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

MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Montevideo, 05 DIC 2023

VISTO: la necesidad de actualizar las condiciones necesarias que
contribuyan a garantizar la inocuidad y transparencia comercial para el
consumo de carnes y derivados que se comercialicen en el territorio
nacional, establecidas en el Decreto N° 31/021, de 21 de enero de 2021,

RESULTANDO: 1) que el articulo 1odel Decreto-Ley N° 15.605, de 27
de julio de 1984, dispuso la creacion del Instituto Nacional de Carnes (INAC),
como persona publica no estatal, con el cometido de proponer, asesorar y
ejecutar la Politica Nacional de Carnes, cuya determinacion corresponde al
Poder Ejecutivo y se coordina con éste a través del actual Ministerio de
Ganaderia, Agricultura 'y Pesca (MGAP);

II) que el articulo 20 del Decreto-Ley N° 15.605, de
27 de julio de 1984, en la redaccién dada por el articulo 359 de la Ley
N° 19.889, de 9 de julio de 2020, asigna al INAC promover, regular,
coordinar 'y vigilar las actividades de produccién, transformacién,
comercializacién, almacenamiento y transporte de carnes bovina, ovina,
equina, porcina, caprina, de ave, de conejo y animales de caza menor, sus
menudencias, subproductos y productos carnicos, entre otras competencias;

Ill) que, por su parte, el numeral 60 del literal A) del
articulo 30 de dicho Decreto-Ley N° 15.605, en la redaccion dada por el
articulo 360 de la Ley N° 19.889, de 9 de julio de 2020, comete al INAC para
el cumplimiento de sus objetivos, la habilitacion, registro y control de
carnicerias y locales de venta al consumidor en todo el territorio nacional;

IV) que con fecha 23 de agosto de 2019 se promulgo
la Ley N° 19.783, referida a la inocuidad y transparencia en la
comercializacién de carnes y derivados, cuyo articulo 30 dispone que "sin

perjuicio de las competencias del Poder Ejecutivo y los Gobiernos
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Departamentales en materia de inocuidad y de transparencia comercial
entre empresas que comercialicen carnes y derivados, el Instituto
Nacional de Carnes (INAC) quedaréa facultado para tomar las acciones
necesarias que aseguren una aplicacion uniforme de la reglamentacion
vigente en dichas materias, en todo el territorio nacional”]

V) que por Decreto N° 31/021, de 21 de enero de
2021, se aprueba el "Reglamento Nacional de Carnicerias

V1) que, con fecha 30 de agosto de 2022 se
aprob6 el Decreto N° 279/022 en el cual se realizaron modificaciones al
numeral 10.3.6 del Capitulo 10 "Productos Cérnicos Destinados al
Consumo Animal y Productos No Carnicos" del Reglamento Nacional de
Carnicerias, aprobado por el articulo 1lodel Decreto N° 31/021;

Vil) que, por su parte, el Decreto N° 35/021, de 21
de enero de 2021, cred el Registro Unico Nacional de Empresas Carnicas
(RUNEC) y establecié que el Registro Nacional de Carnicerias es parte
integrante del RUNEC;

VIIl) que, asimismo, la normativa recientemente
referida encomendod al INAC la implementaclon de un Sistema de Registro
y Gestion del Abasto (SRGA);

IX) que, transcurrido un tiempo de vigencia del
Reglamento mencionado, de la implementacion del SRGA y de la
creacion del RUNEC, se han verificado oportunidades de mejora a
implementar;

CONSIDERANDO: 1) que la implementacion del SRGA y la
creacion del RUNEC incidieron en los controles realizados en la inocuidad
alimentaria y la transparencia comercial de carnicerias;

II) que lo antedicho reflej6 que es necesario
establecer cambios y actualizaciones a la normativa vigente para seguir
contribuyendo a garantizar la inocuidad para el consumo de carnes y
derivados que se comercialicen en el territorio nacional y responder a los
cambios que han surgido en el negocio;

Ill) el asesoramiento previo y preceptivo del
INAC, de acuerdo con lo preceptuado en el articulo 3o, literal D, numeral

lodel Decreto-Ley N° 15.605, en cuanto a la conveniencia de actualizar la



norma referida en el Visto, de forma de fomentar la comercializaciéon y
transparencia comercial, sin afectar la inocuidad alimentaria;

IV) que, la propuesta formulada por el INAC
resulta de recibo;

ATENTO: a lo preceptuado por el articulo 168, numeral 40 de la
Constitucion de la Republica; 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 el articulo 3ode la Ley N° 19.783, de 23
de agosto de 2019, y a lo dispuesto en el Decreto N° 31/021, de 21 de enero
de 2021 con las modificaciones del Decreto N° 279/022, de 30 de agosto de
2022;

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:

Articulo 10 Sustitiyese el articulo 1odel Decreto N° 31/021, de 21 de
enero de 2021, por el siguiente:

“Articulo 10) Apruébase el “Reglamento Nacional de Carniceria y
Locales de Venta de Carnes y Derivados” que regula la habilitacion y
funcionamiento de carnicerias y locales de venta al consumidor de carnes y
derivados en todo el territorio nacional, el cual se anexa, considerandose
parte integrante del presente Decreto.”

Articulo 20) Modificase el articulo 50del Decreto N° 31/021, de 21 de
enero de 2021, el que quedara redactado de la siguiente forma:

“Articulo 50) Las habilitaciones de Carnicerias o Locales de Venta y su
mantenimiento se regiran desde la promulgacion del presente Decreto por el
“Reglamento Nacional de Carniceria y Locales de Venta de Carnes y
Derivados” aprobado por el articulo 1o.

Las Carnicerias o Locales de Venta con habilitaciones vigentes que
no se ajusten a los requisitos de infraestructura del “Reglamento Nacional de
Carniceria y Locales de Venta de Carnes y Derivados”, aprobado por el
articulo 1o del presente Reglamento, tendran un plazo maximo de
adecuacion hasta el 21 de enero de 2026.”

Articulo 30 Derdganse los articulos 20, 30, 40y 60 del Decreto

N° 31/021, de 21 de enero de 2021.



Articulo 40 Comuniquese, etc.
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1. Alcance. -

1.1. Las condiciones locativas, operativas e higiénico sanitarias de las
carnicerias o locales de venta, en todo el territorio nacional, deberan ajustarse a

lo que determine la presente reglamentacion.

1.2. A los efectos de este Reglamento, se entendera por Carniceria o Local de
Venta, conforme a lo dispuesto en el Decreto-Ley N° 15.605, sus
complementarias, modificativas y concordantes, todo aquel recinto habilitado por
el INAC, en que se venda al 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 por la autoridad competente (en

adelante "Carnes y Derivados").

1.3. Sin perjuicio de las competencias de los Gobiernos Departamentales y de
otros organismos publicos, para la comercializaciéon de Carnes y Derivados al
consumidor final y a comercios o instituciones donde se preparen comidas, sera

necesaria la habilitacion previa y preceptiva del INAC.

2. Carniceria v Local de Venta. -

2.1. Modalidad y operativa.

2.1.1. La habilitacion de INAC podra asumir dos modalidades:

a) Carniceria: recibe y comercializa Carnes y Derivados y puede realizar
operaciones de fraccionamiento, desosado y envasado para su
comercializaciéon. Puede anexar, previa habilitacion de INAC, sectores de

coccion, de elaboracion de productos céarnicos no industriales y de

fraccionamiento de quesos y de chacinados listos para consumir.

b) Local de Venta: recibe Carnes y Derivados envasados en origen para su
exhibicibn y comercializacién, sin poder realizar operaciones de
fraccionamiento, desosado ni envasado.

2.1.2. La habilitaciéon de la Carniceria y el Local de Venta podra otorgarse en:

a) locales independientes o



b) areas dentro de locales comerciales que giren en rubro alimentos, siempre

gue no atenten contra la inocuidad y transparencia comercial de las Carnes

y Derivados.

2.1.3. EI INAC podrad disponer por resolucion fundada la habilitacion de
Carnicerias o Locales de Venta en otros espacios distintos a los previstos en
2.1.2, disponiendo los requisitos particulares para generar las condiciones que
garanticen la inocuidad y transparencia comercial en la comercializacion de las

Carnes y Derivados.

2.1.4. La Carniceria y el Local de Venta podran operar:
a) con atencion directa al publico o

b)  sin atencion directa al publico.

2.1.5. En caso de no realizar atencion directa al publico, la Carniceria y el Local
de Venta deberdn contar con un responsable técnico, quien supervisara y
controlard que todas las Carnes y Derivados, asi como los otros alimentos, que
ingresan 'y egresan sean conservados, manipulados, identificados y
transportados de forma adecuada. El responsable técnico debera ser un
profesional de nivel universitario de las carreras que determine el INAC y contar
con conocimientos comprobables de manipulacién de alimentos y elaboracién
de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) vy
Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Deberd ser indicado al
momento de solicitar la habilitacion ante INAC y serd el responsable de la
operativa de la Carniceria o Local de Venta hasta en tanto no se comunique su
modificacion al INAC. Sera requisito indispensable para el mantenimiento de la

habilitacién contar con un responsable técnico designado.

2.1.6. La Carniceria o Local de Venta que pretenda cambiar de modalidad u
operativa debera realizar el procedimiento correspondiente ante INAC, quien

determinara el cumplimiento de los requisitos establecidos para cada caso.

2.1.7. En la Carniceria y Local de Venta queda prohibida la tenencia y
comercializacion de Carnes y Derivados que presenten sus propiedades

sensoriales u organolépticas alteradas.

2.1.8. En la Carniceria y Local de Venta fuera de las areas indicadas en 3.1.1 y

5.1.1 respectivamente y de acuerdo con la normativa vigente, se podran



comercializar productos que no sean Carnes y Derivados. Los mismos no podran

comprometer la inocuidad de las Carnes y Derivados.

2.1.9. La Carniceria y Local de Venta no podra tener comunicacion directa con
viviendas y sus dependencias o cualquier otro espacio privado. Sin perjuicio de
ello, la Carniceria podra tener comunicacién directa con otros sectores, los
cuales deben estar claramente delimitados sin compartir: equipos, utensilios,

elementos de higiene ni personal.

2.1.10. El INAC determinarad la necesidad de acceso independiente 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

simultdneamente con el ingreso de productos de otra indole.

2.1.11. El INAC podra determinar la forma y el momento a partir del cual se
exigird a las Carnicerias y Locales de Venta la identificacién al publico del pais

de origen de las Carnes y Derivados.
2.2. Condiciones de Higiene y Operacion.

2.2.1. La Carniceria y el Local de Venta deberan mantenerse limpios y
desinfectados. No se permitird la acumulacién excesiva o desordenada dentro

del local comercial que comprometan las buenas practicas de funcionamiento y

limpieza.
2.2.2. Deberan implementar:

a) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) que

aseguren una limpieza y desinfeccién eficaz.
b) Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

2.2.3. Se podran utilizar documentos y manuales brindados por el INAC o
elaborados por la empresa, aprobados previamente por el INAC. ElI INAC

determinard el momento que serd preceptivo el requisito establecido en el

numeral 2.2.2.
2.3. Condiciones del Personal.

2.3.1. El personal de la Carniceria y el Local de Venta, cualquiera sea su funcion

0 actividad, debera reunir los siguientes requisitos:



a) Carné de salud. Vigente y expedido por una institucion autorizada por el
Ministerio de Salud Publica. ElI personal inspectivo podra solicitar su

exhibicion toda vez que lo considere necesario.

b)  Formacion. INAC elaborard un plan de formacion técnica obligatorio para
el personal. El plan determinara los contenidos, entidades competentes a
impartir los cursos, criterios de evaluaciéon, entre otros. La capacitacion
resultante de dicho plan podra ser obligatoria para la habilitacion, su

mantenimiento y renovacion, en la forma y condiciones que establezca el
INAC.

2.3.2. No podra ingresar al Area de Trabajo el personal que padezca
enfermedades que se transmitan por contacto con el alimento o con afecciones
de la piel que puedan comprometer la inocuidad de Carnes y Derivados. En caso
de verificar heridas, deberan tener vendajes debidamente protegidos por

envolturas impermeables que cubran totalmente la zona afectada.

2.3.3. El 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.

2.3.4. Todo operario deberd poseer vestimenta y calzado exclusivo de trabajo y
preferentemente de color claro que cubra la ropa que se usa debajo. La
indumentaria debera presentarse al comienzo de cada jornada de trabajo en

perfectas condiciones de conservacion y aseo.

2.4. Documentacién comercial.

2.4.1. La Carniceria y Local de Venta deberan acreditar la tenencia de las
Carnes y Derivados mediante la documentacion comercial correspondiente. La
misma deberd conservarse para su inspeccion por un plazo minimo de 24

(veinticuatro) meses.

3. Caracteristicas de la Carniceria. -
3.1. Areas.

3.1.1. La modalidad Carniceria esta integrada por las siguientes areas:



b)

3.2.

Area de Trabajo: es aquella destinada a las operaciones de manipulacion
(desosado y prolijeado de cortes, troceado, picado de carne, pesaje, etc.)
de Carnes y Derivados para su comercializacion, al desplazamiento del
personal, corredores, el espacio ocupado por equipos, maquinarias, mesas
de trabajo, exhibidores, mostradores de atencion al publico y camaras de

frio (enfriado y congelado).

El Area de Trabajo deberd tener al menos 18 m2 (dieciocho metros
cuadrados). No computara el area ocupada por las camaras de frio ni el

area ocupada por corredores y pasillos.

Area de Venta: Es aquella destinada a la circulacién y permanencia del

publico, no incluida en el Area de Trabajo.

En el Area de Venta se deberd permitir la correcta circulacién y atencion
del publico. Debera permanecer accesible al publico durante Ila
comercializacion, salvo que se pretenda habilitar sin atencién al publico,

conforme lo dispuesto en el numeral 2.1.5 del presente Reglamento.

Area Complementaria: espacio ocupado por depdsitos de insumos,

vestuarios, servicios higiénicos, oficina, entre otros.

Infraestructura.

3.2.1. La Carniceria debera ser de construccion soélida 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.

Todas las superficies deberdn mantenerse en buen estado de conservacion.

3.2.2. Las superficies del Area de Trabajo deberd cumplir las siguientes

caracteristicas constructivas:

a)

Paredes. Deberdn ser de material liso, impermeable, resistente a la
corrosién que permita una efectiva limpieza y desinfeccion. Las paredes
deberan estar revestidas hasta una altura minima de 2 (dos) metros con
material de color claro que cumpla con lo dispuesto anteriormente, a

excepcion del isopanel, y preferentemente con encuentros redondeados



b)

d)

e)

entre paredes y pisos, conformando angulo sanitario. Cuando las
operaciones de trabajo lo requieran el material deber& ser resistente a los

impactos.

Pisos. Deberan ser de material no poroso, impermeable, preferentemente
de color claro y de facil limpieza y desinfeccién, con una pendiente hacia la
o las bocas de desagle que asegure el correcto funcionamiento. En
aquellas areas donde se manipule productos desvestidos podran ser de

material antideslizante y resistente a los impactos.

Techos v Cielorrasos. El techo debera ser de hormigébn armado, chapa
metalica, materiales ceramicos, isopanel u otro material aprobado por el
INAC, que protejan adecuadamente de los factores climaticos, sean
resistentes a la corrosion, estén libres de desprendimientos y sean
lavables. En caso de existir un cielorraso, deberd ser rigido, lavable,
resistente a la corrosion y estar perfectamente sellado para impedir el
pasaje de humedad o suciedad, libre de 6xido y desprendimientos. El INAC
podra determinar la instalacién del cielorraso cuando la altura del techo
pueda atentar contra la inocuidad de las Carnes y Derivados. En ambos
casos, la altura minima de la Carniceria deberd mantener las condiciones

para garantizar la inocuidad de las Carnes y Derivados.

Aberturas. Deberan ser de materiales no porosos, impermeables y de facil
limpieza. 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.

Pasajes y corredores. Tendran caracteristicas y terminaciones segun lo
establecido en los numerales anteriores. Los mismos deberan permitir la
correcta circulacién del personal y la manipulacién de productos,

evitAndose el contacto de éstos con las paredes, equipos y otros objetos.

3.2.3. La Carniceria debera estar acondicionada de forma tal que la ventilacion

de esta quede asegurada. Los sectores destinados al troceado, exposicion,

almacenamiento y venta de Carnes y Derivados deberdn contar con iluminacion

adecuada - natural o artificial - la cual no debera alterar los colores naturales del



producto. La luminaria debera contar con protecciones inastillables, salvo

cuando se utilicen lamparas con tecnologia inastillable.

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

normativa vigente.

3.2.5. 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 deberd contar con la aprobacién de la
autoridad competente, en caso de corresponder, y serd responsabilidad del
titular del local acreditar a solicitud del INAC, la calidad fisicoquimica y
microbiol6égica del agua mediante los andlisis pertinentes, que no podran superar

un plazo de 180 dias.

3.2.6. La Carniceria deberd contar con bafio en correcto estado de
funcionamiento. Debera contar como minimo con un inodoro, un lavatorio con
agua, dispensador de jabon liquido y toallas de papel de Unico uso o secador de

aire caliente.

3.2.7. La instalacién sanitaria debera cumplir con las siguientes condiciones
particulares: permitir la réapida evacuacién de los liquidos y sélidos en
suspensién, impedir el pasaje de olores y roedores a través de la red de

evacuacion y presentar un buen estado de mantenimiento.

3.2.8. Debera contar con instalaciones adecuadas para uso del personal de

forma de evitar el contacto entre la ropa de utilizacién diaria y la ropa de trabajo.

3.3. Camaras y Unidades de frio.

3.3.1. La Carniceria deberd contar con al menos una instalacion de frio para la
conservacion de Carnes y Derivados la cual debera estar vinculada directamente

con la Carniceria.

3.3.2. La temperatura en el interior de los productos enfriados de Carnes y
Derivados, excepto para aquellos de origen aviar, debera estar entre -1°C (un
grado celsius bajo cero) y 7°C (siete grados celsius). Para los productos de
origen aviar, la temperatura en el interior debera estar entre -1°C (un grado

celsius bajo cero) y 4°C (cuatro grados celsius).



3.3.3. La temperatura de los productos congelados no podra superar los -12°C

(doce grados celsius bajo cero), medidos en la superficie del producto.

3.3.4. Lainstalacion de frio debera tener un sistema de medicidon de temperatura
que permita su verificacion en cualquier momento. El sensor de temperatura
debera ubicarse en el punto mas caliente, de forma tal, que la medida sea
representativa de la temperatura real de la misma. El INAC podréa requerir la

instalacion de dispositivos tecnolégicos con conexién remota.

3.3.5. No se podra desconectar la energia eléctrica de la instalacion de frio

mientras contenga productos.

3.3.6. La instalacién de frio se deberd mantener en perfectas condiciones de
higiene. Los productos deberdn colocarse en forma ordenada, permitir su

correcta gestion y la evacuacion inmediata de los liquidos que se produzcan.

3.3.7. Adicionalmente a los requisitos previstos en el numeral 3.2.1, las camaras

de enfriado y congelado deberan cumplir los siguientes requisitos:

a) Los pisos se terminaran con materiales de adecuada resistencia mecanica,
estables a las temperaturas normales de trabajo de la camara y a las
variaciones de esta y antideslizantes. El desague de la cAmara se ubicara

preferentemente contiguo a la puerta del lado externo.

b) Los materiales de terminacidon para paredes, columnas y techo deberan ser
de adecuada resistencia mecénica, con minima cantidad de juntas,
estables a las temperaturas normales de trabajo y sus variaciones, de facil
limpieza y desinfeccién, no porosos, impermeables y de colores claros,

preferentemente blanco.

C) Se preferirdn las intersecciones entre paredes, columnas y pisos
redondeadas, conformando angulos sanitarios. En caso de colocarse
z6calos sanitarios, deberan ser de material inoxidable y cumplir con los

mismos requerimientos que el material del piso.

d) Las puertas deberdn ser de hoja llena, libre de juntas, con un coeficiente
de aislacion similar al de las paredes. Tendrdn revestimiento total de
material impermeable, no poroso, de facil limpieza y desinfeccion. El
sistema de cierre utilizado deberd ser hermético y asegurar en todo

momento una facil y rdpida apertura, tanto desde el exterior como desde el



9)

h)

interior de la camara. Los marcos deberdn tener -caracteristicas

constructivas y de terminacion similares a las indicadas para las puertas.

En el caso de estar equipadas con rieles, estos deberdn ser de acero
inoxidable o material liso, impermeable, resistente a la corrosion y de facil
limpieza y desinfeccién. Deberan instalarse a una distancia que evite el
contacto entre productos, asi como el contacto del producto con paredes,
piso y estanterias. Los rieles deberan mantenerse libres de pinturas o
cualquier material de cobertura que pueda desprenderse y deteriore la

calidad general del producto o su envase.

Las estanterias y otras estructuras para acondicionamiento del producto
deberan tener terminaciones de similares caracteristicas a las indicadas
para las paredes, puertas, etc. y seran de disefio tal que permitan mantener
el producto a una distancia que evite el contacto con las paredes. No se
permitira 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.

Las luminarias deberan ser de tipo hermético (a prueba de agua) y contar
con protecciones inastillables, a excepcion de utilizarse luminaria con
tecnologia no astillable. En ningln caso modificaran el color del producto.
Los niveles luminicos de corredores, antecamaras y camaras deberan ser

adecuados para las tareas alli realizadas.

El equipo de frio debera estar disefiado y construido con materiales que no
provoguen la contaminacién o deterioro del producto. Las unidades
evaporadoras contardn con bandejas colectoras provistas de desaglies
para asegurar la evacuaciéon del agua de descongelado. Los desagles
serdn entubados. El sistema de frio debera estar disefiado de forma tal que
se logren las temperaturas indicadas anteriormente. La capacidad locativa
del sector de frio debera estar acorde con la capacidad del sistema

frigorifico.

3.3.8. Las unidades de frio deberdn cumplir los siguientes requisitos:

a)

Deberan estar disefiadas y construidas con materiales que no provoquen

contaminacion o deterioro de los productos. Los materiales deberan ser



b)

c)

d)

f)

3.3.9.

inertes al contacto con el producto, inoxidables, de adecuada resistencia
mecanica, estables a la temperatura normal de trabajo y a las variaciones
de temperatura, de facil limpieza y desinfecciéon, no porosos, impermeables

y preferentemente de colores claros.

En el caso de exhibirse Carnes y Derivados desvestidos, las unidades de

frio deberan ser cerradas del lado del publico.

La iluminacién de dichas unidades deberé ser adecuada para las tareas alli
realizadas y no podr4d modificar el color del producto. Las luminarias
contardn con proteccién para evitar la rotura y caida de las lamparas alli

contenidas o se utilizara tecnologia no astillable.

La zona donde se ubica el producto debera tener pendiente y desagiies
apropiados para la eliminacion de los liquidos que se produzcan durante su

utilizacion y para canalizar el agua de lavado de las unidades de frio.

No se podra superar la capacidad de carga de producto aconsejada por el

fabricante.
No se admitir4 la exposicion de productos sobre vitrinas.

En las camaras o unidades de frio que se utilicen para exhibir o

almacenar Carnes y Derivados, deberan verificarse simultineamente las

siguientes condiciones respecto a los productos y su coexistencia:

a)

b)

c)

Se podra almacenar o exhibir juntamente con las Carnes y Derivados, otros
productos alimenticios que requieran frio para su conservacion, siempre y
cuando estos ultimos cuenten con al menos envase primario. Los productos
deben estar sectorizados y dispuestos de forma tal que no entren en
contacto directo con las carnes y derivados, mediante separacion fisica o

en recipientes como ser bins, bateas, bandejas, entre otros.

Se deberd disponer una separacion que evite la contaminacion cruzada

entre las Carnes y Derivados y los productos listos para consumir.

La instalacion de frio de productos congelados se destinard Unicamente 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.



d) Se admitira la coexistencia de Carnes y Derivados y otros productos
alimenticios enfriados con congelados, en camaras de enfriado, cuando se
esté realizando un proceso de descongelado. En caso de que sea en
unidades de frio de exhibicién, se deberd indicar claramente al consumidor

gue se trata de un producto en proceso de descongelado.

e) Otras condiciones que establezca el INAC respecto a los productos y su

coexistencia.

3.3.10. Sin perjuicio de lo establecido en el numeral 1.2 del presente
Reglamento, la Carniceria y el Local de Venta podra almacenar y comercializar
en unidades de frio y camaras en el Area de Trabajo productos que requieran
frio para su conservacién destinados al consumo animal que tengan en su
composicién un ingrediente carnico, envasados en origen y provenientes de un
establecimiento habilitado ("Productos Destinados al Consumo Animal”). A estos
efectos, deberan utilizar una separacion fisica que imposibilite el contacto con
las Carnes y Derivados y su traslado desde el establecimiento habilitado debera

ser en envase terciario, de acuerdo con lo dispuesto por el organismo

competente.

3.3.11. No se permitird la colocacion de bandejas, bolsas, cajones, bateas, etc.,

con productos, sobre el piso de la camara de frio.

3.3.12. Las cédmaras o unidades de enfriado destinadas para la maduracién en
seco de las carnes deberan ser exclusivas a tales fines. Las camaras o unidades
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. EI INAC podrad establecer los rangos de

especificaciones (temperatura, humedad relativa, velocidad del aire, entre otros).

3.4. Equipamiento v Maquinaria.

3.4.1. El equipamiento y la maquinaria deberan contar con un disefio que
permita una adecuada limpieza y desinfeccion, y se deberan encontrar en buen

estado de conservacion.

3.4.2. Las superficies del equipamiento y maquinaria que tengan contacto

directo con Carnes y Derivados desnudos deberan estar exentas de pintura.



3.4.3. Las Carnicerias deberan contar como minimo con el siguiente

equipamiento:

a)

b)

Mesas y mesadas. Las mesas y mesadas en contacto con alimentos
deberan tener la parte superior de acero inoxidable o de material liso no
absorbente, resistente a la corrosion, preferentemente de color claro, libre
de pintura, de facil limpieza y desinfeccion. En el caso de mesadas
empotradas, el disefio debera contemplar una union mesada-pared que

facilite la limpieza y no permita la acumulacion de suciedad.

Pileta de lavado de utensilios y de manos. Para el lavado de utensilios y de
manos se deberd contar con una pileta de dimensiones adecuadas que
permita el correcto procedimiento de higiene de estos, con accionamiento
no manual o monocomando. Debera ser de acero inoxidable o de material
liso, resistente a la corrosion, de facil limpieza, desinfeccion y contar con
agua caliente/fria, jabonera fija dispensadora de jabén liquido y sistema de

secado de manos.

3.4.4. En el caso de contar con el siguiente equipamiento, los mismos deberan

cumplir los siguientes requisitos:

a)

b)

Estanterias. Las estanterias o estructuras de soporte ubicadas en el Area
de Trabajo o cdmara deberdn construirse en acero inoxidable o en
materiales no porosos, impermeables, resistentes a la corrosion de facil
limpieza y desinfeccion, no seran aptas las terminaciones en base a

pinturas de ningun tipo.

Cajones, Bateas y Bandejas. Deberan ser de material liso, de facil limpieza
y desinfeccidon, sin poder estar apoyadas en el piso. Seradn adecuadas

aquellas bateas y bandejas de angulos curvos.

Carros de transporte de mercaderia. En caso de contar con carros de
transporte de Carnes y Derivados, deberan ser de acero inoxidable o de
material liso, impermeable, resistente a la corrosion, de facil limpieza y
desinfeccién. Contardn con la minima cantidad de juntas posibles, siendo
méas adecuados los &ngulos redondeados. Deberan estar en perfectas
condiciones de conservacion, claramente identificados y ser de uso

exclusivo para la Carniceria.



d)

9)

h)

Rieles y gancheras. Deberan ser de acero inoxidable o material liso,
impermeable, resistente a la corrosion y de facil limpieza y desinfeccion.
Deberan instalarse a una distancia que evite el contacto del producto con
paredes, piso y estanterias. Deberdn mantenerse libres de pinturas o
cualquier material de cobertura que pueda desprenderse y deteriore la
calidad general del producto o su envase. Las estructuras de soporte, rieles

y gancheras deberan estar exentas de desprendimiento y éxido.

Roldanas y ganchos. Deberan ser de material inoxidable o hierro pulido y

exento de toda pintura.

Picadora de Carne. La picadora deberd ser de acero inoxidable o de
material liso, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccién y exenta de
Oxido y pintura interior. Debera tener 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/palote a utilizarse
deber& ser de material liso de facil limpieza y desinfeccion. No podra ser de

madera.

Tiernizadora de Carne. Debera ser de acero inoxidable o de material liso,
no absorbente, de facil limpieza y desinfeccién, estar exenta de Oxido y
pintura interior. Tendra un disefio que habilite un practico desmontaje de

sus piezas de modo de permitir una correcta limpieza y desinfeccion.

Sierra eléctrica. Debera ser de acero inoxidable o de material liso, no
absorbente, de facil limpieza y desinfeccion y estar exenta de o6xido.
Debera tener un disefio que habilite un practico desmontaje de sus piezas
de modo de permitir una correcta limpieza y desinfeccién. La guia de la
sierra deberd ser de material liso, no absorbente, facilmente lavable, no

aceptandose guia de madera.

Cortadora de Carne. Debera ser de uso exclusivo para carne. Deber& ser
de acero inoxidable o de material liso, no absorbente y tendra un disefio

gue habilite el desmontaje de sus piezas de modo de permitir una correcta

limpieza y desinfeccidn.

Elevador de Carga. Las superficies deberdn ser de material no poroso,

impermeable, de facil limpieza y desinfeccidn, resistente a la corrosién. En



caso de presentar rieles y gancheras deberan cumplir con lo establecido en

el numeral 3.4.4 literal d).

k) Utensilios. Deberan ser de material liso, resistentes a la corrosion, de facil
limpieza y desinfeccién, sin madera en su estructura. En el caso de las

tablas, las mismas deberan ser desmontables.

3.4.5. Todo equipo que implique la utilizacion de agua deberd contar con
desague entubado, evitdndose el derrame libre de liquido sobre el piso y las

posibles salpicaduras.
3.5. Envasado de productos.

3.5.1. La Carniceria podra envasar Carnes y Derivados y en caso de contar con
el sector anexo correspondiente, podra envasar productos elaborados y cocidos

en el propio local.

3.5.2. Los productos deberan ser envasados utilizando Unicamente envases de

materiales de uso alimentario.

3.5.3. En caso de que la Carniceria envase productos en ausencia del cliente,
debera, sin perjuicio de los demds requisitos exigidos por el Reglamento
Bromatol6gico Nacional, indicar claramente mediante el etiquetado, rotulado o
cualguier medio fehaciente, los siguientes datos como minimo: denominacion
social, RUT, domicilio, nimero de inscripcion del Registros Unico Nacional de
Empresas Céarnicas (RUNEC), denominacion del producto, fecha de envasado,

vida util e ingredientes en los casos de elaboraciones y cocciones.

3.5.4. Los productos que hayan sido envasados en la Carniceria, no podran ser
reenvasados. En caso de reenvasar productos no envasados en la Carniceria,

debera mantener la informacion del etiquetado original.

3.5.5. El INAC determinaréd las restantes condiciones de envasado no previstas

en el presente.

4. Sectores Anexos a la Carniceria. -

4.1. La Carniceria podra optar por anexar, previa habilitacion del INAC, sectores
de:

a) Elaboracion de productos cérnicos no industriales.



b) Coccién de Carnes y Derivados.
C) Fraccionamiento de productos chacinados listos para consumo y quesos.
4.2. Elaboracién de Productos Carnicos no Industriales.

4.2.1. Las Carnicerias con sector de Elaboracion de Productos Carnicos no
Industriales habilitado de acuerdo con la presente norma, sélo podran elaborar
los chacinados frescos que autorice el INAC, de acuerdo con las disposiciones

especificas que éste determine.

4.2.2. El INAC podra dar de baja los productos incluidos en la lista de
autorizados, siempre que medien razones que atenten contra las condiciones

gue contribuyen a garantizar la inocuidad.

4.2.3. La Carniceria deberd tener una memoria descriptiva del proceso de
elaboracién y ficha técnica de cada producto que elabore, donde se detallen los
ingredientes a utilizar y las etapas del proceso de elaboracion. Deberan estar
disponibles en la Carniceria en todo momento a requerimiento del INAC y
autoridades competentes. El INAC elaborara modelos de fichas técnicas para

cada uno de los tipos de productos que se autoricen a elaborar.

4.2.4. La conservacion serd a una temperatura entre -1°C (un grado celsius bajo

cero) y 4°C (cuatro grados celsius); se prohibe su congelacion.
4.2.5. Se prohibe expresamente el uso de aditivos.

4.2.6. ElI INAC determinaréa las condiciones de infraestructura y funcionamiento,
las herramientas y equipamiento necesario y sus caracteristicas, el area de
trabajo minima y en general, todo lo relativo al sector de Elaboracion de

Productos Céarnicos no Industriales no previsto en el presente.

4.3. Coccion De Carnes y Derivados.

4.3.1. La Carniceria con sector de Coccion de Carnes y Derivados habilitado
podra cocinar carnes, productos carnicos no industriales elaborados en la propia
Carniceria (cuando tenga autorizacién especifica para ello) y productos carnicos
provenientes de establecimientos habilitados. También se podran cocinar
complementos no carnicos, siempre que cuenten con la aprobacién especifica
del INAC.



4.3.2. El INAC determinara las condiciones de infraestructura y funcionamiento,
las herramientas y equipamiento necesario y sus caracteristicas, el area de
trabajo minima y en general, todo lo relativo al sector de Cocci6on de Carnes y
Derivados no previsto en el presente, de forma de generar las condiciones

necesarias que garanticen la inocuidad de los productos.
4.4. Fraccionamiento de quesos v productos chacinados listos para consumo.

4.4.1. A los efectos de fraccionar y comercializar productos chacinados listos
para su consumo, quesos envasados herméticamente en origen y quesos de
horma, todos los que deberan provenir de establecimientos habilitados por la
autoridad competente y estar debidamente registrados, la Carniceria debera

habilitar un sector de Fraccionamiento de Quesos y Productos Chacinados listos

para consumo.

4.4.2. El INAC determinara las condiciones de infraestructura y funcionamiento,
las herramientas y equipamiento necesario y sus caracteristicas, el area de
trabajo minima y en general, todo lo relativo al sector de Fraccionamiento de

Quesos y Productos Chacinados no previsto en el presente.

5. Caracteristicas del Local de Venta. -
5.1. Areas.

5.1.1. La modalidad Local de Venta esta integrada por las siguientes areas:

a) Area de Trabajo: espacio ocupado por instalaciones de frio y demas

equipamiento, mesas de trabajo y mostradores de atencién al publico.

b) Area de Venta: es aquella destinada a la circulacion y permanencia del
publico, sobre la base de un metro lineal, contados a partir de la exhibicién
de los productos en el Area de Trabajo, donde se permita la permanencia
del consumidor para retirar la mercaderia. Deber4 permanecer accesible al
publico durante la comercializacién, salvo que se pretenda habilitar sin
atencién al publico, conforme lo dispuesto en el numeral 2.1.5 del presente

Reglamento.

c) Area Complementaria: espacio ocupado por depdsitos de insumos,

vestuarios, servicios higiénicos, oficina, entre otros.

5.2. Infraestructura.



5.2.1. El Local de Venta debera contar con la infraestructura suficiente que

garantice, a juicio de INAC, la inocuidad de las Carnes y Derivados que se

exhiban y comercialicen.

5.2.2. El Area de Trabajo y Area de Venta deberan mantenerse en buen estado

de conservacion y reuniran las siguientes caracteristicas constructivas:

a) Paredes. Deberan ser de material liso, impermeable, resistente a la

corrosion que permita una efectiva limpieza y desinfeccion.

b) Pisos. Deberan ser de material no poroso, impermeable, preferentemente

de color claro y de facil limpieza y desinfeccién.

c) Techos y Cielorrasos. El techo deberd ser de hormigon armado, chapa
metalica, materiales ceramicos, jsopanel u otro material aprobado por el
INAC, que protejan adecuadamente de los factores climaticos, sean
resistentes a la corrosion, libre de desprendimientos y lavables. En caso de
existir un cielorraso, debera ser rigido, lavable, resistente a la corrosion vy
estar perfectamente sellado para impedir el pasaje de humedad o suciedad,
libre de 6xido y desprendimientos. La altura minima de la Carniceria debera
mantener las condiciones para garantizar la inocuidad de las Carnes y

Derivados.

5.2.3. Las instalaciones eléctricas deberan adecuarse a lo previsto en el numeral

3.2.4 del presente Reglamento.

5.2.4. El Local de Venta deberad contar con, al menos, un bafio de acuerdo con

lo establecido en el numeral 3.2.6 del presente Reglamento.
5.3. Céamaras v Unidades de frio.

5.3.1. El Area de Trabajo debera constar de al menos una unidad de frio para la
exhibicion de Carnes y Derivados, conforme lo previsto en el numeral 3.3 del

presente Reglamento en lo que corresponda.

5.3.2. En caso de que el Local de Venta cuente con cdmaras y otras unidades
de frio deberdn cumplir con lo previsto en el numeral 3.3 del presente

Reglamento.



5.3.3. Las unidades de frio de los Locales de Venta no podran cambiar su

ubicacién dentro del local comercial sin la autorizacion previa y preceptiva del
INAC.

6. Habilitacion y Mantenimiento. -

6.1.1. A efectos de la comercializacibn de Carnes y Derivados, quienes
pretendan habilitarse bajo la modalidad de Carniceria o Local de Venta deberan
solicitarlo de forma previa y preceptiva ante el INAC, ajustandose a los requisitos
y condiciones que éste establezca. Los interesados deberan tramitar ante el
INAC:

a) las habilitaciones y sus renovaciones,

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

d) vy otras innovaciones que determine el INAC.

6.1.2. Entre otros requisitos, el INAC podré solicitar la aceptabilidad desde el
punto de vista urbanistico, planos, memorias descriptivas y acreditar cierta
formacion basica. Los interesados deberan tener certificados vigentes del Banco
de Prevision Social (BPS), Direccidn General Impositiva (DGI) y contar con un
Certificado de Vigencia en el que se acredita que no existen obligaciones

pendientes con el INAC.

6.1.3. El INAC podré exceptuar de la habilitacién y el registro correspondiente a
la comercializacién exclusiva de productos céarnicos provenientes de

establecimientos habilitados por el Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

6.1.4. La Carniceria y el Local de Venta seran habilitados o renovados con una
vigencia maxima de 5 (cinco) afios. Una vez habilitado, se procedera a su

inscripciéon en el Registro Unico Nacional de Empresas Carnicas (RUNEC).

6.1.5. El titular de la Carniceria o Local de Venta deberé gestionar ante el INAC
la renovacién de la habilitacién correspondiente, con una antelacién no menor a
60 (sesenta) dias corridos, previos al vencimiento de esta. Para el caso que el
interesado no se presente a solicitar la renovacién, luego de transcurridos 90
(noventa) dias corridos de vencida la habilitacion, el INAC cancelara la

habilitacién de forma automéatica y dara de baja la inscripcién en el RUNEC.



6.1.6. En cada oportunidad que el INAC analice la infraestructura de la
Carniceria o Local de Venta, podra extender la habilitacion por el plazo maximo

de 5 (cinco) afos.
7. Integracion e interpretacion. -
7.1.1. ElI INAC podra integrar e interpretar el presente Reglamento, de forma de

generar las condiciones necesarias que garanticen la inocuidad de los productos

y la transparencia comercial.



