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1.-INTRODUCCION



1.~ Introduccién

Se han realizado sendos recorridos relevando los mataderos municipales existentes
en la zona sur y en la zona norte de la provincia.

Se visitarcn algunos emprendimientos privados y se brindé asesoramiento a
emprendedores locales sobre el tema.

El recorrido comenz6, por la zona sur, en la ciudad de RIO TURBIO, siguid por
GOBERNADOR GREGORES, COMANDANTE LUIS PIEDRABUENA, PUERTO DE
SANTA CRUZ y PUERTO SAN JULIAN.-

Se completd con el correspondiente a la zona norte que abarcd las localidades de
LOS ANTIGUOS, PERITO MORENGO, Gral. LAS HERAS, PICO TRUNCADO,
CALETA OLIVIA y PUERTO DESEADO.

El sistema de trébajo consisti6 en colectar informaciones disponibies en las
municipalidades, una charla previa con el Sr. Intendente de la localidad o funcionario
que designara. Se siguié con una visita al matadero municipal de la localidad y
luego, una visita al Sr. Intendente para dejar un comentario y ampliar la informacién
mediante preguntas y observaciones sobre lo relevado, respecto a modalidades de
trabajo y sistemas de operacion de las plantas.

Existen tanto establecimientos operados por ¢l municipio, que operan como dadores
de servicio de faena por un arancel, como municipios que operan como proveedores
de cames, haciendo todo el ciclo industrial incluida ia compra o provisién de los
ganados a faenar.

La primera modalidad es la comin en el norte y la segunda se encuentra en algunos
municipios de sur.

En el capitulo 2. se expresan las conclusiones del trabajo, en forma resumida .

En el capitulo 3. del presente trabajo se realiza una breve descripcion de los
establecimientos visitados .

En el dapitulo 4. se hacen los comentarios pertinentes a la comparacion de los
observado y lo legislado sobre la materia.



En el capitulo 8. se realizan los comentarios finales que amplian los conceptos
brindados en el capitulo 2. Conclusién de forma de ampliar y justificar las
conclusiones expresadas.

El capitulo 8. ANEXO consiste en la recopilacién de la legislacion aplicable a las
plantas e la Provincia en razén de haber adherido a esta ley nacionat en su
oportunidad.-

Para facilitar la lectura y el acceso a la legislacion se incluye en el ANEXO el
contenido del Decreto 4238/68 incluyendo todas las modificaciones ocurridas en el
mismo desde I1968. En aste ANEXO hemos condensado lo especificamente
relacionado con el tipo de establecimiento que nos ocupa, entresacando de los
articulados aquelios que se aplican al tipo de establecimiento visitado, incluyendo los
capitulos que deben cumplirse, cualquiera sea la indole del establecimiento . Esta
informacién cuenta con subrayados propics de la publicacién de la legislacion y
subrayados que se han realizado para mejor resaltar los aspectos que avalan las
opiniones vertidas en el presente informe y que se indican con una llamada (1),
como referencia, a fin de dejar en claro que no forma parte del original.



2.-CONCLUSION



2-Conclusion

Los mataderos municipales visitados no difieren, conceptualmente, de los criterios
vigentes treinta afios atras para matadero rurales, o0 mejor dicho, son la aplicacion,
de las faenas rurales, en un edificio que permite ampliar sl nimero de unidades a
sacrificar por dia.- Las condiciones edilicias varfan de una planta a otra pero
esencialmente se verifican las mismas conductas o modos operativos..

Esta situacién, la admitié la normativa nacional, con caracter de excepcién, en
aquellos lugares donde no se pudiera abastecer de came a la poblacién desde
establecimientos de categoria sanitaria superior. { Ver 6,- Anexo Mataderos
ruraies).

Si hace afios {a excepcion tenlfa sentido, ahora la situacion no es la misma.

Los caminos pavimentados y las tecnologias usadas actuaimente en el proceso de
las carnes, permiten, en este momento, que las poblaciones que nos ocupan, estén
abastecidas adecuadamente de cames desde establecimientos con transito federal
autorizado.

De lo observado, la realidad actual de la industria y la comercializacion de cames se
concluye que no resulta conveniente, salvo casos particulares, realizar tareas de
adecuacion técnica y sanitaria sobre estos edificios, ya que su concepcion esta
superada ampliamente por la realidad de la produccion de cames expresada en el
Capitulo XX0X1 del Decreto 4238/68( agregado de 1998).VER ANEXO.

Resultars més sencillo y provechoso plantearse el faenamiento y refrigeracién de
carnes de manera integral, 0 aprovechar, instalaciones de camaras frigorificas,
existentes, para asegurar el abastecimiento de carnes de la pobiacidn y regular sus
precios. .

De los contactos con autoridades y ganaderos, queda la sensacién que se aboga
por la existencia de mataderos locales, municipales , como una manera de luchar
contra el abigeato, ya que se supone que éste delito serd mas controlable si existen
establecimientos faenadores locales con sus controles administrativos.

Esto significa, a nuestro criterio, una confusién de medios con objetivos. Primero
porque, los mataderos municipales existen y el abigeato también, y ei segundo
porque, si las condiciones de trabajo y control son las mismas que las de la faena



clandestina, no existe, conceptuaimente, el instrumento de control ni el poder de
policia, menos adn, la posibilidad de una eleccién del consumidor entre carne de
sanidad certificada y came de inocuidad dudosa.

Esto seria , a nuestrp entender, 1a tinica forma de limitar esas faenas clandestinas,
que el consumidor sepa que una came bien procesada y con garantia de inocuidad,
puede costarle algo mas pero le asegura la sanidad y le previene futuros problemas
se salud ( hidatidosis, y cualquier tipo de ETA, enfermedad transmitida por
alimentos)

Sobretodo que, a nuestro entender, el bien a preservar es la salud publica y sélo
como consecuencia de esta actitud se pueden generar conciencia e instrumentos de
control validos para luchar contra et abigeato.

En varias localidades visitadas se verifico la existencia de camaras frigorificas no
utifizadas y con necesidades de reparacion ( Ver Capitulo 3)

El problema mas grave de los mataderos visitados no esta, solamente, en los locales
~ de faena sino en su infraestructura de servicios y en la cultura de la organizacion.
Faltan, ademas, las facilidades para llevar a cabo las tareas segun la Buenas
Practicas de Fabricacion ( Ver Capitulo XXXI en 6.Anexo) y los Controles
Profesionales idéneos que aseguren la inocuidad del producto.

Obtener ese tipo de funcionamiento obligara a realizar inversiones y a contratar
personal 'profesional responsable. Esto sera de dificil recupero si no aumentan los
volimenes de produccion o no se redisefian las areas de influencia o provision a
atender desde cada planta, cerrando Ias irrecuperables.

Por considerarse un servicio ptblico, ya que se trata de mataderos municipales, sera
una alternativa realizar la inversién a fondo perdido, ya que los volimenes de faena
actuales haran poco o nada rentable la inversién.

Para ello, se justificara realizar en cada caso un estudio de adecuacion sanitaria
minima, para satisfacer, conceptualmente, las exigencias de instalacioén, compatibles
con una produccién de came de calidad sanitaria controlada, manteniendo la
categorizacion de Mataderos Ruraies, a pesar de la excepcionalidad.-

Aunque esto no satisfaga plenamente las normas vigentes en la materia, ser& un
importante avance en la sanidad de los productos y una justificacién de su existencia
como matadero.

O bien, definir Mataderos Zonales con tréafico interprovincial, sobre la base de las
plantas en mejores condiciones de acceder a esta condicion.



3.-RELEVAMIENTO
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3. Relevamiento

3.1.Matadero Municipal de RIO TURBIO:

Se trata de un edificio de mamposteria con techo de chapa galvanizada y cielomaso,
seguramente adicionado posteriormente, de chapa que ho esta completo ni sano.
No tiene instalaciones de agua a 45° C ni agua a 82° C, ni cuenta con lavamanos ni
esterilizadores en los lugares de trabajo.

Sus efluentes vuelcan al rio sin tratamiento primario, ni secundario.

Faenan actualmente las tres especies. La faena de vacunos y porcinos usan la
misma superficie, salvo en el depilado del cerdo para el que se cuenta con un local
adyacente, precario, provisto de tres recipisntes con guemadores a gas, para
calentar agua y una mesa para colocar el cerdo. Luego de su sangrado se lo depila
usando el agua que se calienta en este sector. Una vez depilado reingresa al circuito
del vacuno.

Dado que ambas faenas sélo cuentan con un guinche eléctrico, es posible suponer
que el cordo es arrastrado entre la posicion de “volteo” y el depilado, a la ida, a la
vuelta o en ambos casos, ya que si bien pueden usar el guinche para aliviar la tarea,
s6lo es posible encarrilar la res en posicion vertical.

Cuenta con cajon de volteo para el vacuno, y se lo cuerea usando, a modo de catre,
la canaleta del piso que sin la rejilla permite fijar al animal. Luego usan el guinche
para terminar el cuereado y encarrilar la carcasa. El despanzado se realiza sobre
una zorra. Es facil suponer que no se separan visceras, ya que es la tnica, salvo
que haya visceras, las verdes, que directamente se tiren al piso.

La planta estaba inactiva en el momento de la visita por lo que alguna de las
observaciones pueden no ser exactss,. A juzgar por las instalaciones disponibles,
pueden ser las operaciones distintas a la descripcidn, pero, con igual grado de
precariedad. Hay un local, abandonado, donde se nos dijo que eh otra época se
limpiaban los mondongos. Habia algin mondongo lavado colgado, por lo que puede
suponerse que se lava en el piso 0 colgado en la playa de faena.

Las reses vacunas se cortan por mitades con una antigua sierra eléctrica marca
Abreu.



Segun el encargado las reses se entregan con el “completo”, es decir con sus
visceras comestibles, o achuras, al propietario de la came o usuario de los
servicios.

Nos permitimos dudar sobre esto ya que habia en el oreo 10 medias reses( 5
animales) y no habia mas de tres mondongos colgados, uno sobre otro, y tres
cabezas, con lengua sobre una mesa. Alguna medias reses no tenian entrana,
estaban con los rabos y rifiones. Algun rifidn estaba incompleto.

No se apreci6 la inspeccion de ninglin ganglio ni la inspeccion de la cabeza ya que
sus maceteros estaban enteros.

Los ovinos se faenan en otra linea que tiene su riel mas bajo para permitir el trabajo
del operario parado sobre el piso. El deglello se realiza sobre una mesa colocando,
patas para arriba varios animales, uno junto a otro. Cuelgan de las manos para
trabajar el pecho y las verijas. La bajada del cuero se hace sobre riel. Se supone,
para las visceras, la misma operacioén que para el vacuno y porcino, ya descripta.

E! oreo esta separado de la faena por un panet de chapa galvanizada y tiene una
puerta que lo comunica con la carga de camiones.

Debajo del riel existe una unica canaleta, en el piso de 30cm de ancho con rejilla,
que recoge los liquidos sin separar los verde de los rojos.

Los corrales son precarios, sin pavimento. No hay lavado previo a |a faena de
vacunos ni porcinos como instalacion fija.

No existe Sala de Necropsia ni Digestor. En el municipio se nos informé de la
compra de un digestor a instalar en el matadero, con la colaboracién de una
pracesadora de liebres, proxima al matadero, que usaria este elemento para
desnaturalizar el material de su proceso.

El afluente es agua de pozo sin clorinar.

Los efluentes van directamente al rio y se encontrd a dos personas, fuera del
predio, “pescando’, con ganchos metalicos, del canal de salida de efluentes
elementos que depositaban en el baul de un auto. Tal vez desperdicios o partes que
se escurren por los desaglies al despanzar.

Los vestuarios son precarios y no estan limpios.

La limpieza de la planta se hace, después de la faena, con agua fria solamente . No

se observé el uso de detergentes. Esto explica que los locales estuvieran,
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aparentemente limpios, sin sélidos, pero con grasa rancia en soportes y elementos
fijos.

No hay elementos de valor a rescatar, saivo el predio, los rieles, y las sierras de
medias reses, antiguas pero rescatables.

3.2. Matadero para vacunos privado en construccién en RIO TURBIO

Se visito, a pedido del propietario, un matadero instalado sin terminar, para vacunos.
El edificio es de mamposteria, con revestimiento en sus paredes interiores y con una
concepcion similar a la correspondiente a mataderos rurales, con faena colgada, es
decir, sin catre de cuereado. Los interesados no contaban con planos de instaiacion
detallados aunque habian comprado el proyecto y alguna instalaciones, de buena
manufactura, en acero inoxidable. Tienen instalado el cajén de nogqueo y los rieles
de manea y de roldana, con un guinche para el cambio de pata. El edificio cambia de
altura de los rieles de manera abrupta, poniendo en riesgo la operacion para
animales de buen porte. Tienen artefactos para lavamanos y esterilizacion y las
salas para procesar visceras, con revestimientos y a medio instalar. No se pudo
verificar la existencia de canales separados para las aguas servidas rojas y verdes.
No se pudo verificar la existencia de un proyecto de tratamiento de efluentes.

No se verificé la existencia de |a sala de Necropsia y se supone, por el trazado del
riel que hay una salida de material decomisado hacia fuera del local de playa.

Esta instatacion, con ajustes, podria reemplazar, con ventaja, la faena de vacunos
del matadero municipal, facilitando el control sanitario y un procesc con BPM

Su ubicacién es muy proxima al rio, la prevencion del derrame de aguas servidas y
liquidos de los corrales es un riesgo a tener en cuenta por lo que el tratamiento de

efluentes es un tema importante a implementar.

3.3. Matadero Municipal de Puerto de Santa Cruz

Se trata de un local para faena de ovinos , que alguna vez tuvo un disefio al uso en
ese momento, hoy superado. Sin embargo, con las instalaciones existentes, si las
usaran, podrian hacer mejor la tarea que lo que hacen actualmente. Debe decirse
que, seguramente, necesitara mas personal o mas tiempo, por lo que es posible que
su uso, simplificado, responda a la baja faena actual. Esto va en desmedro de las
BPM.
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Se degiella sobre mesa, se usa catre para pecho y verija. No hay locales para
visceras. No hay inspeccion veterinaria ni carro de inspeccion para visceras. Las
visceras se deshechan sobre el terreno de la pianta y se cubren con tierra. No tiene
lavamanos ni esterilizadores, ni agua caliente salvo un calefén a gas, domiciliario,
dentro de la playa de faena, que provee agua caliente a la ducha.

La faena de vacuno es elemental. Lievan al animal caminando por dentro de la playa
de ovinos hasta la playa de carga, donde el techo es més alto. Ahi se lo mata de un
tiro y se cuelga de un malacate manual, tirado por una camioneta para terminar el
cuereado y para su evisceracion, al mejor estilo campo.

No hay Sala de Necropsia ni Digestor.

Los corrales no son adecuados.

Actualmente esta en preparacion un sector para la Faena de vacunos, con |a altura
suficiente para este tipo de faena y existe un proyecto en la Municipalidad para
complementar la instalacion.

El matadero esta instalado al lado del basural de la ciudad, que actualmente estan
erradicando, se comprobd el trabajo de maquinaria vial pesada en la tarea de cubrir
la basura.

No hay tratamiento de efluentes que van al rio sin tratamiento alguno. El terreno

tiene declive hacia el rio y se va rellenando con los deshechos de la faena.

E! Municipio tiene cuatro cdmaras en la ciudad, algunas con rieles y otras con

capacidad para congelar, en un mercado actualmente en desuso.

Se converso con inversionistas de la ciudad que tienen interés en montar un
matadero de vacunos en la zona, a! punto de haber pagado por un proyecto, que
repite las limitaciones edilicias y operativas de otros proyectos por intentar reproducir
las condiciones de mataderos rurales, cuya existencia no se justifica, y que cuenta
con limitantes graves para su desarrollo posterior. Este grupo es propietario o forma
parte de una sociedad que cuenta, en Punta Quilla, con una buena instalacion como
depésito de frio y un cémodo local para empaque y congelado de productos
alimenticios. Es una instalacién, actualmente desaprovechada, que podria dar lugar
al desarrollo de un Ciclo Il (establecimiento elaborador de cames) en el caso de
contar con un proveedor de cames con hueso(Ciclo 1).- O bien, dada su ubicacion

portuaria, ser apoyo de actividades vinculadas con la pesca.-



14

3.4.Matadero Municipal de Comandante L. Piedrabuena

Esta inactivo. Se nota que el edificio estuvo sometido a tres intervenciones
importantes, en épocas distintas. Cuenta con una playa de faena de ovinos de
antigua concepcion, amplio y con buena capacidad de faena. Sus locales auxiliares
son pequefios. Este sector de la fabrica ha soportado asentamientos estructuraies y
esta en estado de serio deterioro. Adyacente tiene una playa de faena para vacunos,
precaria como concepcién, y que tiene un desnivel de riel de casi 1,50m de altura
con el riel de ovinos, mas bajo, que es el nivel de salida y de uso de camaras. Si el
- yacuno se conecta con esta instalaciéon , seguramente arrastrara por el piso, el
edifico tiene el mismo problema que la anterior.

Hay un sector de camaras, dos antecamaras, tipo tuneles de congelado y un
importante deposito de congelado, mas una camara adicional. Su sala de maquinas,
esta detenida hace tiempo, con equipos antiguos, pero recuperables. El edificio no
tiene problemas estructurales, salvo el de la cubierta que esta obsoleta como en
todo el edificio, pero las camaras no acusan deterioro interno ni de aislamiento.

Es el tnico matadero donde observamos la existencia de separadores de sélidos en
los efluentes, si bien, casi destruidos.

La planta esta ubicada préxima a la ciudad, sobre el rio, en una zona, que puede
suponerse como futuro desarrolio urbano, aunque los edificios vecinos no permitan
verlo como muy préximo.

No tiene corrales, ni sala de Necropsia ni Digestor, no hay tratamiento de efluentes,
aunqgue parece que alguna vez se trat6 de retener solidos de los efluentes que van al

rio.

3.5. Matadero Municipal de Coronel Gregores

Esta instalado en uno de los tres galpones construidos hace tiempo para un mega
proyecto exportador de carnes. Otro de los galpones Io usa una planta que
fracciona porfido y hay un tercer galpon sin uso.
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El matadero de ovinos tiene una instalacion, que permite una faena importante,
segun los canones de faena rural, es amplio, con rietes. No tiene como cubrir con
eficiencia la inspeccion de visceras ni instalaciones accesorias para su proceso. No
tiene camaras , ni corrales, ni Sala de Necropsia ni Digestor. No hay agua caliente ni
lavamanos ni esterilizadores. Tampoco trata sus efluentes.

La otra mitad del galpon esta ocupada con la faena para vacunos. Para elio, el corral
ocupa un buen lugar del sector, mediante una manga corta conecta con un cajon de
voiteo. Al pie del cajon esta el cldsico arco de canos para levantar la res una vez que
se le ha cuereado el pecho y las verijas y para eviscerarla, como en el campo, la
diferencia esta en que para sacar las medias reses del arco esta conectado a un riel
que permite transportar la media res un largo trecho hasta afuera del edificio. El riel
es bajo, por lo que se supone que se faenaran animales chicos permanentemente o
bien, arrastraran por el piso.

El corral no tiene pavimento. No hay tratamiento de efluentes ni ninguna instalacion

de infraestructura.

El municipio cuenta con otro local en construccion o sin terminar que liaman Area
Productiva que parece haber sido concebido para faenar ovinos y lechones. No tiene
ninguna instalacion, mas que algunos desagles de piso. Esta azulejado y tiene
cielorraso como terminacion. Es una instalacion base. No tiene corrales, ni
tratamiento de efiuentes. Ningun servicio. Han tenido una idea de reconvertirlo o
convertirlo en una planta de fileteado de pescado. No tiene cdmaras. La planta esta

a nivel del piso. Las alturas de los locales son para pequenos animales.

En e! predio de la Municipalidad hay camaras frigorificas sin ocupacion ni destino,
estan sin operar hace tiempo y algunas partes pueden faltar, pero son una

instalacion costosa y desperdiciada.

3.6 Matadero Municipal de Puerto San Julian
Trabajan ovinos con el clasico deguello en mesa, no hay carros para inspeccion de

visceras. Tienen rieles para sostener una faena importante. No hay elementos para
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sostener buenas practicas de manufactura: no hay agua caliente, ni artefactos como
lavamanos y esterilizadores.

Faenan vacunos de la misma manera que las otras plantas., es decir se voltea el
animal, se lo cuerea y lo levantan para eviscerar, no tienen como asegurar a
inspeccion de visceras, ni cabeza.

Faenan cerdo, con la misma precariedad, pero es una planta que tiene posibilidad
de investigar triquina por el método enzimatico, por lo que, se nos dijo, que cuando
faenan cerdo hay un veterinario de otra ciudad que {lega a verificar la presencia de
triquina. Nadie pudo dar razon del tipc de muestreo y si el andlisis se hace antes de
sacar al cerdo de la planta. '

Esta ubicado junto al cementerio. No se encontrd separador de sélidos ,ni pudimos
verificar que los efluentes no fueran al rio que esta mas proximo que la planta
depuradora.

Tienen cisterna y tanque elevado, pequefio, pero no clorinan el agua.

Esta planta tiene camaras frigorificas que no usan, con rieles para medias reses.
Estan sin uso, con equipos que necesitan una recorrida y con la falta de algdn motor.
Es una instalacion desperdiciada.

El municipio tiene planeada la construccion de una sala de faena de vacuno, con ia

altura de faena adecuada y dentro del mismo concepto de matadero rural.

3.7.- Faena en Los Antiguos

El anico establecimiento existente en la poblacion para faenar es de un particular
con el que se converso personalmente; se excusé de mostrarlo ya que quién tenia la
llave de la propiedad en ese momento no se encontraba disponible.

De lo conversado se obtuvo la siguiente conclusion: se trata de un local Unico donde
se realiza la faena, siendo el derribo y sangrado del animal a cielo abierto.

El propietario dijo que no invierte para mejorario ya que {a faena clandestina
continta y su supuesto mejor estatus sanitario no le trae ninguna ventaja sobre su
competencia.

No existe mataderc municipal y el Sr. Intendente no estaba en la localidad, por
exigencias de su funcion, por lo que ne hubo contacto con la autoridad municipal.
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3.8.- Matadero Municipal de Perito Moreno

Es un Matadero Clase C incompleto, limpio y cuidado que cuenta con camaras de
refrigeracion para carnes y menudencias. Cuenta con una caldera y un digestor de
playa de faena, puede faenar, razonablemente bien, vacunos, ovinos y porcinos,
sobre la base de lo observado es posible mejorar su operatividad. No tiene grupo
sanitario de corrales, esto es Necropsia, Digestor de Necropsia, ni Faena de
Emergencia y camara adyacente.

Cuenta con camaras de refrigeracion de carcasas y una buena camara para
menudencias.

Tiene un rudimento de tratamiento de efluentes, mas por accidente del terreno que
por calculo, pero puede cumplir aproximadamente su funcion.

Es una planta que bien puede ser puesta en valor y, ademas dar un servicio seguro
a los municipios cercanos, generando la escala de faena que justifique un
funcionamiento econdmicamente rentable. No hay evidencias de tener un servicio
veterinario que asegure la inocuidad del producto ni la correccion de los
procedimientos operativo .

3.9.- Matadero de Gral Las Heras

Esta en la linea de disefio del matadero de Perito Moreno, es mas antiguo y esta mal
mantenido. Puede faenar ovinos con una operatividad que puede ser mejorada, la
faena de vacunos es absolutamente precaria. Su volumen de produccién es el de un
establecimiento tipo B, sin que cumpla con sus condiciones. Tiene una buena
instalacion de frio, tipo industrial con poco mantenimiento y camaras, una de las
cuales esta inactiva. No tiene grupo sanitario de corrales ni corrales de acuerdo a
reglamento, es decir, no tiene Necropsia, ni Digestor de Necropsia. No hay circuitos
de agua caliente diferenciados. Visitada ai finalizar una faena las carcasas éstas no
daban muestras de haber sido sometidas a inspeccion veterinaria. La planta en
general no tiene buen nivel de mantenimiento.

Utilizan envases de segundo uso de feche y vino, tetrapack, como moldes para
congelar grasa en bolsas de poletileno obtenida por derretimiento de grasas en rama

de la faena y luego son apiladas en una heladera comercial o en camaras para su
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posterior venta como grasas para consumo humano. Obviamente es un proceso no
autorizado ni controlado sanitariamente.

Es una planta que puede ponerse en valor y atender faenas de poblaciones
circundantes si cuenta con los procedimientos de BPM y controles sanitarios
confiables. Se nos informé que hay un veterinario asignado para esa funcién, pero
es obvio que no suele estar frecuentemente en esa labor.-

No cuenta con tratamiento de efluentes, esta en zona urbana o muy proximo a la
ciudad y los efluentes van a un pozo séptico y a un recipiente enterrado de donde se

supone es extraido por un camién atmosférico periédicamente.

3.10.- Matadero de Pico Truncado

Se frata de una planta de menor capacidad de faena gue la de Perito Moreno, que
tiene cierta unidad conceptual en ei disefio con ese matadero, y que no esta
completo, ya que le faltan instalaciones de Necropsia, Digestor de necropsia y de
faena, caldera y circuitos de agua caliente. No tiene camaras de refrigeracion.

La instalacion esta bien cuidada y limpia y se nota una preocupacién por su
condicion sanitaria tanto como por la inocuidad de las carnes. Puede realizar faena
de las tres especies. Conceptualmente no cumple con las condiciones de un
matadero municipal, pero con un inversion comparativamente chica podria
convertirse en una planta de transito provincial.

Los corrales, para las tres especies, no tienen techado, son de buena manufactura
y estan en buen estado..

No tiene tratamiento de efluentes, ni separacion primaria de sélidos. En este tema,
es posible que el terreno que ocupa le resulte insuficiente y deba completar el

tratamiento primario de efluentes en otra parcela.

3.11.- Matadero Municipal de Caleta Olivia

Es la instalacién mas precaria de las visitadas en el recorrido en ia zona norte.

No tiene corrales adecuados ni grupe sanitario de corrales,(Necropsia, Digestor,
Emergencia). El edificio de faena es absolutamente precario y no cuenta con agua
caliente. El agua para pelar lechones se calienta con mecheros a gas, dentro del
local de faena. No cuenta con tratamiento de efluentes y esta instalado en una zona
de quintas proximo a la poblacién. Faena las tres especies. Se pudo apreciar la

preocupacion de las autoridades municipaies por el controt de la triquina en cerdos,
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ya que en el momento de nuestra visita, faenaban lechones y empleados
municipales tomaban muestras para llevar al Laboratorio Municipal para el control.
Se nos dijo que la planta es de un particular y que el municipio la alquila. Ademas,

es posible que el municipio deje de operarla. De ocurrir esto, surge la pregunta sobre
qué pasara si el particular retoma la actividad con la planta en ese estado deficiente,
cuél sera ta autoridad de aplicacién y control que pueda encausar la adecuacion de
la planta.

3.12.- Matadero particular en Puerto Deseado

Se visité un emprendimiento particular, que esta en construccion, proximo a la ria de
Deseado. Esta pensado para faenar vacunos y lanares, y si bien se esta reformando
o adecuando, el criterio es el mismo que el observado en los otros mataderos, esta
mas cerca de un tipo rural que de un tipo C. No cuenta con Necropsia ni Digestor, ni
Caldera, y no estaba instalada la cafieria de agua pero nada hace sospechar la
instalacion de lavamanos y esterilizadores. Si esta construida una instalacion de
separacion de sélidos y tratamiento primario para los efluentes que termina en una
laguna cercana a la ria y comunicada con ésta. Se conversé con el propietario y se
hicieron comentarios en el sentido de ampliar el panorama de las actividades a
realizar y su incidencia sobre el producto. No hay pensada camara frigorifica para
esta primera etapa
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4.- Analisis

Teniendo en cuenta que la habilitacién de mataderos rurales son una excepcion,
dentro de condiciones de abastecimiento restringido, y que las plantas analizadas
son municipales se las analizara, en general, como Maderos tipo C.

Se compararan las instalaciones relevadas con los requisitos minimos exigidos para
un matadero municipal.

Para eso se tomaran aspectos que son comunes a todas las instalaciones y, en el
caso que se presenten, se discutirédn las particularidades.

Las plantas faenadoras deben contar con instalaciones de recepcion y descanso de
los ganados de manera de facilitar el cumplimiento de lo dispuesto en el Capitulo X
Inspeccién ante mortem (Ver 6.-ANEXO). Esto quiere decir que deben cubrirse los
requisitos constructivos de los corrales, sus instalaciones de agua, desagues, pisos,
corrales de recepcion, manga con cepo, corral de aistamiento, instalaciones para
estudiar causas de mortandad (Sala de Necropsias) e instalaciones para
desnaturalizar el material procedente de animales enfermos o muertos por
enfermedad ( Digestor).

E! otro aspecto, obligatorio y fundamental es garantizar la aplicacion del Capitulo Xi
Inspeccién post mortem ( Ver 6.-ANEXO) . Para que esto sea posible deben
equiparse las plantas con los locales e instalaciones que permitan realizar las
inspecciones y que pueden reducirse, conceptualmente, a facilitar la inspeccion
simuitanea o no, pero perfectamente individualizada, de carcasas, visceras y
cabezas de un mismo animal, de modo de permitir un diagnéstico completo sobre la
salud del animal sacrificado antes de autorizar su consumo. Cumplir con estos
requisitos requiere adaptar las instalaciones del edificic y contar con mas de una
zorra o transporte receptor de visceras, con bandejas, para agrupar los elementos y
someterios a la inspeccion sanitaria.

L.a otra cuestion importante es de orden operativo y esta contemplada en el Capitulo
XXXI ( Ver 6.-ANEXO) respecto a las BPM { Buenas Préacticas de Manufactura) y

POES ( Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento) que requieren que ios
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operadores cuenten con instalaciones que les permitan mantener sus manos limpias
en todo momento, mediante su lavado después de cada operacion, desinfectar sus
herramientas en contacto con las carnes de un animal y antes de trabajar en otro.

El cumplimiento respecto a lo dispuesto sobre vestimenta del personal y su aseo, las
condiciones de limpieza de la planta, sus equipos y los controles necesarios para
asegurar que se cuenta con evidencia objetiva de lo efectivo de los procedimientos.
El cumplimiento de este aspecto obliga a las plantas a tener agua caliente a dos
temperaturas distintas, 45° C en lavamanos y 82° C en esterilizadores, Si se suma la
obligacion de tener un Digestor operativo con vapor a mas de 120° C, queda claro
que la fabrica debe contar con una caldera y tres circuitos de agua ( fria, 45° C y 82°
C).-

Puede considerarse, con amplitud, que el reglamento fija una serie de normas que
pueden reducirse a tres aspectos fundamentales-

Las inspecciones ante y post mortem que aseguran que la salud del animal
sacrificado es buena o producen su descarte, total o parcial. El Capitulo XXXI que
asegura que en la operacion no se contamine la came con elementos aportados por
la operacion de sacrificio o por el personal durante su manejo.

El siguiente aspecto importante respecto de la calidad del producto es la
conservacion por frio que tiene parametros rigurosos, por lo que obliga a
instalaciones especificas de refrigeracian, tanto para medias reses como para
menudencias.

Ei Capitulo 1 del Decreto 4238/68 y sus modificaciones, clasifica a los mataderos e
indica sus limitaciones, el Capitulo Il da las condiciones constructivas que deben
cumplirse en cada caso, siendo el apartado 14 el correspondiente a los mataderos
municipales ( Ver 6.-ANEXO).- Los mataderos rurales estan en el apartado 15 del
mismo capitulo.

El resto de la normativa es coherente con este objetivo, fijando condiciones para el
accionar del Veterinario responsabile, para el personal operario, para el resto de las
instalaciones y procedimientos.

Se considera innecesario abundar en estos detalles ya que ninguno de los
establecimientos visitados cumple con los tres aspectos fundamentales basicos para
su funcionamiento.
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Por lo expresado en el andlisis en general, de lo relevado durantes las visitas y
comparando con la reglamentacion a aplicar, puede afirmarse que la situacion
cambi6 desde que estos mataderos empezaron a trabajar y la exigencia actual..

Se paso asi, conceptualmente, de un lugar donde se matan animales a un
establecimiento donde se convierte ganado en un alimento llamado carne, con las
garantias minimas de inocuidad para el ser humano.

Esto obliga a operar de una determinada manera, a generar la responsabilidad de la
calidad sanitaria del producto en alguna institucion publica( Nacién, Provincia o
Municipio) por intermedio de un profesional idoneo responsable, quién debe velar
por el cumplimiento de las BPM, y controlar el estado sanitario de los animales a
sacrificar, quedando obligados los responsables det establecimiento al cumplimiento
de lo dispuesto por la normativa vigente.-

Conviene consignar aqui que el Decreto 4238/68 y sus modificaciones no regian los
efluentes de la planta y que su autoridad de aplicacion son los entes responsables
de la jurisdiccion o con responsabilidad sobre el receptor de los efluentes, sean
liquidos, sblidos o gaseosos. Es decir, los responsables de mantener el medio
ambiente libre de la posible contaminacidon que la actividad pueda generar fuera de

su predio.
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5.- Comentario Final

Surge del andlisis del capitulo anterior, claramente, que todos los mataderos
municipales visitados estan fuera de la normativa vigente, aun en el caso de
considerarlos mataderos rurales.

Aln los que cuentan con las mejores instalaciones( Perito Moreno, Gral. Las Heras,

Pico Truncado), no estan completos.

La recomendacion para la zona sur es :

gue se piense en nuevas instalaciones ya que estos mataderos existentes se han
pensado para otra forma o modalidad de procesamiento y ademas, las
modificaciones a realizarse en los mismos, si asi se decidiera, los dejaria
inoperables por un periodo importante de tiempo.

La recomendacion para la zona norte es:

la misma conclusion gque en ia zona sur en los casos de Caleta Oliviay Los
Antiguos.

Reacondicionar y completar los de Perito Moreno, Gral. Las Heras y Pico Truncado,
completando ia instalacién.

Si se decidiera construir nuevos mataderos, o bien, reacondicionar los existentes
se presentara el problema de la escala de produccion, que justifique la inversion, ya
que la informacion recibida en nuestro contacto con los funcionarios municipaies fue
gue los animales faenados son poco numerosos y los dias de actividad de las
plantas no pasan de ser dos o tres por semana. Algunas especies no se faenan todo
el afo.

Con esta escala de produccion sera muy dificil justificar un periodo de repago de la
inversion acorde con los usuales en inversiones productivas de este tipo, que son
de tres a cinco anos.

Una analisis econémico financiero del emprendimiento recomendaria, muy
probablemente, no encarar la inversion .-
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Una alternativa, igualmente valida, es prescindir del retomo de ia inversion, por

considerarse un servicio publico, ya que se trata de mataderos municipales, y
realizar la inversidn a fondo perdido.

Para ello, se justificara realizar en cada caso un estudio de adecuacion sanitaria,
para satisfacer, conceptualmente, las exigencias minimas de instalacion compatibles
con una produccién de came de calidad sanitaria controlada.

No obstante cualquiera sea la decision que se tome, debe pensarse que cada
matadero debera tener la Sala de Necropsia, el Digestor, la caldera, instalaciones
anexas para su uso, sistemas y profesionales veterinarios para el control
sanitario.

Todo esto debera ser adecuadamente complementade con el cumplimiento de un
estricto manual de Buena Préacticas de Manufactura y de Procedimientos
Estandar de Saneamiento, ya que si las instalaciones pueden no adecuarse

totalmente a lo exigido, los procedimientos basados en Buenas Practicas de
Manufactura, auditados por autoridad sanitaria, deben y pueden cubrir las falencias
a fin de asegurar el resultado.

También debera pensarse en el entorno de ia implantacion o existencia del
matadero ya que no se abservaron instalaciones que reduzcan la posible

contaminacién que este tipo de actividad suele producir y diseminar si no se toman
los recaudos necesarios.

Debe asumirse que se trata de instalaciones ubicadas en una region del planeta
privilegiada por el estado general de su medio ambiente y reducida contaminacion .
Estas plantas vuelcan sus residuos liquidos crudos a los rios y los residuos
solidos los entierran sin cumplir ninguna técnica preventiva.

Se trata de material biodegradable, pero no por ese deja de ser posible portador de
contaminacion.

La interaccion entre estos residuos, la contaminacion y los animales domesticos o de
la fauna salvaje no es facit de ser controlade y el riesgo es de dificil evaluacion.

La pérdida econdmica de la region por la deteccion de alguna patologia contagiosa
puede llegar a dimensionarse si se imagina que se cierra la exportacion de corderos

faenados en La Patagonia por esta causa.-
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6.-ANEXC

Se ha copiado, parcialmente, en este anexo, la tegislacion vigente para los
mataderos., el Decreto ley 4238/68 con sus comespondientes modificaciones y
actualizaciones, a partir del apartado 14 del Capitulo [l que define las condiciones
gue debe reunir un matadero clase C.

Para mejor uso se han intercalado, después de un articulo gue hace referencia a
otro articulo anterior o a temas tratados en articulos posteriores, aquellos articulos
que son referenciados de modo de tratar todo el tema en conjunto y
consecutivamente, evitando la lectura salteada del articulado.

Es decir, se han reunido los articulos por tema y por tal razén, se podra observar,
gue en ciertos casos, la numeracién de los articulados no siguen un orden numerico.
Por ejemplo donde dice que un matadero tipo C debe cumplir con las condiciones
fijadas para un matadero tipo B, a continuacion se colocaron esa condiciones con su
correspondiente individualizacion numeral de manera de evitar buscar el articutado
en cuestion en otro apartado.

En ios casos en que se referencian capitulos enteros se copian esos capitulos al
final del capitulo lll, en el orden en que son mencionados, de manera de juntar toda
referencia de manera ordenada a los fines de este estudio.

También se han subrayado todo o partes de algun articulado para resaltar su
importancia, este subrayado esta acotado con una sefal,(1), de manera de separar
los subrayados que son propios de la reglamentacion publicada , de aquellos que
han sido marcados por el autor del presente informe.

Se espera haber logrado una referencia mas clara y completa de cada tema que

se ha tratado, y permitir, al lector interesado, completar el panorama de exigencias
sanitarias que no se mencionaron, porque el solo hecho de enumerarlas carece de
sentido en el contexto general de la descripcion de cada matadero segun el Capitulo
3-
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DECRETO 4238/68 Y SUS MODIFICACIONES

CAPITULOS Y ARTICULOS ESPECIFICOS PARA MATAPEROS CLASE C

Mataderos Tipo “C”

Condiciones

Cerco perimetral

Cerco perimetral

Desembarcadero para ganado
y lavadero de vehiculos

Corrales

Mataderos Tipo “C”

3. 14

3.14.1

3.14.2

3.1.2

3.14.3

3.14.4

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) 1Decreto PEN N© 489 del
17/03/81). Los mataderos Tipo “C” dcberdn reunir las
siguientes condicioncs basicas:

{Decreta PEN N° 24 del 1am1/73) Estar construides en
terrenos normalmente no inundables, alejados de las industrias
que produzcan olores o emanaciones perjudiciales, disponer de
abundante abastecimiento de agpa potable, proximos a nutas
pavimentadas o permanentemente transitables, con camino o
calle desde el cstablecimicnto hasta la nita con _iguales
caracteristicas v contar con el informe faverable del Organismo
competente correspondiente, respecto del cuerpo receptor de
sus desagiics industriales.(1)

{Decrelo PEN N° 24 det 19/01/71). Deberdn cumplir el
apartado 3.1.2 del presente Reglamento, referente al cerco
perimetral, con excepcion de la iluminacion artificial (1)
Mocrete DEM NO 1714 dal 12/07/22) Los establecimientos
deberdn estar circundados en todo su perimetro por un Cerco.
Este cerco encerrara todas las dependencias de la planta fabril,
incluidos los corrales de facna. Deberd ser construido de
hormigén armado, mamposteria u otro material aprobado por el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA
De no_ser totalmente de mamposterfa, deberi poseer un
murete de este material de por lo menos cincuenta centimetros
(0,50 m.) sobre el nivel del piso a los efectos de evitar la
entrada de animales o alimafias, Su altura sera (1)como minimo
de dos metros (2 m). Las puertas para vehiculos o personas
tendran la misma altura quc el cerco y teumiran los mismos
requisito

(Decrelo PEN_N® 24 del 19/01/71). Deberdn conlar con
desembarcadero para ganado, con las caracteristicas fijadas en
¢l _apartado 3.1.4 del presentc Reglamento, cuando reciban
animales fransportados en vehiculos. En este caso también
dispondran de un lavadero para los mismos que, como Minimo.
contard con un solado de hormigén armado de CUATRO (4)
metros de ancho por DOCE (12) metros de largo. un equipo
lavador con agua a presién v un equipo para desinfeccion.(1)

(Decrelo PEN N° 24 del 19/401/71). Tendrdn corrales para
alojar separadamente a cada cspecie animal La cantidad de
animales de cada especic a faenarse en una jornada de trabajo,
estara alojada en dos corrales como minimo. Los corrales
deberan reunir las condiciones fijadas en el presente
Reglamento.



Corral de aidanmicnto

Corral de aislamiento

Sala de necropsias

Ubicacién

Dimensiones

Pisos, paredes y techos

Puerta de acceso

Proteccion antiinsectos

Desagiies

Agua

Iluminacidn

Ventilacion

Catres

Elementos laborales

3145

3.2,

5

3.14.6

30

{Decroto PEN NP 24 del 19/01/71), Deberin contar oon vn ool de
aiskmmiento de animulkes enfermos o sospechosos de estarlo, separados de los
corrakes de depdsito v s superficie no podra ser mferior a TREINTA (30)
metros amdrados. Su construccion se b de acuerdo con fas condiciones
fijadkas en e presente Reglnmendo (1)

Se contard con un corral de aislamiento para alojar el diez (10}
por ciento de la faena diana maxima autorizada. La superficie
minima serd_de cincuenta {50) metros cuadrados). Superando
los mil (1.000) animales diarios_sacrificados, el excedente se

computara a razén del cinco (5) por ciento. (1) (Se reduce ¢l
tamaiio a 30 m2)(1)

(ecreio PEN N 24 gal 1943/71 La sala de mecropsias
reunird las condiciones establecidas en los apartados

numerados desde el 3.3 hasta el 3.3.14 del presenic

Reglamento.(1)

Sala de necropsia

3.3

F..3.

|

.10

La sala de necropsia estard ubicada en las proximidades del
corral de aislamicnto.

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.

Los pisos, parcdes y techos serdn de material impermeable en
toda su superficie.

La puerta de acceso sera de material impermeable, de
accionamiento a pguillotina o de sistema deslizante. Los
ventanales serin metalicos o de cemento.

Todas las aberturas estardn dotadas de malla antiinsectos de
material inoxidable.

Esta sala tendra un sistema de desagiie y tratamiento similar al
del comal de aislamiento, pudiendo estar interconectados
ambos mediante interposicion de cierre sifonico.

La sala de necropsias dispondrd de apua fria v caliente en
abundancia, con una salida de servicio no inferior a_una (1)

atmésfera.(1)

La iluminacién en los planos de trabajo no sera inferior a
trescientos (300) unidades Lux.

La ventilacién sc obtendrd por medios mecanicos que aseguren
una renovacion minima del aire, de quince (15) veces por hora.

Para la realizacion de las necropsias contard por lo menos con
un catre totalmente metilico y de una altura minima de
cincuenta (50) centimetros, considerada desde los largueros al
piso.

Asimismo debera estar dotada del instrumental necesario para
las tareas especificas y pam el desarrollo de las técnicas
preliminares de laboratorio, como también disponer de una
mesa de accro inoxidable, pileta de igual material, botiquin y



Ubicacion de tos elementos laborales 3. 3. 11

Antisépticos

Desinfeccion del calzado

Higiene del personal

Digestor

Digestor para
esterilizacion de cadaveres

Digestor

Presion v temperatura

Producto estesilizado

Horne crematorio y
coccion en aguas

3.3.12

3.3.13

3.3.14

3. 14.7
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armarios afines para el instrumental, contando ademas con
abundante agua fria y caliente y un guinche para manipuleo de
cadiveres.

Los elementos ¢ instrumental descriptos deberan permanecer
constantemente en dicho iocal, no pudiendo ser retirados del
mismo sin previo conocimiento de la Inspeccion Veterinaria.

En la sala de necropsias debe haber a disposicion permanente
del personal de Inspeccion o el del establecimiento, que trabaje
en dicha sala, antisépticos aprobades por el SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA).

En la entrada de la sala de necropsias debe haber un felpudo o
elemento similar permanentemente humedecido para limpicza
del calzado y una batea de no menos de un (1) centimetro de
profundidad, con solucion antiséptica para desinfectar el
mismo a la salida del local.

El persenal estd sometido al régimen del apartado 24.14.6,
desde ¢l 3.3 hasta ¢l 3.3.14 del presente Reglamento.(1)

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 def

£ 7/03/81). Los establecimientos deberan contar con el digestor
definido en aparados 3.4 341 v 342 del presente
Reglamento (1

Digestor

3.4

3.4.1

En local contiguo 2 la sala de necropsias y de_similares
caracteristicas constructivas, se dispondra de un equipo para la
inmediata reduccié¥n de lo comisado por razones sanitarias,
provenicnte de la sala mencionada, incluvendo los cadaveres
de los animales caidos en comales o en medios de transporte,

por distintas causales. (1)

Este equipo contara con un tangue digestor a inyeccién directa
de vapor, cuva capacidad no_serd inferior a tres (3) metros
cubicos y por cuya boca pueda ser introducido un bovino o
equino adulto entero.

3. 4.2 En el digestor debera producirse la reduccion de los COIMisos

3148

3.14.9

a una presién no menor de una y media (1,5) atmésfera y a una
temperatura no menor de ciento veinticinco (123 ados
centigrados, para cuyo control deberdn estar provistos de
mandmetro v termometre. Al finalizar la operacion el material
deberi estar libre de gérmenes patégenos.(1)

(Decreto PEN N° 24 del 1w/ Cendo o csablecimmiento
de animales, con oaepcitn de aquellas oporimidades en que se infrodizzcan
enel mismo, un cadiiver o material en ptrefaocion o un anima! infoctado con

Anulado (1} (Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN
N 489 del {7/03/81)



Camaras frigorificas

Memudencias y triperia

Mondongueria y triperia(tipoB)

Estémagos e

intestinos ne elaborados(tipe B)

Dependencia
para acondicionar visceras(Tipo B}

Aislamiento de triperia(Tipo B)

Subproductos no claborados

Organos no elaborados

Cueros

3.14. 10

31411

3.13.3

3134

3.13.5

3.13.6

3.14.12

3.13.7

3.14. 13
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{Decreto PEN N® 24 del 19/01/71) {Decreto PEN N© 489 dot
17/03/81). Los_ establecimientos dispondrim  de  cimaras
frigorificas con una capacidad suficiente como para mantener
en _ellas las reses provenientes de la faena diaria habilitada
como minimo. debiendo reunir dichas cadmaras las condicienes
fijadas en el Capitulo V del presente Reglamento.(1)

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71). Las soociones de meamdencas v

triperia deberin raumir kas condiciones estipuladas para los mataderos de
Ti E&B'ﬂ.

(Decrcto PEN N° 24 del 19/01/71). Los mataderos que
elaboren los estomagos y/o iniestinos, deberan reunir los
requisitos cstablecidos en el Capitulo DUODECIMO (XII) del
presente Reglamento.

iDocroto PEM N© 24 del 10/01/71) Los establecimientos que
optaren por ecntregar los cstomagos y/0 intestinos a otras
plantas industrializadoras, deberdn contar con una dependencia
para la limpicza y acondicionamiento de aquellos.

(Decreto PEN  N° 24 del 19/01/71). La dependencia
mencionada cn el apartado anterior dcberd estar construida
totalmente, en mamposteria, con pisos impermeables,
antideslizantes, resistentes a los Acidos y agentes comuncs de
limpicza y desinfeccion, con declive del DOS (2) por ciento
hacia los desagiies, paredes con friso impermeable de azulejos
blancos, cemento de portland blanco alisado u otro material
aprobado por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL: hasta una altura minima de TRES (3) metros. E!
resto de la pared hasta el techo, deberd revocarse cn fino ¢
impermeabilizarse con pintura lavable bilanca o de colores
claros. La ventilacion e iluminacién naturales o artificiales y
las condiciones que deben reunir las puertas v ventanas, serdn
ias que fija el prescnte Reglamento.

{Deerelo PEN N 24 det 12/0171). La triperia y mondongueria
no tendrd comunicacién directa con la playa de faena,
debiéndose efectuar el pasaje de los érganos mediante ventanas
adecuadas.

{Deercto PEN N° 24 del 19/01/71). Pama los subproductos y
visceras que no se elaboren dentro del establecimiento. regiran
las mismas condiciones que para los mataderos de Tipo “B”

(Deeretn PEN N° 24 del 19/01/71). Los intestinos, estomagos y
demas Organos que no s¢ claboren cn el establecimiento,
deberan  retitarse  del matadero durante la faena o
inmediatamente de finalizada la misma

(Decrelo PEN N° 24 det 19/01/71). El tratamiento de los
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cueros s¢ hara dc la misma manera que en los mataderos de
Tipo (&B”‘

(Decreto PEN N° 489 del 17/03/31) Los mataderos contaran
con un bafiadcro por aspersion para higienizar los vacunos y
porcinos que serdn sacrificados inmediatamente. E] mismo
podri tener la capacidad necesaria para alojar un solo animal
de la especie a faemar v ser construido en_ un material
impermeable ¢ inoxidable.(1)

(Decrcto PEN N° 24 del 19/01/71). La playa dc facna reunird
las condiciones fijadas en los apartados 3.7.12. 3.7.15 3.7.16 y
3.7.17 del presente Reglamento, con la excepcion del azulejado
o similares que llegard hasta TRES (3) metros de altura.
Cuando el techo no sea de mamposteria, ¢l local debera contar
con cielo rase de material calcireo o metalico de superficie lisa
y plana. protegido de la corrosién. con juntas selladas gue
impidan el pasaje de humedad y/o suciedad, u otro material o
formatos aprobados por ¢l SERVICIO NACIONAIL. DE
SANIDAD ANIMAIL_ No se permite el uso de yeso, madera,

carton prensado o fibrocemento.(1)

Los pisos serdn impermeablcs y no tendran filtraciones, ya sea
al terreno natural o a pisos inferiores, segun se trate de local en
planta baja 0 en pisos superiores. Seran antideslizantes y
deberin mantenerse integramente en buen estado de
conscrvacion, sin baches, pozos ni deterioros que permitan el
estancamiento de liquidos. Tendran una pendiente de caida de
no menos del uno v medio (1,5) por ciento hacia las bocas o
canalcs de desagile.

Deercto PEN N° 1714 dol 12/07/83). Las paredes seran de
mamposteria de ladriflos comunes a la cal con revestimiento de
azulejos blancos o colores claros hasta una altura de tres metros
(3 m) como minimo. Previa aprobacién por el SERVICIO

NACIONAL. DE SANIDAD ANIMAL (SENASA) podrd

efectuarse un enlucido sobre la base de cemento portland u otro
material impermeable en sustitucién de los azulejos y siempre
con terminacién de color blanco ¢ claro.(1)

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

En el encuentro de paredes con pisos y con techos y paredes
entre si, el angulo que forman éstos scran redondeados

{Decreto PEN N° 24 dct 19/01/71). El palco para la i ibn

3.8.24

veterinaria reunird las condiciones establecidas por ¢l presente
Reglamento (apartados 3.8.24, 3.8.25v 3.8.26) (1)

Los palcos para la Inspeccion Veterinaria estaran constituidos
por una plaiaforma con una altura adecuada que permita
efectuar el examen de las linfogiindulas de los cuartos
posteriores. El frente scrad libre, sin obsticnlos que traben Ia
labor de inspeccién o que puedan rozar las reses a medida que
van pasando frente al paico. Sc permitird como tnico elemento
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accesorio fijo, la instalacién de barandas de seguridad. Los
palcos podrin ser metilicos o de mampostetia con
revestimiento impermeable alisado o azulejos.

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

La mesa para apoyo de planillas contari con una chapa
metalica de facil remocién. El o los bancos serdan también
metalicos.

{Dcorcto PEN N°© 24 dc! 190171y Las zormmas y Carros
wtilizados en e} matadero reuniran las condiciones establecidas

en el apartado 3. 8. 27 dcl presente Reglamento. (1)

Las zomas o camros de uso general, serdn consiruidos oon materiales simikares
a los de las bandejas, provistos de tapa y con dngulos inferiores redondeados
que penmitan efoctuar una limpieza a fondo ded interior de los mismos. Los
destinados al tmmsparte de productos no comestibles  deberfin estar
iderttificacks con b patsbra “ncomestible”, pitstaca de color violett

{Dccreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decretn PEN N2 489 del

3.13.27

3.14.19

17/03/81). Para el lavado de serosas v reses, el escurnido de
agua. secado v scllado de las nltimas, rigen las condiciones
establecidas para los mataderos de tipo “B”, segin numeral
3.13.27. ademds sc marcara con un sello a rodillo que exprese
“Establecimicnto Tipo ‘C’”.(1)

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 dei
17/03/81).Las reses aptas para el consumo serin marcadas en
su cara externa, integramcnic con un sello a rodillo que
identifique el niimero de establecimiento, cxpresando, ademas,
el tipo que le comesponde en el siguiente orden:
Establecimiento N° tipo. La tinta empleada sera claborada con
colorantes € ingredientes aprobados por los servicios sanitarios
competentes.

{Decreto PEN. N° 24 del 19/01/71). Los lavamanos se

31420

3.14.21

instalarin en iguales condiciones que cn los mataderos de Tipo

“B”. [1)

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del
i7/03/81). El esablecimiento podra optar por faenar bovinos, ovines y
porcings, en horarios o dias distintos. Pam bas diferentes siciones se

aplicasin ks nomas filadas pam los estiblocimendos de Tipo “B” con
excepaitn de b obligacion de temsportar s reses de distinias especies por
tckes diferentes (1)

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N® 489 del
17/03/81). El pelado de los porcinos deberd realizarse con agua
caliente. Fl tanque de escaldado podra construirse con hierro,
aluminio, hormigén armado u otro material aprobado por el

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL. La
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operacion de escaldado deberd efectuarse em un local de
mamposteria, aislado del ambiente dc la plava aunque debe
tener la comunicacion suficiente para transportar al animal a la
zona sucia para su depilado.(1)

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del
17/03/81) (Res. ex-SENASA N2 1.629 dei 30/ 12/94) Todos los
porcinos que se faemen, sean adultos o lechomes, serin
sometidos a la investigacién de TRICHINELLA SPIRALIS, de
acuerdo a los numerales 11556 al 11.561 inclusive (1)
Investigacion de Trichinella Sp.  11. 5. 56 (Res. ex-
SENASA N° 1.6Z9 del 30/12/94). La investigacion de
TRICHINELLA SPIRALIS en especics animales susceptibles,
cualquiera sca su cdad y peso, sc realizard por métodos
aprobados por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL.

{Res. ex-SENASA N° 1.629 del 30/12/94). La empresa debera
suministrar al Servicio de Inspeccién Veterinana todos los
elementos necesarios para dar cumplimicnto a los mumerales
11.5.56,11.5.58,11.559 11560y 11.5.61.

(Res. ex-SENASA N° 1.629 del 30/12/94). En la especie
porcina, los animales facnados s¢ numerarin cn forma
correlativa antes de la evisceracion. Las muestras para la
investigacion de Trichinella Sp., se identificaran con la
numeracion asignada a cada cerdo.

{Res. ox-SENASA N° 1629 det 30/12/943. Comprobada la
presencia de TRICHINELLA SPIRALIS en cualquier estado
gvolutivo, s¢ procederd al decomiso total de la res con destino a
digestor o incinerador, en forma inmediata.

(Res. ex-SENASA N° 1.629 del 30/12/94). Comprcbada b
presencia de TRICHINELLA SPIRALIS en cualqiier estado evohitivo que
s encuerire y cumplimentado el mmeral 11.5.58, se hari una remspoocion
de toda la fropa de aoverdo a diretivas que filprd o SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL .

(Ros, ox-SENASA N° 1.629 de! 30/12/94). Sélo se autorizara
la salida del establecimiento o la industnializacion de una tropa,
cuando se hayan obtenido resultados negativos cn la
investigacion de TRICHINELLA SPIRALIS, en todos los lotes
que conforman la misma, aun cuando la faena se haya
realizado en distintos dias.

{Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N¥ 48Y del

17/03/81). Para el tratamiento e inspeccion de las visceras en
playas, seran aplicables las normas fijadas para los mataderos
de tipo “B” para el desollado de los bovinos v caprinos, de

acuerde al numerai 3.13.14.(1)

{Decreto PEN N® 24 del 19/01/71) {Dacreto BEN N° 429 dcl
17/03/81). Los bovinos podran desollarse por ¢l sisterna de riel
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aéreo o en catres que tendrin una altura minima de cincuenta
{50) centimetros v reunirdn las condiciones necesatias para
asegurar que las reses no tomen contacto con el suelo.
Obligatoriamente el desollado de los ovinos se hard con el

animal colgado.(1)

Inspeccion veterinaria 3. 14. 24_ (Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) {Dooretc PEN N° 489 dol

17/03/31). La inspeccién veterinaria aplicart las normas
establecidas _en los Capitnlos X y X1 vy concordantes del

presente Reglamento (1)

Baiios y vestuarios del personal 3. 14. 25 (Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del

17/03/81). Los mataderos cumnpliran los apanados 8. 1 al 3. 2.
11 del presente Reglamento rclacionado con la instalacién y
funcionamiento de los bafios y vestuarios, como asi también
del  comportamiento € indumentaria del personal (1)
CAPITULO VIII

8. DEL PERSONAL

Personal de Inspeccion Veterinaria
Inspeccion Veterinaria 8.1

Fiscalizacién por médicos
veterinarios y ayndantes 811

Jefe de Sexvido 312

Obligaciones del Jefe de Servicio 8. 1.3
a)

b)

<)

d)

e)

En cumplimiento de lo dispucsto por las Leyes 3959y 11226y
sus reglamemacioncs, la Inspeccion Veterinaria de Ias carnes y
sus derivados se lleva a cabo por intermedio del SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA),
dependiente de la SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y PESCA.

Meercte PEN N° 178 de!  12/07/83).  profesionales
veterinarios y ayudantes dc veterinarios idoneos.

En aquelios estsblecimientos que requieran una inspeccion permanente y
donde sea necesaria la actigcion de mds de un Inspector Vetarimatio, el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA) designari
un Jefe de Servicio en b foma v de conformidad a los requisitos que
establezca.

Son obligaciones del Jefe de Servicio:

Controlar los servicios a fin de mantener en el personal la
disciplina y contraccién necesarias para obtener una inspeccién
prolija v eficiente.

Cumplir y hacer cumplir la Ley y Reglamento de Policia
Sanitaria de los Animales v las disposiciones del presente
Reglamento.

Distribuir el personal a sus ordenes y dar cuenta a la
superioridad de las fallas u omisiones en que incurrieran los
empleados, indicando al mismo tiempo las medidas
disciplinarias que a su juicio deben aplicarse.

Mantener el contralor sanitario en todas las dependencias del
establecimiento a su cargo, siendo responsable de todas las
deficiencias para las cuales no arbitre los medios a su alcance
que las subsane ya sea por si mismo si elio entra en sus
facultades o poniéndolo en conocimiento de quien corresponda.
Resolver sobre el destino de las carnes que observe el personal

de inspeccion.
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Tener a su cargo y al dia los libros y planiilas que sea
obligacién llevar en cada establecimiento. Serd responsable de
la custodia y confeccién de los certificados.

Establecimiente con un

solo Inspector Veterinario

Ayudamtes del Vetexinario

Inspectores
Veterinarios. Obligaciones

=5

h)

iy

i)

k)

814

8. 1.6

a)

Elevar a la_Superioridad en la fecha_precisa_que_se le fije las
planillas, partes y toda otra documentacidn que lenga ecse
destino.

Presentar anualmente antes del 15 de enero de cada afio la
Memoria del afio anterior, poniendo en conocimiento de la
superioridad los trabajos realizados durante el afio que se
informa y proponiendo las mejoras que considera necesarias
para el buen servicio de Ia Inspeccién.

Recibir y entregar la Inspeccién bajo inventario firmado,
manteniéndolo  actualizado, siendo responsable de la
conservacion de los Gltimos bajo su custodia.

En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del servicio
de Inspeccion sin perjuicio de las funciones directas asignadas.
(Deorcto PEN N2 1714 dol 12/07/83). Disponer la extraccion y
envio al laboratorio central, de las muestras de los productos
elaborados, para analisis, como asi también de los productos
que entran en su eclaboracién, envases o cnvolturas y
quincenalmente como minimo. dispondrd ¢l andlisis quimico y
bacteriologico del agua utilizada por €l establecimiento en
todas sus etapas operativas, debiendo ser éste realizado en el
laboratorio central o en su defecto, por razones de distancia, en
laboratorios oficiales (nacional, provincial o municipal)
debiendo ser las respectivas muestras extraidas por personal del
Servicio de Inspeccidn Veterinaria destacado en el mismo.
Vigilar el acondicionamiento de los productos destinados al
comercio y velar por ¢l complimiento de la Ley 11.275.

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

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

Vigilar o disponer la vigilancia en los transportes de la carga de
los productos bajo su contralor,

Manicner en forma directa las relaciones con la Superioridad y
con las autoridadcs del establecimiento que fiscaliza.

En los casos que la inspeccion sanitaria del establecimiento
fuera atendida soélo por um Inspector Veterinario dicho
funcionario asumira las responsabilidades consignadas para los
Jefes de Servicio.

Tgual responsabilidad alcanwa al aywdante de Veterinario que tuviea a su
cargo ta inspecxiéin sanitaria de um establecimiento.

Mog. cx-SENASA N° 295 dot 03/04/95y Los Inspectores
Veterinarios del SERVICIQ NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL, de estublecimicntos faenadores estaran bajo la
direccion de los Jefes de Servicio y/o Supervisores, y para cllos
regiran las siguientes obligaciones:

Prestar servicio en el horario que se les asigne.(Decreto PEN
N° 1714 del 12/07/83). {Res. SENASA N° 206 del 03/04/95).
Efectuar la inspeccion ante-mortem previa revisacion de guias
y documentacién sanitaria, a efectos de comprobar las
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correspondientes  cantidades, coincidencia de marcas,
procedencia de las tropas y toda otra verificacién que haga al
respecto.

Encargarse de las mecropsias y recoleccion de material de
estudio, tomando todas las medidas pertinentes de aislamiento
y desinfeccion en los «casos de enfermedades
infectocontagiosas dando cuenta de inmediato al Jefe de
Servicio y/o Supervisor a fin de la intervencidn
correspondiente.

Son responsables de la matanza de toda tropa que ne esté en
condiciones de ser faecnada.

Proceder al examen post-inortem de los animales sacrificados
en el establecimiento, debiendo investigar en el sitio que se
constituya la inspeccién, el estado sanitario de las reses ¢
intervenir en el destino de las mismas.

En el trabajo simultineo con los ayudantes de examinar
visceras v panglios linfiticos ya sca palpando o haciendo
incisiones {ni mas nwnerosas ni mas extendidas que lo
necesario) los inspectores son los responsables del
procedimiento.

Estin encargados de inspeccionar las elaboraciones y los
distintos sistemas de comservacion de cames en el
establecimiento, como también vigilar las cargas en los
transportes y que se curmplan las disposiciones sobre exigencias
sanitarias en los diversos departamentos.

Verificar el rotulado de los productos e inscripciones
reglamentarias antes de olorgar la documentacion sanitana.

Es obligatoria la concurrencia a diario al establecimiento de
acuerdo al horario establecide.

Supervisar v controlar al Vetennario de Registro y/o
Ayudantes oficiales cuando lo hubiere.

{Decrelo PEN N= 1714 dei 12407/83). S¢ entiende por ayudante
de veterinario, el personal idoneo, designado previe concurso,
cuya mision es la de colaborar en la labor que desempefian los
inspectores profesionales veterinarios.

Son obligaciones de los ayudantes de veterinarios:

Cunvplir su kshor especifica en ol sitio y horatio que Je asigne Ia Superioridad.
Cuando el trabajo de la oficina lo requiera, desempefiar
funciones administrativas.

Estin obligados en todos los casos de comprobar alguna
anormalidad, a comunicaria a sus superiores.

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

Los empleados oficiales, permanentes o no, vinculados a la
fiscalizacién de los establecimientos no podrian efectuar
compras en éstos.
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Los sellos y certificados del servicio sanitario animal estarin
en todo momento bajo guarda y responsabilidad exclusiva de
los inspectores designados. Se considerard falta grave la
entrega a terceros de certificados total o parcialmente en blanco
o quc no estén debidamentc confeccionados, como asimismo
conceder certificados por productos elaborados fuera del
establecimiento aunque pertenez¢a a la misma firma
propictaria.

Los elementos y material necesario para sefialar los productos
inspeccionados por medio de sellos metalicos o tinta, adheridos
o estampados respectivamente a esos productos o sus envases
bajo inspeccién sanitaria, deben ser provistos por los
establecimientos.

Cuando el establecimiento se encuentre ubicado en lugares
aislados o donde no hubiere medios regulares de
comunicacién, serid por cuenta de las empresas proporcionar
adecunado traslade al personal de la inspeccion sanitaria.

(Res. ox-SENASA N°¢ 206 del 03/04/95). El SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL creard un registro con
los datos y antecedentes personales del profesional veterinario
que se postule el que deberd estar matriculade y cumplir con
las cxigencias que cstablezca este Organismo, para ser
incluidos en e padron de VETERINARIOS DE
REGISTRO.sus funciones. No podran ingresar al Registro los
veterinarios sobre los que pese exoneracion de la
Administracion Pablica Nacional, Provincial o Municipal.

{Decreto PEN N° 1714 del 12/07/83).El personal obrero de los
establecimientos debera contar con un local apropiado para
vestuarios con capacidad suficiente, un metro cuadrado (1 m2)
por persona como minimo, el que debera reunir los siguientes
requisitos constructivos:

Ubicacién. Estarin ubicados en lugares de facil acceso
separados de las dependencias de facna o elaboracion.

Los accesos a los vestuarios estaran pavimentados,

{Decrelo PEN N° 1714 del  12/07/83). Deberdn estar
construidos en mamposteria u otro material aprobado por el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
(SENASA), con pisos impermeables con declive del dos por
ciento (2 %) hacia las bocas de desagile, debiendo drenar los
efluentes por cafieria cerrada provista de cicrre sifénico,
directamente a la red gencral. Las paredes estardn recubierlas
por un friso impermeable hasta dos metros con cincuenta
centimetros (2,50 m) de altura desde el nivel del piso y cuando
no fueran azulejadas deberan estar pintadas con colores claros
con pinturas aprobadas por el SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL (SENASA). Cuando el friso no llegue
hasta ¢l techo, ese sector de la pared deberd ser revocado y
pintado. El encuentro entre las paredes y de éstas con el piso y
el techo serdn redondeadas.

Techo, Serd de material impermeable y antitérmico.

Las aberturas estardn protegidas con telas antiinsectos. Las
puertas serin de cicrre automatico.

Ventilacion. Cada sesenta (60} metros cGbicos deberd contar
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con ventanales de dos (2) metros cuadrados como minimo. Si
la ventilacién sc efectia por medios mecénicos se deberd
asegurar una renovacion del aire de diez (10) veces por hora
€omo minimo.

Iluminacién. La iluminacién anificial sera como minimo de
cien (100} unidades Lux.

La capacidad serd calculada en razén de sesenta (60)
decimetros cuadrados de espacio libre por obrero.

En los vestuarios habrd bancos cn cantidad suficiente como
para quc se puedan scntar simultineamcnic hasta el veinte (20)
por ciento de los usuarios de esta dependencia.

Anulado (Decreto PEN N° 1714 del 12/07/83).

Anexo a los vestuarios estaran en comunicacion directa los
servicios sanitarios que deberan reunir los mismos requisitos
constructivos que los vestuarios.

Los baiios deberdn estar provistos de agua fria y caliente y en
proporcidon de uno (1) por cada veinte (20) operarios ©
fraccion. Deben ser independientes de los retretes.

Los veshrarios y scrvicios saniiarios deberdn estar separados segiin sexo de
Tos ustprios y reunir las siguienics condiciones:

Los servicios sanitarios para ¢l personal masculino, contarin
con un mingitorio cada treinta (30) obreros o fraccion y los
retretes unoe (1) cada veinte (20) obreros o fraccion.

Para el personal femenino se instalardn retretes en niimero de
uno (1) cada quince (15) obreras o fraccién.

En ambos casos los retretes fonmarin un recinto separado de los demds por
tzbiques de un alto minimo de un metro con ochenta (1,80) centimetros que
no llegarin hasta el cielo raso. Los recintos de los retretes no tendrin techo
propio sino que su partc Superior serd una abertura Bbre hasta ef techo ded
local. Los inodoros serina la turca,

En los locales de los bafios habra lavabos que podran ser de
tipo individual o piletas corridas las que debcrin tener una
dimensién no menor de conarenta (40) centimetros de largo por
cuarenta (40) centimetros de ancho y veinte (20) centimetros
de profundidad, calculandosc una unidad por cada treinta (30}
personas.

Estos kavabos estarin provistos de agia fiia y calicrite con o sin mezctadores.
Las caniltas seran por lo menos de doce (12) milimetros y
estarin colocadas con su boca de descarga a no menos de
treinta (30) centimetros de altura del borde superior de 1a pileta
o lavabo. El accionamiento de la canilla serd a pedal o con
barra larga para abrir o cerrar con los antebrazos.

Anexos a los lavabos debera haber dispositivos con jabon
liquido o en polvo, cepillo para las ufias y toallas para un solo
uso o, en su defecto, equipos de aire caliente.

Los lavabos o piletas deberan ser limpiados prolijamente cada
cambio de tumo.

La descarga de estas piletas debera ser directa a la red de
efluentes del cstablecimiento por cierre sifénico. En ningin
caso podrin ser descargados a través dc los canales de limpieza
que existan en los pisos del establecimiento.

Toda instalacién sanitaria de bafios, retretes y lavabos debera
gjecutarse acorde con las normas de Obras Sanitanias dec la
Nacion{Decreio PEN N° 1714 del 12/07/83). por donde
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sanitmos” donde S1s componenics se encuenticn en & Sgmente onden
Lavabotas, lavarmenos con canillas de accitn a pedal, a rodillka u otro méodo
aprobado por e SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
(SENASA), con jehonera volcable o a presion, toalleros con toallas de inico
us0, descartables, nego debe seguir el pedihivio, con dos cantimetros (002
m) de profimdidad con una sohucion antiséptica aprobada por e SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA), cirubmfe y en
permEnents renovacion:

Los obreros v empleados deberin munirse de un certificado
médico donde conste que no_padecen enfermedades infecto-
contagiosas, el que debera ser extendido por la autoridad oficial
que determine el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL (SENASA) v tendra una validez maxima de un (1)
afio.(}

No podrin 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 que s¢ sospeche la
existencia de una enfermedad infecto-contagiosa © una
afeccion dérmica, se exigird una certificacion médica del
estado de satud del obrero cuestionado.

Todo personal que trabaje en relacién directa con productos
alimenticios o actie en ambientes de trabajo _de los
establecimientos, camaras frigorificas, fibricas, medios de
transporte o lugares de carga. deberd estar vestido con blusas o
guardapolvos blancos u otras prendas de forma adecuada a sus
tareas especificas, que cubran todas las partes de sii ropa que
puedan entrar en contacto con los productos alimenticios. Estas
prendas serdn de tela blanca y en los casos en que la jndole de
los trabajos lo requiera, llevardn por encima de esta prenda y
no cn sustitucion de la misma. otra_prenda de proteccién
impermeable o abrigo(1).

Las prendas usadas como ropa de trabajo deberén estar limpias
al comienzo de las tareas de cada dia, siendo el inspector

veterinario auioridad suficiente para el rechazo y obligacién de
cambio de las prendas gue no se hallen en estas condiciones.
Cuando las prendas havan estado en contacto con una parte
cualquiera de animales afeclados de enfermedades infecto-
contagiosas debersn ser cambiadas, esterilizadas v luego
lavadas.(1)

El personal que trabaja en contacto con las carnes, productos o
subproductos comestibles de las mismas en cualquier local o
etapa del proceso, debe llevar la cabeza cubierta por birretes,
gorras o cofias, segin sean hombres o mujeres, que cubran la
totalidad del cabello. Estas prendas serin confeccionadas en
tela blanca y estaran sometidas al mismo régimen de limpicza y
eventualmente al de desinfeccién de las blusas y delantales.

Esta prohibido el uso de cualquier tipo de calzado que tenga
suela dc yute o material similar. Tanto la suela como la
capellada y demds partes del calzado deberan ser de cucro, de
goma u otro material aprobado. En ambicntes donde las
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condiciones especiales lo exijan, se usardn botas de cuero ¢ de
goma. Antes de comenzar las tareas de cada dia el calzado
deberd estar perfeclamente limpio. Se admite en el calzado la
suela de madera.

A toda persona que se encnentre normal o transitoriamente en
cualquier local de los establecimicntos donde se elaboren o
depositen productos, sean o ne funcionarios y cualguicra sea su
cargo o condicidén, les estd prohibido €l uso del tabaco en
cualquicra de sus formas. Asimismo, para permanecer cn las
secciones donde se elaboren o depositen productos
comestibles, deberan estar cquipados con la indumentaria
reglamentaria.

Artes de comenwar ks tareas de cada dia o de cada tumo los cbrercs pasarin

obligatoriamente por bafics ¥ deberim kavarse las manos, beazos y antebrazos

mnagmmhﬂneypbm[nmmskiﬂmlmmchvaqmpor
exigencias fisioldgicas connurran a las dependencias sanitarias.

(Decretg PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del

17/05/8 1), Los establecimientos deberdn dar cumplimiento a jos
apartados 9.1 (incisos a. b, c.d ey .9.12 917 918, 919
del presente Reglamento. (1

Los cstablecimientos estin obligados a:

Observar y hacer observar en lo que les compete, las
exigencias y disposiciones contenidas en el presente
Reglamento.

Proporcionar el personal capacitado necesario. asi como el
material adecuado que se juzgue indispensable en los trabajos
de inspeccidn, inclusive para la obtencion y acondicionamiento
de muestras destinadas a analisis.

(Res. ex-SENASA N° 438/95 del (3/07/93) Proporcionar a la
Inspeccion Veterinaria destacada en el establecimiento dentro
de los CINCO (5) primeros dias corridos del mes siguicnte al
vencido, los datos estadisticos que ella requiera sobre
produccion, industrializacién, almacenamiento, transporte o
comercializacién de productos, subproductos y derivados de
origen animal. Asimismo, deberd presentar constancia de pago
de la tasa de inspeccion, ¢l primer dia habil siguiente a la fecha
de wvencimiento que establece el apartado 2.2.12. El
incumplimtento de lo establecido precedentemente, dard lugar
a ia aplicacién del numeral 2 2.24 del presente Reglamento.

Dar aviso con anticipacin de doce (12) horas como minimo, sobre fa
raalizacin de omlquier actividad especificando se naturaleza, hora de
iciacion y probedble duracion de Ia labor,

Avisar con suficiente antelacién, la llegada de hacienda
productos o subproductos y proporcionar todos los datos
referentes a tos mismos que le fueran solicitados.

Adoptar medidas para que ninguna persona ajema o no al
establecimiento, interfiera ¢n forma alguna la labor de la
Inspeccion Veterinaria.

Proporcionar gratuitamentc alimentacion al personal de la
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Inspeccién Veterinaria cuando los horarios involucren las horas
de comer y no permitan a ¢stos funcionarios hacetlo en su
residencia. En todos los casos estas circunstamcias seran
apreciadas por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL (SENASA

{Decrato PEN N° 1714 del 12/07/83). Proveer de sustancias
apropiadas para Ia desnaturalizacién de los productos
destinados a uso incomestible.

Mantener ai dia la documentacion de recepeidn de animales y/o
materias primas especificando su procedencia, calidad, asi
como la de los producilos elaborados, salida y destino de los
mismos.

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

(Decrcto PEN N 489 dci 17/03/81) Cuando sea necesaria
alguna dependencia auxiliar de Ias que fija el Reglamento, s¢
aplicardn ias normas esiablecidas en el Capitulo [V del
mismo.(1}

{Decreto PEN N° 484 del 17/03/81). Los establecimientos de
tipos “B” v “C” dcberan eliminar la sangre provenientie de los
animales facnados mediante alguno de¢ los procedimientos

Secado de la misma_utilizando medios mecanicos;
Coccion_para _consumo por animales que en ningin caso
penetraran en Ia planta faenadora;

Recoleccién en depodsitos subterrinecs con tapa para evitar 1a
nroliferacion de insectos y roedores. Contard con ventilacion
con altura suficiente para evitar los olores desagradables en ¢l
ambiente;

Otros _ sistemas  propucstos _por  los titulares de los
establecimientos v aprobados por ¢l SERVICIO NACIONAL
DE SANIDAD ANIMAL.(D)

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del
17/03/81).

Las reses aptas para ¢l consumo serdn marcadas en su cara
externa, intcgramente con un sello a rodillo que identifique el
nimero de establecimiento, expresando, ademas, el tipo que le
corresponde en ¢] siguicnte orden: Establecimiento N° tipo. La
tinta empleada serd elaborada con colorantes e ingredientes
aprobados por los servicios sanitarios competentes.
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CAPITULO IV
4. OBRAS SANITARIAS
Evacuacién de aguas servidas y productos de desecho

Obligacién de amplir 4.1
Autoridad de aplicacion 411
Colaboracion de SENASA

para con organismos competentes 4. 1.2

(Res. oo-SENASA NP 133 del 0401923). Los establecimientos habititados
por e SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL. debern
ajustrse permanentemente a ks reglamentaciones que sobre efminacion de
i Tiquidos, sblidos y/o rif2 en I jurisdociée dondo se hal
instalados. A tal efecto deberdm presentar toda vez que s e requieran, fos
comprobantes emitidos por ol ofpganismo competente.

(Res. ex-SENASA N° 135 del (0143)  Ser#t responsabilidad de las
empresas y/o autoridades nacionales, provinciales ©
municipales competentes, el hacer cumplir las normas de
evacuacion de efluentes de acuerdo con la legislacién en
vigencia.

{Res. ox-SENASA N° 155 del (d1/93), Toda vez que la autonidad de
aplicacion sefiale al SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL el incumplimiento por parie de un establecimiento
habilitado de alguna d¢ las normas que regulan la evacuacion
de efluentes o residuos, se dispondra la suspension del Servicio
de Inspeccién v/o la clausura total o parcial del establecimiento
involucrado, hasta tanto dichas autoridades manifiesten que los
hechos han sido regularizados v se permite la reanudacién
parcial o total de las actividades.

Exigencias para desagiies de establecimientos faenadores

Desagiies y caderias. Requisitos 4.2

Separacién de desagiies 4.2, 1

a)
b)
)

Régimen de aftuentes
Condicitn del agua potable 4.3

(Res, ex-SENASA N° 155 del 040193, Al solo fin de la proteccién
de los alimentos, de los subproductos y derivados que se
elaboren, depositen o transformen, ¢l SERVICIO NACIONAL
DE SANIDAD ANIMAL exigitd la presentacion de planos de
obras sanitanias. con el fin de reconocer el recorrido de las
cafierias y desagiies en el establecimiento.

Los desagiies de corrales, faena e industrializacién deben
scpararse en tres sistemas de canalizacidn independientes que
podran reunirse aguas abajo de los respectivos sistemas de
pretratamiento:

Desagiies de corrales y desagiies phiviales de calles interiores o
mangas por donde transite el ganado en pic.

Desagiles grasos.
Desagiies no grasos.(1)

El agua a utilizar en los estahlecimientos oom exaepeitn de la enpleada para
los servicios mecimioos. retrefes v mimgitorios, deberd ser potsble, bre de
orgamismos 0 elementos gufiticos gue puedan prodicir en [as cames y sus
subprodictos contanmitaciones o alteraciones de amlqier mehraler que
afecten su oondicion de atimento lnmmane sin i resiniogion(1




Periodicidad de analisis 431
Condiciones de las agnas 4,32
Laboratorios 4,3.3

Circuitos de aguas no potables 4.3.4

Recorrido de cafierias 4. 3.5

Evaluacion del

agua de establecimientos 4.3.6
Cilculos de necesidad de agua 4,3.7
Identificacion de cailerias 4.3.8
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Cada quince dias como minimo, el establecimiento deberd
realizar un  analisis quimico-bacterioléogico que permita
apreciar al SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
{SENASA) las caracteristicas del agua en uso respecto a su

Fl agua para consumo humano deberd reunir las condiciones
exigidas por las autoridades sanitarias nacionales, provinciales
y/o municipales.

Los analisis quimicos y bacteriologicos, podran ser efectuados
en los laboratorios de Obras Sanitarias de la Nacion o en los
que el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
(SENASA) autorice para tal efecto.

Cuando se wtilicen aguas no potables para los fines autorizados
por e¢ste Reglamento, los depésitos estaran netamente
separados ¥ los circaitos de distribucion seran distintos ¥
ejecutados en forma tal que ni ain accidentalmente puedan
mezclarse con las potables.

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

La disponibilidad total de aguna de un establecimiento se
calculard por la suma de capacidad de depésitos mas la
capacidad de suministro horario de la fuente de origen,
multiplicada esta uitima por el mimero normal de horas de
trabajo.

El calculo de estimacién a tener en cuenta para los
establecimientos que faenen ¢ industnalicen vacunos y
equinos, se estimara en mil quinientos (1.500) litros por animal
y en trescientos (300) litros por cada ovino o porcino. Estas
cifras se consideran basicas y susceptibles de modificacién por
el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
(SENASA).

Las tuberias conductoras de agua potable, no potables
y servidas serdn identificadas con los colores establecidos en ¢l

Capitulo I

5. CAMARAS FRIGORIFICAS

Definicion 5.1
Validez para todos los

tipos de establecimientos 5.1.1
Capacidad 5.1.2

Se cntiende por camara frigorifica, el lecal construido con
material aislante ténmico, destinado a la conservacion por
medio del frio d¢ productos perecederos.

Las condiciones reglamentarias especificadas en gste capitnlo.
son validas para todas las cAmaras frigorificas de coualquier tipo
de establecimiento bajo contralor del SERVICIO NACIONAL
DE SANIDAD ANIMAL (SENASA).(1)

La capacidad dc las cAmaras frigorificas cn cusnto a volumen
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almacenar, enfriar o congelar y de acherdgraJas ndiciones de
temperatura que se deba obtener para cada producto.

Requisitos de construccion higiénico-sanitarios

Pisos

Paredes de cimaras

Techo

Material aislante

Puertas

Columnas

Antecamaras

Haminacion

Estanterias

Rieles para ovinos y porcinos

5.2

321

5.2.2

5.2.3

5.2.4

5.2.5

52.6

5.2.7

5.2.8

5.2.10

El piso estardi construido con material impermeable
antideslizante y no atacable por los dcidos grasos. Los angulos
de encuentro con paredes y columnas serdn redondeados y ¢l
piso se hallardi al mismo nivel o superior de¢ los pisos
exteriores.

(Res. ¢x-SENASA N° 116 del 31/01/92). Las paredes de las
cArmuras frigorficas en su cara inferior, estarin recubiertas con mateniales de
Bl limpieza, lisos, impermeables, resisentes a la conosion y de colores
claros; todos los dngulos savn redondeados y las jumtas de materiales
impermeables. Todos Jos materiales deben contar con b aprobacion del
SENASA.

El techo debe ser de construccion similar al de las paredes. El
cielo raso deberd ser de material impermeable e incombustible
y de facil limpieza.

Cualquier matcrial aislante térmico que se utilice, debera ser
colocado en forma tal, que permita el cumplimiento de lo
especificado para paredes y techos y no tener contacto con el
ambiente interno o externo de la cAmara frigorifica

(Dcercto PEN N2 1714 del 12/07/83). Las puertas serdn de hoja
Hena, provistas de material aislante térmico. Se admite en su
construccién 1a madera revestida en su totalidad por material
metalico no corrosivo y no oxidable u otro ¢lemento siempre
que sea inodoro, poco higroscdpico ¢ impermeabilizado
debidamente autorizado por ¢l SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL (SENASA). La altura de las puertas y su
ancho en las cAmaras y antecAmaras estarin en concordancia
con los fines a que se destine el local. Las puertas deberan
permitir su apertura también desde el interior de las camaras.

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

Cuando las cimaras frigorificas cuenten con antecamaras, ¢stas
deberan reunir todos los requisitos exigidos para aquéllas.

Todas las camaras deberdn estar provistas de iluminacién
artificial, con llave de encendido dentro y fuera de las cimaras.
Su capacidad luminica serd de cuarenta (40) a scsenta (60)
umidades Lux.

Cuando se utilicen estanterias, éstas deberan ser metdlicas o 5.
2.9 La vertitacién de las cmaras frigorificas y 1a renovacién ded aire, serd tal
que evite haalteracion de ks mercaderia atmacenads

Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles no sera menor de
cincuenta (50) centimetros y su altura debe permitir que la res
suspendida se halle a no menos de treinta (30) centimetros del



Rieles. Separacién-
para reses vacunas 5211

Alarma intemna 5212

suelo.

Los rieles destinados a reses de la especie vacuna estarédn a una
distancia minima cntre si de ochenta (80) centimetros y s¢
hallarin 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 cdmaras. Los neles s¢
colocaran a no menos de treinta {30) centimetros del techo ¥
las reses suspendidas deberdn hallarse a no menos de treinta
(30) centimetros del suelo,

Las cAmaras fiigorificas deberin poseer un sistema de almma que s accione
desde & interior, para segitridad ded personal.

Sistemas de refrigeracitn

Sistemas de refrigeracién 5.3

Aprobacion de equipos y sistemas 5.3, 1

Proteccion contra el
goteo de agua de condensacion 5.3.2

Evaluacién de ka capacidad detrabajo  5.3.3

Queda permitido cualquier sistema de refrigeracion o
congelaci6n, sea rapido o lento, seco o humedo siempre que su
aplicacion no altere los caracteres organolépticos de los
productos a enfriar.

Sus caracteristicas vy especificaciones técnicas completas
indicando tipo de equipos, potencia de frio, régimen y
principios del sistema, deberan ser aprobados por el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
(SENASA), pata lo cual los interesados deberin suministrar
una memoria técnica completa, acompaiiada de planos y
especificaciones de funcionamiento.

Cuando el sistema de enfriamiento ¢ congelacion sea en base a
circulacion de liguidos y sus dispositivos se encuentyen
ubicados en la parte superior de las paredes, préximos al techo,
deberan estar protegidos por dispositivos que impidan el goteo
del agua de condensacion hacia el suclo o sobre los productos
almacenados.

La capacidad de tmbajo de ks cimaras para los procesos de enfiamiento,
congelacion y depdsito, serd evaluado por e SERVICIO  NACIONAL
DE SANIDAD ANIMAL (SENASA), atendiendo a las especificaciones
sefialadas en los apartados 5. 3y 5. 3. 1y considerando adenyis s potencia de
generacion electromotriz.del establecimiersio.

Acondicionamiento de productos cirneos y derivados

Almacenaje. Rejillas de madera 54

Temperatura de las cimaras
de almacenamiento
de productos congelados 541

Prohibicién de depositar

No se permitird el almacenaje de ningin producto sobre el
piso. Como excepcion se permite sobre rejillas de madera que
faciliten la aireacion.

Las cimaras destinadas a almacenamiento de productos
congelados deberdn tener, en cualquier sitio o producto
almacenado en que se investigue, una temperatura de
congelacién exigida para el producto de menor temperatura.



productos de distintas especies 542

Camaras vacias.

Amntorizacion para ocuparias 5.4.3
Estibado, prohibicion 5.4.4
Disposiciin de Las reses en bos rieles 5.4.5

(Decreto PEN N° 1714 del 12/07/83) (Res._ex-SENASA N°
116 del 31/01/92) No s pamitid depositar simmittincaments en una
misma_cimara frigorifica cames, productos. subprodicios o derivados

suhproductos congelados en envases hermétioos © inviokables aptos pam el
consaumo_humano de acuendo a_las normas esisblecidss en & presate
refiigerachas de distintas espedies, armdo ellas constituyan b materia perm b
elaboracitn de productos que implicuen sumezcia (1)

{Res. ox-SENASA N°® 116 det 31/01/92). El Servicio de
Inspeccién Veterinaria debera otorgar autorizacién previa al
uso, de toda camara frigorifica meeva o reparada y rechazard
las que presenten problemas edilicios y/o higiénico-sanitarios.

Suprimido. (Res. ex-SENASA N® 116 del 31/01/92)
Mhentras ks cames estén solamente enfiiadas y no se hayan congelado. no

deberén tocarse 1 rozo con otro y 1as medias reses s dispondrin en forma
tal que se presenten “hueso con eso y came con came”™

Limpieza y desinfeccién

Limpieza, pintado y desinfeccion 5.5

Las camaras dcben estar permanentemente limpias, sin
deterioros v ser desinfectadas con soluciones antisépticas o
cualquier otro medio aprobade por el SERVICIO NACIONAL
DE SANIDAD ANIMAL (SENASA). La limpicza, pintado y
desinfcccion se efectuard cada vez que lo determine la
Inspeccion Veterinaria y en ¢l transcurso de cualquiera de estas
operaciones, las cAmnaras deberan hallarse vacias.

Contralor ambiental

Termometro,
psicrémetro, higrometro 5.6

Las cAmaras frigorificas deberdn estar provistas de
termémetros de maxima v minima. Un psicrometro, higroémetro
e higrografo ancmémetro estarin a disposicion de la Inspeccion
Vetcrinaria.

Técnicas de refrigeracin generales y para los distintos preductos

Reses vacunas y equinas eén oreo 5.7

Reses vacunas y equinas

en camaras de conservacion 571
Reses vacunas
o equinas tipo “conserva” 572

Las camaras frigorificas destinadas al oreo de carne vacuna,
deben poseer 1a capacidad de lograr una temperatura de dos (2)
grados centigrados en la parte mas profunda de la res antes de
cuarenta y ocho (48) horas. Esta temperatura debe lograrse con
un maximo de dos medias rescs por metro de riel y hasta un
méximo de cuatrocientos (400) kilogramos. Cuando se trate de
camne equina, se admitird hasta tres (3) medias reses.

Las reses bovinas enfriadas a cero (0) grado centigrado, se
conscrvardn en las camaras a razén de un maximo de
seiscientos (600) kilogramos por metro de riel y no mas de tres
(3) medias reses por igual longitud. En los equinos se admite
hasta cuatro (4) medias reses.

En las reses vacunas o equinas tipificadas como “manufactura”
o “conserva”, s¢ admitira su almacenaje en camaras



Conserva veterinaria 573
Camara de observacion 5.7.4
Reses ovinas 575

Capacidad frigorifica en reses
mayores y medianas. Enfriamiento 5.7.6

Capacidad frigorifica en aves, piliferos
de carne ycaza menor. Enfriamiento 5.7.7

Capacidad 578

Camaras de copservacibn
de productos enfriados 579

Capacidad frigorifica en reses
mayores y medianas. Congelacién 5. 7. 10

frigorificas, ya sea para oreo o conservacion, aumentando el
cincuenta (50) por ciento de lo permitido en los apartados 5. 7
y 5. 7. 1, segin sea el caso.

Dcherd confarse con una cAmara frigorifica destinada
exclusivamente a alojar las cames y Organos destinados a
conserva por la Inspeccion Veterinaria.

Deberd contarse con una camara o en so defecto con un
espacio, dentro de las camaras generales aislado, con puerta y
llave, para alojar reses que necesiten observacion.

Para Ias reses ovinas recién faenadas y que deban orearse, s¢
admite hasta quinientos (500) kilogramos por metro de riel. En
reses ovinas clasificadas como “conserva”, se acepta hasta
treinta (30) por ciento mds de la cifra indicada. La temperatura
de dos (2) grados centigrados en la parte mas profunda de la
res, debe lograrse antes de las veinticuatro (24) horas.

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

La copacidad frigorifica de las Gimaras de endfiamiento destinadas a aves,
piliferos de came y productos de ka caza menar, debe ser tal, que se logre b
temperatura de cero (0) grado cenfigrado artes de las seis (6) horas de
introducidas 2 la cimam.

Cuando se trate de prochuctos de |a pesca, fas cimaras figorificas deben
poser uma capecidad de enfitimiento tal, que permitan cbtener la
tempesatira de cexo (0) grado centigrado en el cenfro de b masa muscular de
1a especie de mrayor famafio, en e tamino de amtro (4) horas. Cuando s
trate de vanedades de vohomen simitar al de reses de mediano o gran tarmafio,
Ia capacidad frigaifica de las cimams sd igial a ka especificada en e
apartado 5. 7. 5,

La capacidad figorifica de las cimeras de oonservacién de los productos
enfiiados ser Ia necesaria para 1o superar en ningim momerto un (1) grado

La capacidad frigorifica de las camaras de congelacion
destinadas a reses de ganado mayor o mediano, debe ser tal que
las carnes introducidas en las mismas con una femperatura
maxima de tres (3) grados centigrados, alcancen una
temperatura de por lo menos ocho (8) grados centigrados bajo
¢ero en un tiempo no mayor de cuarenta y ocho (48) horas,
para la camne deshueesada y reses medianas y setenta y dos (72)
horas para la came con hueso, Las temperaturas en todos los
casos s¢ mediran en el punto medio del bulto o del trozo
muscular mayor.
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muscular tnayor.

Camaras de conservacion

de productos congelados - 5.7.13 La capacidad frigorifica de las cimaras de conservacién de los
productos congelados, no podra ser inferior al necesario para
mantener la congelacion del producto a las temperaturas
fijadas.

Moadificacién

de la capacidad frigorifica 5.7.14 En caso de modificacion de la capacidad frigorifica por
inconvenientes mecanicos u otras causas, todo movimiento o
traslado de productos deberda ser notificado al SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA) a efectos
de adoptar las medidas que estime del caso.

Prohibiciin de volver a congelar 5.7.15  Queda prohibido volver a conservar en cimemss fiigorificas bs cames y
demds productos congelados, uma vez descongelados y manienidos a
temperatura ambiente.

Prohibicién de volver a refrigerar 5.7. 16 Las carnes, los productos de la caza y de la pesca, aves y los
huevos refrigerados expuestos algun ticmpo a la temperatura
ambiente, no podran volver a ser sometidos nuevamente a la
accion del frio para prolongar su conservacion, salvo cuando la
cxposicion a temperatura ambiente se ha producido por breve
lapso y como una imprescindible necesidad del transporte.de
material impermeable de ficil lavado y responder a las
especificaciones que en cada caso s¢ determinan en este

Reglamento.
CAPITULO X
10. INSPECCION ANTE-MORTEM

Normas

Autorizaciéon para faenar 10.1 No podra faenarse ningim animal, sin previa autorizacion de la
Inspeccién Veterinaria.

ObEgatoriedad de b inspecciin 10.1.1  Fs obligatario el examen ante-mortem de todos los amimales destinados al
sactificio. Este examen debx: hacerse al llegar I tropa al establecimiento y
del sacificio.

Lugar para realizar la inspeccion 10.1.2  Lamspeocion ante-mortem debe reatizame en los comales del establecimicrio
0 en las mengas de accesn, con hiz natural o en su defecto con uma fente
humiica de no menos de quamentas {500) umdades L

Proteccidn a los animales 10. 1.3 Enr el trato dado a 1a hacienda, Ia Inspeccidén Veterinania hara
cumplir 1a Ley 14.346, de proteccidn a los animales.

Entrada de hacienda 10. 1.4 La entrada de animales a los establecimientos debe hacerse en

presencia de personal de la Inspeccién Veterinaria, quien
ademas de efectuar la primera inspeccion, verificard la
exactitud de los datos consignados en la documentacién que
acompaiid a la tropa.



Tropa

Tropas no inspeccionadas

Falta de documentacion

Descanso de las tropas de

vacunos, ovinos, porcinos y equinos

Tiempo de reposo del ganado

Disminucién
del periodo de descanso

Prolongaciin del lapso de reposo

Terneros, corderes,
lechones y cabritos

Agua y comida

Procedimiento en la inspeccién

del ganado en corrales
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10.1.5 Se calificard como tropa, ¢ total de animales que vienen
amparados por la misma guia y documento sanitario.

10.16  Seentiende porlote, cadauma de las finociones en que s divide wa tropa. En
todos Jos casos deber consigrarse o mimero del Iote, Smultineamente con
el dehtropa.

10.1.7 Cuando por cualquier circunstancia una tropa (o0 animal) no
hubiera sido inspeccionada al illegar al establecimiento, ia
misma sera alojada en corrales a disposicién de la Inspeccion
Veterinaria, la que sera informada de esa circunstancia.

10. 1.8 Cuando falte documentacién, la tropa puede ser recibida
condicionalmente vy alojada en corrales especiales, hasta que su
propietario presente la documentacién correspondiente ¢ la
autorizacién del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL (SENASA) para su admision. Mientras tanto el
establecimiento asumirad por escrito todas las responsabilidades
emergentes de tal situacion.

10. 1.9 Los bovinos deberdn permanecer en los corrales de descanso
por un lapso minimo de veinticvatro (24) horas y un maximo
de sctenta y dos {72) horas. Los ovinos y porcinos deben
permanecer no menos de doce (12) horas y no mis de
veinticuatro (24) horas. Los equinos scis (6) horas como
minimo y doce (12) horas como méximo.

10. 1. 10 El tiempo de reposo podra ser reducido a la mitad del minimo
sefialado en el apartado anterior, cnando el ganado provenga de
ferias o mercados no distantes maés de cincuenta (50)
kildémetros y €l transporie s¢ haga por medios mecanicos.

10. 1. 11 Cuando la tropa provenga de sitios alejados mas de cincuenta
(50) kilémetros, €l periodo de descanso podra ser acortado a
pedido por escrito del establecimiento y por via de excepcion,
cuando razones fundadas a juicio de la Inspeccién Veterinania
lo justifiquen y el estado sanitario de la tropa lo permita,
siempre que el establecimiento se haga cargo de cualguier
contingencia emergente de esa franquicia. En ningin caso el
descanso sera inferior a seis (6) horas.

10.1.12  La Ingrxccién Veterinaria puede prolongar e tiempo de reposo, cuando las
condiciones smitarias del ganado ko recuiicran.

§0. 1. i3Los animales lactantes de las especies bovinas,
ovinas, porcinas o caprinas, estdn eximidos de la
obligatoricdad del descanso.

10. 1. 14 Los animales dumantc e! encierro deben iener agua en

abundancia para beber y deberin ser alimentados cuando el
periodo de descanso supere las veinticuatro (24) horas.

10. 1. 15 (Dccrsto PEN M° 1714 del 12/0%/32). En la inspeccion de



Presencia de enfermos en corrales
Animales sospechosos

Criterio a seguir segin
respuesta del Laboratorio

Aftosa en tropas condicionales

Animales enfermos

Hembras con preiiez a término

Hembras que aborien en corrales

Animales nacidos en corral

10. 2

10.2.1

a)

b)

10.2.2

10.2.3

10.2. 4

10.2.5

a)

10.2.6

a)
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ganado en corrales, primeramente se examinardn los animales
en conjunto dentro de cada corral, después se haran desfilar de
ida y vuelta en pasillo o calle fucra del corral, para apreciar
posibles claudicaciones, lesiones de piel. arrojamiento de las
aberturas naturales y cualquier otro sintoma sospechoso. Estos
animales se haran volver al mismo corral del que fueran
sacados, observandolos nuevamente. En caso de considerarlo
necesario, s¢ tomard la temperatura rectal. El inspector de
corrales, durante su tarea, deberd disponer de una linterna y un
termémetro de uso clinico. Efectuada la inspeccion de cada
corral, colocara en la tarjeta del mismo, sus observaciones y
dcjara constancia de su conformidad con referencia a su
sanidad fijando dia y hora de su actuacién. El termémetro sera
lavado y desinfectado después de cada uso individual.

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

Rccibida Ja respuesta del laboratorio, se procedera de la
signiente manera:

Cuando la respucsta sea negativa, la tropa scrd faenada
scparadamente de los otros animales, debiendo llegar a la playa
con la indicacion de “sospechosa”™.

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

Cuande en una tropa que se halle en las condiciones del
apartado 10.1.8 existiera o se declarara fiebre aftosa, la
Inspeccion Veterinaria, previa citacion a la autoridad policial,
labrard un acta por triplicado con intervencién de un
representante del establecimiento y dispondrd el sacrificio
inmediato de la tropa.

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

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

Con las hembras que aborten en corrales, como consecuencia
de una infeccion s¢ optara por uno de estos temperamentos:
Consarvarks en comal aisiado, hasta que desaparesca o amrojanmergo vulvar.
Sacrificarla en [a playa de urgencia.

Con los animales nacidos en corrales podrd seguirse uno de los
siguientes temperamentos:

Retirarlo del establecimicnto con autorizacién escrita de la
Inspeccién Velerinaria.



Animales muy contasos

Enfermedades
febriles no contagiosas

Anasarca o edema generalizado

b)

)

10.2.7

10.2. 8

10.2.9
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Sacrificarlo en la sala de urgencia y su catnc destinarla a
digestor.

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

Los animales muy contusos deben sacrificarse en la sala de
urgencia.
Los animales atacados de enfermedades febriles no

contagiosas, deben sacrificarse en la sala de urgencia.

Los animales atacados de edema generalizado, deben facnarse
en la sala de necropsias.

Destino de las tropas con animales enfermos o sospechosos

Fiebre aftosa

Clausura de corrales

Dysinfeccion de corrales

Carbunclo bacteridiano

10.3

10.3.1

10.3.2

10.3.3

a)

b)

d)

Cuando en corrales se¢ compruebe fiebre aftosa, la tropa se
facnar al final de la matanza del dia y en caso de no poderse
cumplir este requisito, s¢ alojard en corrales de aislamicnto,
para ser faenada indefectiblemente en la préxima matanza,
también en ultimo término.

Cuando no fuera posible el sacrificio en el dia, el corral de
aislamiento serd clausurado con llave que permanecerd en
poder de la Inspeccion Veterinaria la que librard la tropa en el
momento de su sacrificio.

aftésico, serim desinfoctados con sohacion acuosa al dos (2) por ciento de
hidréwido de sodio (soda chstica) e noventa y auatro (94) par Gerto &e
pureza, recientemente preparada o schucion de hipodorito de sodio con dnco
mil (5.000) partes por nilkin de doro activo, como minimo, 0 qualquier ofro
producto que autorice d  SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL (SENASA).

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

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

Si ¢! animal se halla sin vida, debe procederse segan lo
indicado en el apartado 3.2.2 y su destino serd el prescripto en
el inciso anterior.

La tropa donde se hubiere producido un caso de carbunclo
bacteridiano, serd ubicada en corrales de aislamicnto y recién
podra ser facnada cuando hayan transcurrido cuarenta y ocho
(48) horas de la ultima muerte. Si en este lapso se produjera un
nuevo caso, la tropa deberd permanecer aislada y se
comunicard al establecimiento que dcbe aplicar sueros,
antibioticos o cualquier medicacion especifica aceptada por la
Inspeccion Veterinaria, a todos los animales sobrevivientes,
quedando absolutamente prohibido el uso de vacunas vivas.
Una vez aplicado el medicamento, 1a tropa permanecera en el
corral de aislamiento en observacion duranie diez (10} dias
como minimo, de no producirse niievos casos.

e} Fl o los comales, los utensilios y envases, asi como @ higar por donde hubiere
transitado e animal o la tropa afectada de carttrmclo, deberdn ser prolijamente
lavados y desinfectados con una sohucian recién preparada de hidriwido de sodio at



Peste porcina

Desinfeccion de
corrales con peste porcina

Aborto

Salmonelosis

Neoplasias oculares

Enfermedades varias
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inco (5) por dierto, u ofra autorizada por el SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL (SENASA),

10.3.4

10.3.5

10.3.6

10.3.7

10.3.8

10.3.9

Los cerdes que a la inspeccidn ante-mortem muestren claros
sintomas de peste porcina, seran decomisados y enviados a la
sala de mecropsias para su sacrificio y posterior destino a
digestor. El resto de los animales de la misma tropa, serdn
faenados al final de la matanza,

En los casos de peste porcina, debe procederse con los corrales,
en la misma forma que con ¢l carbunclo.

En caso de aborto, con sufrimiento del animal, el sacrificio se
efectuara en la playa de urgencia.

Los animales en que se sospeche salmonelosis por presentar
enteritis, arrojamiento vulvar, artritis o procesos supurados de
piel, serdn sacrificados en la playa de urgencia,

Cuando se presente algin animal afectado de neoplasias
oculares y/o regidn orbital acompafiadas por infeccion y/o
necrosis con olor fétido, serd sacrificado en la playa de
urgencia.

Cuando se presenten animales con sirtomas de Etanos, paresia puerperal,
ficbre de transporte o de amlquier oira enfermedad susceptible de tratanmiento
tempético con posibilicades de &xito, e establecimiento podra optar par su
saaificio inmediato en sala de necropsias 0 su tratamiato hasta curacion,
para su faena nonmal

Animales muertos y caidos
Informacion sobre moertos y caidos 10. 4

Sacrificio de urgencia

Traslados de caidos y muertos

Traslado de animales con
enfermedades infecto-contagiosas

Envio de material

10.4.1

10.4.2

10.4.3

10. 4. 4

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

La Inspeccion Veterinaria dispondra el sacrificio inmediato de
los animales caidos, determinando en cada caso si el mismo
debe realizarse en la sala de necropsias o en la playa de
urgencia.

Cuando la Imspeccion Veterinaria autorice el traslado de
animales muertos o moribundos a la sala de necropsias, el
traslado debe hacerse en un vehicule exclusive para este fin.
Dicho vehicuto debe estar recubierto de metal inoxidable y ser
de ficil limpieza.

Los animales que se sospeche han muerto de enfermedades
infecto-contagiosas, seran conducidos a la sala de necropsias,
con las aberturas naturales obturadas.

Cuando en la necropsia se compruebe una enfermedad infecto-
contagiosa la Inspeccion Veterinaria, si ¢l establecimiento se 1o
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solicitara por escrito, debe enviar material al laboratotio del
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA)
para confirmar el diagnéstico.

Playa para sacrificio de urgencia
Sacrificio de urgencia 10.5 Cuando razones humanitarias u otras establecidas en el
presente Reglamento lo hagan necesario, sin tener en cuenta los
tumos de faena, la Inspeccién Veterinaria puede disponer el
sacrificio de animales en la playa de urgencia.

Sacrificio de urgencia

fuera de horas de labor 10.5.1 Cuando el sacrificio de urgencia debe hacerse en dias feriados
o en horarios ¢n que se halle ausente la Inspeccién Veterinaria,
el establecimiento podra disponer dicho sacrificio, en la sala de
urgencia, conservando la res con la cabeza y sus 6rganos para
su posterior inspeccion. El estdmago, intestino y vejiga se
conservaran scparados de la res, unidos en su forma natural. La
falta de estos requisitos serd motivo del comiso total. La res y
sus visceras deben ser mantenidas en camara frigorifica,
destinada a cse exclusivo fin, a una temperatura no mayor de
cero (0) grado centigrado.

Sacrificio de urgencia
Recaudos a tomar 10.5.2 (Decreto PEN N° 1714 del 12/07/82). Los animales que se
sacrifiquen en sala de urgencia no podran ser destinados a
consumo. Excepto casos de fracturas que no scan
concomitantes con otras lesiones u otros que, a juicio de la
Inspeccion Veterinaria, resulten aptos.

Retiro de productos y subproductes 10. 5.3  El retiro de los productos y subproducios comestibles de la
playa de urgencia se hara por ricl aéreo o zormras destinadas a
transportar productos al digestor.

CAPITULO XI
11. EXAMEN POST-MORTEM
Generalidades
Examen post-mortem 1L 1 Todos los animales inmediatamente después de sacrificados

serdn sometidos a un examen macroscdpico de sus 61ganos y
tejidos, complementindolo, cuando sea necesario, con un
examen microscépico y/o bacteriologico.

Labor del profesional veterinario  11. 1.1 (Dccreto PEN N° 1714 dot 12/07/83). La inspeccion higiénico-
sanilaria de las reses debe ser hecha por profesionales
veterinarios.

Lapso para laevisoeracin 1.1.2  Laevisceracion se efectizani en un kapso menor de treinta (30) mir #06 a partir
del momento en que ha sido sacrificado el animal Si por casas de foerz
mayor, ¢ extendiera dicho lapso, todas Ias reses deben ser sometides a

baciorioldgioo.

Organos acompaiiando alasreses 11, 1.3  La cabeza y todos los drganos deben acompatfiar a Ia res, hasta
el dictamen final de la Inspeccion Velerinaria.

Desvio de reses con lesiones 11.1.4 Toda res en la que antes de ser dividida en medias reses, se
observe alguna lesién, cualquiera sea la region anatdmica
donde la presente, que ponga en peligro la sanidad del personal
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o la higiene de los elementos de trabajo, scra identificada y la
res y sus visceras retiradas de la linea de trabajo, para el
examen del Inspector Veterinario, no pudiendo ser lavada ni
cortada antes del dictarnen final.

Cuanco ¢ presenten lesiones de dificutioso diagndstico macrosoopico
inmediato, la res y sus visoetas se depositarén a ka orden de fa Inspeociin
Veterimaria en carenas frigorificas destimadas a este soio efecto v a B
temperanra que ka Ingpeccion fije, hasta que los exdimenes de laboratorio,
permitan orentar el ariferio a Seguir.

Cuando condiciones anormales obscrvadas en la res ¢ sus
visceras, hagan sospechar la presencia de alguna lesién que
pueda determinar que la res o parte de clla sea incomestible o
de consumo condicionado debe retirarse del riel comin y
llevarsc a la sala de obscrvacion para reinspeccion y dictamen
final.

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

Técnica de inspeccién

Técnica de inspeccion

Examen por palpacion

Examen por incisién

Recoleccidon y destino de la sangre

1.2

11.2.1

1¥.2:.2

11.2.3

11.2. 4

La inspeccion post-mortem de los animales comprende:
observacién visual macroscopica, palpacién y corte de drganos
y linfoglandulas viscerales y parietales.

Se cbscrvara por visiatizacén macrosodpica, el estado de mutricién, agpecio
de las sevosas, contusiones, hemonagias, alteracion de color, eficacia de la
articulares, musculares o de auplouecr tejido, organo o cavidad.

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

Se examinarin previa incision, las linfoglandulas viscerales y
parietales superficiales y el parénquima de los 6rganos que se
congideren necesarios ¢ que especificamente lo indique este
Reglamento.

{Res. Ministerio de Economia N° 199 del 27/02/86.

Para 1a recoleccion de la sangre se observaran los siguientes requisitos:

a)

b)

La smgre desirada a b alimentacion lumama, a la obtencion de
subprodhxctos con esa misma finalidad o a la claboracién de productos
biclogioos, deberd sor recogida extremmando ks recandos higicnicos que
determinary o SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
(SENASA), en recipientes que reunirin las condiciones del apartado 163.2 y
en Yos amles se recolectard la sangre de no més de diez (10) anmales por
recipierete. Entodos kos casos, los animales sen individualizados v i hubiere
alguno afectado por enfermodad infecto-contagiosa, ¢ total de confenido del
recipiente se deciarard no apto pam el consumo hammano.

La sangre no obtenida y manipulada en esas condiciones
deber4 ser recolectada en depésitos con tapa y obligatoriamente
deshidratada en forma total (secado por medios mecanicos) o
parcial (por cocimiento o “sancochado”) para alimento de
animales, operaciones que deberdn realizarse en la misma
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planta de faena.

A los efectos de la coccidn a que se reficre el inciso anterior, el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA)
autorizara aquellos sistemas que garanticen el tratamiento de Ia
sangre a setenta grados centigrados (70°C), durante treinta
minutos (30").

Queda prohibido el retiro de la sangre de los establecimientos
de faena en condiciones distintas a Jas estipuladas
precedentemente.

Séle cuando razonmes tecmologicas de las plantas de
industrializacién de la sangre lo hagan necesario, como el
empleo del sistema “spray” u otro método de deshidratacion
aprobado por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL (SENASA), los establecimientos dadores de la
sangre deberdn solicitar a éste la autorizacion para entregarla al
estado liquido, ain cuando no haya sido recogida en las
condiciones sefialadas en el inciso a), de acuerdo con las
normas que al respecto se establezcan.

Queda prohibido introducir en ¢l recipiente la mano para
desfibrinar la sangre.

Toda res debe ser desollada inmediatamente después de la
sangria.

La Inspeccién Veterinaria, a pedido cscrito del establecimiento,
puede autorizar por via de excepcion, el retiro del mismo de
reses o medias reses con cucro. En todos los casos el cuero
debe higienizarse perfectamente, antes de la evisceracion y ¢l
eXxamen sanitario seri completo.

Inmediatamente de sangrado el animal, se procedera al examen
de las pezuiias para investigar posibles lesiones.

(Deercto PEN N° 1714 del 12/07/83). El examen de la cabeza
se efectuard previo lavado con agua a presion emergente de un
caiio de doble tubuladura, aplicado a las fosas nasales, se
incidirdn con cortes foliados las linfoglindulas retrofaringeas,
submaxilares y parotideas. Las amigdalas serdn extirpadas.

Se incidiran los mmsculos maseteros y pterigoideos para
investigar la presencia de cisticercos, neoplasias, xantosis y
otras alteraciones pigmentarias.

Los ojos, cavidades nasales, encias, labios y velo del paladar,
seran examinados por visualizacidn y palpacién, para
investigar pigmentaciones anormales, neoplasias, erosiones,
tlceras, abscesos v 1gjidos necrosados.

La lengua una vez desprendida de la cavidad bucal, se
inspeccionara por visualizacién y palpacién para investigar
aftas, tlceras, abscesos, tejidos anormales, pigmentaciones
anormales y lesiones de actinobacilosis y actinomicosis.

La laringe scrd incidida longitudinaimente en ¢l plano medio e
inspeccionada por visualizacién y palpacion, para determinar
lesiones ulcerosas, ncoplasicas, ademés, lesiones parasitarias.
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Para el examen de la faringe se procedera en forma aniloga al
de la laringe.

La triquea se incidird longitudinalmente, inspeccionandose
visualmente la mucosa para determinar la presencia de lesiones
ulcerosas y pardsitos.

Los pubmones s e n por visualizacién, palpacion v corte del
mmmymmmmmgwnmmmmym
Los grandes bronguios serédn incididos longidinalmente y el pardnguima se
incidizd en sutercio tenminal, papendicularmente a s gran eje.

El estfago se examinara por visualizacién y palpacién, para
determinar la presencia de neoplasias, abscesos, lesiones
parasitarias.

E! estémago serd examinado por visualizacion y palpacion. En
caso necesario s¢ haran incisiones para inspeccionar la mucosa.
Se incidirin mediante cortes foliados, las Ilinfoglandulas
gastricas y gastroesplénicas.

Los intestinos se examinaran por visualizacion y palpacidn. Se
incidirin mediante contes foliados las linfoglandulas
mesentéricas craneales y caudales, luego de extendide el
mesenterio.

El examen del higado se hard por visualizacion, palpacién,
incisién del parénquima ¢ incision foliada de las linfoglindulas
retro-hepaticas y portales. La incision del parénquima sera
practicada sobre la cara estomacat de! higado en forma tal que
seccione los canaliculos biliares. En Ia basc del l6bule de
Spiegel se practicara una incision profunda.

El examen del péncreas se bard por visualizacion y palpacion ¢ incisiones de
panénouima, o se considere necesario.

El examen del bazo se hara por visualizacion y palpacién.
Cuando se considere necesario s¢ abrird la capsula para
observar ¢l parénquima.

El pericardio, luego de incidido, se examinard por visualizacion
y palpacidn.

El corazon se examinara por visnalizacién, palpacion e incision
del miocardio y endocardio para climinacion de codgulos y
visualizacion de las cavidades atrioventriculares. Para el corte
del miocardio, deben seguirse las indicaciones del apartado
11.5.15inciso ¢} .

(Decrete PEN N° 6326 del 1[8/09/72).Los rifiones y las
glandulas adrenales se examinaran desprovistos de su cobertura
adiposa asi como de su cipsula fibrosa, se incidirin en cortes
foliados la linfoglindula renal y en caso de duda se incidird
también el parénquima del rifién.

La vejiga s¢ examinara por visualizacién y palpacion
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El 1tero s¢ examinarda por visualizacidbn y palpacion,
debiéndose en todos los casos abrir ¢l drgano mediante un corte
longitudinal para e} examen de su mucosa.

El examen de la ubre se hard por visualizacién y palpacién y
por tin corte longitudinal profindo que legue hasia los senos
galactéforos. La incision de la linfoglindula mamaria
completara el examen.

Los testiculos se examinaran por visualizacién y palpacién.

El sistema nervioso central se examinara por visualizacion y
palpacién una vez abierta la caja crancana y serruchada
longitudinalmente la columna vertebral.

La pleura y el peritoneo se examinarin por visualizacion y
palpacién.

El examen de los huesos se hard por visualizacién en las
superficies de seccion que por ¢l manipuleo hayan quedado en
descubierto.

El examen de las articulaciones se hard por visualizacion y
palpacién y en caso de sospecharse la presencia de lesiones,
por incision de 1a capsula articular.

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

Destine de las reses inspeccionadas

Destino de 1as reses observadas

A consumo interno

A carnmiceria interna

Chacinados

Conserva

Digestor

Destino de las visceras

Desnaturalizacion de reses

11.3

a)

b)

c)

d)

€)

11.3.1

11.3.2

De acuerdo al resultado de la inspeccion efectuada, las reses
pueden ser libradas sin limitaciones para los fines a los cuales
s¢ destina la tropa: exportacién, consumo interno, manufactura
o comserva. O bien su destino estar condicionado a:

Consumo interno. Cuando se trate de reses, aptas por su calidad
para el consumo pero que no corresponde sean exportadas.
Cammiceria interna. Cuando se trate de reses, que siendo aptas
para ¢l consumo ha sido necesario extirpar alguna zona o
region. Su venta se¢ hard exclusivamente en trozos en ¢l
establecimiento facnador.

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

Conserva. Cuando por el caricter de las lesiones Ia
esterilizacion hara desaparecer todo peligro.

Digestor. En caso de tratarse de lesiones que hagan a la res
impropia para el consumo humano.

Respecta de las visceras, las mismas seguirdn el destino que
para cada caso fija este Reglamento.

{Decreto PEN N 1714 det 12/07/83). Cuando las reses, medias
reses, cuartos u organos fueren destinados a digestor, si no se
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los introduce en forma directa desde la playa, serin
desnaturalizados con productos inodoros aprobados por el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA)

Marcado de 1as reses observadas y acondicionamiento de visceras y bilis para uso farmacéutico

Marcado de las reses observadas

Consumo interne

Carniceria

Chacinados

Conserva

Conserva: cuarto posterior

Conserva: cuarto anterior

Conserva: diafragma,
riitones, higados, corazén

Micmbros anteriores y
posteriores de porcinos

A digestor

Organos para
la industria farmacéutica

11. 4

a)

b)

<)

d)

19

2%

3

4°)

€)

11.4. 1

La Inspecciéon Veterinaria marcard en cada caso la res, media
res o cuarto de la manera que se indica:

Consumo interno. Se identificard 1a res, media res o cuarfos
vacunos con un sello con las letras maylscuias C. I. de tamario
no menor de cinco (5) centimetros ni mayor de dicz (10)
centimetros. Para ovinos v porcinos, las medidas oscilaran
entre tres (3) y cinco (5) centimetros. El sello se aplicard al
lado del sello sanitario.

Carniceria interna. La res, media res o cuvarto de vacuno se
identificard mediante un corte transversal en la parte postenior
del brazuelo, a unos dicz (10) centimetros del carpo v en la
parte anterior de la pierna, a unos diez (10) centimetros del
tarso. En ovinos y porcinos la distancia de los cortes al carpo y
tarso sera de cinco (5) centimetros aproximadamente.
Chacinados. La res, media res o cuarto s¢ identificard mediante
cortes horizontales (perpendiculares al eje de la res), paraielos,
a una distancia aproximada de siete (7) centimetros entre corte

_y corte. Las incisiones se practicarin del lado externo ¢ interno

de 1a res. Del Jado extemo de la res se practicard un corte
longitudinal seccionando el mmisculo largo del dorso. Los
cortes longitudinal y horizontal no deben tocarse. Cuando el
propictario lo solicite, puede permitirse la extraccién del
misculo cutdneo mayor (matambre) y/o los misculos
psoadicos (lomo), antes de practicar los cortes descriptos.
Conserva. La res, media res vy cuarto, se identificaran mediante
cortes longitudinales paralelos a una distancia aproximada de
siete (7) centimetros, en la siguiente forma:

En el cuarto posterior los cortes se harin en ambas caras,
¢vitando que la incisién que se hace para explorar ¢l ganglio
popliteo, se cruce con los cortes longitudinales. El lomo debe
ser incidido en todos los casos con el mismo tipo de corte.

En ¢l cuarto anterior, los cortes internos se hardn siguiendo los
mmsculos intercostales.

El diafragma, los rifiones, el higado y el corazén serin
incididos con el mismo tipo de corte.

Cuando los miembros anteriores y/o posteriores de los
porcinos, con motivo de comiso, puedan utilizarse en Ia
preparacion de paletas o jamones cocidos, no se practicarin los
cortes indicados anteriormente, limitandose a identificarlos con
dos (2) cortes transversales en las proximidades del carpo y/o
tarso.

Digestor. La res, media res, cuartos y 0rganos se marcaran cn
toda la extension con incisiones en forma de cruz, incluyendo
los misculos psoadicos.

Res. ex - SENASA NP 1.033 dal 0¢10/933 . Todos los 6rganos o parte
de ellos que por razones sanitarias tienen limitado su uso a la
industria farmacéutica, podrin utilizarse en establecimientos
habilitados por la Secretaria de Salud vy Accidon Social. Su
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expedicion s¢ hard en recipientes precintados, acompaiiados
por documentacién sanitaria expedida en original ¥ duplicado,
debiendo este iltimo retornar al establecimiento de origen
conformade por persona debidamente autorizada para actuar
ante el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL

(Res. ex - SENASA N° 1035 del 06/1043). Cuando sc trate de bilis
proveniente de animales tuberculosos o parasitados, se hara
constar en ¢l documento sanitario que su uso queda limitado a
la extraccion de los dcidos biliares.

Las reses inspeccionadas, serin sclladas de acuerdo a las
especificaciones de este Reglamento.

Destino de las reses inspeccionadas segiin sus lesiones microbianas y/o parasitarias
11.5

Actinobacilosis

Actinomicosis

Decomisos parciales

Cabeza

Anaplasmosis y piroplasmesis

Decomiso total

Destino condicionado

Destino a consuino

Ficbre aftosa

Lesiones localizadas

1L

a)

b)

11.

il

11.

11.

11.

11.

a)

5.1

5.2

5.3

5.4

5.5

5.6

5.7

En los casos de lesiones muiltiples de actinobacilosis en la
mayoria de los érganos y ganglios linfiticos, debe procederse
al decomiso total de la res. Cuando 1a enfermedad se encuentre
localizada en la lengua, panglios sublinguales o en cualquier
region u oOrgano, se decomisardn los érganos o regiones
afectados, siempre que no est¢ afectado el estado general de la
TES.

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

Cuando la res se presente en buenas condiciones de nutricién y
se comprucben lesiones localizadas, se entregara al consumo
después de extraer los drganos afectados.

La cabeza afectada de actinomicosis sera decomisada,
exceptuando los casos en que la lesidon del maxilar sea de
caracter leve estrictamente localizada y sin supuraciones ni
regiones fistulosas.

Se destinara a digestor, la res atacada de anaplasmosis y/o
piroplasmosis en forma aguda.

Sc destinara a digestor la res cuando por la accion del
anaplasma o piroplasma, presente infiltracion edematosa de los
misculos o estado caquéctico.

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

Cuando 1a 1es presente un aceptable estado de nutricidn, no se
efectuard comiso, aungiie se observen algunos anaplasmas y/o
piroplasmas en frotis, siempre que no presente ictericia

Toda tropa, cualquiera sea la especie, en que se haya
comprobado fiebre aftosa, queda excluida para la exportacion,
comprendiendo también esta exclusion a las visceras.

En las reses en que se presenie ficbre aftosa, se procedera asi:
La res que presente lesiones localizadas en lengua y/o pezuiias,
se destinara a consumo. La lengua se podra destinar a consumo
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si las lesiones son pequefias y extirpables o a conserva si por su
aspecto pudiera merecer reparos. En caso de lesiones muy
extendidas, la lengua serd decomisada.

La res que presente tejidos hiperhémicos o congestionados,
serh destinada a conserva.

Con la res que muestrc muisculos con degeneracion hialina
{cérea o de Zenker), se procedera ast:

Comiso de la region afectada y ¢l resto a consume humano o a
conserva, segim corresponda.

Toda la res serd destinada a conserva si el proceso ¢s poco
intenso pero extendido a varias regiones.

Toda la res sera destinada a digestor si la degeneracion afecta a
toda la musculatura.

La res que presente artritis, inflamacidn de tendones y vainas,
procesos supurativos o necroticos, metritis, enteritis o©
tratandose de animales caidos mas de seis (6) horas v se hallen
en mal e¢stado general, serdn somcetidos al examen
bacterioldgico para investigacion de bacterias sarcotoxicas.

Terminada la faena de la tropa afectada de fiebre aftosa, se
desinfectaran la playa, los clementos laborales y utensilios, las
botas y delantales impermeabilizados, con las soluciones
especificadas en el apartado corrales. Las soluciones
bactericidas pueden ser reemplazadas por agva hirvienie o
vapor de agua a no menos de cien (100) grados centigrados. El
personal en contacto con la trepa afectada, procedera a la
higienizacion de sus manos.

Cuando en la res bovina facnada se sospeche que las brucellas
se han localizado en la ubre, se decomisard cste organe v los
ganglios linfiticos retromamarios, iliacos e isquidticos.

Se destinarin a digestor los cerdos que presenten lesiones
producidas por brucellas en huesos, articulaciones, testiculos,
matriz, bazo u otros Organos. En caso de duda, la res se
destinara a conserva.

Cuando se sospeche carbunclo bacteridiano en playa, se
procedera a la detencion inmediata de las actividades que se
desarrollan en la misma.

Si se confirma la sospecha se procedera de la siguiente manera:
Comiso con destino a digestor de ka totalidad de b res, comprendiendo el
CuerD y todos Ss otros Giganos y tejidos.

Cuando la verificacion de la enfermedad sc haga en la mesa de
visceras se procedera tal como lo indica el inciso a), de la res
infectada, de Ia res anterior y de las tres (3) reses que siguen a
la res enferina.

Todas las reses sangradas, con posterioridad a la enferma,
seran lavadas por aspersion, sin cepillo, con una solucidn
aciiosa de hipoclorito con un tenor no menor de dos mil (2.000)
partes por milldén de cloro activo. Después de un lapso de
treinia (30) minutes a contar desde la aplicacion de Ia solucion
antiséptica, las reses s¢ lavaran como es de préctica comiin.

Las manos y brazos del personal que ha estado en contacte con
la res infectada, se lavaran con la misma solucion del inciso c)



Cenurus

Cisticercosis

Digestor

Res infestada

Conserva

Accion del frio

Grasa

Visceras

€)

£)

h)

1)

1} 5.13

11.5. 14
a)

b)

<)

d)

€)

63

o una solucion acuosa de formol al uno (1) por mil (1.000).

Las instalaciones y utiles de trabajo s¢ lavaran prolijamente
con agua a lemperatura no inferior a ochenta (80) grados
centigrados o vapor de agua y luego se desinfectaran con
solucién acuosa al ¢inco (5) por ciento de hidréxido de sodio —
noventa y cuatro (94) por ciento de purcza— recientemente
preparada o con solucion de sodio con cinco mil (5.000) partes
por millén de cloro activo.

Antes de reiniciar el trabaio y después de actuar durante treinta
(30) mimtos, la solucién desinfectante a que se refiere el inciso
€), se eliminar4 dicha solucién con agua comin.

Los delantales impermeabilizados y el calzado del personal,
deberin ser desinfectados con una solucién de hipoclorito con
cinco mil (5.000) partes por millén de cloro activo.

Cuando el carbunclo bacteridiano agudo se compruebe en un
porcino, se procederd como para las otras especies,
desinfectindose también ¢l peladero, previo desagote del
depdsito de agua para escaldado.

Si el carbunclo se ha comprobado como proceso cronico,
solamente s¢ enviard a digestor el ccrdo afectado y se
desinfectarin con solucién de hipoclorito con dos mil (2.000)
partes por millon de cloro activo, las cinco (5) reses
posteriores, dejdndose actuar la solucién durante treinta (30)
minutos v lavandose posteriormente con agua comun.

La res infestada de Cemurus cerebralis, s¢ destinara a consumo
después de extirpar cerebro y médula.

Cuando se compruebe cisticercosis se procedera de la siguiente
mancra:

Si se comprucha que una res estd atacada de quistes de Cisticercus bovis y la
came acusa o descolonida, su decormiso serd total y su destin a digestor.

Si sc comprueba que una res esta infestada en forma masiva
por Cisticercus bovis, sera decomisada y destinada a digestor.
Se considera infestacion masiva con el fin de fijar el criterio de
comiso, cuando la res presente uno (1) o mas quistes por region
anatémica y en varias regiones a la vez con un maximo por res
de cinco (5) cisticercos.

Si se compricba un quiste cn los musculos supcrficiales, se
investigara en toda la res por medio de cortes profundos y si no
se observara lo prescripto en el inciso b), la res se destinara a
conscrva, previa eliminacion de los trozos parasitados.

Cuando se compruebe un (1) quiste de Cisticercus bovis, en
cualquier estado en que se halle, en los misculos masticatorios
o corazdn, la res, previa extirpacion del trozo muscular
parasitado, se sometera a la accion del frio durante diez (10)
dias, no pudiendo durante ese lapso superar la temperatura
medida en la parte mas profunda de la musculatura, los diez
(10) grados centigrados bajo cero. La res, después de este
proceso, puede librarse al consumo interno. Cuando el
propictario de la res Io solicite a Ja Inspeccién Veterinaria por
escrito, la res puede ser destinada a conserva, sin ser sometida
a la accién del fifo.

La grasa de las reses parasitadas, destinadas a consumo o
conscrva, puede librarse al consumo humano, siempre que se
funda a temperaturas no inferiores a sescnta (60) grados
centigrados.

Los Organos comestibles de las reses parasitadas, con
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excepcion del pulmén, corazén, lengua y regién muscular del
esofago, pueden ser librados para consumoe humano sin
necesidad de ser sometidos a proceso alguno.

En la inspeccién de las reses bovinas para la investigacién de
Cisticercus bovis, se seguirdn las siguientes normas:

Cabeza: se hardn cortes paralelos a la superficic muscular en
los mascteros y pterigoides.

Lengua: se observard y palpard cfectudndose cortes en la
region lateral de la base.

Corazon: se examinara la superficie externa y se efectuard un
corte longitudinal desde la base hasta cl vértice a través de la
auricula y ventriculo izquicrdos v del tabique interventricular e
interauricular.

Diafragma, misculos del cuello, intercostales y otros masculos
superficiales: se examinaran sin efectuar cortes en la res.

Cuando en reses porcinas s¢ comprobara Ia presencia de
Cisticercus celulosae, 1a res integra s destinara a digestor.

Cuando se compruebe la presencia de Cisticercus tenuicollis,
sc practicaré el decomiso y destino a digestor de los drganos o
trozos de res parasitados. Cuando ia localizacion sea en una
serosa © superficie de Organos que hagan posible su
extirpacién, sin deterioro de la region afectada, se procedera a
eliminar los cisticercos, librando al consumo el resto.

Cuando concomitantemente con Ia presencia de Cisticercus
fenuicollis, se verificara anemia o0 emaciacidn, la res se
destinard integramente a digestor.

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

Cuando presenten uno (1) o dos (2) cisticercos, la res puede
librarse a consumo, previa extirpacion de los cisticercos.

Cuando presarite hasia cinco (5) cisticercos, lares se destinard a conserva.
Cuando haya mayor numero de cinco (5) cisticercos o no
puedan extirparse las partes parasitadas y/o la res presente
caquexia o cualquier otra alteracién del estado gemeral, sc
procedera a destinarla a digestor.

Cuando se verifique la presencia de distomas en el higado, se
decomisard la viscera. Si concomitantementc s¢ presentara
ictericia y/o caquexia, Ia res se destinard a digestor.

Cuando se presente eclima contagioso, se decomisaran las
partes afectadas y c¢n caso de caquexia Ja res se destinara a
digestor.

Pata las enfermedades parasitarias no mencionadas en esie
Reglamento y que no son transmisibles al hombre, se procedera
en la forma siguiente: si las lesiones son localizadas y permiten
1a extraccién de los parasitos o de las lesiones causadas por
ellos. se decomisaran estas partes y se destinard el resto a
consumo. Si la infeccion parasitaria es generalizada de tal
manera que sea impracticable la extraccion de las Icsiones, el
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decomiso de Ia res sera total,

Los intestinos que presenten nodulos de csofagostomas, en
cantidad mayor de cinco (5) por cada metro, serdn
decomisados. Cuando la cantidad sea menor, se permitira su
extirpacion,

Cuando la res presenie caquexia, concomitantemente con
esofagostomosis, serd destinada a digestor.

Cuando se compruebe Ia presencia de Stephanurus dentafus en
12 grasa perirrenal y/o riffones, se decomisaran estas partes.

Si existe concomitantemente con el Stephanurus, hidronefrosis
con uremia y/o caquexia, la res sc destinara a digestor.

Se destinardn a digestor los higados con necrosis nodular.
Cuando la lesidn coexiste con otras altcraciones, 1a res también
debe destinarse a digestor.

Los organos y partes dc las reses parasitadas por gquistes
hidatidicos scran decomisados.

Podra aprovecharse, dnicamente dentro del establecimiento,
para ia elaboracion de conservas, el higado que afectado por un
quiste hidatidico de tamafic no superior a una nuez. no
mostrara otra lesion al ser sometido a varios cortes profundos.
La parte afectada, debe extirparse. Cuando cn el
establecimiento, no sc claboran conservas, la viscera debe
destinarse a digestor.

La res afectada por hidatidosis ésea se destinard a comserva,
previa eliminacion de la parte afectada.

Cuando concomitantemente con lesiones hidatidicas se
presentaran cn la res alteraciones profundas del estado general,
la res y sus visceras seran destinadas a digestor.

Las reses afoctadas por leptospirosis agida sordn comisadhs y destinadas a
digestor.

Cuando 1a lesion por leptospiras se halle localizada en un
érgano (rifion, higado, cercbro) y no existan otras alteraciones
patologicas, solamente serd comisado el érgano afectado.

La res en que se comprucben pates imvadidas por karvas de moscas, seri
objeto de decomisos parcizles. En caso de que las regiones invadidas sean
muy extendicas y que b came presente olor naseainmdo o putrefacio, d

En las reses atacadas de paratuberculosis (enfermedad de
Johne) con lesiones localizadas en infcstino, se decomisara
unicamente el intestino. Cuando la lesién sea concomitante con
caquexia, se decomisard la res con destino a digestor.

11.5.36 Cuando se presente necrosis de las pezufias (paroniguia o
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panadizo contagioso del ganado ovino y bovino), sin
complicaciones, se¢ decomisardn unicamenie las partes
afectadas.

Cuando concomitantemente con necrosis de las pezufias se
presente septicemia o caquexia, la res serd decomisada.

Cuando se presente célera de los cerdos, aguda o crdnica, con
infecciones supuradas agregadas tales como: pleurorenmonia
infecciosa de los cerdos, enteritis infecciosa de los lechones,
viruela de los lechones, el Inspector Veterinaric procedera del
modo siguiente:

Si Ia res presenta lesiones agudas y caracteristicas def célera de
los cerdos, en oOiganos o tejidos, ademés de los rmijiones,
ganglios y piel, el decomiso sera total.

Si la res presenta lesiones dudosa en rifiones o ganglios
linfaticos 0 en ambos a la vez y al mismo tiempo se comprueba
lesion caracteristica del colera de los cerdos en un 6rganc o
tejido, deben ser consideradas todas Ias lesiones del mismo
origen que estas ultimas y su decomiso sera total.

Si I res presenta lesiones agidas en (rgmos o gmglios, conoEItITES ooR
LA caguena avanzada o s se comprachan focos de supusacion en los tefidos
linfoides, ef decomiso seri total.

Los cerdos oon peste porcina cronica localizadas en infestino en forma de
nodulos o caseificacon de los ganghos linfiticos mesentericos s destiarin a
comserva

Los cerdos con peste porcina cronica o con lesiones de viruela
en piel que al mismo tiempo presenten focos necréticos en
bazo, rifiones u otros organos que indiquen la existencia de
salmonelas, seran comisados y destinados a digestor.

Los ccrdos que presenten en la piel lesiones de virnelas podran
aprovecharse para el consume cuando hayan pasado el perfodo
agudo v siecmpre que se hallen libres de salmonelas. Si la
viruela se presenta en el periodo agudo, la res serd comisada y
destinada a digestor.

La presencia de algunas petequias en los rifones del cerdo o
ganglios linfiticos del mismo sin concomitancia con otras
lesioncs, no daréd lugar a comiso.

En las reses ovinas que presenten lesioncs de pseudo
tuberculosis o adenitis cascosa s¢ procederd de la siguiente
MARCra:

Decomiso total:

Si sc comprueban lesioncs cxtendidas en visceras o ganglios
linfaticos ¢ cuando la res presente lesiones extendidas en
alguna regién, siempre que en los dos casos la res esté en
estado de desnutricion.

Si se comprueban lesiones numerosas v cxtendidas en visceras
y ganglios linfaticos, anin cuando la res esté en buen estado de
nutricion.

Si se comprueban lesiones activas o no, en mdas de cuatro (4)
ganglios linfaticos, cualquiera que sea el estado de nutricion.
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Aprovechamiento condicionado:

Si la res se presenta desnutrida, con lesiones poco extendidas o
encapsuladas, en no mas de dos (2) ganglios linfaticos, se
destinar a conserva, previa extirpacion de las lesiones.

Si la res sc presenta desnutrida, con lesiones poco extendidas
en visceras, se comisardn és1as y la res se destinard a conscrva.
Si Ia res presenta buen estado de nutricion, con lesiones poco
extendidas ¢n no mas de dos (2) ganglios linfiticos, previa
extirpactén de éstos, la res sc librard a consumo interno o 2
exportacién a los paises que lo admitan.

Si la res presenta ¢l estado descripto en el inciso ¢) pero con
mayor numero de ganglios linfiticos afectados sin superar ¢l
numero de cuatro (4), se destinara a conserva.

Si la res presenta buen estado de nutricidn y solamente lesiones
en visceras, se decomisaran (nicamente éstas.

Si presenta un gangtio linfitico con lesidn extendida, o cuarto respectivo se
destinard a conserva o digestor, segiin comesponda.

Si presenta un absceso, €l amrto respectivo ¢ destinar a conserva o digesior,
segim cotresponda,

La res con salmonelosis cronica, caracterizada por la presencia
de focos necréticos, localizados inicamente en ¢l higado, se
destinard a conserva.

Cuando se sospeche la presencia de bactenas sarcotoxicas, se
recurrird al examen bacteriologico.

Las reses que durante la faena se hubieran contaminado
accidentalmente con contenido gastrointestinal, se lavardn
prolijamente con agua potable clorada en la proporcion de tres
(3) partes por millén de cloro activo residual y se extraeran los
tcjidos que han quedado impregnados con la materia enteral.
En casos que el lavado y/o la extraccion de las partes
impregnadas sea imperfecta, la res se destinara a conserva.

Se destinara a digestor la res atacada por sarcosporidios,
cuando se compruebe una infestacién generalizada, con
medificacion del tejido muscular.

Si no exdste modificacion dd tegido nscular, pero los sarcosporidios se
hallan en gran cantidad, Ia res se destinard a conserva,

Cuando los sarcosporidios puedan ser eliminados, la res se
aprovechara para consumo.

Las reses en que se compruebe desnutricién, por haber sido
atacadas de sama © cuyas cammes presenten caracicres
inflamatorios, seran destinadas a digestor. 5i la sama es
benigna, la res sera admitida para ¢l consumo.

Los cueros en que se comprueben acaros de la sama vivos,
serdn tratados segiin lo prescripto por el articulo 47, inciso 3¢
del Decreto del 8 de noviembre de 1906, Reglamento General
de Policia Sanitaria de los Animales.

Los animales atacados de las siguientes cnfcrmedades, deben
decomisarse totalmente:
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a) Septicemia hemorrigica.
b) Piohemia.
) Carbunclo sintomatico,
d) Septicemia gangrenosa.
c) Gangrena gaseosa.
Thysanosoma 11.5.53  Los higados infostados por Thysemosoma adinoides, pueden hitmarse al
consumo, omfido no preserfen alferacion de U pardnquima Y previa
Destino de reses
productorss de toxinfeociones 11.5.54  Todas las reses aiyo consumo piede causar toxinfecciones alimentiias en fa
especie hamama, serin diestinedas a digestor. El Inspector Vieesinanio, pam
Juzgar estas reses fendrdl en cuenfa los procesos mnflamatorios, su
conoomitancia oon enfermedades infcciosas v e caso neossario o rsiftado
Toxoplasma 11. 5. 55 Las reses que presenten toxoplasmosis aguda seran destinadas
a digestor.
Investigacion de Trichinella Sp. 11.5. 56 (Res. ex-SENASA N° 1.629 del 30/12/94).

La investigacion de TRICHINELLA SPIRALIS en especies animales susceptibies, cualquiera sea su edad y
peso, s¢ realizard por métodos aprobados por el SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL.

Obligaciones de la empresa 11. 5. 57 {Res. ex-SENASA N 1,629 del 50/12/94).

La empresa deberd suministrar al Servicio de Inspeccién Veterinaria todos los elementos necesarios para dar
cumplimiento a los mumerales 11.5.56, 11.5.58, 11.5.59,
11,560y 11.5.61.

Trichinella Sp. Identificacion

de cerdos y de muestras. 11.5. 58 (Res. ex-SENASA N° 1629 dcl 30/12/94).

En la especie porcina, los animales fagnados se numeraran en forma correlativa antes de la evisceracion. Las
muestras para la investigacion de Trichinella Sp., se
identificar4n con la numeracién asignada a cada cerdo.

Trichirella Sp. Decomisos 11.5 59 (Res ex-SENASA N® 1,629 del 30/12/94).

Comprobada la presencia de TRICHINELLA SPIRALIS en cualquier estado evolutivo, sc procedera al
decomiso total de la res con destino a digestor o incinerador, en
forma inmediata.

Trichinella Sp.

Reingpeccion de la tropa 11560 (Res ex-SENASA N° 1.629 dcl 30/12/94).

Comprobada la presencia de TRICHINELLA SPIRALIS en arkjuier estado evohitivo que se encueritre y anmiplimertado o numeral
11.5.58, 3= hari uma reinspescitn de: toda b tropa. de acuendo a directivas que
fitari & SERVICHO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAILL

Trichinella Sp.

Liberacion de mercaderias 11. 5. 61 (Res, ex-SENASA N° 1.629 del 30/12/94).

Solo se autorizara la salida del establecimiento o la industrializacion de una tropa, cuando se hayan obtenido
resultados negativos en la investigacion de TRICHINELLA
SPIRALIS, en todos los lotes que conforman la misma, aun
cuando 1a faena sc haya realizado en distintos dias.

Tuberculosis 11. 5.62 La res en que se compruebe tuberculosis, queda excluida para
la exportacion.
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(Decreto PEN N® 1714 del 12/07/83). Sc¢ procedera al
decomiso total de 1a res, cabeza y sus visceras:

Cuando concomitantemente con lesiones tuberculosas haya
presentado ficbre inmediatamente antes de su sacrificio.
Cuando la teberculosis sea concomitante con un estado
caquéctico.

Cuando se comprucben alieraciones de origen tuberculoso en
misculos o tejidos intramusculares o huesos, articulaciones o
ganglios linfiticos intramusculares como resultado del pasaje
del bacilo a través de los misculos, huesos o articulaciones.
Cuando presente lesiones tuberculosas miliares simultineas en
dos parénguimas o en un parénquima y una de las serosas
esplacnicas o extendidas a las dos serosas ¢spldcnicas o una
tumefaccion de los ganglios linfaticos cualquiera fuera la
localizacion de las lesiones miliares.

Cuando presente lesiones tuberculosas cascosas comprobadas a
la vez sobre 6rgancs de las grandes cavidades esplicnicas con
alteraciones de sus serosas.

Cuando haya generalizacion, debiendo considerarse como tal:
Cuando ademsas de las lesiones tuberculosas localizadas en el
aparato respiratoric o digestivo, incluyendo sus ganglios, se
comprucha en uno de los siguientes Organos: bazo, riftones,
itero, ubre, ovarios, testiculos, cipsula adrenal, cerebro y
meédula espinal 0 sus membranas.

Cuando presente numerosos tubérculos uniformemente
distribuidos en los dos pulinones.

Cuando presente lesiones tuberculosas que indiquen colapso
recientc de las defensas orginicas, como ser tuberculosis
acinosa generalizada de Jos pulmones, bronconeumcnia de
aspecto sarcomatoso, tuberculosis caseosa masiva de un
organo, tuberculosis exudativa de pleura, peritoneo, pencardio
0 meninges, tuberculosis hipertrofiante caseosa.

Cuando los ganglios linfiticos presenten  procesos
semicaseosos,  congestivos, odematosos con  focos
hemorragicos en las zonas marginales o alteraciones
hipertréficas como consecuencia de una infeccion tuberculosa
agnda generalizada.

Cuando la res presente lesiones tuberculosas de un organo de
una sola cavidad esplacmica con alteracion de la serosa
correspondiente como consecuencia de un proceso originado
por infeccion por antigitedad, se destinara el cuarto diafragma a
conserva, extirpando la lesion.

Cuando sc observen lesiones fibrosas o caldificadas en los drganos de bs dos
grandes cavidades espticnicas con alteraciones poco extendidas de Ias serosas
comespandientes, sermgre que se compruehe que no hay evidencia de wa
invasidn reciente de bacilos por & sisema smguineo o linfitico, la res serd
destinada a conserva.

Las cabezas con lesiones tuberculosas serdn decomisadas a
digestor, con excepcidon de aquellas que pertenezcan a reses
que por no presentar lesiones tuberculosas se han librado al
consumo y siempre que no presente mas de dos (2) ganglios
linfaticos afectados.

Se comisard con destino a digestor, todo organo afectado de
tuberculosis o cuando solamente lo esté el ganglio linfitico
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correspondiente.

Excluido el proceso anatomo-patolégico indicado en el inciso
4) del apartado 11.5.63, se procedera de la manera siguiente.
Cuando las lesiones son leves, localizadas o encapsiladas,
puede extraerse el ganglio linfatico, sin practicarse comisos.
Cuando estan afectados los ganglios linfiticos cervicales, estén
o no afectados los de la cabeza, solamente se extirparan los
mismos.

Cuando los ganglios linfiticos subdorsales estén afectados y no
se hallen otras Cesiones, se extirparan los ganglios sin dar
lugar a comiso.

Cuando se halle afectado el ganglio linfitico preescapular, el
cuarto sera destinado a conscrva.

Cuando se hallc afectado ¢l ganglio linfitico prepectoral, el
cuarto se destinara a conserva.

Cuando se halle afectado ¢l ganglio linfatico preesternal. ¢l
cuarto se destinard a conserva.

Cuando se hallen afectados los ganglios linfaticos
supraesternales, el cuarto sc destinard a conserva.

Cuando en un mismo cuarto s¢ hallen afectados dos (2)
ganglios linfiticos de los nombrados en los incisos anteriores,
segin el tipo de lesion, se destinard a conserva o digestor.
Cuando se halle afectado el ganglio linfitico subescapular o
axilar, el cuarto se destinard a digestor y ¢l resto de la res a
consecrva.

Cuando sc halle afectado el ganglio linfitico precrural, el
cuarto se destinara a conserva.

Cuando se halle afectado el ganghic iliaco, ya sea el interno o el
externo, el cuarto se destinara a conserva.

Cuando se halle afectado el ganglio isquiatico, el cuarto sera
destinado a conserva.

Cuando se hallen afectados los ganglios linfiticos sublumbares,
el cuvarto serd destinado a conserva.

Cuando se halle afectado el ganglio renal, sin lesidén
concomitante en rifidn u otras alteraciones que hagan sospechar
una generalizacién tuberculosa, se adoptard el mismo criterio
que para las lesiones en los ganglios linfiticos sublumbares.
Cuando sc halke afectado d ganglio tinfitico nguinal o retromamanio, segim
el s=w y no hubiea concomitantemente lesiones testiculares o mastitis
casoosa masiva o metritis caseosa tuberculos, se extinparin fos ganglios
linfiticos afectados, sin efectsar comiso.

Cuando en ¢l mismo cuarto s¢ hallen afectados dos (2} ganglios
linfiticos de los nombrados en los incisos anteriores, segin ¢l
tipo dc lesién, se destinara a conserva o digestor.

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

Cuando se presenten dos (2) o mas ganglios linfiticos
afectados, correspondientes a  diferentes cuartos, sin
gencralizacion, toda la res scrd destinada a conserva.

Cuando ¢n ¢l bazo del cerdo se compruebe un solo nédulo sin
otras lesiones tuberculosas en el resto de la res, se comisara el
organo y la res sc destinard a conserva.

En el cerdo, para establecer Ia existencia de tuberculosis aguda,
¢l pulmdn se revisara mediante un corte profundo, longitudinal,
partiendo de la cara dorsal.

En los lechones que tengan afectados solamente uno o dos (2)
ganglios de la cabeza, sin otra lesion tuberculosa, se extirparin
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los ganglios, sin efectuar comiso.

11.5.69 Toda res u 6rgano en contacto con el piso, cuchillos w ofros
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itiles de trabajo infectados por material tuberculoso, serd
decomisado ¥ destinado a digestor.

Las reses ictéricas, scrdn destinadas a digestor. Cuando
existieran dudas en el diagnéstico, la res se alojard en cdmara
frigorifica a temperatura que asegure su conservacidn y se
practicara la investigacion de los pigmentos biliares.

Con las reses que presenten lentinosis o pigmentacion amarilia,
comprendiendo también la  adipoxantosis, lucgo de
comprobada a la luz natural, s¢ procederd asi:

Si la pigmentacion amarilla se debe a los lipocromos naturalcs,
alimenticios o seniles y por su intensidad no pueda merecer
reparos, la res no sufrira comiso.

Si I coloracion es amarilla inknsa, la res se alojani en chmera frigorifica a
tmpaaﬂnaqxasegmemmwmdényvdméaserdwvadaahs
veinficwatro (24) horas, Si la misma persiste, I res serd destirada a conserva.
Cuando la pigmentacién amarilla se deba al uso de
medicamentos, la res se utilizara para conserva si la ingestion
de la carne no es peligrosa para el ser humano y la coloracion
no es muy pronunciada. De no presentar estas condiciones, Ia
res serd destinada a digestor por raZones sanitarias y por
considerarsela como repugnante.

Cuando en una res se observe pigmentacién melinica, se
procedera asi:

Cuando la pigmentacién es poco extendida y los tejidos
extirpables, sin daffar la res, ésta se destinara a consumio.

Si la pigmentacién abarca una region, se destinard la misma a
conserva o digestor segan su extension.

Si la metanosis aberca gran cantidad de tefidos bares se destinard a digestor.

Cuando sc presente ura res con colomGn amerillenta pecky, afectando
cmﬁhgmtammymﬁw}aimmypﬁmmmmemsmlam
ser aprovechada para el consumo humano. Si l pigmentacion sc presenta
mis extendidh se procedesi como en el caso de b melanosis.

En todos los casos en que se observen alteraciones por fiebre
de fatiga, 1a res ser4 decomisada con destino a digestor.

En el caso de alteraciones circunscriptas a un solo grupo
muscular, como consecuencia de fiebre de fatiga, fuego de
eliminado éste, el resto de la res se destinara a conserva.

Cumndo % rigidez muscubar aberque todos ks gnipos rmysculares, sin
mmmwhmmm@mmmm
comsumo sin condicionar. I res ser destinada aconsava,

Cuando la rigidez muscular se halle localizada en los cuartos
anteriores como consecuencia del degiiello, no habra lugar a

COMmiSo.

Las reses caquécticas serdn destinadas a digestor.
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Los animales desnutridos, libres de cualquier proceso
patolégico, scran destinados a la elaboracién de chacinados o
conservas.

Se destinardn a digestor las reses que presenten infiltraciones
edematosas de los parénquimas o det tejido conjuntivo.

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

Seran destinadas a digestor, las reses que presenten procesos de
putrefaccién, aunque éstos sean en Zonas circunscriptas.

Seran consideradas carnes repugnantes, las que presenten mal
aspecto o coloracién anormal o que desprendan olores
desagradables (excrementicio, medicamentose) u otros
considerados anormales. Se comisardn a digestor siempre que
no se trate de las lesiones o enfermedades especificadas en este
Reglamento y que tengan otro destino.

Cuando se presenten carnes  sanguinolentas, como
consecuencia de lesiones del aparato digestivo, se comisaran
con destino a digestor.

Si las lesiones hemorragicas o congestivas son consecuencia de
traumatismos, se extirparén las regiones interesadas y ¢l resto
se librara al consumoe humano.

Las reses que presenten signos de intoxicacién como
consecuencia de la ingestion o aplicacion de productos toxicos,
seran destinadas a digestor.

Todo animal que muem accidentalmente en e Ambito del establecrmicnto
faenador y no sea desmgrado y eviscerado en formna inmediata, alguion
sea b apadencia de! animal se decomisard con destino a digesior,
excephxindose d cuero.

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

Las reses provenientes de hembras faenadas en estado de
gestacion avanzada, se destinardn a conserva.

Las hembras con signos de parto o que la paricion se haya
producido dentro de los diez (10) dias anteriores a su facna, se
destinarin a conserva, siempre que no haya evidencia de
infeccidn septicémica, en cuyo caso el destino serd a digestor.

Los fetos serdn comisados con excepcion de los casos
autorizados por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL (SENASA).
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Cuando Ios fetos se utiioen foem ded establecimientn, se adoptarh e
procadimicnto especificado en el apartado 11.4.1, en redacién a ta indole de su
destinn.

Cuando en una res se presente infiltracion calcirea de los
tejidos que se¢ hallan en correspondencia de la regién del
esternén (enfermedad de Ostertag), se extirpardn los tejidos
afectados y la res sera librada al consumo humano.

Sera motivo de comiso a digestor, el higado que presente un
proceso supurativo extendido.

Cuando e proceso supurativo se hafle imitado, en farma de absoeso pequedio
y producido por wn microorgamsmo no tmsmisible al ser meno, s
extirpar b parte afectada y o resto se destinans a conserva.

Cuando el proceso hepatico haya causado en la res alteraciones
como anemia, ictericia o enflaquecimiento, la res sera
destinada a digestor.

Cuando s¢ presenten cn un higado, lesiones pequefias que no
superen el numero de cinco (5), facilmente cnucleables,
producidas por cl pasaje de parasitos o por la presencia de sus
larvas, ¢l higado puede destinarse al consumo humano, previa
extirpacion de las lesiones.

Cuando ¢l nimero de lesiones sea superior a cinco {(3) y menor
de diez (10), ¢l higado se destinard a conserva.

Cuando las lesiones superen el nimero establecido en el
apartado anterior, e} higado sera destinado a digestor.

Quedan exceptdos de lo dispoesto en  apartado 11627, los higados
afectados por pardsitos auyo destino haya sido contemplado en otra parte de
este Regkonento,

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

Los rifiones quisticos serdn decomisados con destino a
digestor.

Cuando se presenten animales atacados de ncoplasias oculares
y/o regién orbital y/o de las correspondientes linfoglandulas, se
destinarin a digestor si presentan algunas de estas condiciones:
Si la afeccidn ha lesionado las estructuras 6seas de la cabeza
con una infeccién extendida, Supuracién y necrosis.

Si existe metastasis desde el ojo, region orbital y/o
linfoglindulas a otros Organos, musculos, esqucleto u otros
tejidos.

Cuando la afeccién estd asociada con caquexia o alteraciones
secundarias.

Cuando la afeccién neopldsica del ojo y/o regidn orbital, s¢
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halla iocalizada, presentando fa res aceptable estado general, se
decomisars la cabeza, incluyendo la lengua.

Serdn decomisadas y destinadas a digestor, las reses afectadas
por tumores malignos.

En los cerdos con tumores meldnicos benignos, s¢ extirparan
éstos y los tejidos adyacentes. En los casos cn que los ganglios
linfaticos hubieran sido invadidos, se extirparin éstos y el
cuarto correspondiente al ganglio atacado se destinard a
CONSCIva.

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

CAPITULO XII
12. TRIPERIA, PREPARACION DE MENUDENCIAS Y MONDONGUERIA
Establecimientes elaboradores de tripas

12. 1

12.1.1

12. 1.2

Se enticnde por triperia ¢l cstablecimiento o seccién de
establecimiento donde se elabora el tubo intestinal, vejiga
urinaria y parte mucosa del esofago para scr utilizados frescos,
salados o secos en la elaboracion de embutidos o con fines
quinargicos (catgut).

Los e¢stablecimientos habilitados como triperia de equinos
deben hallarse independientes de los que claboren materia
prima proveniente de ofras especies. El producto claborado
solo puede destinarse a la exportacion o 2 la claboracién de
productos incomestibles.

Los establecimientos habilitados como triperias deben reunir
los requisitos exigidos para las fébricas dc chacinados, en
relacion con la indole de su produccion sin perjuicio de las
exigencias higiénico-sanitarias que, en relacién con la labor a
desarroliar, se consignen en este Reglamento.

Los establecimientos habilitados como triperias deben contar
con las siguientes dependencias:

Local para la Inspeccion Veterinaria.
Dependencias para rasqueteado, lavado y peinado.
Encabezado, medicidén y enmadejado.

Calibrado.

Saladero y conservacion.

Estufa para secado.

Lavadero de envases y utensilios.

Depésito de envases limpios y sal.

Depésito para detritos y comisos.

Las cuatro primeras dependencias deben tener una superficie
minima de dieciséis (16) metros cuadrados cada una y un
pasillo practicable de un metro con veinte centimetros (1,20)
como minimo.
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En la seccidn calibrado, cuando €l mimero de mesas sea mayor
de tres (3), contara con una superficic de seis (6) metros
cuadrados mas por cada mesa adicional.

(Decrcto PEN N° 1714 del 12/07/83) Las dependencias de los
incisos 2, 3 y 4 del numeral 12. 1. 3 ¢n caso del proccsamiento
de las visceras, estarin separadas de las restantes, por una
pared de una altura minima de tres metros (3 m), revocadas con
material impermeable hasta una altura minima de dos metros
con cincuenta centimetros (2,50 m). El resto de la pared debe
ser también revocada v cubierta por pintura impermeable. Estas
dependencias pueden tener forma de “boxes™.

El deposito para envases limpios y sal tendra una amplitud ¢n
relacién con la produccion, no pudiendo tener nunca una
superficie inferior a veinte (20) metros cuadrados.

Cuando razones tecnologicas, a juicio del SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA), lo
justifiquen, pueden suprimirse dependencias.

Las mesas serAn de mateial granitioo, mamol mutural o reconstituido, acero
inoxidable o auelquier oiro material impermeable ¢ inalierable por los acdos
grasos. Estardn apoyadas sobre pitares de manpostezia 0 cemento o hien
sobre pies metificos cilindricos protegidos conim el Gxido. Cuando o pie sca
de mamposteria, sus angulos con d suedo deben ser redondeados.

Las piletas seran de material impermeable, resistentes a los
icidos grasos, lisas, d¢ cantos redondeados, con servicio de
agua caliente y fria y desagiies conectados 2 la red de eflucntes.

Las aberturas que comuniquen al exterior estardn provistas de
bastidores de la tela metilica de malla fina, que impida la
entrada de insectos. Las puertas se abririn inicamente hacia el
exterior v estarin dotadas de dispositivos para su cierre
automatico. Los bastidores que sostienen 1a tela metilica de las
ventanas y de otras aberturas, deben ser fijos.

Queda permitido ¢l reemplazo de las telas antiinsectos por el
sistema denominado de cortina de aire.

Para et lavado de tripas y demds 6rganos que se manipulan, asi
como también para la utilizacién de envases y utensilios, estos
establecimientos contaran con instalaciones de agua potable
fria y caliente; esta altima debe tener una presion de una y
media (1,5) atmésferas.

La disponibilidad de agua potable serd de treinta (30) litros por
metro de tripa a claborar. Esta cifra puede ser reajustada por el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA)
cuando 1o crea necesario.

Los ganchos y gancheras serin de metal inoxidable, pudiendo
estar cubiertos por goma o material sintético.

La insuflacién de tripas se hard exclusivamente por medios
mMecanicos.
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Secado al aire libre 12. 1. 17 Queda prohibido el secado de tripas. vejigas o eséfagos al aire
libre.
Deposito de detritos 12. 1. 18 El depésito para detritos y comisos estard ubicado en local

independiente de toda otra dependencia y construido con
material que facilite su higienizacién Debe permanecer
cerrado cuando no se proceda a operaciones de carga o

descarga.

Tripas tratadas por fermentacion 12.1. 19 Cuando las tripas se traten por fermentacion o medios quimicos
alcalinos, esta e¢laboracion debera hacerse en local
independiente.

Depdsito de tripas elaboradas 12. 1. 20 Los depésitos para tripas elaboradas con o sin fraccionamiento,

deben responder a las exigencias de los depositos para grasas,
adaptados a las caracteristicas del producto.

Barricas 12. 1. 21 Las barricas, cuando no sean de primer uso, serdn perfectamente
higicnizadas, dcbiendo estar previamente con la autorizaciéon de la
Inspeecidn Veterinaria para su empleo.

Cajones 12.1.22 Cuando sc¢ utilicen cajones, é&stos serdn frecubiertos
interiormente por papel apergaminado o similar.

Envases de hejalata 12.1.23 Los envases de hojalata serin de primer uso y responderdn a
los requisitos que para los mismos se exigen en el Capitulo
XVII de este Reglamento.

Prohibicién de envases de otros tipos 12.1.24 Queda prohibido & uso de envascs galvanizados, zincados, enfozados o
estnaltados.

Tripas sinteticas 12. 1.25 Cuando se trate de establecimientos que con material sintético

u otro aprobado por el SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL (SENASA) elaboren tripas, las mismas
deberdn manufacturarse en secciones independientes quedando
eximidos de toda exigencia higiénico-sanitaria que por razones
tecnologicas, a juicio de la citada Reparticion, pueden omitirse.
Autorizacion para
fabricar tripas sintéticas 12.1.26 La fabricacion de las tripas mencionadas en el apanado
anterior, serd autorizada en cada caso por el SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA), para lo
cual el interesado deberd acompafiar al pedide, la monografia
explicativa de la elaboracién del producto.

Tripa orilla 12. 1. 27 Se entiende por tripa orilla o tripa estrecha, de bovine, ovino o
porcino, al intestino delgado dc dichos animales, exceptuando
el ducdeno.

Tripon 12. 1. 28 Se entiende por tripén de bovino, ovino o porcino, al ciego de
dichos animales.

Tripa ancha bovina ¢ tripa salame 12.1.29 Se entiende por tripa ancha bovina o tripa salame, al intestino
grueso (colon) de la especie bovina.

Tripa gorda o culata 12. 1. 30 Sc entiende por culata o tripa gorda del bovino o porcino, el
recto y esfinter anal de dichos animales.

Tripa ancha porcina 12. 1. 31 Se entiende por tripa crespa o tripa ancha porcina a {a porcion
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de intestino grueso del cerdo, comprendida entre el ciego y el
recto.

Las tripas, de acuerdo a su infestacién o no por esofagostomas,
se clasificardn en dos (2) calidades:

Cuando no presenten nddulos de esofagostomas, se
denominarin de primera calidad o tipo exportacion.

Si presentan nodulos de esofagostomas extirpados, se
denominardn de segunda calidad o tipo doméstico, pudiendo
ser exportadas inicamente a los paises que las acepten.

Los establecimientos faenadores deben poseer un local
independiente de los otros, para ¢l manipulco y elaboracion de
las menudencias.

El Jocal para manipuleo de menudencias debe reunir las
condicicnes higiénico-sanitarias siguientes:

Piso impermeable con dos (2) por ciento de declive.(Decreto
PEN N° 1714 del 12/07/83). Paredes con friso de azulejos u
otro material aprobado por el SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL (SENASA), hasta una altura minima de
dos metros con cincuenta centimetros (2,50 m) y el resto
cubierto con revoque fino y pintura impermeabilizante de color
blanco o claro.

Techo revocado y pintado de blanco o colores claros.

E! angulo cnre piso y paredes, entre paredes entre si y de
paredes con el techo debe ser redondeado.

Aberturas cerradas con tejidos antiinsectos.

Debe evitarse la acumulacién y condensacion de vapores,

Las mesas y piletas deben ser de mamposteria cubiertas por
cemento portland u otro material aprobado por ¢l SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA).

La sala de menudencias contard con suficiente agua fria y
caliente.

La hiz puede ser natural 0 artificial, con un minimo de doscientas (200)
unidades Lux y no debx: atterar los colores rafurales.

Las operaciones se haran con rapidez para remitir
inmediatamente ¢l producto elaborado a las camaras
frigorificas.

El transporte de las menudencias se hara por tubos o zorras
reservadas a cse fin y que reonan las condiciones que
determina el Capitulo XVI,

Se entiendc por mondongo, ¢l estomago de los rumiantes con
su cuatro (4) compartimientos.

Elmnxior:goptﬁhuabajmsemdnﬂsmm:mksuimﬁlmde
manipulco on focal independiente, éste debe ramir Las condiciones de las
otie s et ficorif

Los estomagos de bovinos destinados a la alimentacion
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humana serin manipulados en forma inmediata 2 la faena y
deben ser prolijamente lavados, permitiéndose ¢l escaldado y/o
empleo de una solucién de hidroxido de sodio con dos (2) por
ciento como maximo o de otras sustancias aprobadas por el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL

Queda permitido el blanqueo del mondongo mediante el
emplco de fosfato trisodico, metasilicato de sodio o una
combinacion de estos productos. Admitese también el empleo
de cal o de su combinacién con carbonato de sodio, agua
oxigenada, ademds de otras sustancias aprobadas por cl
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL
(SENASA).

Los mondongos tratados de acuerdo a los apartados anteriores,
deberin ser lavados con agua fria hasta la eliminacidn total de
las sustancias ¢mpleadas.

Las operaciones se hardn con rapidez para remitir
inmediatamente el producto elaborado a las camaras
frigorificas.

CAPITULO XXXI

(Res. SENASA N¥ 233 del 27/02/98 incorpora el capitulo}

BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF) Y PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)

Buenas practicas

de mansfactura: Obligadores.

Alcance

Disciio y construccion de
los locales de elaboracion.
Su mantenimicnto.

311

31. 1.1

31.1.2

(Res. SENASA N° 233 del 27/02/98).
Todos los establecimestos donde se Expen animales, elaboren. fraocionen

v/o depositen alimentos estim obligados a qunphir con las Buenas Pricticas
de Fabricacdn s mencionan a oodimecin (1

(Res. SENASA N° 233 def 27/G2/98).

Ningin establecimiento desarrollard  sus  actividades y/o
depositard y/o expedird alimentos en contravencion a lo
establecido en el presente capitulo.

(Rcs. SENASA N° 233 del 27/02/98).

Los locales de elaboracion, seran disefiados, construidos y

mantenidos para:

a. Permitir que las operaciones se realicen bajo condiciones
higiénicas.
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b. Permitir la efectiva limpieza de todas las superficies.

¢. Prevenir la contaminacion directa o cruzada de los
alimentos o de sus materias prmas. El disefio y
construccién de los edificios para la elaboracién de
alimentos  incorporardn lineamicntos que prevengan
peligros que puedan afectar adversamente la seguridad de
los alimentos. Estos lincamientos comprenden: adecuadas
condiciones ambientales, permitir una correcta limpieza y
desinfeccién, minimizar la incorporacion de materias
extrafias, evitar el acceso y multiplicacion de vectores tales
como insectos, roedores y otros animales y permitir a los
empleados cumplir con sus tareas sin afectar negativamente
1a higiene de los alimentos.

Regularmente s¢ deberan cfectuar tareas de mantenimiento

para prevenir el deterioro del edificio y del equipamiento. A

estos efectos deberd existir un plan de mantenimiento

programado, que deberdn prescntar a la Autoridad Sanitaria al

comienzo de cada afio.

En los capitulos especificos se describen los delineamientos de

ingenieria sanitaria, correspondicntes a las distintas actividades

que incluyen los conceptos vertidos precedentemente.

{Res. SENASA N© 233 del 27/02/9%3.

E) equipamiento wtilizado en la elaboracion de alimendos serd disefiado,

construido, marntenido, accionado y preparado para:

a. Permitir una efectiva limpieza v desinfeccién de dreas y
cquipos.

b. Prevenir la contaminacion de alimentos, sus materias
primas e ingredientes por microorganismos cuya cantidad
y/o tipo puedan causar enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) y por agentes fisicos o quimicos ajenos a
su COMPpOSICion.

{Res. SENASA N° 233 del 27/02/98),

Asimismo deberdn cumplir:

a. Todos los equipamientos y utensilios utilizados en }as 4reas
de manipuleo de alimentos y que puedan estar en contacto
con alimentos serdan de materiales que no transmitan
sustancias toxicas, olor o sabor, no absorbentes, resisientes
al lavado y desinfeccion. Las superficies serdn lisas y libres
de astillas y grietas. El uso de madera y otros materiales
que no puedan ser adecuadamente sanitizados y/o pueden
dejar particulas en los alimentos estan prohibidos, excepto
se haya demostrado previamenic que Su uso no ¢s una
fuente de contaminacion.

b. Todo ¢l equipamiento y utensilios seran disefiados y
construidos para permitir la  adecuada limpieza y
desinfeccion.

c. Todos los instrumentos gque sean utilizados para medir y
registrar deberan ser identificados y calibrados conforme a
procedimientos normalizados contra patrones rastreables a
patrones nacionales e internacionales.

d. Todos los recipientes donde se coloquen productos
incomestibles deberan ser de ficil limpieza y desinfeccion o
descartables. En todos los casos deberdn ser
apropiadamente identificados.

{Res. SENASA N° 233 del 27/02/933.
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personal a los fines de asegurar ka elaboracion de productos en forma
higiénica.

b} Propofcionarin al personal la capacitacion necesaria para asepurar b
elaboracion de alimentos sanos y sepros.

¢) El personal enmcargado de la elaboracion de alimentos
debera conocer sus obligaciones respecto de la seguridad de
los mismos. A tal efecto debers estar en conocimiento de
los Procedimientos Operatives Estandarizados e interpretar
su aplicacion.

(Res. SENASA N° 233 del 27/02/98).

Asimismo deberdn cumplimentar practicas higiénicas y de la

indumentaria:

El establecimiento instruiré por escrito al personsl sobre

normas referidas al comportamicnto higiénico v uso de la

indumentaria adecuada,

Las normas estableceran por lo menos:

a. Enfermedades transmisibles: Ninguna persona, que padezca
heridas infectadas, infecciones de piel, dlceras o diarrea,
puede trabajar en 4reas de manipuleo de alimentos o en
lugarcs donde exista la posibilidad de que directa o
indirectamente contamine los alimentos. Por lo tanto el
personal deberd denunciar su condicién al Servicio Médico
del Establecimiento.

b. Lastimaduras: Cualquier persona que tenga una lastimadura
o herida no podra manipular alimentos o tocar superficies
que estdn en contacto con los alimentos hasta que la
lastimadura esté totalmente protegida con un protector
impermeable firmemente asegurado,

¢. Lavado de manos: Fodas las personas que tengan contacto
directo con los alimentos o superficies que entren en
contacto con los mismos, se lavarn y desinfectardn sus
manos antes de comenzar el trabajo y después de manipular
cualquier material que pueda contaminar los alimentos o
superficies que estin en contacto con ellos.

d. Aseo y comportamiento personal: Toda persona a cargo del
rea de manipuleo de alimentos impondra un alto grado de
aseo del personal, durante el proceso de elaboracidn, a fin
de minimizar los ricsgos de contaminacién de los
alimentos.

¢. En las 4reas de manipuleo de alimentos, los efectos y
adornos personales, serin quitados antes de iniciar las
tareas y no seran guardados en las dreas de elaboracion ni
en los bolsillos de las ropas de los operarios.

f. Cuaiquier actitud que pueda contaminar los alimentos,
como comer, fumar, mascar estd prohibido en &rea de
mantpuleo de alimentos.

(Res. SENASA N° 233 del 27/02/98),

Todo elaborador de alimentos:

a) establecera procedimientos que aseguren que los productos
elaborados no constituyen un riesgo para la salud,
incluyendo:

a.l. instrucciones documentadas estableciendo normas de producciin;
a.2. monitorec y control de adecuadas caracteristicas de
elaboracién, cuando la ausencia de dicho monitoreo y
control pueden afectar adversamente la seguridad del
producto. Los resultados de este monitoreo y control
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(Res. SENASA N° 233 del 27/02/98).
Consiste en procedimientos que deber dar como resultado
ambientes, utensilios y equipamientos limpios antes de
empezar la produccidn. Estos estarin libres de cualquier
suciedad, deshecho de material organico, productos guimicos u
otras sustancias perjudiciales que pudieran contaminar el
producto alimenticio. Los procedimientos establecidos de
saneamiento preoperacional detallan los pasos sanitarios
dianios, de rutina para prevenir la contaminacion directa del
producto, los que deben incluir como minimo, la limpieza de
superficies de los equipos v utensilios que entrarn en contacto
con los alimentos. Los procedimientos sanitarios adicionales
para el sancamiento preoperacional, debera incluir:

a) Identificacién de los productos de limpieza y desinfectantes,
con ¢! nombre comercial, principio activo, n® de lote a
utilizar, y nombre del rcsponsable de cfectuar Ias
diluciones cuando éstas sean necesarias.

b) Descripcidn del desarme y rearme del equipamiento antes y
después de la limpieza, la identificaciéon de los productos
quimicos aprobados y la utilizacién de acuerdo con las
especificaciones de los rétulos, las técnicas de limpicza
utilizadas y la aplicacion de desinfectantes a las superficies
de contacto con los productos, después de la limpieza. Los
desinfectantes se utilizan para reducir o destruir bacterias
que podrian haber sobrevivido al proceso de limpieza.

(Res. SENASA N 233 def 27/02/9%).
En el saneamiento operacional s¢ deberd describir los
procedimientos sanitarios diarios que el establecimiento
realizarA durante las operaciones para prevenir la
contaminacion directa de productos o la alteracién. Los
procedimientos establecidos para el saneamicnto operacional
deben dar como resultado un ambiente sanitario para la
elaboracién, almacenamiento 0 manejo del producto.

Los procedimientos establecidos durante el proceso deberdan

incluir:

- La limpicza de equipos y utensilios y desinfeccion durante
los intervalos en Ia produccion.

- Higiene del personal: hace referencia a la higiene, de las
prendas de vestir externas y guantes, cobertores de cabeilo,
lavado de manos, estado de sahud, etc.

- Mangjo de Jos agenes de limpieza y desinfeocion en dreas de elaboracion
de productos Los establecimientos con procesanicntos complejos,
ambiente apto y para prevenir contaminacion cneada

(Rcs. SENASA N° 233 del 27/02/98).

En los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) se deberan identificar a los empleados del
establecimiento (nombre y apellido y cargo) responsables de 1a
implementacién y mantenimiento de estos Procedimientos. Los
empleados designados comprobaran y evaluaran la efectividad
de los Procedimienios Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) y realizarin las correcciones cuando sea
necesario. La evaluacién puede ser realizada utilizando uno o
mas de los siguientes métodos:

a. Organoléptico sensorial (vista, tacto, olfato)

b. Quimico (determinacién rapida de concentracion)
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control pueden afectar adversamente la seguridad del
producto. Los resultados de este monitoreo y control
deberd documentarse y hallarse a disposicidn del
Servicio de Inspeccitn;
b) comprobar el cumplimiento de estos procedimientos; y
¢) verificar periddicamente que estos procedimientos son
completos y eficaces.
Para asegurar que el alimento no constituya un riesgo para ia
salud, se desarrollardn pautas de elaboracion para alcanzar
niveles de seguridad aceptables en el producto final.
El elaborador establecera procedimientos escritos adecuados al
proceso y producto a claborarse; el tipo y extensién de este
escrito serd acorde a la complejidad del proceso, y se arbitrardn
los medios para que todo ¢l personal comprometido tenga
conocimicnto integral de dichos procedimientos.

{Res. SENASA N 233 del 27/02/98).

No se almacenard o transporiard alimentos en condiciones que

puedan permitir:

a) la contaminacidn del alimento,

b) la rapida proliferacion de microorganismos indescables en
el alimento; o

¢) el deterioro o dafio ¢n ¢l envase.

{Res. SENASA N 233 del 27/02/98).

Los productos alimenticios que liegan al consumidor deben

distribuirse de manera tal que no comprometa la seguridad del

producto. Tal condicién debe mantenerse en todo €l sistema de
distribucion. Para ello debera cumplir:

a. El adecuado saneamiento de los locales destinados a
depésito y los medios de transporte deberd ser practicada
para prevenir la contarninacion de productos alimenticios
con materiales quimicos, microbiolégicos u otros.

b. Los productos alimenticios, almacenados y distribuidos,
refrigerados o congelados serdn mantenidos a las
temperaturas indicadas para prevenir la proliferacion de
microorganismos, La temperatura de depésito y transporte
para productos refrigerados y/o congelados deberd ser
monitoreada.

c. Los productos alimenticios serdn depositados vy
transportados minimizando los dafios fisicos y protegiendo
al producto de situaciones que puedan dafiar la integridad
del envase o contenedor.

d. E! transporte de productos alimenticios se efectuard
preferentemente  en  transportes  destinados  solo para
alimentos. Coando se utilicen tramsportes para diversos
usos, los procedimientos para la carga de alimentos se
ajustaran al Capitulo XXVIII del presente Reglamento.

e. Los elaboradores o depdsitos que reciban un embarque de
materias primas o alimentos verificardn, previo a su
ingreso, que éstos fucron almacenados y transportados de
acuerdo con estas reglamentaciones.

{Res. SENASA N 233 del 27/02/98;.
Todo elaborador de alimentos deberd mantener disponible,
registros que documenten ¢! cumplimiento de los
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procedimientos de acuerdo con lo estipulado anteriormente.
Consistiri en un archivo crganizado que dard al claborador b seguridad de
que cxh lote fie elgborado de acerdo a s nommas esblecidas. Estos
registros contendrin adesds Ia informacién originada a partir de queas del
consurmidor pam permuitir un ripido retiro del mercado dd lote, s fuem
necesario. Los archivos serin tales que permita que el Servicio de Inspoeccion
Veterinaria verifique o amplimiento de Buenas Pricticas de Mamifactima
durante un periodo determinado. Los archivos solicitados en esta seocion solo
compuenderin 2 aqudlos tpicos que s reficren a la segmidad de fos
alimerdos.

Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES)

Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento
(POES). Obligaciones.

Estructura de los Procedimientos
Operativos Estandanzados
de Saneamicnto (POES)

31.2

31.2.1

{Res. SENASA N° 233 del 27/02/98).

Todos los establacimientos donde s fxenen animales, elsboren, fraocionen
y/o depositen alimerdos estin obligados a desamoflr  Procedimientos
Operatives Estandarizados de Saneamiento (POES) que desaiban los
métodos de seneamientio diario a ser aumplidos por o establecimiento.

Un empleato responszble del establecimientn, técmicamente capacitado, debe
comprobar la aplicacién del mismo y doammentar o amplimiento de los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) e indicar
Ias acciones comedtivas tormadas para prevenir ka comaminacion del producto
0 su atteracion. Esta documentacion esaita deberd estar siempre dispondbie
para su verificacion por parte ded Servicio ¢k Inspeccién Veternaria

{Res. SENASA N® 233 del 27/62/98).

La estructura de los Procedimientos Opcrativos Estandarizados
de Saneamiento (POES) secrd desarrollada por los
establecimientos y deberd detallar procedimientos de
sancamiento diarios que utilizardn antes (saneamiento
preoperacional) y durante (sancamiento operacional) Ilas
actividades, para prevenir la contaminacion directa de los
productos o su alteracion.

Los Procedimientos Operativos  Estandanzados de
Sancamicnto (POES) estardn firmados y fechados por un
responsable con suficiente autoridad, o por el mas alto nivel
gerencial del establecimiento.

Los  Procedimientos  Operativos  Estandarizados  de
Sancamicnto (POES) deberin estar firmados, fechados y
presentados ante la Autoridad que a tal efecto determine el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (SENASA) al momento del inicio de
su aplicacién y ante cualquier modificacién introducida al
mismo debera procederse de idéntica forma.
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¢. Microbiologico (andlisis de superficie por método de
hisopado o esponjeo).
Los establecimientos deberdn especificar el método, frecuencia
y proceso de archivo de los registros asociados al monitoreo.
El monitoreo preoperacional deberd como minimo evaluar y
documentar Ia correcta limpieza de superficies en contacto con
los alimentos, ya sea de equipos y/o utensilios, los que van a
ser utilizados al inicio de la produccién.
El monitoreo de saneamiento operacional debera como minimo
documentar aquellas acciones que identifiquen y corrijan
instancias o circunstancias de contaminacion directa del
producto a través de fuentes ambientales o practicas de los
empleados, y las operaciones para prevenirlos o corregirlos.
Todos estos registros de monitoreo, tanto preoperacional como
operacional, incluyendo las acciones correctivas para prevenir
la contaminacién directa o alteracién de los productos, deben
ser archivados poer el establecimiento y estar a disposicién de
los funcionarios del Servicio de Inspeccién Veterinaria.

(Res. SENASA N 233 del 27/02/98).

Cuando oamran desviaciones en Ias operaciones sanitarias establecidos en los
Procedinientos Operativos Edtanderizados de Saneamiento (POES), €
deberdn tomar acciones comectivas parz prevenir ka contanmmacion directa de
procuctos o alteracion. Se deberdn proveer instrucciones a kos empleados
responsihies de b imnplementacion pam documentar las aociones oorectivas
Estis acciones deben ser registradas y archivadas comvenientemente.

Metodologia para verificar el cumplimiento y la eficacia de
los Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento (POES)

Verificacioén por auditorias intcrnas  31. 2.6

(Res. SENASA N° 233 del 27/02/98),

Sera responsabilidad primaria de los establecimientos verificar

que los Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento (POES) sean cumplimentados y que los mismos

sean eficaces. En caso de que se detecten no conformidades a

los requerimientos deberd de inmediato comenzar a ejecutar

acciones corrcctivas. La verificacion del cumplimiente de los

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

(POES) se hard por medio de auditorfas internas por parte del

establecimiento y seran llevadas a cabo por personal idonco,

especialmente capacitado y entrenado para desarrollar dicha

tarea y con autoridad suficiente para solicitar y conseguir

acciones correctivas de cumplimicnto efectivo. A tales efectos

se deberd:

a) identificar al o a los fimdonarios responsables de las tareas de anditoria
imerma descibiendo fimciones, autoidad vy dependencia en

i

b) establecer la frecuencia maxima de las mismas.

¢) desarrollar la/s prictica’s documentada/s para auditar los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES).

d) Hevar registros sobie los haflazgos v observaciones (no confommiciades)
enooradas en bas auditortas intemas asi como kas medidas comectivas
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implementadas o en vias de implementacitn.
¢) archivar y mantener disponibles los registros antes
mencionados para la autoridad competente.

{Res. SENASA N° 233 dci 27/02/98;.

Serd responsabilidad primaria de las empresas la

implementacién de verificaciones  analiticas de los

Procedimientos Operativos Estandarizados de¢ Saneamicnto

(POES) a partir de técnicas microbioldgicas sobre las materias

primas e ingredientes, equipos, utensilios y superficies. En

funcién de lo expuesto ¢} establecimiento debera:

a) identificar los parametros analiticos y sus respectivas
tolerancias.

b) identificar los planes de mucstreo.

¢) identificar y documentar los métodos analiticos.

d) identificar ¢l responsable de tales determinaciones y
capacitar al personal.

€) llevar y guardar los registros de Ia actividad.

Estos requisitos deberan documentarse en un procedimiento.

Si como resultado de la verificacién analitica se encontraran

evidencias de «que los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento (POES) no son eficaces, se

debera de inmediato investigar las causas de tal situacion,

implementando medidas correctivas como ser la modificacién

o correccion de los Procedimientos Operativos Estandarizados

de Saneamicnto (POES) involucrados en la no conformidad.
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REFERENCIA PARA COMPARAR CON MATADEROS

Articulo 1.1.30.

Matdero Rural

Limitacion de la faena

Ciamara frigorifica y digestor

en establecimientos “C”
Parte correpondiente al capitulo ITT
Mataderos rurales 3.15

RURALES

parte correspondiente

Se entiende por matadero nural al establecimiento autorizado para fhenar
bovings, ovinos o caprings en mimero digrio mixime de quince (15)
bovinos y treinta (30) ovines /o capnnoe.

Las cames y menudencias de los animales faenados en
cstos establecimienios deberdn expedirse y consumirse
exclusivamente dentro de la localidad para la que
expresamente  fuese autorizado. _Serdn  habilitades
excepcionalmente cuando razones de abastecimiento lo
justifiquen.

Los organismos de aplicacidn fijaran la cantidad maxima de
faena diaria de acunerdo a las condiciones de cperatividad
dentro de los topes maximos fijados por categoria teniendo
en cucnta o establecido en el punto 2.2.28 del presente
Reglamento.

En ¢ caso de los matadervs - frigorificos tipo

“Ced SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL de acuerdo con ka autoridad
de contar con cimara frigorifica y digestor,
determinando en cada caso el plazo de dicha
excepcion, asi como las normas supletorias para
satisfacer la incineracién y esterilizacion de residuos y
decomisos.(1

{(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71).
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Los mataderos rurales deberin contar con las sigunientes
condiciones bAsicas:

{Decrelo PEN N° 24 del 19/01/71).

El cerco perimetral deberd cumplir con las exigencias
establecidas ¢n ¢l apartado 3.1.2 del presente Reglamento, con
excepeidn de lo referente a itnminacién.

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) {Dcorcte PEN N7 489 del
17/03/81).

Los corrales deberan reunir las condiciones establecidas en los
apartados 3.1.5, 3.1.10. 3.1.12 3.1.15 3.2.1 3.2.2 y 3.2.3 del
presente Reglamento.

Ademds, debera contar con grifos con presion suficiente para ¢l
lavado de los corrales.

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del
17/03/31).

El establecimiento contard con corrales suficicntes para alojar
los animales a faenar en ¢l lapso de cuarenta y ocho (48) horas.
Tener disponible, como minimo dos (2) corrales para cada
especie, con capacidad de hasta treinta (30) bovinos, diez (16)
porcinos, sesenta (60) ovinos y/o caprinos, cada uno con
receptividad de acuerdo at apartado 3.1.7.

{Decreto PEN N® 24 del 19/01/71).

El matadero contars con un comal para aisaniento de ammales enfenmos ©
sospechosos de estardo, con kes condicianes fijadas en los apartados 326,
3.2.7 y 32.8 del presonte Reglamento y una supesficie miinima de DIEZ (10)
mictros cuadrados.

{Decreto PEN N° 24 del 19/01/71).

Contara con un sector aislado del lugar de faena y préxima al
corral de aisiamiento que posea piso de cemento portland con
superficic alisada que permita su ficil lavado y desinfeccién,
con el correspondiente desagiie, y techo, destinade a fa practica
de necropsias.

{Decreto PEN N° 24 del 19/01/71)

El matadero dispondrid d¢ un vehiculo metélico, cerrado, que
impida 1a pérdida de liquidos y sea ficilmente lavable, para ¢l
transporte de cadaveres.

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71)

Deberd contar con un horno crematorio apto para reducir a
cenizas caddveres enteros, comisos y material no aprovechable
para consumo humano.

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71).

Laos vaamos deborén sor sommesicos a un lavado con agia pam elinmimr b
suciedad de la piel Esta operacién podei efectiarse mediante bato de uvia o
manguen,

{Decreto PEN N° 24 del 19/01/71).
La playa para faena estard constituida por un local cerrado, con
una supcrficie minima de TREINTA (30) metros cuadrados y
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CINCO (5) metros de altura, paredes y pisos de mamposteria.
El techo y cielo raso, reunirdn las condiciones especificadas
para los mataderos de Tipo “C”. También deberdn cumplirse
los apartados 3.7.12, 3.7.15, 3.7.16 v 3.7.17 del presente
Reglamento, con la excepcién del azulejado o similares que ha
de llegar hasta los TRES (3) metros de altura.

{Decreto PEN N° 1714 del 12/07/83). Las paredes serdn de
mamposteria de ladrillos comunes a }a cal con revestimiento de
azulejos blancos o colores claros hasta una altura de tres metros
(3 m) come minirmo. Previa_aprobacién por el SERVICIO
NACIONAL DE_ SANIDAD ANIMAL (SENASA) podra
efectuarse un enlucido sobre ia base de cemento portland u otro
material impermeable en sustitucion de los azulejos y siempre
con _terminacién de color blanco o claro.(1)

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

En el encuentro de paredes con pisos y con techos v paredes
entre si, el 4ngulo que forman éstos serdn redondcados
(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del
17/03/8 13,

La playa de faena deberd contar como minimo con dos (2)
sectores, separados por un medio fisico (pared, divisién
metilica inoxidable o material no absorbente) de tres (3)
metros de altura que permita el paso de las reses mediante un
vano. Uno de los sectores serd para la insensibilizacion,
sangria, vémitos, y el otro para el resto de la facna. Debera
poseer catre de desuello, rieles pama la evisceracién y oreo.
Cuando se faenen cerdos deberan contar con escaldador. Con
excepcién de la insensibilizacion (bovinos y ovinos) y el
desollado de los bovinos todas las operaciones deberdn
efectuarse con ¢l animal colgado. Para €l desoliado de los
bovinos tigen las normas establecidas en ¢l apartado 3.13.14
del presente Reglamento.

(Decrete PEN N° 24 del 19/01/71) {(Decrelo PEN N° 489 del
17/03/81).

Los bovinos, ovinos, caprinos y cerdos podrin faenarse
consecutivamente en las mismas instalaciones. No se permite
Ia facna simultinca de distintas especies.

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) {Decreto PEN N° 489 del
i7/03/81).

La recepcién o inspeccion sanitaria de las visceras deberd
efectuarse en las condiciones fijadas en los apartades 3.13.19,
3.13.20 y 3.13.21 del presente Reglamento.

(Deereto PEN N° 24 det 19/¢1/713 Las menudencias y el
duodeno podran prolijarse ¢n el local de la playa, sobre mesas
de mamposteria azulejadas, de cemento portland alisado o de
aluminio. Los intestinos, con excepcién del duodeno deberin
evacuarse de la plava inmediatamente de ser inspeccionados.
Cuando no sean destruidos en el homo crematorio, deberdn
someterse a la coccidn en_agua antes de ser retirados del
gstablecimiento.(1) Los estémagos podran aprovecharse, pero
para cvacuar su contenido y efectuar la limpicza de los
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mismos, deberd contarse con un local adecuado, construido de
mampostcria y con las mismas condiciones edilicias de la
playa,

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N° 489 del
P7/03/81).

El lavado de las serosas y las reses, el secado y sellado de estas
iiltimas se efectuarin de acuerdo con las normas establecidas
en los apartados 3.8.32, 3.13.26 y 3.13.27 del presente
Reglamento con el agregado de un sello a rodille, que exprese
Faena Rural, que alcance a cubtir 1/3 de la cara externa de la
carcasa correspondicnts, La inspeccion veterinaria aplicara las
disposiciones fijadas en los Capitulos X y XI y concordantes
de! presente Reglamento.

{Decreto PEN N° 24 del 19/01/71),

La playa contard con desagiics que impidan la acumulacién de
agua y/o Hquidos en el local. Los mismos desembocarin por
conductos en pozos cubiertos o en superficies filtrantes
distantes CIEN (100) metros como minimo de la plania
facnadora y de toda vivienda.

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71).

La ventilacion deberid estar asegurada mediante ventanas o
dispositivos mecanicos entre los cuales se admiten los
respiraderos accionados por los vientos.

(Decrete PEN N° 24 del 19/01/71) (Decreto PEN N® 489 del
Y7/03/81).

Las aberturas al exterior, ya sean puertas, ventanas, tubos de
ventilacidn, etc., deberdn contar con proteccion de mallas
antiinsectos, de material inoxidable.

{Decreto PEN N° 24 del 19/01771) En la playa y otros lugares
de trabajo se instalarin los lavamanos necesarios para asegurar
1a higienizacion del personal.

(Decreto PEN N° 24 del 19/01/71).

El matadero deberd contar con agua potable suministrada por
tuberias fijas, permitiéndose ¢l uso de mangucras tinicamente
cuando ¢l grifo principal se hatle a una distancia menor a los
OCHO (8) metros. Es cbligatorio mantener una reserva de agua
potable no inferior a los CINCO ML (5.000) litros, en un
tanque cerrado, permanentemente limpio, colocado a una altura
minima de CINCO (5) metros.

(Decreio PEN N° 24 del 19/01/71).

Cuando se proceda al salado de los cueros, se contard con un
local adecuado para tal fin. En el caso de que los mistnos scan
desecados, el proceso debe hacerse a una distancia no menor de
CINCUENTA (50) metros de Ia planta de sacrificio y de CIEN
(100) metros de toda vivienda,

{Decreto PEN N° 24 del 19/01/71).
Se contard con un local para vestuario anexo a un bafio con
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ducha e inodoro de piso (a la turca). Ambos tendrin paredes
impermeabilizadas, lavables. En cl bafio se inslalard un
lavamanos y se dispondsa de jabdn y toaila para un selo uso.

(Deereto PEN N° 24 del 19/01/715

El matadero deberd contar con unta dependencia en forma de
corredor, con paredes, techo y piso de mamposterfa, con sus
correspondientes rieles aéreos para depositar las reses faenadas
hasta su expedicion, la que solamente podré hacerse después de
que se haya disipado el calor animal. Esta dependencia deberd
proteger a las reses del ataque de insectos y de Ia impregnacion
de polvo.

{Decrcto PEN N° 485 dal 17/05/81),
Se debera cumplir con lo expresado en el apartado 3.14.28 del
presente Reglamento.

(Decreto PEN N° 489 del 17/03/81 .
La inspeccion veterinaria, contard con un local para uso
exclusivo.

Anutado. {Decreto PEN N° 489 del 17/03/81) (Rcs. SENASA
N 1.625 det 30/12/54)

(Decreto PEN N° 489 del 17/03/81). Se deberd cumplir con lo
exigido en los apartados 8.2.6, 8.2.7, 8.2.8, 8.2.9, 8.2.10 del
presente Reglamento.




