MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA
MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS

MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Montevideo, 2 1 EME 202

VISTO: la necesidad de establecer las condiciones que contribuyan a
garantizar la inocuidad para el consumo al por menor de carnes bovina,
ovina, equina, porcina, caprina, de ave, de conejo y animales de caza
menor, sus menudencias, subproductos y productos carnicos en las
carnicerias, de acuerdo a lo previsto en la Ley N° 19,783, de 23 de agosto
de 2019;

RESULTANDO: [) que por el numeral 6odel literal A) del articulo 30
del Decreto-Ley N° 15.605, de 27 de julio de 1984, en la redaccion dada por
la Ley N° 19.889, de 9 de julio de 2020, se asigné al Instituto Nacional de
Carnes (INAC) la habilitacion, registro y control de carnicerias y locales de
venta al consumidor en todo el territorio nacional;

I) que el articulo 371 de la Ley N° 19.889, derogd
la Ley N° 15.838, de 14 de noviembre de 1986, que disponia que la
habilitacion, registro y control de carnicerias y locales de venta al consumidor
se encontraba a cargo del INAC en el Departamento de Montevideo, y a
cargo de la Intendencia Departamental respectiva en el resto del pais;

) que el articulo 370 de la Ley N° 19.889,
dispone un plazo de ciento ochenta dias contados a partir de su vigencia,
para que los Gobiernos Departamentales remitan a INAC toda Ila
informacion y documentacién que conste a su cargo, relativas a los locales
de carniceria y de venta al consumidor. Asimismo, dispone que durante
dicho periodo la habilitacién de los locales de carnicerias del interior de la
Republica sera de cada Gobierno Departamental,

IV) que, a su vez, conforme a lo dispuesto por el
articulo 19 de la Ley N° 9.202, de 12 de enero de 1934, la determinacién de
las condiciones que deben llenar los alimentos puestos en el comercio y las



normas que fijen su calidad y pureza, asi como la fiscalizacion y contralor
de su cumplimiento, competen al Ministerio de Salud Publica (MSP), sin
perjuicio de las correspondientes atribuciones departamentales y de la
Direccion Nacional de Aduanas (DNA);

V) que las referidas condiciones de los alimentos
se encuentran recogidas en la Seccion 2° del Capitulo 10 del Reglamento
Bromatoldgico Nacional aprobado por Decreto N° 315/994, de 5 de julio
de 1994, en redaccion sustituida por el Decreto N° 110/995, de 24 de
febrero de 1995, que regula los requisitos para la habilitacion y
funcionamiento de carnicerias, asi como los de otorgamiento de la
autorizacion y el funcionamiento de los sectores anexos a los locales de
venta al publico;

Vl) que con fecha 11 de abril de 2019 en
Montevideo, se celebré la 46° Sesiobn Plenaria del Congreso de
Intendentes, donde se dicté la Resolucion N° 2 que aprob6é por
unanimidad el anteproyecto de ley referido a la inocuidad y transparencia
en la comercializacion de carnes y derivados en el territorio nacional;

Vil) que con fecha 23 de agosto de 2019 se
promulgd la Ley N° 19.783, referida a la inocuidad y transparencia en la
comercializacion de carnes y derivados, cuyo articulo 3odispone que “sin
perjuicio de las competencias del Poder Ejecutivo y los Gobiernos
Departamentales en materia de inocuidad y de transparencia comercial
entre empresas que comercialicen carnes y derivados, el Instituto
Nacional de Carnes (INAC) quedara facultado para tomar las acciones
necesarias que aseguren una aplicacién uniforme de la reglamentacién
vigente en dichas materias, en todo el territorio nacional”;

CONSIDERANDO: 1) gue se estima necesario que se proceda a la
definicion de las exigencias que garanticen, de manera uniforme en todo
el territorio nacional, la inocuidad para el consumo de carnes bovina,
ovina, equina, porcina, caprina, de ave, de conejo y animales de caza
menor, sus menudencias, subproductos y productos carnicos en las
carnicerias;

)] gue al efecto corresponde acompasar
regulacion a la evolucion de las formas de comercializacion y a las



transformaciones ocurridas en el campo de la tecnologia;

) que conforme al numeral 6 del literal A) del
articulo 3odel Decreto-Ley N° 15.605, de 27 de julio de 1984, en la redaccién
dada por la Ley N° 19.889, corresponde aprobar el ‘“protocolo de
especificaciones técnicas”, para regular la habilitacion, registro y control de
carnicerias y locales de venta al consumidor en todo el territorio nacional;

IV) que, en el mismo sentido, conforme el articulo
8ode la Ley N° 19.783, de 23 de agosto de 2019, se encomendd al Poder
Ejecutivo, con asesoramiento previo del Instituto Nacional de Carnes, la
redaccion de “los protocolos técnicos a seguir por los érganos competentes
en materia de habilitacion y operaciones de locales de carnicerias,
elaboracion de productos carnicos y transporte de carnes y derivados”, asi
como la reglamentacion de la propia Ley N° 19.783;

ATENTO: a lo preceptuado por el articulo 168, numeral 4) de la
Constitucion de la Republica; en el articulo 19 de la Ley N° 9.202, de 12 de
enero de 1934; en el numeral 6odel literal A) del articulo 3odel Decreto-Ley
N° 15.605, de 27 de julio de 1984, con la modificacion de la Ley N° 19.889,
de 9 de julio de 2020; en los articulos 30y 8ode la Ley N° 19.783, de 23 de
agosto de 2019, y al articulo 5 de la Ley N° 19.783 en la redaccién dada por
el articulo 368 la Ley N° 19.889, de 9 de julio de 2020;

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:

Articulo 109 Apruébase el “Reglamento Nacional de Carnicerias” que
regula la habilitacién y funcionamiento de carnicerias y locales de venta al
consumidor de carnes y derivados en todo el territorio nacional.

REGLAMENTO NACIONAL DE CARNICERIAS
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1- ALCANCE

11 Las condiciones locativas, operativas e higiénico sanitarias de
las carnicerias, en todo el territorio nacional, deberan ajustarse a lo que
determine la presente reglamentacion.

2 - CARNICERIA

2.1 A los efectos de este Reglamento, se entendera por “Carniceria”
todo aquel recinto habilitado por el INAC, en que se venda a consumidor
final y a comercios o instituciones donde se preparen comidas, carne de
las especies bovina, ovina, equina, porcina, caprina, de ave, de conejo y
animales de caza menor, sus menudencias, subproductos y productos
carnicos aptos para consumo humano que sean provenientes de
establecimientos habilitados (en adelante “Carnes y Derivados”).

2.2 La carniceria podra asumir dos modalidades:

2.2.1 Modalidad Corte. Se entiende por tal, la Carniceria que recibe
Carnes y Derivados y puede realizar operaciones de fraccionamiento o
desosado para su comercializacion, asi como realizar elaboraciones y
cocciones previa habilitacion. Esta modalidad habilita también para
trabajar en modalidad expendio y podra funcionar en forma independiente
0 como un sector dentro de un establecimiento comercial de grandes
superficies.

2.2.2 Modalidad Expendio. Se entiende por tal, la Carniceria que

recibe Carnes y Derivados envasados en origen, para su exhibicion y



venta, sin poder realizar operaciones de fraccionamiento, desosado ni
envasado, salvo lo dispuesto en el capitulo 10. Esta modalidad podra
funcionar en forma independiente o como un sector dentro de autoservicios
o bien en un establecimiento comercial de grandes superficies.

2.3 A los efectos del presente Reglamento se entiende por:

2.3.1 Establecimientos comerciales de grandes superficies: las
definidas en la Ley N° 17.188, de 20 de setiembre de 1999 modificada por la
Ley N° 17.657, de 17 de junio de 2003.

2.3.2 Autoservicio: aquei local de venta al por menor con un area total
destinada a la exposicion y venta al publico menor a 200m2, que incluye la
comercializacion de alimentos entre otros articulos y el manejo de
equipamiento de frio, donde el consumidor elige y recoge personalmente los
productos, disponiendo de una zona y personal de dedicacion exclusiva para
el cobro de la mercaderia.

3 - CARACTERISTICAS DE LA CARNICERIA

3 1 Condiciones Generales

3.1.1 La Carniceria no podra tener comunicacién directa con viviendas,
comercios o espacios privados. Adicionalmente, la Carniceria en Modalidad
Corte en un establecimiento comercial de grandes superficies no podré tener
comunicacion directa con otros sectores.

3.1.2 El INAC determinara la necesidad de acceso independiente en
la Carniceria para el ingreso de las Carnes y Derivados. En caso de que no
se determine la necesidad de acceso independiente, el ingreso de Carnes y
Derivados no podra ocurrir simultaneamente con el ingreso de productos de

otra indole.

3.2 Areas

321 La Carniceria esta integrada por el area de trabajo y el area de
publico. A los efectos de determinar las &reas correspondientes, no se

computara el espacio ocupado por camaras refrigeradas, depoésitos de

insumos, vestuarios, servicios higiénicos, ni los locales anexos (oficina, etc.).



3.2.1.1 Area de trabajo:
 En la modalidad Corte:

Es aquella destinada a las operaciones de manipulacion (desosado
y prolijeado de cortes, troceado, picado de carne, pesaje, etc) y de los
productos permitidos para su comercializacién, al desplazamiento del
personal, asi como, corredores, el espacio ocupado por equipos,
magquinarias, mesas de trabajo, exhibidores y mostradores de atencién al
publico.

* En la modalidad Expendio:

Es aquella destinada al desplazamiento del personal, asi como el
espacio ocupado por unidades refrigeradas y demas equipamiento,
mesas de trabajo y mostradores de atencion al publico.

3.2.1.2 Area destinada al publico.

Es aquella destinada a la circulacion y permanencia del publico, no
incluida en el area de trabajo.

3.2.2. Areas minimas exigidas para las Carnicerias:

3.2.2.1. Carniceria de corte independiente: se establece un area
minima de 26 m2 (veintiséis metros cuadrados) comprendiendo un
minimo de 18 m2 (dieciocho metros cuadrados) para el &rea de trabajo.

3.2.2.2 Carniceria de expendio independiente: se establece un area
minima de 20 m2 (veinte metros cuadrados) comprendiendo un minimo
de 12 m2 (doce metros cuadrados) para el area de trabajo.

3.2.2.3 Carniceria de corte en un establecimiento comercial de
grandes superficies: se establece un area de trabajo minima de 18 m2
(dieciocho metros cuadrados).

3.2.2.4. Carniceria de expendio en autoservicio 0 en un
establecimiento comercia! de grandes superficies: se establece un area
minima de 12 m2 (doce metros cuadrados).

3 3 Caracteristicas Constructivas.

331 La Carniceria serd de construccion sélida y rigida. Debera
contar con un disefio que permita el correcto flujo de mercaderias,
personas y residuos, asi como el adecuado desarrollo de las operaciones

que alli se realizan, minimizandose el riesgo de contaminacion de los



productos comercializados.

3.3.2 Todas las superficies deberan mantenerse en buen estado de
conservacion y reuniran las siguientes caracteristicas constructivas:

a) Paredes. En la modalidad corte las paredes deberan ser de
material liso, impermeable, resistente a la corrosién que permita una efectiva
limpieza y desinfeccion. Las paredes del &rea de trabajo y de los sectores
anexos deberan estar revestidas hasta una altura minima de 2 (dos) metros
con material de color claro que cumpla con lo dispuesto anteriormente,
debiendo contar con encuentros redondeados entre paredes y Ppisos,
conformando angulo sanitario. Cuando las operaciones de trabajo lo
requieran el material debera ser resistente a los impactos.

En la modalidad expendio, las paredes deberan ser de material liso,
resistente a la corrosion que permita una efectiva limpieza y desinfeccion.

b) Pisos. Deberan ser de material no poroso, impermeable, de color
claro y de facil limpieza y desinfeccion, con una pendiente de 1,5% (uno con
cinco por ciento) al 2% (dos por ciento) hacia la o las bocas de desagiie. En
aquellas areas donde se manipule carne o subproductos desvestidos podran
ser de material antideslizante y resistente a los impactos.

c) Techos. Podran ser de hormigbn armado, chapa metdlica,
materiales ceradmicos, isopanel u otro material aprobado por la autoridad
competente, que protejan adecuadamente de los factores climaticos, sean
resistentes a la corrosion y lavables. La altura minima de los locales sera de
3 (tres) metros en el caso de la Carniceria en la modalidad corte y 2,50 (dos
con cincuenta) metros en el caso de la Carniceria en modalidad expendio.

d) Cielorrasos. Cuando se construya cielorraso debera ser rigido, lavable,
resistente a la corrosion y estar perfectamente sellado para impedir el pasaje de
humedad o suciedad, libre de éxido y desprendimientos.

e) Aberturas. Estardn construidas en materiales no porosos,
impermeables y de facil limpieza (metal, plastico, etc). Cuando se relacionen
con el exterior, deberan asegurar su hermeticidad. Las aberturas de
ventilacién y acceso deberan contar con malla anti-insectos o cortina de aire.

En la modalidad expendio se permitira, ademas, el uso de maderas tratadas.



f) Pasajes v corredores. El ingreso de Carnes y Derivados se
realizard a través de locales o pasajes con caracteristicas constructivas y
terminaciones segun lo establecido en los numerales anteriores. Dichos
pasajes se mantendrdn en perfectas condiciones de higiene y libre de

objetos que interfieran con el recorrido de la mercaderia.

Los pasajes y corredores en la modalidad corte tendrdn un ancho
minimo de 1,20 (uno con veinte) metros y en la modalidad expendio
tendran un ancho minimo de 0,90 (cero con noventa) metros.

g) Ventilacién e iluminacién. Deberan estar acondicionados de forma
tal que la ventilacion de los mismos quede asegurada. Donde existan
equipos productores de calor o vapor, se instalaran facilidades para que
éstos no constituyan un factor de alteracion, como la generacién de
humedad y condensacion en paredes y estructuras superiores, de manera
de evitar el goteo y la potencial contaminacion de los productos
alimenticios.

Los sectores destinados al troceado, exposicion, almacenamiento y
venta de Carnes y Derivados, deberan contar con iluminacién adecuada -
natural o artificial - la cual no deberd alterar los colores naturales del
producto.

La luminaria debera contar con protecciones inastillables, salvo

cuando se utilicen lamparas con tecnologia inastillable.

3.4 Instalaciones Sanitarias

3.4.1 Abastecimiento de Agua. En la Carniceria debera usarse
agua potable proveniente de la red de distribucion de la Administracion de
Obras Sanitarias del Estado (OSE). Toda otra fuente de abastecimiento
de agua debera contar con la aprobacion de la autoridad competente.

La Carniceria que cuente con depoésito de agua estid obligada a
realizar la limpieza y desinfeccion del mismo cada 6 (seis) meses,
ajustdndose a las condiciones que establezca la autoridad competente.
En el caso en que el agua sea proveniente de pozo o de tanque se
debera acreditar la potabilidad de la misma a través de analisis
(fisicoquimico y microbiolégico) que deberan realizarse cada 6 (seis)

meses.



Las instalaciones de suministro de agua (cafierias) deberan
encontrarse en todo momento en buen estado de mantenimiento.
3.4.2 Evacuacion. La instalacién sanitaria debera cumplir con las

siguientes condiciones particulares:

a) permitir la rapida evacuacion de los liquidos y sélidos en
suspension,

b) impedir el pasaje de olores y roedores a través de la red de
evacuacion y

¢) presentar un buen estado de mantenimiento.

3.5 Instalaciones eléctricas

3.5.1 Las instalaciones eléctricas deberan contar con proteccion
adecuada y presentar un buen estado de mantenimiento. Deberan estar
adosadas a paredes o techos no permitiéndose cables colgantes, de acuerdo
a lo establecido en la normativa vigente.

3.6 Servicios sanitarios y vestuarios

3.6.1 La Carniceria deberd contar siempre con gabinete higiénico en
correcto estado de funcionamiento, el cual no deberd tener comunicacion
directa con areas donde se manipulan alimentos. A tales efectos, se exigira
al menos 1 (uno) cada 10 (diez) operarios. Deberd contar como minimo con
un inodoro (no se aceptara silla turca), un lavatorio con agua caliente y fria,
dispensador de jabon liquido y toallas de papel de Unico uso o secador de
aire caliente.

3.6.2 Asimismo, deberd contar con un area o vestuario con las
instalaciones adecuadas para uso del personal y evitar el contacto entre la
ropa de calle y la ropa de trabajo.

3.6.3 Las caracteristicas constructivas de bafios y vestuarios deberan
cumplir con lo establecido en el numeral 3.3.

4 - CAMARAS Y UNIDADES REFRIGERADAS

4 1 Condiciones Generales

4.1.1 La Carniceria debera contar con instalacion refrigerada

para la conservacion de los productos. El almacenamiento de Carnesy



Derivados en dichas cadmaras o unidades refrigeradas debera ser de uso
exclusivo de la Carniceria.

41.2 Las camaras o0 unidades refrigeradas que sirvan a la
Carniceria deberan estar vinculadas directamente con la Carniceria.

4 2 Definiciones

4.2.1 Camara o unidad refrigerada: instalacion destinada a la
aplicacion del frio como método de conservacion de las Carnes y
Derivados, asi como otros productos perecederos, almacenados en ellas.

4.2.2 Camara de conservacion de productos enfriados: recinto que
cuenta con equipamiento frigorifico adecuado y estd destinado a
conservar los productos almacenados en €l a una temperatura entre -1°C
(un grado celsius bajo cero) y 4°C (cuatro grados celsius) medida en el
centro del producto.

4.2.3 Cémara de conservacion de productos congelados: recinto
que cuenta con equipamiento frigorifico adecuado y esta destinado a
conservar los productos almacenados en él a una temperatura no mayor
de -18°C (dieciocho grados celsius bajo cero) en el centro del producto.

4.2.4 Unidad de conservacion o exhibicion de productos enfriados:
equipo capaz de mantener los productos a una temperatura entre -1°C
(un grado celsius bajo cero) y 4°C (cuatro grados celsius) en el centro del
producto (vitrinas refrigeradas, islas, exhibidores verticales u horizontales,
etc.).

4.25 Unidad de conservacibn o exhibicion de productos
congelados: equipo capaz de mantener los productos a una temperatura
no mayor de -18°C (dieciocho grados celsius bajo cero) en el centro del

producto (freezers verticales y horizontales, islas, etc.).

4.3 Caracteristicas de las cadmaras refrigeradas, corredores y
antecamaras
431 Corredores y antecamaras. El ancho de los corredores

debera tener un minimo de 1,20 (uno con veinte) metros y permitir la
correcta circulacion del personal y la manipulacion de productos,

evitdndose el contacto de éstos con las paredes y equipos.



El nivel general de los pisos exteriores serd inferior al nivel de los pisos
de las camaras, para evitar el pasaje de liquidos a éstas.

Las caracteristicas constructivas y de terminaciones, seran las
mismas gue se indican para las camaras.

4.3.2 Pisos. Los pisos se terminardn con materiales que reunan las

siguientes caracteristicas:

a) adecuada resistencia mecanica,
b) estables a las temperaturas normales de trabajo de la camara
y a las variaciones de la misma,

¢) de color claro,

d) de facil limpieza y desinfeccidn,

e) NO pOrosos,

f) impermeables y

g) antideslizantes.

Los pisos tendran una pendiente entre 1,5% (uno y medio por ciento) y
2% (dos por ciento) hacia la puerta de la cAmara. El desagle de la camara
se ubicara contiguo a la puerta, del lado exterior de la misma.

4.3.3 Paredes, columnas y cielorrasos. Los materiales de terminacion

para estos casos seran:

a) de adecuada resistencia mecanica,

b)  con minima cantidad de juntas,

c) estables a las temperaturas normales de trabajo del local y a

las variaciones de temperatura,

d) de facil limpieza y desinfeccion,

e) NoO POrosos,

f) impermeables y

g) de colores claros, preferentemente blanco.

Cuando se trate de paneles prefabricados, dado que en general éstos
no poseen una adecuada resistencia mecanica, deberan instalarse barreras

protectoras.



4.3.4 Angulos sanitarios. Todas las intersecciones entre paredes,
columnas y pisos seran redondeadas, conformando angulos sanitarios.

En caso de colocarse zoécalos sanitarios deberdn ser de material
inoxidable y cumplir con los mismos requerimientos que el material del
piso.

4.3.5 Puertas. Seran de hoja llena, con un coeficiente de aislacion
similar al de las paredes. Tendrdn revestimiento total de material
impermeable, libre de juntas, no poroso, de facil limpieza y desinfeccion.

El sistema de cierre utilizado deberd ser hermético y asegurar en
todo momento una facil y rapida apertura, tanto desde el exterior como
desde el interior de la cAmara.

Los marcos tendran caracteristicas constructivas y de terminacion
similares a las indicadas para las puertas. En el caso de las camaras para
almacenamiento de productos congelados, los marcos seran
calefaccionados a fin de evitar la formacién de hielo entre éstos y la
puerta. Cuando el caiefaccionado sea de tipo eléctrico, debera estar
alimentado por una red de tensién inferior a los 50V (cincuenta voltios).

4.3.6 Rieles. En el caso de estar las cAmaras equipadas con rieles,
éstos se instalardn a una distancia minima entre si de 0,50 (cero con
cincuenta) metros y se hallardn a no menos de 0,50 (cero con cincuenta)
metros de las paredes, equipos de frio, columnas, estanterias, etc. Se
colocaran de forma tal que la distancia entre el riel y el piso sea superior o
igual a 2 (dos) metros, medido en su cara superior. Los productos
colgados deberan estar separados del piso como minimo 0,30 (cero con
treinta) metros. Los rieles deberdn mantenerse libres de pinturas o
cualquier material de cobertura que pueda desprenderse y deteriore la
calidad general del producto o su envase.

4.3.7 Estanterias y otras estructuras para acondicionamiento del
producto. Tendran terminaciones de similares caracteristicas a las
indicadas para las paredes, puertas, etc. y seran de disefio tal que
permitan mantener el producto a distancias mayores de 0,30 (cero con
treinta) metros del piso y 0,20 (cero con veinte) metros de paredes,
columnas, etc. No se permitird que exista goteo del producto colgado en

la camara sobre el producto colocado en las estanterias, soportes, etc., ni



el goteo de un estante sobre otro.

4.3.8 Control de temperatura. Todas las camaras tendran un sistema
de medicibn de temperatura que permita su verificacion en cualquier
momento. El titular de la Carniceria tendra la carga de garantizar que el
sensor de temperatura se encuentre en el punto mas caliente de la camara y
gue la medida sea representativa de la temperatura real de la misma.

4.3.9 E INAC podrd requerir la instalacibn de dispositivos
tecnoldgicos con conexién remota.

4.3.10 Aislacion. Debe instalarse en forma tal que se logre una
perfecta continuidad, evitando "puentes térmicos". El material aislante no
debe ser alterado por los materiales adyacentes que conforman el
cerramiento ni alterar las caracteristicas de éstos.

En las cAmaras de conservacion de congelado se debera prever un sistema
gue evite el congelado del suelo.

4.3.11 Barrera de vapor. Toda la aislacién estard protegida por una "barrera
de vapor", la cual debe ser continua. El material empleado en su
construcciéon debe ser impermeable al vapor de agua y no presentara
incompatibilidad con la aislacion y materiales adyacentes.

4.3.12 lluminacién. Las luminarias a utilizar deberan ser de tipo
hermético (a prueba de agua) y contar con protecciones inastillables, a
excepcion de utilizarse luminaria con tecnologia no astillable. El encendido
de las mismas se realizara desde el exterior y en ningln caso modificaran el
color del producto.

Los niveles luminicos minimos seran, para corredores, antecadmaras y
camaras, de 50 (cincuenta) lux, medidos en el centro del local y a 1 (uno)
metro del piso.

4.3.13 Equipamiento refrigerado. Estara disefiado y construido con
materiales que no provoquen la contaminacion o deterioro del producto. Las
unidades evaporadoras contaran con bandejas colectoras provistas de
desaglies para asegurar la evacuacion del agua de descongelado. Los
desagles seran entubados y saldran fuera de la cdmara frigorifica.

El sistema de refrigeracion estard disefiado de forma tal que se logren

las temperaturas indicadas anteriormente y las siguientes condiciones de



humedad relativa:
a) productos enfriados: 85% (ochenta y cinco por ciento) a 90%
(noventa por ciento).
b) productos congelados: 90% (noventa por ciento) a 95%
(noventa y cinco por ciento)

La capacidad locativa del sector frio debe estar acorde con la
capacidad del sistema frigorifico.

4.3.14 Operativa. No se podra desconectar la energia eléctrica de
las cAmaras conservadoras mientras contengan productos.

4.3.15 Coexistencia de productos. Las camaras que se utilicen para
almacenar Carnes y Derivados deberan ser exclusivas para dichos
productos, salvo las excepciones que expresamente se establecen en el
presente Reglamento.

Unicamente se admitird la coexistencia de productos enfriados y
congelados en camaras de enfriado cuando se esté realizando un
proceso de descongelado.

Los otros productos alimenticios autorizados, segun la lista que
determine el INAC, a comercializar en las carnicerias que requieran
conservacion en frio, deberan disponerse en camaras de enfriado
independientes.

En las cdmaras de congelado se podra almacenar Carnes y

Derivados y otros productos alimenticios autorizados, segun la lista que
determine el INAC, siempre y cuando cuenten con envase primario.
En el caso que se pretenda realizar el almacenamiento simultaneo de
carnes, menudencias y subproductos comestibles con chacinados, todos
deberan contar con envase primario, 0 bien estar en cAmaras separadas.
Los productos deben estar dispuestos de forma tal que no entren en
contacto entre si, mediante separacion fisica o bien disponiendo los
productos en su envase primario, en recipientes como ser bins, bateas,
bandejas, entre otros. No se podran colocar debajo de medias reses,
canales, cuartos y cortes primarios aun cuando estos estén contenidos en
un envase primario.

No podran coexistir en camaras refrigeradas envases secundarios



provenientes del exterior de la Carniceria, con Carnes y Derivados
desvestidos.

4.3.16 Colocacion de productos. No se permitira la colocacion de
bandejas, bolsas, cajones, bateas, etc., con productos, sobre el piso de la
camara.

4 4 Caracteristicas de las unidades refrigeradas

44,1 Estardan disefladas y construidas con materiales que no
provoquen contaminaciéon o deterioro de los productos. Los materiales
seran:

a) inertes al contacto con el producto,

b) de adecuada resistencia mecanica,

¢) minima cantidad de juntas,

d) estables a la temperatura normal de trabajo y a las variaciones de

temperatura,

e) de facil limpieza y desinfeccion,

f)  no porosos,

g) impermeablesy

h) de colores claros, preferentemente blanco.

4.4.2 En el caso de exhibirse Carnes y Derivados desvestidos, las
unidades refrigeradas deberan ser cerradas del lado del publico.

4.4.3 lluminacion. La iluminacién de dichas unidades no modificara el
color del producto.

Las luminarias contaran con proteccion para evitar la rotura y caida de
las lamparas alli contenidas o se utilizara tecnologia no astillable.

4.4.4 Desagle. La zona donde se ubica el producto tendra pendiente
y desaglie apropiados para la eliminacién de los liquidos que se produzcan
durante su utilizacién y para canalizar el agua de lavado de las unidades
refrigeradas.

4.45 Control de temperatura. Las unidades refrigeradas deberan
tener un sistema de medicidon de temperatura que permita su verificacion en

cualquier momento.



El sensor de temperatura se instalara en el punto mas caliente de
la zona donde se ubican los productos.

4.4.6 Funcionamiento. No se podra desconectar la energia eléctrica
de las unidades refrigeradas mientras contengan productos.

Se deberan mantener las unidades refrigeradas en perfectas
condiciones de higiene. Los productos deberdn colocarse en forma
ordenada y permitir una correcta gestién de los mismos. La colocacion de
los productos en las unidades refrigeradas deberd ser tal que permita la
evacuacion inmediata de los liquidos que se produzcan durante su
exhibicion.

No se superara la capacidad de carga de producto aconsejada por
el fabricante.

Las unidades de conservacion de productos enfriados seran de uso
exclusivo para almacenar Carnes y Derivados.

Se podran colocar productos congelados en wuna unidad
conservadora de productos enfriados siempre y cuando se indique
claramente al consumidor que se trata de un producto en proceso de
descongelado.

No podran coexistir en unidades refrigeradas envases secundarios
provenientes del exterior de la Carniceria con Carnes y Derivados
desvestidos.

Las unidades refrigeradas de productos congelados se destinaran
UGnicamente a mantener estos productos, no pudiéndose realizar el
proceso de congelado en ellos.

Luego del descongelado de un producto, el mismo no podra ser
congelado nuevamente.

4.4.7 Camaras de Maduracién en Seco. Las cdmaras o unidades
refrigeradas destinadas para la maduracién de las carnes por mas de 15
dias corridos deberan ser exclusivas a tales fines y con vista al publico.
Las camaras deberan disponer de equipamiento que indique temperatura
y humedad relativa. La temperatura, humedad relativa y fecha de inicio
del proceso de maduracion deberan exhibirse al publico.

4.4.8 Las condiciones de maduracion deberan cumplir con los

siguientes rangos de especificaciones:



a. temperatura -1°C (un grado celsius bajo cero) a 4°C (cuatro grados

celsius),

b. humedad relativa menor o igual a 85% (ochenta y cinco por ciento)

y-

c. velocidad de aire mayor o igual 0,5 (cero con cinco)

metros/segundo.

5 - EQUIPAMIENTO Y MAQUINARIA

5.1 La Carniceria deberd equiparse con cémaras o unidades
refrigeradas.

5.2 Las Carnicerias independientes y aquellas en establecimiento
comercial de grandes superficies en modalidad corte deberan contar como
minimo con el siguiente equipamiento: mesas/mesada, bandejas, pileta
lavamanos con agua caliente/fria y jabonera fija dispensadora de jabon
liguido y toallas de papel de Unico uso/secador de aire caliente. Las
Carnicerias de expendio en autoservicio o establecimiento comercial en
grandes superficies podran incorporar el equipamiento descripto en el
presente numeral cumpliendo los requisitos establecidos.

521 Mesas v mesadas. Las mesas y mesadas en contacto con
alimentos tendran la parte superior de acero inoxidable o de material liso no
absorbente, resistente a la corrosion, de color claro, libre de pintura, de facil
limpieza y desinfeccion. En el caso de mesadas empotradas, el disefio
deberda contemplar una union mesada-pared que facilite la limpieza y no
permita la acumulacion de suciedad.

5.2.2. Bandejas. Deberan ser de acero inoxidable o de material liso de
facil limpieza y desinfeccion. Seran adecuadas aquellas bandejas de angulos
Curvos.

5.2.3 Lavamanos. El area de trabajo debera contar, como minimo, con
un lavamanos independiente de la pileta de lavado de utensilios, con
accionamiento no manual o mono comando, agua caliente/fria y jabonera fija
dispensadora de jabon liquido. Adicionalmente, deberd contar con un
dispensador con desinfectante para manos. En el caso de carnicerias de

corte, debera existir al menos un lavamanos cada 10 (diez) operarios.



5.2.4 Sistema de secado de manos. Ei area de trabajo debe contar
como minimo con un dispensador de toallas de papel de Unico uso o
secador de aire caliente.

5.3 Todo equipo que implique la utilizacion de agua deberd contar
con desagle entubado, evitandose el derrame libre de liquido sobre el
piso y las posibles salpicaduras.

54 En el caso de contar con el siguiente equipamiento, la
Carniceria debera cumplir los requisitos establecidos en el presente:

5.4.1 Estanterias. Las estanterias o rejillas de soporte ubicadas en
el area de trabajo o camara deberan construirse en acero inoxidable o en
materiales no porosos, impermeables, resistentes a la corrosién de facil
limpieza y desinfecciobn, no serdn aptas las terminaciones en base a
pinturas de ningun tipo.

5.4.2 Cajones y Bateas. Deberan ser de material liso, de facil
limpieza y desinfeccién, sin poder estar apoyadas en el piso. Seran
adecuadas aquellas bateas de angulos curvos.

5.4.3 Carros de transporte de mercaderia. En caso de contar con
carros de transporte de Carnes y Derivados, seran de acero inoxidable o
de material liso, impermeable, resistente a la corrosion, de facil limpieza y
desinfeccion. Contardn con la minima cantidad de juntas posibles, siendo
mas adecuados los angulos redondeados. Deberan estar en perfectas
condiciones de conservacion, claramente identificados y ser de uso
exclusivo para la Carniceria.

5.4.4 Rieles y gancheras. Deberan ser de material inoxidable o
hierro pulido y exento de toda pintura. Los rieles en el area de trabajo se
colocaran en forma tal que la distancia con el piso sea superior o igual a 2
(dos) metros medido en su cara superior y logren una distancia de 0,30
(cero con treinta) metros entre el piso y el producto colgado.

Los rieles deberdn ubicarse a una distancia minima de 0,50 (cero
con cincuenta) metros de la pared y las gancheras a una distancia minima
de 0,30 (cero con treinta) metros de la pared evitando el contacto entre el
producto y la misma.

Las estructuras de soporte, rieles y gancheras deberdn estar



exentas de desprendimiento y éxido.

5.4.5 Roldanas y ganchos. Seran de material inoxidable o hierro
pulido y exento de toda pintura.

5.4.6 Pileta de lavado de utensilios. Para el lavado de utensilios se
deberd contar con una pileta de dimensiones adecuadas que permita el
correcto procedimiento de higiene de los mismos. Debera ser de acero
inoxidable o de material liso, resistente a la corrosion, de facil limpieza,
desinfeccion y contar con agua caliente/fria.

5.4.7 Picadora de Carne. La picadora deber& ser de acero inoxidable
o de material liso, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccién. La
picadora deberd estar exenta de Oxido y pintura interior. En caso de utilizarse
pintura en la superficie exterior de la picadora debera ser lavable y de uso
alimentario, pudiendo colocarse previamente una pintura antioxido.

Tendra una estructura que habilite un practico desmontaje de sus
piezas, incluyendo el protector de manos, de modo de permitir una correcta
limpieza y desinfeccion.

El émbolo a utilizarse debera ser de material liso de facil limpieza y
desinfeccién. No podra ser de madera.

5.4.8 Tiernizadora de Carne. Deberd ser de acero inoxidable o de
material liso, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion, estar exenta de
oxido y pintura interior. En caso de utilizarse pintura en la superficie exterior
de la tiernizadora debera ser lavable y de uso alimentario. Se podra colocar
previamente una pintura antioxido.

Tendra una estructura que habilite un practico desmontaje de sus
piezas de modo de permitir una correcta limpieza y desinfeccion.

5.4.9 Sierra eléctrica. Deber4 ser de acero inoxidable o de material
liso, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccidn, exenta de o6xido. En
caso de utilizarse pintura en cualquiera de las partes estructurales de la
sierra que no tengan contacto con el producto, debera ser lavable y de uso
alimentario, pudiendo colocarse previamente una pintura antioxido.

Tendra una estructura que habilite un préctico desmontaje de sus

piezas de modo de permitir una correcta limpieza y desinfeccion. La guia de



la sierra deber& ser de material liso, no absorbente, facilmente lavable, no

aceptandose guia de madera.

5.4.10 Cortadora de Carne. Deber& ser de uso exclusivo para carne. Sera
de acero inoxidable o de material liso, no absorbente y tendra una
estructura que habilite el desmontaje de sus piezas de modo de permitir
una correcta limpieza y desinfeccion.

5.4.11 Elevador de Carga. Las superficies serdn de material no
poroso, impermeable, de facil limpieza y desinfeccién, resistente a la
corrosion. En caso de presentar rieles y gancheras deberan cumplir con lo
establecido en el numeral 5.1.4.

5.4.12 Utensilios. Deberan ser de material liso, resistentes a la
corrosion, de facil limpieza y desinfeccion, sin madera en su estructura.

5.4.13 Cuchillos, chairas y ganchos de mano. Deberan ser, en su
totalidad, de material liso y de facil limpieza y desinfeccion. Deberan estar
libres de grietas 0 marcas en sus mangos.

5.4.14 Sierras manuales. Deberan ser construidas en material liso y
de facil limpieza y desinfeccién, sin mango de madera.

5.4.15 Tablas. Deberan ser desmontables, de material liso, de facil
limpieza y desinfeccion, de color claro. Deberan conservarse sin grietas.
Se prohibe el uso de tablas de madera.

6 - CONDICIONES DE HIGIENE Y OPERACION

6.1 Se deberdn implementar “Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacion” (POES) que aseguren una limpieza y
desinfeccion eficaz. Asimismo, todas las operaciones deberan realizarse
cumpliendo con lo establecido en un manual de “Buenas Practicas de
Manufactura” (BPM).

6.2 En ambos casos, se podran utilizar manuales brindados por
INAC o manuales elaborados por la empresa, aprobados por el INAC.

6.3 En ningun caso, se permitira la acumulacion excesiva 0
desordenada de productos ni de envases dentro de la Carniceria que
comprometan las buenas practicas de funcionamiento.

6.4 La Carniceria deberd funcionar en perfectas condiciones de
higiene y los equipamientos seran mantenidos en perfecto estado de

conservacion.



6.5 No se permitira la existencia de animales ni vegetales vivos en la
Carniceria.

6.6 Los residuos se dispondran en un recipiente de material liso, de
facil limpieza y desinfeccion, con tapa y pedal, debidamente identificado con
la leyenda “RESIDUOS”. Se ubicard en un sector definido en el plano de
habilitacion.

6.7 Los productos quimicos (productos de limpieza y productos
utilizados en el control de plagas) deben mantenerse separados y guardados
en un lugar destinado a tal fin, de forma de evitar la contaminacion de los
alimentos.

6.8 Es obligatorio adoptar todas las medidas tendientes a evitar la
existencia de malos olores, polvo, hollin o humo y contar con un plan de
control de plagas integral y eficaz. Los productos quimicos y técnicas
aplicadas al control de plagas deberan tener la aprobacion de las
autoridades competentes.

6.9 El mantenimiento de la cadena de frio de Carnes y Derivados
debera estar asegurado en todo el circuito comercial, debiendo la Carniceria
garantizarla desde la recepcion hasta la expedicion de los productos.

6.10 Las Carnes y Derivados podran permanecer a temperatura
ambiente soélo el tiempo necesario para su troceado. Sélo se permitird la
exhibicion de canales, cuartos, trozos, cortes, etc., cuando estén aislados del
publico y a una temperatura inferior o igual a 4°C (cuatro grados celsius)
medidos en el centro de los mismos.

7 -CONDICIONES DEL PERSONAL QUE OPERA EN LA
CARNICERIA
7.1 El personal de la Carniceria, cualquiera sea su funcién o actividad,

debera reunir los siguientes requisitos:

a) Carné de salud. Vigente y expedido por una institucion autorizada
por el Ministerio de Salud Publica. El personal inspectivo podra solicitar su
exhibicion toda vez que lo considere necesario.

b) Formacién. Acreditar contar con formacion técnica en manipulacion

de alimentos.



c) Estado de salud. No podran trabajar personas que padezcan
enfermedades infectocontagiosas o que se transmitan por contacto con el
alimento o con afecciones de la piel. En caso de sospecha, deberan
abandonar el area de trabajo y no podran reintegrarse hasta tanto se haya
verificado su adecuado estado de salud. Podran trabajar aquellos que
habiendo sufrido heridas, luzcan vendajes debidamente protegidos por
envolturas impermeables que cubran totalmente la zona afectada.

d) Higiene personal. Debera presentarse en buenas condiciones de
aseo, con especial atencion de las manos, las que deberan lavarse toda
vez que sea necesario, para evitar ensuciar o contaminar los productos.
No se permitirdn ufias largas. No se practicaran habitos antihigiénicos.

7.2 INAC elaborara un plan de formacién técnica para el personal
de la Carniceria. El plan determinara los contenidos, entidades
competentes a impartir los cursos, criterios de evaluacion, entre otros. La
capacitacion resultante de dicho plan serd obligatoria en las condiciones
gue establezca el INAC.

7.3 Todo operario debera poseer vestimenta de color claro
(pantalon, blusa, campera de tela o delantal de material impermeable y
gorro) que cubra la ropa que se usa debajo y calzado de color blanco. La
indumentaria deber& presentarse al comienzo de cada jornada de trabajo,
en perfectas condiciones de conservacion y aseo.

8 - FRACCIONAMIENTO DE PRODUCTOS CHACINADOS Y
QUESOS

8.1 La Carniceria podra fraccionar a la vista del cliente y
comercializar productos chacinados, quesos envasados herméticamente
en origen y quesos de horma, que deberan provenir de establecimientos
habilitados por la autoridad competente y estar debidamente registrados,
ajustandose a lo dispuesto en el presente capitulo.

8.2 La Carniceria estara autorizada a fraccionar una vez realizada
la comunicacion al INAC. Asimismo, debera comunicar la baja de la
actividad al INAC.

8.3 El sector de fraccionamiento de productos deberd estar
claramente delimitado. Se deberd destinar un area de trabajo minima

complementaria de 2,5 (dos con cinco) metros cuadrados, la que no podra



superar el 25% (veinticinco por ciento) del area de trabajo.
8.4 Equipamiento e Instalaciones. Se debera contar con instalaciones
independientes y equipamiento exclusivo que no sea utillizado en otros

sectores de la Carniceria. El equipamiento minimo consistira en:

a) unidades refrigeradas de exposicidon o conservacion,

b) balanza,

¢) Maquina cortadora de fiambre a la vista del cliente,

d) sector de empaque y expedicion y

e) utensilios exclusivos para el sector.

8.5 Operativa. La temperatura de conservacion de los productos
debera cumplir en todas las etapas de su comercializacion los rangos
indicados en el rétulo o etiqueta de origen.

8.6 Envasado. El envasado deberd realizarse conforme lo dispuesto
en el numeral 9.2.

9 - ENVASADO EN LA CARNICERIA

9.1 La Carniceria podra envasar Carnes y Derivados, productos
elaborados y cocidos en el propio local, debiendo ajustarse a lo establecido
en el presente capitulo.

9.2 Los productos deberan ser envasados utilizando Unicamente
envases de materiales de uso alimentario (bolsas de polietileno de alta o baja
densidad, polipropileno cristal o laminas multicapas, asi como bandejas de
poliestireno de alto impacto o poliestireno expandido, etc.). No se aceptara la
utilizacién de envases plasticos fabricados con materiales recuperados.

9.3 En caso que La Carniceria envase productos fuera de la vista del
cliente, debera cumplir con las siguientes disposiciones:

a) el plazo de vida util del producto serd de 48 (cuarenta y ocho)
horas méaximo, contado desde la fecha de envasado.

b) sin perjuicio de los demds requisitos exigidos por el Reglamento
Bromatolégico Nacional, indicar claramente mediante el etiquetado, rotulado
o cualquier medio fehaciente, los siguientes datos como minimo:
denominacion social y demas datos identificatorios, numero de inscripcion

del Registros Unico Nacional de Empresas Carnicas (RUNEC),



denominacion del producto, pais de origen del producto, fecha de
envasado, fecha de vencimiento e ingredientes en los casos de
elaboraciones y cocciones.

9.4 Los productos envasados deberan exhibirse en unidades
refrigeradas independientes de exposicion, manteniendo los requisitos de
conservacion si correspondiere. No se admitira la exposicion de los
productos envasados sobre vitrinas.

9.5 Los productos que hayan sido envasados en la Carniceria no
se podran ser reenvasados.

10 - PRODUCTOS CARNICOS DESTINADOS AL CONSUMO
ANIMAL Y PRODUCTOS NO CARNICOS

10.1 Definiciones

10.1.1 Sin perjuicio de lo establecido en el numeral 2.1 del presente
Reglamento, la Carniceria independiente en las modalidades de corte y
expendio podran comercializar productos carnicos no aptos para consumo
humano destinados a consumo animal (en adelante “Productos
Destinados al Consumo Animal”) y productos no carnicos alimenticios, y
adicionalmente, la Carniceria independiente en modalidad expendio podra
comercializar productos y articulos no alimenticios, ajustandose a las
normas del presente capitulo.

10.1.2 Previo a iniciar la comercializacion, la Carniceria debera
comunicarlo al INAC para su registro. No sera necesaria autorizacion
expresa del INAC.

10.1.3 Los productos no carnicos alimenticios deberdn cumplir
simultaneamente los siguientes requisitos:

a) apto para consumo humano,

b) envasados herméticamente en origen y

c) en envases jguales o inferiores a los litros o kilos que defina el

INAC.

10.1.4 Los Productos Destinados al Consumo Animal deberan
cumplir simultaneamente los siguientes requisitos:
a) envasados herméticamente en origen,

b) en envases iguales o inferiores a los litros o kilos que defina el
INAC,



¢) contener al menos un producto carnico en su composicion.

10.1.5 Los Productos Destinados al Consumo Animal y productos no
carnicos comercializados en la Carniceria independiente deberan cumplir lo
dispuesto en sus respectivas normativas.

10.2 Especificaciones del Area

10.2.1 Cuando se comercialicen Productos Destinados al Consumo
Animal y productos no cérnicos, se destinara para ello un sector claramente
delimitado dentro del sector de publico. Se permitira un area maxima que no
supere el 30% (treinta por ciento) del sector de publico.

10.2.2 La exhibicién de los Productos Destinados al Consumo Animal
y productos no carnicos deberd realizarse mediante estanterias, vitrinas o
medios mdviles que aseguren la exposicién del piso para su limpieza. Los
Productos Destinados al Consumo Animal y productos no céarnicos no
podran estar en contacto con el piso del local. Tampoco se permitird la
exposicion de los Productos Destinados al Consumo Animal y productos no
carnicos sobre vitrinas.

10.2.3 En ningun caso se permitird la acumulacién excesiva o
desordenada de Productos Destinados al Consumo Animal y productos no
carnicos dentro del comercio que comprometan las buenas practicas de
funcionamiento y limpieza. Tampoco se admitird la acumulacion de envases
(cajones, cajas, etc.) dentro de la Carniceria.

10.2.4 Para los Productos Destinados al Consumo Animal y productos
no carnicos alimenticios que lo requieran, se admitira la instalacion de
gondolas, vitrinas refrigeradas o vitrinas de congelado.

10.3 Condiciones para la comercializacion de Productos
Destinados al Consumo Animal y productos no carnicos alimenticios
en la Carniceria independiente.

10.3.1 Los Productos Destinados al Consumo Animal y productos no
carnicos alimenticios deberan provenir de establecimientos autorizados por
las autoridades competentes y cumplir los requisitos a que se refieren los
siguientes numerales.

10.3.2 Queda prohibido el fraccionamiento de los Productos



Destinados al Consumo Animal y productos no cérnicos alimenticios que
se comercialicen en la Carniceria, salvo lo establecido en el numeral 8.1.

10.3.3 Los Productos Destinados al Consumo Animal y productos
no carnicos alimenticios deberdn estar envasados herméticamente y
rotulados de acuerdo con la normativa vigente en la materia. La condicion
de conservacion de los Productos Destinados al Consumo Animal vy
productos no céarnicos alimenticios deberd mantenerse acorde a lo
indicado en el rétulo o etiqueta, en todas sus etapas de comercializacion.

10.3.4 En ningun caso, se podra congelar Productos Destinados al
Consumo Animal y productos no carnicos alimenticios que se han recibido
enfriados, ni descongelar los que se han recibido congelados.

10.3.5 La exhibicibn de productos no céarnicos alimenticios
enfriados se realizara en unidades refrigeradas diferentes de las que se
emplean para Carnes y Derivados y alimentos cocidos.

10.3.6 Los Productos Destinados al Consumo Animal se deberan
exhibir en unidades independientes y de uso exclusivo, ubicadas dentro
del sector de publico e indicandose con una leyenda féacilmente visible:
“PRODUCTO NO APTO PARA CONSUMO HUMANO’. En todos los
casos la reposicion de dichos productos deberd ser realizada
directamente por el proveedor.

10.3.7 Las carnicerias que comercialicen Productos Destinados al
Consumo Animal deberén incluir en el manual de “Buenas Practicas de
Manufactura” un capitulo especifico sobre las operaciones con dichos
productos, de forma de minimizar los riesgos de contaminacién cruzada.

10.3.8 No se permite almacenar productos no carnicos alimenticios
en la misma cdmara de enfriado que se destina al almacenamiento de las
Carnes y Derivados. Para aquellos productos que necesitaren
refrigeracion deberd contarse con una camara o unidad refrigerada
independiente.

10.3.9 Se admite el almacenamiento conjunto de alimentos
congelados, en wuna misma unidad conservadora de productos
congelados, siempre que éstos se mantengan en envases herméticos,
convenientemente separados y que su identificacion y manejo no implique

excesiva manipulacion y riesgo de deterioro de los envases.



10.3.10 Cuando la Carniceria no cuente con entrada independiente
para el acceso de Carnes y Derivados, el ingreso de los mismos debera ser
de forma no simultdnea con Productos Destinados al Consumo Animal y
productos no carnicos alimenticios.

10 4 Némina de productos no carnicos alimenticios.

10.4.1 El INAC confeccionara una lista con la n6mina de productos no
carnicos alimenticios autorizados. Prohibase la comercializacion en la
Carniceria de productos no carnicos alimenticios, que no se encuentren
incluidos en la lista debidamente publicada,

10.4.2 La lista de productos no carnicos alimenticios autorizados a
comercializar en la Carniceria, asi como la baja de los mismos, se publicara
en el Diario Oficial y la web Institucional de INAC, y se actualizara, en caso
de que sea modificada, los 1o de marzo y 1o de setiembre de cada afio,
detallando el producto, asi como el volumen méximo y las caracteristicas
particulares del envase. El INAC podrd dar de baja los productos incluidos
en la lista, siempre que medien razones que atenten contra las condiciones
gue contribuyen a garantizar la inocuidad para el consumo de los productos
en la Carniceria.

10.4.3 Las agremiaciones de propietarios o a menos el 5% (cinco por
ciento) de los titulares de Carnicerias, con inscripcion vigente en el RUNEC,
podran formular ante INAC una solicitud de autorizacién de comercializacion
productos no carnicos alimenticios, a efectos que se incorporen a la lista de
productos autorizados mediante el siguiente procedimiento:

a Presentacion ante INAC de la solicitud de autorizacion de
comercializacion de un producto no carnico alimenticio, especificando el
cumplimiento de los criterios objetivos descriptos de la presente norma
reglamentaria, incluyendo volumen y caracteristicas de los envases.

b) Andlisis por INAC de si el producto propuesto se adecua a los
criterios objetivos de autorizacion de comercializacion de productos no
carnicos alimenticios previstos en el numeral 10.1.3, y si es pertinente su
autorizacion.

¢) Cuando el andlisis resulte favorable a la inclusién del producto por
INAC en la lista de productos no carnicos alimenticios autorizados a



comercializar en Carnicerias, podra comercializarse a partir de su
publicacion, momento hasta el cual el producto no se considera
autorizado.

10.5 Condiciones adicionales exclusivas para la Carniceria
independiente en la modalidad de expendio
10.5.1 La Carniceria en modalidad de expendio, ademas, podra
comercializar productos y articulos no alimenticios directamente
relacionados a la coccion de Carnes y Derivados. Quedan exceptuadas
aquellas Carnicerias que realicen fraccionamiento de productos
chacinados y quesos de acuerdo con lo dispuesto en el numeral 8.1.

1 - ELABORACIONES DE PRODUCTOS CARNICOS NO
INDUSTRIALES

11.1 La Carniceria en modalidad corte podra solicitar al INAC, la
habilitacion de un sector de elaboracibn de productos carnicos no
industriales de acuerdo a la normativa vigente.

11.2 Caracteristicas del Sector de Elaboracion

11.2.1 Constructivas. El sector de elaboracion debera estar
claramente delimitado, conectado directamente al area de trabajo, al cual
el publico tendra acceso visual. Este sector estara limitado por tabiques,
muros o0 mamparas y una altura minima de 2 (dos) metros.

El sector de elaboracion tendr4 un area minima de 3 (tres) metros
cuadrados complementaria al area de trabajo y no superara el 30%
(treinta por ciento) del area de trabajo.

Las paredes, piso, techo, cielorraso y aberturas del sector deberan
contemplar lo establecido en el numeral 3.3.2 del presente Reglamento.

11.2.2 Equipamiento. El sector debera contar con estanterias para
utensilios e ingredientes, mesa/s o mesadal/s, bandejas, utensilios,
lavamanos y sistema de secado de manos. El equipamiento para
elaboraciones ser4d de uso exclusivo del sector y cumplird con lo
establecido en el capitulo 5 del presente Reglamento. Debera disponer de
una unidad refrigerada exclusiva para almacenamiento de huevos e
ingredientes no céarnicos refrigerados.

11.3 Elaboraciones permitidas y Fichas Técnicas

11.3.1 Las Carnicerias en modalidad Corte de todo el territorio



nacional con sector de elaboracion habilitado de acuerdo a la presente
norma, soélo podran elaborar los chacinados frescos no embutidos que
autorice el INAC vy chorizo carnicero, de acuerdo a las disposiciones
especificas que éste determine, las que seran publicadas en el Diario Oficial,
en 2 (dos) diarios de circulacion nacional y en la pagina web institucional.

11.3.2 La lista de productos autorizados para su elaboracion, asi
como la baja de los mismos, se actualizard y publicard, en caso de que sea
modificada, los 1o de marzo y 1o de setiembre de cada afio, detallando el
producto, asi como las disposiciones aplicables al mismo. El INAC podra dar de
baja los productos incluidos en la lista de autorizados, siempre que medien
razones que atenten contra las condiciones que contribuyen a garantizar la
inocuidad.

11.3.3 Aditivos. Se prohibe expresamente el uso de aditivos.

11.3.4 Fichas Técnicas de Elaboraciones. La Carniceria en modalidad
corte deberd presentar para cada producto una memoria descriptiva del
proceso de elaboracion y ficha técnica, donde se detallen los ingredientes a
utilizar y las etapas del proceso de elaboracion. INAC elaborard modelos de
fichas técnicas para cada uno de los tipos de productos que se autoricen a
elaborar.

Los procesos de elaboracion comprendidos en la ficha técnica seran
entre otros: extraccion de los cortes, prolijeado, cortado o rebanado, picado,
mezclado, agregado de ingredientes, embutido, rebozado y conservacion. La
conservacion sera bajo refrigeracion, a una temperatura entre -1°C (un grado
celsius bajo cero) y 4°C (cuatro grados celsius); se prohibe su congelacion.

Queda prohibida la tenencia y comercializacion de productos
elaborados en la Carniceria modalidad corte que presenten sus propiedades
sensoriales u organolépticas caracteristicas alteradas.

Las fichas técnicas deberan estar disponibles en la Carniceria
modalidad corte en todo momento a requerimiento del INAC y autoridades
competentes.

11.3.5 Envasado. Las elaboraciones podran ser envasadas vy
etiquetadas de acuerdo al capitulo 9 del presente Reglamento.

11.3.6 Operativa. Durante las tareas de elaboracién el personal no



podra realizar otras actividades ajenas a la misma.

12 - COCCION DE CARNES Y DERIVADOS

12.1 La Carniceria modalidad corte podra solicitar al INAC de

acuerdo a la normativa vigente, la habilitacion de un sector de coccién de
Carnes y Derivados.
12.2 Los productos cocidos deberan venderse directamente al publico
para su consumo fuera de las dependencias de la Carniceria modalidad
corte. Para el caso del consumo de los productos cocidos en areas
anexas a la Carniceria modalidad corte, deberd contar con las
autorizaciones correspondientes otorgadas por las autoridades
competentes.

12.3 Caracteristicas del Sector de Coccién

12.3.1 Areas. El sector de coccién tendra un area minima de 4 m2
(cuatro metros cuadrados), complementaria al area de trabajo y no
superara el 30% (treinta por ciento) del area de trabajo.

12.3.2 Métodos de coccion autorizados. Para la coccion de los
productos se autorizan exclusivamente los métodos de coccion por medio
de calor seco, humedo Yy frito por inmersion en grasas o aceites calientes,
los que deberdn cumplir con la normativa correspondiente.

12.3.3 Combustibles a utilizar. Se podran utilizar exclusivamente
equipos que utilicen gas licuado de petréleo, gas natural, gas de cafieria o
energia eléctrica.

12.3.4 Caracteristicas constructivas. B sector de coccién debera
tener comunicacion directa con el area de trabajo y permitir el acceso
visual desde el area de publico. Este sector serd cerrado con tabiques,
muros o0 mamparas hasta una altura minima de 2 (dos) metros.

12.3.5 Equipamiento. El sector de coccién deberd contar con:

a) equipos de coccién (horno, freidora, etc) con superficies lisas, de
material inoxidable, de facil limpieza y desinfeccion. Las freidoras contaran
con control de temperatura (control termostatico),

b) campanas y extractores con superficies lisas, de material
inoxidable, de facil limpieza y desinfeccion, eficientes para la evacuacion
de olores, humos y vapores hacia el exterior, de forma tal que se cumpla

con las disposiciones reglamentarias en la materia,



¢) bandejas y utensilios exclusivos del sector que serdn almacenados
en el mismo,

d) espacio adecuado para el almacenamiento de los ingredientes y
utensilios utilizados en el sector,

e) pileta con monocomando, con suministro de agua caliente y fria,
con capacidad suficiente para el lavado de los utensilios utilizados en el
sector de coccion,

f) dispensador de jabédn liquido para manos fijo asociado a la pileta vy,

g) mesada para expedicion de los alimentos cocidos, distinta a la
utilizada para la manipulacion de alimentos crudos.

En caso de ser necesario se contara con:

a) mesada especifica para la manipulacion y preparacién de los
alimentos a cocinar,

b) vitrina conservadora de calor, especifica para alimentos en caso de
venta inmediata de acuerdo a lo dispuesto en 12.4.1 y

¢) vitrina exhibidora de alimentos enfriados en caso de venta mediata
de acuerdo a lo dispuesto en 12.4.2.

12.4 Comercializacion y envasado

12.4.1 Se entiende por venta inmediata, la comercializacion de Carnes
y Derivados cocidos dentro de las 4 (cuatro) horas posteriores a su coccion.
Se entiende por venta mediata la comercializacion posterior a las 4 (horas)
de su coccion.

12.4.2 En caso de venta inmediata, las Carnes y Derivados cocidos
deberdn mantenerse a temperatura superior a los 60°C (sesenta grados
celsius).

12.4.3 La Carniceria podra refrigerar Carnes y Derivados cocidos para
comercializarlos en el dia, cuando disponga de equipos adecuados vy
exclusivos a tales efectos. Para ello, deberd llevar el producto recién cocido
a una temperatura menor de 10°C (diez grados celsius), en un lapso no
superior a las 2 (dos) horas y luego conservarlo a temperatura menor o igual
a 4°C (cuatro grados celsius). Se prohibe su congelacion.

12.4.4 Los productos cocidos y enfriados podrdn ser envasados y



etiquetados de acuerdo al capitulo 9 del presente Reglamento.

12.4.5 Durante el desarrollo de actividades en este sector, el
personal no podra realizar otras actividades ajenas al mismo.

13 - IDENTIFICACION DEL ORIGEN DE LAS CARNES Y
DERIVADOS

13.1 Facultase al INAC a determinar la forma y el momento a partir
del cual se exigira a las Carnicerias la identificacion al publico del pais de
origen de las Carnes y Derivados.

14 - REQUISITOS PARA HABILITACIONES

14.1 La Carniceria a instalarse debera solicitar la habilitacién ante
el INAC, de acuerdo a las disposiciones del presente capitulo.

14.2 Requisitos para la habilitacion

1421 Para la modalidad de corte y expendio independiente,
debera acompanarse la solicitud con la siguiente documentacion:

A. Constancia de la Intendencia Departamental correspondiente de
la aceptabilidad desde el punto de vista urbanistico. En aquellos casos de
instituciones u organizaciones no comerciales, donde las Intendencias
Departamentales no otorguen la aceptabilidad de uso desde el punto de
vista urbanistico, el INAC podra definir los procedimientos necesarios
para su acreditacion.

B Georreferenciacion.

C. Planos y Memoria Descriptiva:

a) Planos realizados a escala 1:50, acompafiado de versiéon
digital, donde se incluirdn planta o plantas de la Carniceria y dos cortes
(uno en sentido transversal y otro en sentido longitudinal) debidamente
acotados, indicandose todas las &reas y sectores que componen la
Carniceria, sus vinculaciones entre si y con areas circundantes.

En la planta o plantas se delimitara el area de trabajo y el sector de
publico. Se incluirdn en los planos todos los detalles y aclaraciones que
sean necesarias para una cabal comprension del proyecto.

Deberéa indicarse en los planos la totalidad de las instalaciones vy
equipamiento, como por ejemplo: mesas de trabajo, mostradores,
unidades refrigeradas, sistemas de rieles aéreos y gancheras, unidades

de acondicionamiento térmico y de ventilacion, luminarias, equipos y



sistemas para calentamiento de agua, piletas, lavamanos, sierras, picadoras
de carne, tiernizadoras, cajas registradoras, balanzas, insectocutores, etc.

En el extremo inferior derecho de cada uno de los planos a presentar
se incluira un rétulo con la siguiente informacion:

- Numero de inscripcién en el RUNEC, cuando se trate de un local
previamente registrado.

- Denominacion de la Empresa.

- RUT de la Empresa.

- Fecha de presentacion.

- Escala.

- Nombre del Técnico responsable.

- Firma y aclaracion deltitularo de la persona habilitada a tales
efectos.

Sobre dicho rétulo se dejara un recuadro libre de 90 (noventa)
milimetros de ancho por 50 (cincuenta) milimetros de alto para uso exclusivo
del INAC.

b) Cuando se cuente con planos de la instalacion sanitaria se incluiran
copias de éstos en los recaudos a presentar. En caso contrario, se deberan
indicar en un plano de planta los desaglies de piso con que cuente la
Carniceria explicitando tipo y dimensiones de los mismos.

Se indicara la fuente de abastecimiento de agua potable y si se
cuenta con deposito de agua. Se marcard en el plano la ubicacién y
capacidad del mismo, asi como sus caracteristicas constructivas. En caso de
gue la fuente de abastecimiento de agua no fuera de OSE, se deberd indicar
en el plano y la memoria particular, el origen de la fuente de abastecimiento
y todos los detalles y aclaraciones que permitan una evaluacion cabal de

dicha fuente y su distribucion.

c) Conjuntamente con los planos se presentaran: memoria descriptiva
de las operaciones a realizar, memoria constructiva de la Carniceria, detalle
de los materiales empleados, terminaciones y equipamiento.
14.2.2 En el caso de un establecimiento comercial de grandes

superficies y autoservicios, ademés de los requisitos establecidos en el



numeral 14.2.1, se deberd presentar planos realizados a escala 1:100
acompafados de version digital, de la planta general del comercio y dos
cortes (uno longitudinal y otro transversal) debidamente acotados donde
se indicaré:

a) zona de descarga de las Carnes y Derivados,

b) sectores por los cuales se accede a las camaras,

¢) ubicacion del sector de la Carniceria y su vinculacion con el
resto de los sectores del comercio,

d) servicios higiénicos, vestuarios y demas comodidades para el
personal y

€) camaras refrigeradas.

14.2.3 Para la habilitacion de un sector de elaboracidon o coccion en
la Carniceria en modalidad corte, sera preceptiva la presentaciéon de un
plano a escala 1:50, acompafado de version digital, en el que se
delimitara el sector de elaboracién o coccién, indicando el area de trabajo
y el sector de publico de la Carniceria. Conjuntamente con el plano se
presentard una memoria descriptiva de las operaciones a realizar,
memoria constructiva del sector, detalle de los materiales empleados,

terminaciones y equipamiento.

15. PROCEDIMIENTOS DE HABILITACION

15.1 Habilitacion de la Carniceria

15.1.1 La Carniceria, tanto en locales independientes como dentro
de comercios de un establecimiento comercial de grandes superficies o
autoservicios, debera tramitar ante el INAC:

a) habilitaciones,

b) ampliaciones, reformas o sectores anexos,
c) regularizaciones,

d) renovaciones de habilitaciones y

€) otras modificaciones no previstas.

15.1.2 A estos efectos, los interesados deberan tener certificados
vigentes del Banco de Prevision Social (BPS) y la Direccion General
Impositiva (DGI), y seguir la siguiente tramitacion:

a) Habilitaciones. La documentacion presentada de acuerdo a los



requisitos establecidos en el capitulo 14 sera analizada por el INAC, de forma
de otorgar la aprobacién del proyecto, o bien, formular observaciones a ser
subsanadas para presentar el proyecto nuevamente ante el INAC.

En caso de incluir elaboracién y coccion, los proyectos seran
analizados de forma de verificar y valorar los procesos, equipamiento,
infraestructura, tecnologia, flujos, carga y formacién del personal, entre
otros, que se proponen implementar.

Cuando la Carniceria cuente con la aprobacion del proyecto y culmine
los trabajos en las instalaciones, podra solicitar la inspeccién final al INAC
para verificar que las instalaciones condicen con los planos y memorias
oportunamente aprobados.

De ser satisfactoria la inspeccion final y constatado que no existen
obligaciones pendientes con el INAC (en adelante “Certificado de Vigencia”),
este procedera a habilitar la Carniceria con una vigencia maxima de 5 (cinco)
afos, procediendo a su inscripcion en el Registro Unico Nacional de
Empresas Carnicas (RUNEC). La Carniceria podra iniciar las operaciones
una vez inscripta en el RUNEC

a) Ampliaciones, Reformas o Sectores Anexos. Toda Carniceria
gue desee moadificar las instalaciones, la distribucion de los
equipos, anexar un sector de elaboraciéon o coccién, asi como
cualquier otra modificacion que impliqgue un cambio en la
infraestructura, debera gestionar previamente la
correspondiente autorizacion ante el INAC, debiendo cumplir
con los requisitos establecidos en el capitulo 14.

Los recaudos seradn estudiados, comunicando al interesado la
aprobacién de los mismos o las observaciones pertinentes. Una vez
subsanadas, se estard en condiciones de llevar a cabo la ampliacion,
reforma o incorporacion de sectores anexos.

Concluidas las obras, el interesado debera solicitar la inspeccion final.
El INAC verificar4 que la infraestructura que dio lugar a la habilitacion y a la
ampliacion, reforma o sectores anexos condicen con los planos y memorias
presentados, cumpliendo con la presente normativa.

De ser satisfactoria la inspeccion final y otorgado el Certificado de
Vigencia, el INAC procedera a extender la habilitacion de la Carniceria con la



reforma, ampliacién o sector anexo, la que tendra una vigencia maxima de
5 (cinco) afos, procediendo a su registro en el RUNEC, expidiéndose la
constancia correspondiente.

b) Reqularizaciones. Por regularizacién se entiende toda gestion
que lleve a cabo una Carniceria a fin de completar los tramites no
efectuados en su momento o declarar condiciones locativas diferentes a
las originales de su habilitacion.

La tramitaciébn sera la misma que corresponde a cada situacién y que
fuera explicitada en los numerales anteriores.

¢) Renovacién de la Habilitacion. El titular de la Carniceria debera
gestionar ante el INAC la renovaciéon de la habilitacion correspondiente,
con una antelacion no menor a 60 (sesenta) dias corridos, previos al
vencimiento de la misma.

A esos efectos, se procedera a llevar a cabo la inspeccién

correspondiente, al mismo tiempo se gestionara el Certificado de Vigencia.
Una vez efectuada la inspecciéon y constatado que la Carniceria mantiene
las instalaciones en similares condiciones a las de la habilitacion vigente,
se procederd a renovar la habilitacion, la que mantendra la vigencia por un
nuevo periodo maximo de 5 (cinco) afios, expidiéndose la constancia
correspondiente. Al mismo tiempo, se efectuard la renovacién de la
habilitacion en el RUNEC de acuerdo a la normativa vigente.
Para el caso que el interesado no se presente a solicitar la renovacion,
luego de transcurridos 90 (noventa) dias corridos de vencida la
habilitacion, el INAC cancelara la habilitacion de forma automatica y dara
de baja la inscripcién en el RUNEC.

Articulo 20) El control de instalacion y funcionamiento de las
Carnicerias correspondera al INAC y a las Intendencias Departamentales
durante el periodo de transicion conforme el articulo 370 de la Ley N°
19.889 de 9 de julio de 2020, quienes tendrdn acceso a los locales,
sectores, mercaderias, implementos, instalaciones y documentacion
comercial, y competencia para exigir la informacion y declaraciones
juradas que estimen pertinentes.

Articulo 309 Sin perjuicio de las normas establecidas en materia

tributaria, las Carnicerias estaran obligadas a documentar sus operaciones



comerciales de acuerdo a las normas que establezca el INAC, debiendo
mantener la documentacién correspondiente en la Carniceria por el término
minimo de 24 (veinticuatro) meses.

Articulo 40 Para las zonas suburbanas y rurales, siempre y cuando a
una distancia menor de quinientos metros no exista o0 se instale otra
Carniceria que reuna las condiciones exigidas por las presentes
disposiciones, el INAC podra habilitar Carnicerias, que de acuerdo al
proyecto presentado cumplan con los objetivos de inocuidad y de
transparencia comercial, aunque no se ajusten totalmente a los requisitos
especificos del presente Reglamento,

Articulo 50 Las Carnicerias con habilitaciones y autorizaciones
vigentes tendran un plazo maximo de 2 (dos) afios contados a partir de la
publicacién del Reglamento en el Diario Oficial para adecuarse a mismo,
facultandose al MGAP previo asesoramiento del INAC, a disponer un plazo
de prérroga de 1 (un) afio por Unica vez. Toda rehabilitacion y renovacion
que ocurra dentro del plazo de adecuacion se tramitara por la presente
norma.

Articulo 60 Las habilitaciones de Carnicerias otorgadas por los

Gobiernos Departamentales que sean comunicadas al INAC, conforme a lo
dispuesto en el articulo 370 de la Ley N° 19.889, de 9 de julio de 2020, y las
Pollerias habilitadas por el INAC y los Gobiernos Departamentales segun
correspondiera, mantendran la vigencia de la habilitacion por el plazo
otorgado por el organismo competente correspondiente y no mas alla de 5
afios a partir de la vigencia de la presente normativa.
En caso que dichas habilitaciones no se ajustan a los requisitos especificos
de infraestructura del presente Reglamento, podran rehabilitarse hasta que
se verifique la baja del local en el RUNEC, salvo que, a criterio del INAC, la
inobservancia de los requisitos especificos de infraestructura afecte los
objetivos de inocuidad y de transparencia comercial.

Articulo 70 Las normas contenidas en el articulo 1o del presente
Decreto sustituyen a la Secciébn 2 del Capitulo 10 del Reglamento
Bromatoldégico Nacional sobre carnicerias, aprobado por el Decreto
N° 315/994, de 5 de julio de 1994, en la redaccién dada por el Decreto



N° 110/995, de 24 de febrero de 1995. Sin perjuicio, durante el periodo de
adecuacion previsto en el articulo 50 del presente Decreto, mantendra su
vigencia en lo aplicable el Decreto N° 110/995 de 24 de febrero de 1995.
Articulo 8o.- Las infracciones a Reglamento aprobado por este Decreto
serdn sancionadas por el INAC, de conformidad con lo dispuesto en el
numeral 8 del literal A) del articulo 3o del Decreto-Ley N° 15.605, de 27 de
julio de 1984, en la redaccién dada por la Ley N° 19.889, de 9 de julio de
2020, y en el articulo 19 del Decreto-Ley N° 15.605, de 27 de julio de
1984, este Ultimo en la redaccién dada por el articulo 194 de la Ley N°
16.226, de 29 de octubre de 1991, en el articulo 1o del Decreto-Ley N°
14.855, de 15 de diciembre de 1978, en los articulos 40y 60de la Ley N°
19.783, de 23 de agosto de 2019, en la redaccion dada por la Ley N°
19.889, de 9 de julio de 2020, y demas disposiciones complementarias,
modificativas y concordantes.

A los efectos del articulo 20 literal a) del Decreto-Ley N° 14.855 se

considerara mercaderia en infracciébn aquella que presente condiciones
susceptibles de afectar la salud publica.
En particular, en aplicacion de las normas citadas, el INAC tendra
competencias inspectivas y sancionatorias en todo el territorio nacional,
con facultad de efectivizar en cualquier ambito donde se realicen
actividades de comercializacion, transporte y almacenamiento de Carnes
y Derivados asi como su transformacion en los puntos de venta al publico,
la suspensién temporaria de todas las actividades y operaciones en los
casos en que aprecie la existencia de peligro o dafio para la salud
humana, inobservancia de indicaciones técnicas de los organismos
competentes o reincidencia en infracciones en materia de inocuidad o
transparencia comercial.

En el contexto del ejercicio de las facultades inspectivas del INAC,
los funcionarios actuantes podran disponer suspensiones temporarias,
cuando constaten incumplimientos graves que puedan afectar la
inocuidad y transparencia comercial con el alcance dispuesto en el
articulo 4ode la Ley N° 19.783, de 23 de agosto de 2019, en la redaccién
dada por la Ley N° 19.889.

La determinacion de los procedimientos de configuracion de las



infracciones y la determinacion de las multas que aplique el Instituto

Nacional de Carnes serd la dispuesta en el Decreto N° 42/992, de 29 de
enero de 1992.

Articulo 99 Comuniquese, etc.



