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L egislacion Nacional

DECRETO 1714/1983SANIDAD ANIMALInspeccién de productos, subproductos y derivados de origen animal.
Reglamentacion. Modificaciondel 12/7/1983; publ. 15/7/1983Visto €l expte. 100.255/181 del registro del ex Ministerio de
Agriculturay Ganaderi-a, por el que se solicitalamodificacién del Reglamento de I nspeccion de Productos, Subproductosy
Derivados de Origen Animal, aprobado por decreto 4238 de fecha 19 de julio de 1968 con las modificaciones dispuestas
posteriormente por los decretos 24 de fecha 19 de enero de 1971, 3891 de fecha 22 de junio de 1972, 6326 de fecha 13 de
setiembre de 1972 y 489 de fecha 17 de marzo de 1981, y lo informado por la Comision Permanente de Estudio y Actualizacién del
citado reglamento, yConsiderando:Que el caracter impreso alas modificaciones propuestas |l as hace acordes a la tecnol ogi-a vigente,
tanto en el orden cienti-fico como industrial.Que la permanente elevacion del nivel técnico, en los establ ecimientos faenadores y/o
procesadores, tanto en lo que hace alos factores de orden higiénico-sanitario como de operatividad, demandan €l constante estudio
de investigaciones y procesamientos modernos que dan como resultante la permanente modificacion del referido reglamento.Que el
decreto 4238 de fecha 19 de julio de 1968 establece en su art. 4 que, s fuera necesario, se elevaran a Poder Ejecutivo nacional las
propuestas que se consideren convenientes para mantenerlo actualizado.Por ello,El presidente de la Nacidn Argentina decreta:Art.
1.? Sustitdyense, en los capi-tulos y numerales que se detallan en planillaanexay que consta de un (1) apartado, |as denominaciones
Direccién General de Sanidad Animal y Direccion de Inspeccion de Carnes por las de Servicio Nacional de Sanidad Animal
(Senasa) y Servicio de Inspeccion de Productos Animales (S.1.P.A.) en los apartados, anexosy facsi-miles que corresponda del
reglamento de inspeccion de productos, subproductos y derivados de origen animal, aprobado por decreto 4238 de fecha 19 dejulio
de 1968 y decretos modificatorios citados.Art. 2.? Sustitiyense los aps. 1.1, 1.1.2, 1.1.5, 1.1.14, 1.1.16, 1.1.21, 1.1.26, 3.1.2, 3.1.5,
3.1.12,3.2,3.7.15, 3.8,3.8.36,3.9.2,3.94, 395, 3.9.8,3.9.9, 39.12,39.17, 3.10, 3.11.1,5.24,5.4.2,6.1.1,6.1.13, 6.1.17, 7.1,
711,712,71.4,715,71.7,7.26,7.2.7,7.28,7.2.9,7.210,7.211,7.2.12,8.1.1,8.1.3inc. k), 8.1.6 inc. b), 8.1.7, 8.2, 8.2inc. c),
8.2.3inc. k),9.1.7,10.5.2,11.1.1, 11.2.9, 11.5.63, 12.1.6, 12.2.1 inc. b), 14.5, 16.2.7, 16.2.11, 16.2.31, 16.3.1, 16.3.4, 16.3.5, 16.5.4,
16.8.5,17.4.21inc. @), 17.5.1, 17.6, 17.6.1, 19.7, 19.7.1, 23.9.7, 27.1, 27.4.4, 30.1 del reglamento de inspeccién de productos,
subproductos y derivados de origen animal aprobado por decreto 4238 de fecha 19 de julio de 1968 y decretos modificatorios
citados, segun el texto consignado en planilla anexa, que forma parte integrante del presente decreto y que consta de setentay cuatro
(74) apartados.Art. 3.? Inclliyense los aps. 3.3.15, 3.11.1 g), 6.1.18, 10.1.15, 11.3.2, 30.2.21, 30.2.22, 30.2.23, 30.2.24, 30.2.25,
30.2.26, 30.2.27 en el Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductosy Derivados de Origen Animal, aprobado por decreto
4238 defecha 19 dejulio de 1968 y decretos modificatorios citados, segun el texto consignado en planilla anexa que consta de doce
(12) apartados y que forma parte integrante del presente decreto.Art. 4.? Déjanse sin efecto los aps. 8.2 inc. ), 16.3.6, 16.3.7 del
Reglamento de I nspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, aprobado por decreto 4238 de fecha 19 de
julio de 1968 y decretos modificatorios citados.Art. 5.? La Secretari-a de Agriculturay Ganaderi-a procederd en el plazo de treinta
(30) di-as, a contar de la fecha de publicacién del presente decreto, a aprobar el texto oficial ordenado del Reglamento de Inspeccion
de Productos, Subproductosy Derivados de Origen Animal conforme ala redaccion acordada por el decreto 4238 de fecha 19 de
julio de 1968 y las modificaciones dispuestas por |os decretos 24 de fecha 19 de enero de 1971, 3891 de fecha 22 de junio de 1972,
6326 de fecha 18 de setiembre de 1972, 489 de fecha 17 de marzo de 1981 y por €l presente decreto. Anaogo ordenamiento y
aprobacion deberd disponer la Secretari-a de Agriculturay Ganaderi-a en los casos futuros en que medien modificaciones del
reglamento citado y tal ordenamiento se estime necesario por razones de precision y claridad.Art. 6.? Comuni-quese, etc.Bignone ?
WehbeAnexoPLANILLA ANEXA AL ARTICULO 1 Direccién General de Sanidad Animal y Direccion de Inspeccion de Carnes
por las de Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa) y Servicio de Inspeccion de Productos Animales (S.1.P.A.), 1.1.4, 1.1.28,
1.1.33,21.1,21.2,213inc.c),22.1,22.6,22.7,22.8,22.9,2212,2.2.16,2.2.20,2.2.24,2.2.25,3.2.3,3.2.8,3.2.13,3.3.12, 3.5,
355,3.7.1,37.22,3.7.27,3.8.29,3.8.38,3.12,4.1,4.1.1,4.16,4.1.7,4.1.8,4.1.10,4.2,4.2.4,4.25,4.2.6, 4.3.1, 43.3,43.7,5.1.1,
5.1.2,52.1,531,533,55,5.7.12,5.7.14,7.2,7.21,7.2.2,7.2.3,81,8.12,824,9.1inc. ¢),9.1.1,9.1.2,9.1.3,9.1.4, 10.1.8,
10.3.2,10.3.3inc. €), 10.4.4,11.4.1,11.6.21, 12.1.8, 12.1.14, 12.1.25, 12.1.26, 12.2.2, 12.3.2, 12.3.3, 14.2.2, 14.2.5, 14.3.21, 14.4.1,
14.4.6,14.7.1,16.1.9, 16.2.3, 16.2.6, 16.2.8, 16.4.4, 16.4.6, 16.5.6, 17.1.6, 17.2.2, 17.2.4, 17.3inc. g), 17.3inc. m), 17.4.6, 17.4.7,
17.4.14,17.4.21 inc. f), 17.4.24, 17.5.6, 17.5.11 inc. f), 17.5.12 inc. g), 17.5.15, 18.2.2, 18.6.2, 18.15.3, 18.15.6, 19.1, 19.2, 19.15,
19.19.13, 20.2.9, 20.2.18 inc. @), 20.2.18 inc. b), 20.2.18 inc. €), 20.2.23, 20.4, 20.4.2, 20.5.7, 21.2.7, 23.2.11, 23.4.16, 23.7 4,
23.8.6, 23.8.23, 23.8.24, 23.8.25, 23.8.28, 23.8.29, 23.8.31, 23.8.32, 23.9.4, 23.11.4, 23.13.16, 24.12.1, 24.12.4, 24.14.11, 25.2.7,
25.2.10, 26.1, 26.1.2, 16.1.6, 26.1.7, 26.1.8, 26.1.10, 26.1.11, 26.1.15, 26.2.4, 26.2.13, 26.2.20, 26.2.21, 26.2.25, 26.2.26, 26.2.28,
27.1.1,27.1.9,27.1.10,27.1.11, 27.2,27.3, 27.3.4, 27.35,27.4.1, 27.4.3, 28.1.1, 28.1.3, 28.1.12, 28.2.2, 28.2.6, 28.2.18, 28.2.19,
29.1, 30.2.5, 30.2.16, 30.2.19, anexo 2 ?facsi-mil 1: Formulario 3. Certificado sanitario ? Servicio Nacional de Sanidad Animal ?
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Servicio de Inspeccion de Productos Animales ? Anexo 2 ? Facsi-mil 2: Permiso de embarque ? Servicio Nacional de Sanidad
Animal ? Servicio de Inspeccién de Productos Animales; Anexo 2 ? facsi-mil 3 ? Permiso de desembarque ? Servicio Nacional de
Sanidad Animal ? Servicio de Inspeccion de Productos Animales; Anexo 2 ? facsi-mil 4 ? Permiso de trénsito ? Servicio Nacional de
Sanidad Animal ? Servicio de Inspeccion de Productos Animales.PLANILLA ANEXA AL ARTICULO 2 1.1. DEFINICION DE
REGLAMENTOSe entiende por Reglamento de Inspeccion al conjunto de normas a que se gjustarén los establ ecimientos con
habilitacién nacional, dedicados a elaborar productos, subproductos y derivados de origen animal.1.1.2. INSPECTOR
VETERINARIOSe entiende por inspector veterinario al profesional veterinario perteneciente al Servicio Naciona de Sanidad
Animal (Senasa) que gjerce el control higiénico-sanitario de los productos, subproductosy derivados de origen animal en todas sus
etapas.1.1.5. APROBACION INCONDICIONAL Se entiende por aprobacion incondicional de un producto, subproducto o derivado
de origen animal, su aceptacion parael consumo humano sin restriccion alguna.1.1.14. RESSe entiende por res (carcaza o canal)
para este reglamento el animal mami-fero de elaboracion permitida en establ ecimientos habilitados, después de sacrificado,
sangrado, desollado, extirpada la cabeza, extremidades anivel del carpoy tarso, colay mamasyy eviscerado. Se exceptlia el porcino
en lo que respecta a desollado y extirpado de la cabezay patas.1.1.16. CARNESe entiende por carne ala parte muscular y tejidos
blandos que rodean €l esqueleto de lares faenada, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosisy todos
aquellos tejidos separados durante la operacion de faena, con excepcion de lapiel en la especie porcina. Ademas, se considera carne
al diafragma, no asi- alos muscul os de sostén del aparato hioideo, €l corazony el esdfago. Por extension, se incluyen las aves de
corral, caza, pescados, crustaceos, moluscos y otras especies aptas parael consumo humano.1.1.21. DIVISION COMESTIBLESE
INCOMESTIBLESL os subproductos de origen animal, independientemente de la clasificacion del ap. 1.1.20, se dividen en:
Comestibles para la especie humana (grasa, alblimina de sangre, hi-gado, corazén) e incomestibles para la especie humana (sebo,
cuero ?a excepcion del cuero de cerdo? pluma, alimento para consumo de los animales, hueso).1.1.26. MENUDOSSe entiende por
menudos el conjunto integrado por traguea, pulmones, corazon e hi-gado de los animales mami-ferosy por menudos de aves, a
conjunto integrado por hi-gado, corazén y estémago muscular desprovisto de lamucosa.3.1.2. CERCO PERIMETRALLos
establecimientos deberan estar circundados en todo su peri-metro por un cerco. Este cerco encerrara todas las dependencias de la
planta fabril, incluidos los corrales de faena. Debera ser construido de hormigén armado, mamposteri-a u otro material aprobado por
el Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa).De no ser totalmente de mamposteri-a, debera poseer un murete de este material
de por |o menos cincuenta centi-metros (0,50 m) sobre el nivel del piso, alos efectos de evitar la entrada de animales o alimafias. Su
altura sera como mi-nimo de dos metros (2 m). Las puertas para vehi-culos o personas tendran lamisma alturaque el cercoy
reuniran los mismos requisitos.3.1.5. CORRALES Y ANEXOSTodo establecimiento faenador debera poseer, dentro de los li-mites
del cerco perimetral, corrales de encierro y aislamiento con sus calles y mangas de movimiento para permitir el manegjo y encierro de
los animales destinados al sacrificio. Tanto unos como otros deberan estar identificados y poseeran tarjeteros. Los potreros que se
utilicen para depdsito deberan hallarse fuera del area demarcada por €l cerco perimetral ano menos de quinientos metros (500 m) del
mismo.3.1.12. VALLADO DE LOS CORRALESEI vallado de los corrales podra ser de cafios metdlicos, varillas de hierro, u otro
materia aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa). Se admitira que el vallado sea reemplazado por cercos de
mamposteri-a o material semejante, siempre que el mismo esté compl etamente revocado con material impermeable y que los
angulos de encuentro de las paredes entre si- y con €l piso sean redondeados. La atura mi-nima de los vallados seré de un metro con
cincuenta centi-metros (1,50 m) para bovinosy equinosy de un metro (1 m) paraovinosy porcinos.3.2. LIMPIEZA DE
CORRALESY CERCOSCada veinticuatro horas (24 hs) como maximo se procedera a la recoleccién del estiércol existente en los
corrales y mangas e inmediatamente se efectuara una limpieza general con agua a presion, tanto en los pisos como en vallados y
cercos. A este Ultimo efecto debera contarse con unared de distribucion de agua que asegure a este li-quido una salida de servicio, a
razon de unay media (1,5) atmésferas de presion. Después del lavado de los corrales, éstos deben desinfectarse sin el empleo dela
lechada de cal.3.7.15. FRISOSL as paredes seran de mamposteri-a de ladrillos comunes ala cal con revestimiento de azulejos
blancos o colores claros hasta una altura de tres metros (3 m) como mi-nimo. Previa aprobacion por el Servicio Nacional de Sanidad
Animal (Senasa), podré efectuarse un enlucido sobre la base de cemento portland u otro material impermeable en sustitucion de los
azulejos y siempre con terminacion de color blanco o claro.3.8. MANGA O CAJON DE SACRIFICIOLamanga o caon
denominado de sacrificio o de aturdimiento, destinado a bovinosy equinos, podra estar construido totalmente de hierro, madera,
hormigdn o por la combinacién de esos materiales. A lasalida del cajén de volteo, el animal caera sobre unaregjillametélica
inoxidable, debajo de la cual existira un receptaculo por el cual pasard una corriente permanente de agua. En laentrada a cgjén de
noqueo debera existir unalluviafina (spray) persistente como una cortina li-quida, o una cortina de aire que evitarala entrada de
moscas U otros insectos.3.8.36. LAVABOS Y ESTERILIZADORESL as playas de faena deberan estar provistas de lavabos o
lavamanos individuales convenientemente distribuidos y en proporcion de no menos de uno (1) por cada veinte (20) personas.
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Deberan poseer agua fri-ay caliente. La salida de los grifos estara col ocada aproximadamente a treinta centi-metros (0,30 m) sobre
el borde superior del artefacto, debiendo ser accionados a pedal 0 a presion de rodilla. Estarén provistos de jabon li-quido o en
polvo. Dispondrén de toallas de un solo uso y descartables. La descarga de estos lavabos o lavamanos seré directaalared de
desagi¥se mediante interposicion de cierre sifonico. De acuerdo ala operatividad, el cincuenta por ciento (50%) de |os artefactos
[levaran adosado un equipo apto para higienizar y desinfectar utensilios y herramientas. El equipo de desinfeccion consistira en un
recipiente que contenga algun antiséptico aprobado y un suministrador de vapor de agua a cien grados centi-grados (100° C) como
mi-nimo. Ademés de |os lavabos o lavamanos e higienizadores de utensilios de uso general precedentemente sefial ados, en cada
zona operativa de lalnspeccién V eterinaria sera obligatorio contar, para uso exclusivo de la misma, con uno de estos lavamanos e
higienizadores.3.9.2. INSENSIBILIZACION, EXCEPCION POR RAZONES RELIGIOSASL a insensibilizacion se efectuard por
conmocion (queda prohibido el uso de la masa o martillo), electricidad, gases inertes u otro sistema que fuera aprobado por €l
Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasd), el que podra autorizar €l sacrificio en forma distinta a la estipulada por este
reglamento cuando medien razones atendibles de i-ndole religiosa.3.9.4. SANGRADOTerminada esta operacion, lares debera ser
transportada a sitio de sangri-a, donde se efectuaralaincision de caréacter profundo alaentrada del pecho, de manerata que
seccione los grandes vasos en la proximidad del corazén; para este procedimiento, €l operario deberd utilizar dos cuchillos, uno
exclusivamente para el corte del cueroy otro para seccionar los grandes vasos. Ambas herramientas deberan estar convenientemente
esterilizadas entre cada operacion.3.9.5. TIEMPO DEL DESANGRADO Y DESCORNEEI desangrado del animal se haraen un
lapso aproximado de dos (2) minutos. Sangrado el animal, se procedera a desollado en la parte distal de las manos'y de la cabeza.El
descorne se realizara en la zona sucia por intermedio de un elemento atal fin, de construccion metélicainoxidable o, en su defecto,
similar.3.9.8. ZONA INTERMEDIA, DESOLLADOZonaintermedia. Lares, apartir de su entrada ala zona intermedia, puede ser
desollada por €l clasico sistema de catres o bien por €l de 7riel aéreo?. En el primer caso, lares es descendida por medio de un
guinche alos catres méviles, donde se procederd a su desollado en posicion decubito dorsal. En esta posicion primeramente se
practicara unaincision desde la barra de la mandi-bula hasta e manubrio del esternén. Estaincision se harden lali-neamediay solo
debe seccionarse el cuero. Inmediatamente se serruchara en €l plano medio en forma longitudinal el esterndn. Finiquitada esta
operacion, se procedera al desollado del vientre, flanco e ijares. Después se desollaré la parte distal de los miembros posteriores,
desarticulandose los mismos por la articulacion térsico-metatarsica. Terminadas dichas operaciones, por medio de un balanci-n
portador de roldanas con ganchos que sostiene alares por |os tendones de Aquiles, lares seré elevada parcialmente hasta una altura
gue permitaalos obreros realizar €l desuello delagrupay laenucleacion del ano. Al enuclear el ano se procedera alaligadura del
recto. El pene sera extirpado inmediatamente de haber rasgado el cuero en la zona abdominal; luego de incidir lali-neablanca
(media), se procederaalaligadurade lavejiga. Siguiendo la operacion, se efectuara el desprendimiento del cuero del raboy a
continuacién se desollaralaregion del lomo'y del cuero adherido ala columnavertebral. Finalizadas estas tareas, y previo a
encarrilamiento de lares, se seccionard la si-nfisis pubica. Con lares suspendida en los rieles se continuara con el desollado
correspondiente alas tablas del cuelloy, asi- preparada, debe ser transportada a lugar donde se efectlia la evisceracion. Previaa esta
tarea, el cuero serd desprendido. Las cabezas, después de su separacion de lares, deberan ser lavadas en un gabinete apropiado a tal
fin, cuyo material de construccion serainoxidable. Inmediatamente, la misma debe ser inspeccionada debiendo adoptarse
dispositivos especiales, para que acompafie lares hasta su inspeccion final . El cuero de la cabeza serala Ultimatarea del desollado.El
cuero debe ser retirado de la playa por medio de tubos, canaletas o zorras especiales de modo tal que no produzca contaminacion de
laplaya por su arrastre por e suel0.3.9.9. EVISCERADOFinalizado el desollado, lares debe ser transportada al palco de
evisceracion, donde se procedera aincidir longitudinalmente el plano medio de los muscul os abdominal es procediendo a extraer €l
recto, masa intestinal, estbmago, bazo, hi-gado, vejigay Utero de las hembrasy prostatay pene en los machos.Previo ala separacion
de lamasa géstrica de laintestinal, debera efectuarse una doble ligadura duodenal, la que se hara una anivel cercano a pi-loroy otro
al i-leon, previa compresion del intestino haciael cuajo. Estas vi-sceras, deberén ser derivadas haciala mesa o carro de vi-sceras
ubicando separadamente el hi-gado de las demas. Una vez producida la evisceracion total, las reses, vi-sceras y cabezas deberén
[levar unarelacion correlativaen el proceso de inspeccion. El lavado permanente de la mesa de vi-sceras se efectuara primero con
agua fri-a, luego con agua caliente a no menos de ochentay dos grados centi-grados (82° C) y tendr& un termdmetro registrador. En
este momento, personal de la Inspeccion Veterinaria procedera por palpacion e incision alarevisacion de las linfoglandul as.
Eliminados |os 6rganos abdominales, otros operarios extraeran de lares el corazén, pulmoén 'y traquea, juntamente con el eséfago. La
separacion de esofago de la traguea se efectuara en la zona intermedia, ligando €l esdfago antes de |a separacion de la cabeza,
Organos que, con €l hi-gado, serén sometidos a examen de la Inspeccion Veterinaria. En todos los casos | as vi-sceras torécicas,
abdominalesy la cabeza deberan acompafar alares hastael lugar donde lainspeccion Veterinaria proceda a examen fina. Los
equipos de transporte de vi-sceras no podréan efectuarse por el sistema mecanico atablillas, sino de bandejas. La extraccion de la
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vesi-culabiliar se realizara en la playa de faena después de la inspeccion y antes de que el hi-gado se envi-e alasalade
menudencias.3.9.12. LAVADOTerminada lainspeccion y consideradas aptas para el consumo, las medias reses pasaran por el tunel
o0 pasadizo de lavado. El lavado de serosas sera efectuado con agua sin presion.3.9.17. DEGI?ELLO Y SANGRADOER la especie
ovina, el degivzello se haracon el animal suspendido y, juntamente con el desollado, en la zona sucia. Queda permitido el uso del
disco paralaelevacion y posterior degivaello de los animales a sacrificar.3.10. SACRIFICIO DE URGENCIA, REQUISITOS DEL
LOCALEI sacrificio de urgencia sera practicado en un local que obligatoriamente deben poseer |os establecimientos faenadores,
destinados exclusivamente a este fin. Dicho local debera estar aislado de cualquier otra dependencia, muy especialmente de la playa
de faenay de la sala de necropsias. Su construccion debera responder a las exigencias requeridas paralas playas de faena adaptadas
alai-ndole de lalabor a desarrollar. La pileta sanitaria con agua circulante, con antisépticos aprobados, debera hallarse colocada en
laentradade lasala. Lasuperficie del local no podra ser menor de quince metros cuadrados (15 m2). Debera poseer una camara
frigori-fica para uso exclusivo de lo destinado aestasala.3.11.1. EXIGENCIAS PARA LAS PLAYAS DE OREOInc. b) Paredes
con friso de azulgjos u otro material aprobado, hasta tres metros (3 m) de altura como mi-nimo y €l resto cubierto con revoque fino y
pinturaimpermeabilizante de color blanco o claro.Inc. ¢) Techos con cielorraso revocado o de cualquier otro material aprobado por
€l Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa).5.2.4. PUERTASL as puertas seran de hoja llena, provistas de material aislante
térmico. Se admite en su construccién la madera revestida en su totalidad por material metalico no corrosivo y no oxidabley otro
elemento siempre que seainodoro, poco higroscopico e impermeabilizado, debidamente autorizado por el Servicio Nacional de
Sanidad Animal (Senasa). La aturade las puertasy su ancho en las cmaras y antecamaras estaran en concordancia con los fines a
que se destine e local. Las puertas deberan permitir su aperturatambién desde el interior de las camaras.5.4.2. PROHIBICION DE
DEPOSITAR PRODUCTOS DE DISTINTAS ESPECIESNoO se permitira depositar simultaneamente en una misma camara
frigori-fica carnes, productos, subproductos o derivados provenientes de distintas especies animales, sin autorizacion de la
Inspeccion Veterinaria. Exceptlanse de esta exigencialas carnes, productos y subproductos congelados, envases herméticos e
inviolables, aptos para el consumo humano de acuerdo a las normas establecidas en el presente reglamento.6.1.1. ENUMERACION
DE DEPENDENCIASDe acuerdo al criterio precedente, se consideran como secciones o dependencias auxiliares, entre otras.a) Sala
de maquinas.b) Sala de calderas.c) Almacenes.d) Carpinteri-a.e) Hojal ateri-a.f) Fabrica de bolsas.g) Depdsito de envases. Primarios
y secundarios.h) Depésito de mercaderi-as envasadas.i) Deposito de sal.j) Depdsito de aditivos.k) Deposito para subproductos
incomestibles.l) Sala de tratamiento de aguas.6.1.13. DEPOSITO DE PRODUCTOS ENV A SADOSL as mercaderi-as envasadas,
listas para su expendio, no podrén almacenarse a aire libre o bajo tinglados, debiendo hacerse en galpones de material
incombustible y con las caracteri-sticas sefialadas en los numerales 16.2.2 @) y 16.2.5. Los locales destinados a depésito de productos
grasos deberan ser mantenidos a una temperatura méaxima de veinticinco grados centi-grados (25° C).6.1.17. DEPOSITO PARA
ADITIVOSL os depositos de aditivos deberan dar cumplimiento alo establecido en los numerales 16.2.19y 16.2.207.1.
LABORATORIO OFICIALEI Servicio Naciona de Sanidad Animal (Senasa) contara con un laboratorio destinado a efectuar los
andlisis microbiol égicos, qui-micos, fi-sicos y fisicoqui-micos de los productos de origen animal, de todas las sustancias que
intervienen en su elaboracion, como asi- también de los continentes y elementos en contacto con alimentos, de utilizacion en los
establecimientos y todos aquellos andlisis que latecnol ogi-a modernarequiera.7.1.1. NORMASEI Servicio Nacional de Sanidad
Animal (Senasa) fijaralas técnicas a que se gjustaran los andlisis efectuados en €l laboratorio oficia y los li-mites de tolerancia
microbiol dgica, qui-micay tecnol6gica.7.1.2. EXAMEN EN CUALQUIER FASE DE ELABORACIONL os examenes andi-ticos a
realizarse abarcaran la elaboracion de los productos en cual quiera de sus fases.7.1.4. MUESTREOEI |aboratorio dispone de una
subcomisién de muestreo, la que se constituye en los establ ecimientos para la recoleccién directa de muestras, con cuyos andlisis
deben mantenerse actualizados |os niveles de tolerancia microbiol 6gicay qui-mica.7.1.5. INDICES FIJADOS POR EL SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMALLos valores i-ndices de toda determinacion microbiol 6gica, tecnoldgicay fi-sico-qui-mica
estaran encuadrados dentro de los li-mites afijar periddicamente por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa).7.1.7.
EXAMEN DEL AGUAEI laboratorio procederd al examen qui-mico-bacteriol 6gico del agua de la que se abastece €l
establecimiento.7.2.6. TECNICO RESPONSABL EEI técnico responsable del laboratorio deberé poseer ti-tulo universitario
habilitante nacional de profesional veterinario, bioqui-mico o qui-mico.7.2.7. LIBROS PARA ANOTACION DE ANALISISEn el
laboratorio se llevaran libros foliados, habilitados por €l Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa) en |os que se asentaran
diariamente, bajo laresponsabilidad de lafirmadel profesional responsable, los resultados de los andlisis que se practiquen.7.2.8.
REQUISITOS DEL EDIFICIOEI edificio del laboratorio debera estar bien ubicado con referenciaalosvientosy a sol, aejado de
los corrales y playa de matanzay aislado de trepidaciones. Sera construido totalmente de mamposteri-a revocada con friso
impermeable, estara dotado de agua corriente, red cloacal o equivalente, luz eléctricay gas suficiente. El piso seré totalmente de
mosaicos U otro material impermeabley las paredes impermeabilizadas en su totalidad.7.2.9. MESA DE TRABAJOL as mesas de
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trabajo seran de marmol u otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa).7.2.10. UTILES DE
LABORATORIOEI laboratorio debera contar con camara de siembra, estufa para cultivos microbianos, microscopio y todo otro
material o instrumental que en cada caso particular seraexigido a gestionarse su habilitacion y que estara acorde con la capacidad
industrial del establecimiento.7.2.11. ANEXOS AL LABORATORIOComo anexos, €l laboratorio dispondra de un depésito para
materiales y drogas, un depdsito para Gtiles de limpieza, un cuarto de vestir con armarios e instal aciones sanitarias completas, con
inodoro, lavabo y ducha con agua caliente y fri-a, una cocina de laboratorio con autoclave, horno, heladeray mesada de méarmol u
otro material similar.7.2.12. EXTRACCION DE MUESTRASEI Servicio Naciona de Sanidad Animal dictard las normas a que se
gjustara la extraccion de muestras para su andlisis y la técnica que debe seguirse parala g ecucion de estos Gltimos.8.1.1.
FISCALIZACION POR PROFESIONALES VETERINARIOS Y AYUDANTELafiscalizacion higiénico-sanitariade los

establ ecimientos bajo inspeccién nacional sera gjercida por profesionales veterinarios y ayudantes de veterinarios idoneos.8.1.3.
OBLIGACIONES DEL JEFE DE SERVICIOK) Disponer la extraccién y envi-o al laboratorio central de las muestras de los
productos elaborados, para andlisis, como asi- también de |os productos que entran en su elaboracion, envases o envolturasy
quincenalmente como mi-nimo, dispondra el andlisis qui-mico y bacteriol6gico del agua utilizada por el establecimiento en todas sus
etapas operativas, debiendo ser éste realizado en €l laboratorio central 0 en su defecto, por razones de distancia en |aboratorios
oficiales (nacional, provincial o municipal) debiendo ser |as respectivas muestras extrai-das por personal del Servicio de Inspeccién
Veterinaria destacado en €l mismo.8.1.6. INSPECTORES VETERINARIOS, OBLIGACIONESD) Efectuar lainspeccion
?ante-mortem? previarevisacion de gui-as'y certificacion sanitaria, a efectos de comprobar las correspondientes cantidades,
coincidencia de marcas, procedenciade las tropas y toda otra verificacion que haga al respecto.8.1.7. AYUDANTES DE
INSPECTORES VETERINARIOSSe entiende por ayudante de veterinario el personal idoneo, designado previo concurso, cuya
mision es lade colaborar en lalabor que desempefian |os inspectores profesionales veterinarios.8.2. VESTUARIOSE! personal
obrero de los establecimientos deberé contar con un local apropiado para vestuarios con capacidad suficiente de un metro cuadrado
(1 m2) por persona como mi-nimo, e que deberé reunir los siguientes requisitos constructivos:c) Deberan estar construidos en
mamposteri-a 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 desagivse, debiendo drenar |os afluentes por cafieri-a cerrada provista de cierre sifénico,
directamente alared general. Las paredes estarén recubiertas por un friso impermeable hasta dos metros con cincuenta centi-metros
(2,50 m) de atura desde el nivel del pisoy, cuando no fueran azulejadas, deberan estar pintadas con colores claros con pinturas
aprobadas por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa). Cuando €l friso no Ilegue hasta el techo, ese sector de la pared
debera ser revocado y pintado. El encuentro entre las paredesy de éstas con el pisoy €l techo sera redondeado.8.2.3.
CONDICIONES DE LOSVESTUARIOS Y SERVICIOS SANITARIOSK) A lasaidade los servicios sanitarios, asi- como ala
entrada de las dependencias donde se manipulen y/o elaboren productos comestibles y por donde obligatoriamente debe pasar €l
personal, deberan instalarse iltros higiénico-sanitarios? donde sus componentes se encuentren en el siguiente orden: lavabotas,
lavamanos con canillas de accidn a pedal, arodilla u otro método aprobado por € Servicio Naciona de Sanidad Animal (Senasa),
con jaboneravolcable o a presion, toalleros con toallas de Unico uso, descartables, luego debe seguir €l pediluvio, con dos
centi-metros (0,02 m) de profundidad con una solucién antiséptica aprobada por €l Servicio Naciona de Sanidad Animal (Senasa),
circulante y en permanente renovacion.9.1.7. DESNATURALIZACIONProveer de sustancias apropiadas para la desnaturalizacion
de los productos destinados a uso incomestible.10.5.2. SACRIFICIO DE URGENCIA. RECAUDOS A TOMARLos animales que
se sacrifiquen en sala de urgencia no podran ser destinados a consumo. Excepto casos de fracturas que no sean concomitantes con
otras lesiones u otros que, ajuicio de la Inspeccion Veterinaria, resulten aptos.11.1.1. LABOR DEL PROFESIONAL
VETERINARIOL ainspeccion higiénico-sanitaria de las reses debe ser hecha por profesionales veterinarios.11.2.9.
LINFOGLANDULASDE LA CABEZA Y AMIGDALASEI examen de la cabeza se efectuara previo lavado con agua a presion,
emergente de un cafio de doble tubuladura aplicado alas fosas nasales, se incidiran con cortes foliados | as linfoglandulas
retrofari-ngeas, submaxilaresy parotideas. Las ami-gdalas serén extirpadas.11.5.63. DECOMISO TOTAL Se procederd al decomiso
total delares, cabezay sus vi-sceras.12.1.6. SEPARACION DE DEPENDENCIASL as dependencias delosincs. 2, 3y 4 del
numeral 12.1.3, en caso de procesamiento de |as vi-sceras, estaran separadas de las restantes por una pared de una altura mi-nima de
tres metros (3 m), revocadas con material impermeable hasta una altura mi-nima de dos metros con cincuenta centi-metros (2,50 m).
El resto de la pared debe ser también revocado y cubierto por pinturaimpermeable. Estas dependencias pueden tener forma de
?boxes?.12.2.1. PISO Y PAREDESInc. b) Paredes con friso de azulejos u otro material aprobado por el Servicio Nacional de
Sanidad Animal (Senasa), hasta una altura mi-nima de dos metros con cincuenta centi-metros (2,50 m) y el resto cubierto con
revogue fino y pintura impermeabilizante de color blanco o claro.14.5. MARGARINAS, DEFINICIONSe entiende por margarina
toda grasa emulsionada, que presente la apariencia de mantecay esté constituida por materias grasas de origen animal y/o vegetal o
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por una mezcla de ambas, pudiendo contener leche pasteurizada, entera 0 descremada, y vitaminas, aceites o grasas hidrogenadas,
derivados lacteos y fermentos | &cticos. No acusara menos de ochenta por ciento (80%) de materia grasatotal, ni mas del dieciséis
por ciento (16%) de agua. Debera conservarse solida a una temperatura de veinte grados centi-grados (20° C). No debe contener
restos de tejidos animales o cuerpos extrafios.16.2.7. AISLAMIENTO DE DEPENDENCIASTodas |as dependencias enumeradas en
el numeral anterior deben estar aisladas entre si-, con puertas de cierre automatico, con sus aberturas protegidas con telainoxidable
anti-insectos o cortinas de aire y de aireacion amplia16.2.11. SALA DE ELABORACION, FRISOEN la sala de elaboracion, las
paredes deben estar recubiertas hasta dos metros con cincuenta centi-metros (2,50 m) de altura como mi-nimo, de material
impermeable, azulgjos, enlucido de cemento portland, placas de ceramicas vitrificadas, marmol o cualquier otro material aprobado
por el Servicio Nacional de Salud Animal (Senasa) que searesistente alos acidos grasos y alos elementos de higienizacion.16.2.31.
DEPOSITOS DE HUESOS Y DESPERDICIOSL os recipientes para el depésito de huesos o desperdicios deberan poseer tapas, ser
de cantos interiores redondeados y construidos de metal inoxidable o material plastico de alta densidad. Los recipientes para
transporte de huesos o desperdicios deben reunir las mismas condiciones que los anteriores, pudiendo no poseer tapa. Ambos
elementos deben hallarse perfectamente identificados por colores diferentes, determinados en el cap. 111.16.3.1. MAQUINAS Y
PIEZA SL as méqguinas destinadas a la tarea de cortar, picar, mezclar, amasar y/o embutir |os chacinados en elaboracion, deberén
tener todas las piezas que entren en contacto con los mismos, de material inoxidable, y responder alas exigencias consignadas en el
cap. XVI11.16.3.4. IMPLEMENTOS Y UTENSILIOSEstos estaran construidos de material inoxidable, de fécil higienizaciony
deberan responder alas exigencias del cap. XV11.16.3.5. PILETASL as piletas deben ser construidas de material impermeable y de
superficie lisay sus desagies estar conectados alared cloacal.16.5.4. COMPOSICION, OBLIGACION DE DECLARAREN los
rétulos, marbetes, marchamos o en |os propios continentes de los chacinados, a eleccién del establecimiento, se deberan consignar
los porcentajes de carne, grasa, 6rganosy otros tejidos de cada especie animal que entren en su composicion. Asimismo debe ser
declarado el porcentgje total de aditivos. En los casos indicados por este reglamento, ademés del porcentgje total de aditivos, debe
declararse la utilizacién de los que asi- se exige. En los embutidos frescos debera constar la fecha de elaboracion (di-a, mesy
ano).16.8.5. MORTADELACon e nombre genérico de mortadela se entiende el embutido cocido, elaborado sobre la base de carne
de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, azlicar, salitre, productos amiléceos, leche en polvo y especias. La mezcla se embute
en bolsitas de pléastico aprobado atal fin, tripas secas cocidas, vejigas y eséfagos cocidos. Cuando no se trate de vejigas, se colocarén
en moldes de acuerdo alaforma que se desee obtener.17.4.21. EXAMEN DE LAS CONSERVASa3) El envase no debe tener presion
interna a la temperatura ambiente: mas 0 menos veinte grados centi-grados (20° C).17.5.1. PRUEBA DE LA ESTUFADe cada
partida se extraeran dos (2) muestras representativas que se someteran ala prueba de la estufa, por un peri-odo no inferior a cinco (5)
di-asy aunatemperatura de cincuentay cinco grados centi-grados (55° C) y treintay siete grados centi-grados (37° C).17.6.
CARNE VACUNA, COCIDA Y CURADA ?CORNED-BEEF?Se entiende por carne vacuna cociday curada ?corned-beef? una
conserva elaborada con carne vacuna desosada, trozada, cociday curada. La humedad del producto terminado libre de grasa no
superara el sesentay ocho por ciento (68%) y las cenizas, el cuatro por ciento (4%).17.6.1. CARNE OVINA, COCIDA Y CURADA
?CORNED-MUTTON?Se entiende por carne ovina cociday curada ?corned-mutton?, una conserva elaborada con carne ovina
desosada, trozada, cocida o curada. Las condiciones del producto terminado seran las mismas que las de la carne vacuna cociday
curada.19.7. DEPOSITO DE PRODUCTOS ENVASADOSL os depdsitos para productos carneos comestibles envasados y grasas
envasadas, sean éstos de produccion nacional o importadas, deben responder alas exigencias generales consignadas en |os caps.
XVIy XVII, adaptadas alai-ndole de los productos.19.7.1. DEPOSITO PARA GRASASSI se depositan grasas, latemperatura
ambiente del depdsito no puede exceder de veinticinco grados centi-grados (25° C).23.9.7. CONSERVASAL O EN ACEITE DE
OLIVASe entiende por conserva de pescado al o0 en aceite de olivaa producto elaborado utilizando exclusivamente aceite de oliva
como cobertura.27.1. OBLIGATORIEDAD DEL CERTIFICADO SANITARIOToda primera materia, producto, subproducto o
derivado de origen animal, destinado al consumo, elaboracion o depdsito, en un establecimiento habilitado o que se encuentre en
trénsito interjurisdiccional o internacional, debe estar amparado permanentemente por un certificado sanitario extendido por el
Servicio Nacional de Sanidad Animal (Senasa) de la Secretari-a de Agriculturay Ganaderi-a.27.4.4. SITIO DE INSPECCION DE
LA MERCADERIA LLEGADALa mercaderi-a, acompafiada por € certificado sanitario del pai-s de origen, debe ser controlada por
laautoridad sanitaria argentina, en el propio sitio de ingreso a pai-s e inspeccionada en el establecimiento habilitado al cual,
obligatoriamente, debe ser destinada. Quedan exceptuadas |las mercaderi-as frescas que ingresen los di-as sdbados y feriados o en
horarios después del cese de actividades de los establecimientos, |as que podran ser destinadas al consumo directo, previainspeccion
higiénico-sanitariaen el lugar de ingreso al pai-s.30.1. SANCIONESDe conformidad con lo dispuesto en €l art. 8 delaley 19852
modificado por laley 22401 , las infracciones a las normas establecidas en el presente Reglamento de | nspeccion de Productos,
Subproductos y Derivados de Origen Animal, serén sancionadas con las siguientes penaidades: a) Apercibimiento, o b) Multas
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graduables entre un mi-nimo de quinientos mil pesos ($ 500.000) y un maximo de quinientos millones de pesos ($ 500.000.000) o c)
Suspension de hasta un (1) afio o cancelacién de lainscripcion en los respectivos registros, o d) Clausura temporaria o definitivade
los establecimientos, €) Con carécter accesorio, podréimponerse la sancion de inhabilitacion temporaria o definitivay el comiso de
los productos involucrados en lainfraccion y, de acuerdo con los antecedentes del infractor, la gravedad de lainfraccidny la

natural eza de |os hechos podréa disponerse ademas el comiso de los elementos e instrumentos utilizados en la comision del hecho.Los
importes de las multas previstas en €l inc. b) serén regjustados semestralmente por |a Secretari-a de Agriculturay Ganaderi-a, de
acuerdo con laevolucion del i-ndice de precios a por mayor, nivel general, suministrado por el Instituto Nacional de Estadi-sticay
Censos.L.os montos de las multas que se impongan seran también actualizados sobre |a base del mismo i-ndice entre la fecha en que
debi6 pagarse y aguella en que se haga efectiva.L as sanciones serén aplicadas por el director general del Servicio Nacional de
Sanidad Animal (Senasa) o por el funcionario que determine expresamente lareglamentacion del art. 8 delaley 19852, sustituido
por laley 22401 , previo procedimiento que asegure el derecho de defensa del imputado. Seran recurribles por vi-a de recurso de
apelacion ante la Camara Federal con competenciaen el lugar donde se hubiere cometido el hecho. El recurso debera interponersey
fundarse ante la autoridad que hubiere aplicado la sancion dentro de los quince (15) di-as hébiles de notificada, previo pago cuando
se tratara de pena de multa AnexoPLANILLA ANEXA AL ARTICULO 3 3.3.15. VESTUARIOSL a sala de necropsia poseera
vestuarios propiosy sanitarios.3.11.1. EXIGENCIAS PARA LAS PLAYAS DE OREOInc. g) Latemperatura de climatizacién no
debe exceder de los diez grados centi-grados (10° C).
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