

- Cantidad de PTP utilizados mensual mente,

- Domicilio postal donde remitir el envio

B) Pararetiro personalizado en la oficina de Direccidn de Auditoria Agroalimentaria por terceros:
Solicitar los PTP por notaa mail auditoria@maa.gba.gov.ar o viafax a 0221-4295450

Indicar en lanotala siguiente informacion:

- Nombre, apellido y N° de Matricula profesional,

- Nombre, apellido y DNI de la persona autorizada aretirar |os talonarios,

- Razdn social del establecimiento para el cua solicitalos PTP,

- Cantidad de PTP utilizados mensua mente,

- Domicilio postal donde remitir el envio

Remision de duplicados de PTP.

Un vez que el talonario se haya utilizado en su totalidad, debera remitir ala Direccién de Auditoria
Agroaimentarialos PTP duplicados, dentro de los 10 dias posteriores ala finalizacion de cada talonario.
Domicilio de remision:

3. Sobreel sello del profesional
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El sello del profesional paralos Med. Vet. de registro firmante de los PTP deberé contener lasiguiente

informacion:

"I Nombrey Apellido

" NUmero de Matricula Profesional
NUmero de Veterinario de Registro
Ministerio de Asuntos Agrarios

| Ejemplo:

Med. Vet. .oooviiiiiiiiin,

Matricula Profesional N° 0000

Veterinario de Registro N°000

Ministerio de Asuntos Agrarios

4. Instructivo para completar el PTP
"1 Utilizar carbonico en doble faz
Letraclaraeimprenta
Completar todos los datos solicitados
Detalle de mercaderia: Indicar naturaleza del producto, tipo, unidades, peso, todo expresado en nimeros y
letras. En caso de transporte de incomestibles (uso industria) devolver a origen copiafirmada en destino.
Destino: Indicar claramente & mismo (razén social)
Transporte: Indicar letrasy nimeros de patente.
Cerrar con unalinealos espacios en blanco
Extender un PTP por municipio de destino
Validez no mayor a24 hs
Firmar, y colocar sello en original y duplicado

REFERENCIAS
Articulo 4° de Ley 11.123; Articulo 5° Decreto 2.683/93; Disposicién N°170/99.
ANEXO

Apartado 6.1.10 - Capitulo VI - Decreto Reglamentario N° 2683/93 de Ley 11.123 “Los sellos y certificados
del Servicio de Inspeccién Veterinario estaran en todo momento bajo la guarda y responsabilidad exclusiva de
los inspectores designados. Se considerara falta grave la entrega a terceros de certificados total o parcialmente
en blanco o que no estén debidamente confeccionados, como asi mismo conceder certificados por productos
elaborados fuera del establecimiento aunque pertenezca a la misma firma propietaria.”

Asimismo se recuerda que las actividades referidas a la tenencia y uso de Documentos Publicos estan
comprendidos por los alcances del Codigo Pena y a continuacién se transcriben los articulos que deben
conacerse para € buen desempefio profesional:

CODIGO PENAL- Titulo XI - Delitos contra la Administracion pablica Cap. V - Violacion de sdllos y
documentos

Art.254.- Serareprimido con prision de seis meses a dos afnos, € que violare los sellos puestos por la autoridad
para asegurar la conservacion o laidentidad de una cosa.

Si e culpable fuere funcionario publico y hubiere cometido el hecho con abuso de su cargo, sufrira ademas
inhabilitacion especial por doble tiempo.

Si el hecho se hubiere cometido por imprudencia o negligencia del funcionario publico, la pena sera de multa de
$ 750 a$ 12.500.

Nota: texto originario con la modificacion dispuesta por la ley 24286 en cuanto al monto de la multa.

Art.255.- Serareprimido con prision de un mes a cuatro afios, € que sustrgjere, ocultare, destruyere o inutilizare
objetos destinados a servir de prueba ante la autoridad competente, registros o documentos confiados a la
custodia de un funcionario o de otra persona en €l interés del servicio publico. Si e culpable fuere e mismo
depositario, sufrird ademés inhabilitacién especid por doble tiempo.

Si el hecho se cometiere por imprudencia o negligencia trescientos austral es.

Nota: texto originario con la madificacion dispuesta por la ley 24286 en cuanto al monto de la multa.
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Cap. Il - Falsificacion de sellos, timbresy marcas

Art.288.- Serareprimido con reclusién o prisidn de uno a seis afios:

1) d quefalsificare sellos oficiales,

2) d que falsificare papel sellado, sellos de correos o telégrafos o cualquiera otra clase de efectos timbrados
cuya emisién esté reservada ala autoridad o tenga por objeto € cobro de impuestos.

En estos casos, asi como en los de los articul os siguientes, se consideraré falsificacion la impresion fraudulenta
del sello verdadero.

Art.289.- Serareprimido con prision de seis meses a tres afios:

1) e que falsificare marcas, contrasefias o firmas de que se use en las oficinas publicas o por funcionarios
publicos para contrastar pesas 0 medidas o identificar cualquier objeto;

2) e que fasdificare billetes de empresas, sellos, marcas o contrasefias de fébricas o establecimientos
particulares, exigidos por laley en cierta clase de trabajos o de articul os,

3) d que aplicare marcas o contrasefias de las oficinas publicas o los sellos, marcas o contrasefias de fabricas o
establecimientos particulares, a que se refiere e nimero precedente, a objetos, obras o articulos distintos de
aquellos a que debian ser aplicados,

4) e que fasficare, adterare o suprimiere la numeracién, marcas o contrasefias colocadas por la autoridad
competente en las armas y demés materiales ofensivos calificados por ley y € que con conocimiento del hecho
hiciere uso o tuviere en su poder dichas armas o0 materiales en tales condiciones.

Nota: texto originario, con el agregado del inciso 4 dispuesto por la ley 13945.

Art.290.- Sera reprimido con prision de quince dias a un afio, € que hiciere desaparecer de cualquiera de los
sellos, timbres, marcas o contrasefias, a que se refieren los articulos anteriores, el signo que indique haber ya
servido o sido inutilizado para € objeto de su expedicion.

El que a sabiendas usare, hiciere usar 0 pusiere en venta estos sdllos, timbre, etc., inutilizados, sera reprimido
con multade $ 750 a $ 12.500.

Nota: texto originario con la modificacion dispuesta por la ley 24286 en cuanto al monto de la multa.

Art.291.- Cuando € culpable de alguno de los delitos comprendidos en los articulos anteriores, fuere
funcionario publico y cometiere e hecho abusando de su cargo, sufrira, ademés, inhabilitacion absoluta por
dobletiempo del de lacondena.

Cap. |11 - Falsificacién de documentos en general

Art.292.- El que hiciere en todo o en parte un documento falso o adultere uno verdadero, de modo que pueda
resultar perjuicio, serd reprimido con reclusion o prision de uno a seis afos, s se tratare de un instrumento
publico y con prision de seis meses a dos afos, S se tratare de un instrumento privado.

Si d documento falsificado o adulterado fuere de los destinados a acreditar la identidad de las personas o la
titularidad del dominio o habilitacion paracircular de vehicul os automotores, la pena seré de tres a ocho afios.
Para |os efectos del parrafo anterior estan equiparados a los documentos destinados a acreditar la identidad de
las personas, aquellos que atal fin se dieren alos integrantes de las fuerzas armadas, de seguridad, policiales o
penitenciarias, las cédulas de identidad expedidas por autoridad publica competente, las libretas civicas o de
enrolamiento, y los pasaportes, asi como |os certificados de parto y de nacimiento.

Art.293.- Sera reprimido con reclusidon o prision de uno a seis afios, € que insertare o hiciere insertar en un
instrumento publico declaraciones falsas, concernientes a un hecho que el documento deba probar, de modo que
pueda resultar perjuicio.

Si se tratase de documentos o certificados mencionados en €l Ultimo parrafo del articulo anterior, la pena serdde
tres a ocho afos.

Art.294.- El que suprimiere o destruyere, en todo o en parte, un documento de modo que pueda resultar
perjuicio, incurrird en las penas sefidladas en |os articul os anteriores, en |os casos respectivos.

Art.295.- Sufrird prision de un mes a un afio, el médico que diere por escrito un certificado falso, concerniente a
la existencia o inexistencia, presente o pasada, de alguna enfermedad o lesion cuando de €ello resulte perjuicio.
La pena serd de uno a cuatro afos, s e falso certificado debiera tener por consecuencia que una persona sana
fuera detenida en un manicomio, lazareto u otro hospital.
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Art.296.- El que hiciere uso de un documento o certificado falso o adulterado, sera reprimido como s fuere
autor de lafalsedad.

Art.297.- Para los efectos de este capitulo, quedan equiparados a los instrumentos publicos los testamentos
olégrafos o cerrados, los certificados de parto o de nacimiento, las letras de cambio y los titulos de crédito
transmisibles por endoso o a portador, no comprendidos en €l articulo 285. Nota: texto originario conforme a la
ley 23077.

Art.298.- Cuando aguno de los delitos previstos en este capitulo, fuere g ecutado por un funcionario publico
con abuso de sus funciones, e culpable sufrird, ademés, inhabilitacion absoluta por doble tiempo del de la
condena.

Art.298 Bis.- Quienes expidan, acepten o endosen facturas conformadas que no correspondan total o
parcia mente a compraventas realmente realizadas, incurriran en la pena prevista en € art. 293 de este Codigo.
Texto segln Ley 24.064

Cap. |V - Disposiciones comunes a |los capitulos precedentes

Art.299.- Sufrird prision de un mes a un afio, € que fabricare, introdujere en €l pais o conservare en su poder,
materias 0 instrumentos conocidamente destinados a cometer alguna de las falsificaciones legisladas en este
Titulo.

Nota: texto originario conforme ala ley 23077.
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