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ORD. N° 125/24
(Ciento Veinticinco/Veinticuatro)

“QUE REGULA LA PRODUC_CI(')N, EL ALMACENAM[ENTO, EL
TRANSPORTE, LA MANIPULACION Y LA COMERCIALIZACION DE LOS

ALIMENTOS IN NATURA'Y MINIMAMENTE PROCESADOS”.

VISTO: El Dictamen de las Comisiones de Salud, Higiene y Salubridad y de Leg'islamén, rcon
relacién a los siguientes expedientes: 1) Nota ME/N°® 978/24, de Joaquin Gon.zalez,
Presidente de la Camara Paraguaya de Supermercados, por medio de la cual rerr'ltte un

Proyecto de Modificacion de la Ordenanza N° 79/23 “Que regula la prod_uccmn, .el
almacenamiento, ¢l transporte, la manipulacion y la comercializacion de los ahm.entos in

natura y minimamente procesados”; resultado de las reuniones de trabajo mantenidas con

los miembros de las distintas dependencias de la Intendencia Municipal; y 2) Minuta
ME/N® 3.222/23, del Concejal Arturo Almirén, por medio de la cual solicita al Pleno de la
Corporacién la suspension de la vigencia, por un periodo de quince dias, de la Orfienanza
N° 79/23, que regula la produccion, el almacenamiento, transporte, 1a manipulacion y la
comercializacion de los alimentos in natura y minimamente procesados, en atencion a lo

expuesto en la minuta; y,

CONSIDERANDO:

1- ANTECEDENTES:
A) CONTENIDO DE LA NOTA ME/N° 978/24, DE LA CAMARA PARAGUAYA
DE SUPERMERCADOS (CAPASU):

ona que luego de reuniones mantenidas con el
\aborado el resumen de la Ordenanza N° 79/23

con las modificaciones relacionadas a los Articulos 1, 3, 7, 15, 28, 47, 53, 142, 144, 147,
149, 151, 152, 153, 154 de la misma, y que se encuentran de acuerdo con el cambio
sugerido luego del andlisis realizado y, en tal sentido, solicitan se disponga la presentacion
formal del proyecto de modificacién de la ordenanza en cuestion, conforme al cuadro

comparativo que se detalla en la nota.

Que, por medio de la citada nota, se menci
Equipo Técnico de la Municipalidad, se ha ¢

B) CONTENIDO DEL MEMORANDUM N° 49/2023, DE FECHA 6 DE
DICIEMBRE DE 2023:

Que, por medio del memorandum mencionado, se elevan modificaciones de algunos
articulos de la Ordenanza N° 79/23, con los comentarios y correcciones realizados por el
Equipo Técnico de la Unidad de Productos aturales, los cuales se detallan en el siguiente

cuadro comparativo:

Ordenanza N° 79/2023 “QUE REGULA

LA PRODUCCION, EL | Comentarios-Correcciones para la Ord N° 79/23
ALMACENAMIENTO, _EL realizados por los técnicos de la Unidad de
TRANSPORTE, LA MANIPULACION Y | Productos Naturales

LA COMERCIALIZACION DE LOS o
ALIMENTOS IN - NATURA Y

MINIMAMENTE PROCESADOS”

Art. 1% Establécese las condiclones | Comentarios:
higiénica -  sanitarias y de  buen Frmi
s 1 as | Términos como praduccidn/ son ampli
Laald T i anien
nz«cucm dadmanu/’aclum que se deben utilizados para la obtencion de alimpn:?:ic cilam;:
observar urante  la  produccion, | -jemplos: en la produccion primar g/ agricultura-

Irans.po;!e. almacenamiento, | ganaderia, produgcipn se¢undarigabarcaria la

manipulacion y la comercializagjon ,de 4 elaboracio ; . .

alimentos i ynalura ) nﬁni%ﬁn% % ;fj %Qﬂu?n f)mam Sy Ydustril
) menfe-ry-dofideestas muatgrias |son Arapsformddas o

procesﬁ;i%a»/aj esfablecimien!of de ; L pr ‘ cesadas.
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Alimentos  minimamente  procesados:  Son
alimentos naturales que han sido alterados sin
quese le agregue o infroduzca ninguna sustancia
externa. Usualmente se sustrae partes minimas
del alimento, pero sin cambiar significativamente
sunaturaleza o su uso., Fuente! OPS-FAO.

Se retiran términos como condimentados,
empanizados, rellenados al ser estos procesados.

Temperaturas  seguras: Inferiores a 5 °C
considerando el crecimiento microbiano a partir
de 5 °C, se opto hasta 4 °C atendiendo a nuesiro
clima y la lectura rdpida por parte de los
encargados pudiendo dar 5 °C como permitida
cuando no lo es. Estos controles estin dirigidos
especialmente en locales de expendio donde no
existe control internopor parte de los encargados,
no manteniendo temperaturas  consideradas
seguras segun INAN y OPS, disminuyendo asi
también la vida il del producto cdrnico
envasado que se encuentra refrigerado.

No obstante, podriamos introducir el cambio d
temperatura inferior a 5 °C queda sujeto
revision

Se introducira en el apartado de definiciones
Envasado - Envase, atendiendo que ambas
definiciones abarcarian tanto para cdrnicos,
Jrutihorticola y huevos.

Considerando el capitulo de generalidades, se
aplicard la definicion mencionada para alimentos
minimamente procesados.

Art. I°: Establécese las condiciones higiénico-
sanitarias y de buenas prdcticas que se deben
observar durante la prodyccidn, ransporte,
almacenamiento, manipulacion ~ y  la
comercializacion de alimentos in natura y
minimamente procesados, en los
establecimientos de comercio.

Art. 4°: De las definiciones. Entiéndase
por:

Los alimentos minimamente procesados:
corresponden a alimentos In Natura que
Jueron somelidos a procesos de limpieza,
remocion de partes no comestibles o
indeseables,  fraccionamiento,  secado,
refrigeracion, congelacidn, y procesos
similares, en caso de (tratarse de
menudencia y carne fresca cual sea su

presentacion  comercial, estén  estos
condimentados, empanizados, tellenadps
Y0 envasados. —/“'"7" “

)

-\alimento dendmindndose

Art. 4°: De las definiciones. Entiéndase por:
Alimentos  minimamente procesados:  Son
alimentos naturales que han sido alterados sin
que se le agregue o introduzca ninguna
sustancia externa. Usualmente se sustrae partes
minimas  del alimento, pero sin  cambiar
significativamente su naturaleza o su uso.

Envasado: Operacion destinada a proteger los
alimentos, meditnte el empleo de una envoltura
o recipiente,

-Envase: Env Itura 0 recipjehte qii¢ contiene al

imario a que este en

conlacto Secundario @l contener

dirgcto y

ademas al emlase primerio.
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(TAre. 3% Kl personal de la diveceion

técnica sanitaria pertinente, denominada
actualmente  Unidad — de  Productos
Naturales, corvespondiente al control de
productos In - natura Y minlmamente
procesadoy, en eferciclo de sus funciones,
debidamente amjformado  y acreditado,
tendrd  libre  acceso  a  today oy
dependencias — del  local  que  tengan
relacion con la presente  ordenanza;
igualmente,  realizard el control de
transportes de  alimentos in- natura y
minimamente  procesados, a  fin de
realizar:

a) Obligatoriamente ambas Inspecclones;

1. Sanitarias de las dreas de produceidn,
manipudacion,

almacenamiento, rransporte y
comercializacidn — de  los  alimentos
especificados en el Art, 1° verificando las
condiciones de  Buenas  Prdcticas  de
Manufactura (BPM) para preservar la
salud del consumidor,

2. Tributarias: verificando las boletas de
reinspeccion municipal de reses mayores,
media res, reses menores, menudencias,
pescados, frutos de mar, aves, huevos y el
comprobante de pago del impuesto al
faenamiento;  igualmente, el carnet
introductor segin corresponda, a fin de
verificar el cumplimiento de la ordenanza
tributaria,

b) Labrar notificaciones otorgando plazos
para la adecuacion a las ordenanzas
vigentes o labrar Actas de Intervencion,
segiin la gravedad de las infracclones, a
las disposiciones legales en vigencia.

¢) Tomar muestras de  productos
especificados en el Art. 1° para el control
de la calidad micro bioldgica y /o flsico -
quimica de los mismos. Para el ¢fecto, se
labrard el Acta de Toma de Muesira
quedando el original en poder dellla
poseedor/a o responsable  de las
mercaderias. Las muestras tomadeas para
el andlisis  deben  ser  cerraday,
conservaday y transportaday
adecnadamente de modo a asegurar sus
caracleristicas originales.

4
Y

Correccloney:

Arte B personal de o direceldn tdenlea
sanitaria pertinente, denombnada dactualmente
Uniclad e P'roductos Natureales,
correspondiente al control e productoy in
naturd, ¥ minimamente procesadoy, en efercielo
de sux funclones,  debldamente uniformcdo,
acreditado con orden de trabajo vigente, tendid
libre acceso a todas las dependencay del tocal
e tengan relacidn con la presente ordenanza
ignalmente, realizard el control de alimentos n
natiea v mindimamente procexados, « fin e
realizon:

‘orreceloness

) Obllgatoriamente ambay inspecelones:

1 Sanitartas; de fas dreay de produceion,
manipulactdn, - almacenamiento, {ransporte. y
comerclalizacton de los alimentos especificados
en el Art. 19 verlficando las condiciones de
Buenas  Prdetlcas  de Manipulacton — para
preservar la salud del consumidor.

2 Tribwtarias;  verifleando  lay  boletas  de
inspeceion nunlcipal de veses mayores, media
res, reses menores, menndenclas, - pescados,
frutos de mar, aves, hevos y ¢l comprobante e
pago del Impuesto al faenamiento; Igualnente,
el carnet introductor segiin corresponda, afin de
verfficar el cumplimbento de la - ordenanza
tributaria,

) Labrar notlficaciones otorgando un plazo
minimo de 72 hs (setenta y dos horas) hdbtles en
Saltas leves para la adecuacion a las ordenanzas
vigentes; cuando estas no sean cumpliday s
labrard Acta de Intervenclon. En caso de ser
considerada la falta grave o gravishna a las
dispostciones legales en vigenela se labrard
Acta de Interveneldn,

¢) Tomar muestras de productos especificados
en ol Art. 19 para el control de la calldad
microbloldgica y /o flslco - quimica de los
mismos. Para ¢l ¢fecto, se labrard el Acta de
Toma de Muestra quedando el original en poder
de la poseedor/a o responsable  de las
mercaderlas. Las muesiras tomadas para ¢l
andlisls deben ser cerradas, conservadas |y
transportadas — adecuadamente  de - suy
caracteristicas originales.

) Rethro  de
responsable, pr
de alimentos cim\indicloyf de
la salud, comp medida prov
ﬂg{,wuu serdn | tomadas [ las

circutacldn y  resguardo
vietario of encargado, del lote
seligrostdad para
oria cautelar del
westras para el

undlisis corraspondientp. Didha miedida durard
1 tlempo regu
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Cont. Ord. N° 125/24

conocer dentro de las 72 hs (setenta y dos
horas) hdbiles posteriores a la toma de muestra,
de no comprobarse peligrosidad para la salud,
la mercaderia quedard liberada; caso contrario,
si el producto resulta no aplo para el consumo,
se procederd al retiro definitivo del lote
resguardado, labrdndose las actas respectivas.

¢) Retiro inmediato bajo resguardo responsable
del propietario o encargado de los producios
especificados en el Art. 1° cuando estos
constituyan un riesgo evidente para la salud del
consumidor como ser en casos de alteracion,
conlaminacion y vencimiento de los productos.

f) Solicitar la  clausura  temporal  del
establecimiento a través de una medida de

urgencia, segun corresponda.

g De los locales a ser controlados por los
inspectores municipales debidamente
uniformados, acreditados con orden de trabajo
vigente, que no quieran autorizar el ingreso de
los mismos, se labrard el acta correspondiente y
se considerard una falta gravisima.

Comentarios:

Art. 3% d. RETIRO refiriéndose al retiro de
exhibicion quedando bajo resguardo del
encargado, propietario o responsable del local,
y el retiro definitivo en caso de comprobarse
peligrosidad.

-Las faltas son tipificadas por articulo en el
Juzgado de Faltas

e. si aplica, en envasados que contengan lote o
cddigo de trazabilidad

S Medida de Urgencia: Por contravenciones a
la presente Ordenanza en las que se considere
insalubre en cuanto a  infraestructura,
manipulacion y presencia de plagas, que
comprometan la inocuidad de los alimentos.

Art. 7% AREA DE PRODUCCION Y
MANIPULACION

d) Los lechos deben estar integros y de
color claro, de material que impida la
acumulacion de suciedad y reduzea al
minimo la condicion de agua y la
Jormacién de moho y se facilite su

Comentario:
d) Los techos deben ser de color clare para

visualizar limpieza.

atoxico, inoxidable y resistente a la
corrosion, enconirarse en buen estado de
mantenimiento, sin suciedad. ¢

7sz£ N {(If g/#’/ {lj 74

g Cuando se utilicen estanteriasy/o."4

limpieza.
CAMARAS DE REFRIGERACION Comentarios:
Inoxidable: hace referencia a las.caracteristicas
Art. 15° del material.
¢) Los rieles deben ser de material | CAMARAS DE REF,
Art. 15°:

g8t in dispuestos
% Observamos e.

pallets, deberdi der de  materi

CE5

j','s.a)

seametin
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Cont. Ord, N° 125/24

inaxidable e impermeable, de ficil lavado
ydesinfeecion.

Art. 28° La carne picada debe ser
preparada por procedimiento  mecdnico,
utilizando equipos limpios y desinfectados
para evitar su contaminacion cruzada y sin
aditivo alguno. Se permitird la exhibicién y
expendio, segun lossiguientes casos:

Carnicerias con capacidad suficiente de
almacenamiento  y  disponibilidad  de
espacios para la sectorizacion de la carne
molida, la que deberd estar dentro de
contenedores de acero inoxidable con tapa.

a) Molienda y refrigeracion inmediala de
cantidades ~ moderadas  de  carnes,
almacenadas para su rdpido enfriamiento
dentro de camara o heladera comercial, a
temperatura 12 °C, sacando pequeilas
cantidades para la exhibicion dentro de
heladeras vitrinas a temperatura < 4 °Cy
colocadas en recipiente independiente de
acero inoxidable, sin contacto con otras
carnes.

b) Debe ser molida en el dia no
permitiéndose la venta al dia siguiente.

¢) Una vez molida la carne el equipo se
debe higienizar y desinfectar
adecuadamente para su siguiente uso.

d) Carnes molidas, envasadas y ultra
congeladas, las que deberdn cumplir con el
Reglamento  Técnico  Mercosur  para
etiguetado de alimentos de esta naturaleza,
especificando  claramente  la  calidad
correspondiente del producto.

¢) Las carnes molidas congeladas solo
podran comercializarse de ese modo, sin
rupturas de la cadena de frio y dentro de
congeladores provistos de termémetros y
capaces de mantener la temperatura
recomendada por el elaborador.

Art. 28° La molienda de la carne podrd
realizarse de acuerdo a las condiciones citadas
en el articulo, siempre y cuando las
instalaciones sean apropiadas y no en lugares
impravisados.

En el Art 28° especifica el manejo en
carnicerias  con  capacidad  suficiente y
carnicerias pequenas.

Art. 47°; Las carnes y menudencias que ne
cuenten con las documentaciones e
cardcter obligatorio, que se transporten en
vehiculos no habilitados o que no reiinan log|
requisites  exigidos por la  presente
ordenanza, serdn decomisadas, labrandose

un acta de decomiso en duplicado, y en casd
de que la inspeccidn veterinaria municipal
determine la aptitud del prodicio, s

mismas  se  entregardn,  debidamente

Comentarios:
Art 47°: Con respecto a las documentaciones,
la respuesta encontrardn en lg§ Aris. 33 y 34,

protocolizadas,_a-las instituciones’ oficiplég
AL A

) (LR
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o de deneficencia, para o cual ve Iabilinand
wn listdo e day mismnay v ke entrega e
hand en forma rotatoria.

TArt. S3% Low establecimientos que no | Comentarlos:

cuenten con oy instalaciones  wo o fax | K1 artfento 33% Bstablecimientoy  que 8¢
prebeticas de manipulacion adecuadas para | constderen insalubres, operen en elandestinidad y
el procesamiento de oarnes, podidn ser [ no cumplancon lox requerimientos el presente
objeto de medida de wrgencia para su | ondenanza,

clausura bmediara, hasta su adecuacion
a las ondenanzas vigentes.

Art. 142° Las  frutas ¥ hortalizas
destinadas @ consumo en fivsco deben

cumplir lay siguientesexigencias: Art. 142° Las frutas y hortalizas destinaday a

comuno en - fresco  deben  cumplir - lay

a- Extar reclén recolectadas y en perfectay | SiRulentesexigencias:
condiciones decomercializacion.
b-  Bstar  exentay  de  leslones o

omerclalizacion.
traumatismos, cualquiera sea suorigen, | “'"”" lalizacion
o Sersanas b= Bstar excentas de leslones o traumatlsmoy

d- Estar exentas de artrdpodos, helmintos| que den lugar a la descomposiclén y a la
moluscos, y de partes o excrementoy dd exposicidn en su interior a Insectos
cualquiera de ellos, ast como de hongos ) ¢~ Estar exentas de - artrdpados, - helmintos,

a bxtaren perfectas condiclones e

bacterias ’ , moluseos, vy de pates o excrementos e
¢ . Estar ‘M res de partes marchitas cualquiera de ellos, asl coma de hongos (moho) y
S-Estar libres de  materfales  extrafos bostarig

adheridos a su superficie, excepto de v d
pequefia cantidad de tierra en tubérentos
y rafees.

g No exceder el lmite mdximo de
residuos de plaguicidays y de fertlitzantes
Sijados para los distintos tipos segrin
reglamento. g Poseer caracteristicas de color, aroma y
h- Hallarse —en  estado de  madurez | que les son proplas,

"1;:"1’ fado para d["‘;" al c,.'mi "I;"""‘m';" h- En caso de que sean importadas, contar ¢on
iseer caracterfsticas de sabor, color, . iin ;
oseer caracleristicas de Sabor, coion |y, habititacion del SENAVE.

aroma y textura que les son propiay.
) d o - Comentarios;

J- En caso de que sean importadas, contar
con la habilitacion del SENAVE,

Lstar libres de partes marchitas,

e bstar Hhros  de materlales  extrahios
adheridos « s superficle, excepto de  una
pequeia cantidad de tieera en tubdrendos y ralces,
JHallarse en estado de madurez proplo de cada
Jruta y verdura,

Ine. ) Tanto en borrador del proyecto de
modificacion de la Ord N° 27/02 y Ord N°® 79/23
definitiva figuran - correctamente  escritas  las
palabras observadas en el artlenlo, desconocemos
a que copla obedecen las menc tones realizadas
) _|en este Iielso,
SECCION 1: ENVASADO, TRANSPORTE | C 0rre '('iuug'

Y COMERCIALIZACION

SECCION ILl: TRANSPORTE,
Art. 144° Las frutas v hortalizas serdn | ALMACENAMIENTO 'COMERCIALIZACION
envasadas en cajas de carldn: o p.’m RS

i . ' M ] . )
estas sercn Integras y h‘mplcu umm.u_ e 144 La Sriutas hortdfizas — serdn

c\
encueniren almacenaday o c'xhlf{k!m‘ lmm ?""""“'"‘" " 0 exhilildas para la
L #, comerciafivacion en contenddores, [recipentes o

Na_comercis e g ()uwfu prohibi

O
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uso de cajas de madera.

envases que se encuentren en buenas condiciones,
fntegros y limplos,

Comentarios; Se introducen modificaciones en
titulo de la SECCION Ny Art 144 para la
correcia inferpretacion.

Art. 147° Se autoriza el almacenamiento | Cotreccldn:
de frutas frescas en cdmaras frigorificas,
siempre que mantengan las caracteristicas
propias del producto recién cosechado.

Art, 147% Se autoriza el almacenamiento de
Jrutas frescas en cdmaras frigorlficas, siempre
que mantengan las caracleristicas  propias  del
producto.

Art. 149°; Las frutas y hortalizas deben | Art. 149°: Las frutas y hortalizas podrdn ser
ser comercializadas enteras, a excepclén | comercializadas cortadas o porcionadas solo
de la sandla y el zapallo, repollo, esto | cuando la infraestructura del lugar de proceso,
sélo cuando la infraestructura del local de | almacenamiento 'y expendio cumpla con las
expendio lo permitao esté acondicionado | siguientes exigencias:

para ese fin.

a- Los pisos, deberdn ser de materiales
resistentes  al  (rdnsilo,  impermeables y
antideslizantes; no tendrdn grietas y serdnficiles
de limpiar y desinfectar. Los materiales del piso
pueden ser del tipo lecherada lisa, baldosa,
cerdmicas. Los liquidos deberdn  escurrir
impidiendo la acumulacion en los pisos. Los
desagiies que se encueniran en las dreas de
procesamtiento 'y depdsitos, deben contar con
dispositivos adecuados que eviten el paso de
solidos en su interior que pudieran permitir
cualguier tipo de obsiruccion y que permila
cumplir la funcion de barrera proteciora contra
el ingreso de plagas.

b-  Las paredes, se consiruirdn o revestirdn con
materiales no absorbentes y lavables, deben
encontrarse  en  buenas  condiciones de
mantenimiento e higiene y serdn de color claro.
Hasta wna altura  apropiada  para  las
operaciones, deberdn ser lisas y sin grietas y
faciles de limpiar y desinfectar. Los dngulos entre
las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre
las paredes y lostechos o cielorrasos deberdn ser
de fdeil limpieza.

¢- Los techos o ciclorrasos, deberdn estar
consiruidos y/o acabados de manera que se
impida la acumulacion de suciedad y se reduzca
al miimo la condensacién y laformacion de
mohos y deberdn sgr fdciles/ de limpiar y

encontrarse  €n

{1
,/mh, Har k:l/lqrrasu. chaq,
&7 »‘Bqucumpla con los

-\ Las venlanas

P el “Kw )

cr )l )
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REE———— estar construldas de
acumulacion  de suciedad 'y las que s€
comuniquen al exterior deberdn estar provistas de
proteccin anti plagas, pueden ser telas metdlicas
o plasticas, ser de Sacil limpieza y buena
conservacion, Asi mismo las puertas, deberadn ser
de material no absorbente, de facil limpieza y
encontrarse en buen estado.

e- En las zonas de manipulacion de los
alimentos, todas las estructuras 'y accesorios
clevados deberdn estar instalados de manera que
se evite la contaminacion direcla 0 indirecta de
los alimentos, de la materia prima y material de
envase por condensacion y goleo y no se
entorpezcan las operaciones de limpieza. Las
escaleras montacargas y estructuras auxiliares,
como plataformas, escaleras de mano y rampas,
deberdn estar situadas y construidas de manera
quie no sean causa de contaminacion.

f~ Deberdn proveerse instalaciones adecuadas y
convenientemente situadas para lavarse y secarse
las manos siempre que asi lo exija la naturaleza
de las operaciones. En los casos en que se
manipulen sustancias conlaminantes 0 cuando la
indole de las tareas requiera una desinfeccion

adicional al lavado deberdn disponerse también

de instalaciones para la desinfeccién de las

manos. Se deberd disponer de agua, jabon liquido

y un medio higiénico apropiado para el secado de

las manos. No se permilird el uso de jabon en

barra ni foallas de tela. Se deberd colocar ‘
instructivos de lavado de manos.

g- Deberd proveerse una ventilacion adecuada
para evitar el calor excesivo, la condensacion de
vapor, la acumulacién de polvo para eliminar el
aire contaminado y exceso de humedad del
ambiente, la direccion de la corriente de aire no
deberd ir nunca de una zona sucia a una zona
limpia. Las aberturas de ventilacion, asi como
extractores deberdn estar  provistas de las
protecciones y sistemas que correspondan para
evitar el ingreso de agentes contaminantes. Se
deberd garantizar el correcto funcionamiento y
ventilacion de camaras de a;ryéenamienro de

manera que se evite la

manera a garantizar la correcy conservacion de

los productos allmenticios depositados.
h-  Todo el equffm y los utgnsilios empleados en

las zonas de manipulacioy de glimentos y que
|

nwedan entrar fn contagto[Con los alimentos
§ .. .

Jante Maniifiedeben  enconfrarse ¢ ien estado de

T —

{3 | Y funcionamientd )y mantery
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y ser de un maiertal q”:iﬂi?f??cﬁsm sustanelay
tdxicas, olores ni sabores y sea no absorbente,
resistente a la corrosion, capaz de resistly
repetldas operaclones de lmpleza y desinfecclon,
Deberd evitarse el uso de materlales que no
puedan limplarse y desinfectarse adecuadamente,
por ejemplo, la madera, Las superficles habrdn
de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas y
olras imperfecciones que puedan comprometer la
higlene de los alimentos o sean fuentes de
contaninacion, Se  deberd evitar el uso de
diferentes materiales de tal manera que pueda
producirse corrosion por comtacto, Todos los
equipos y los utensilios deberdn estar disefados y
construidos de modo de asegurar la higiene y
permitir una  faell 'y completa  limpleza y
desinfeccion y, cuando sea factible deberdn ser
visibles para fucilitar la inspeccion. Debe evitarse
el uso de wensilios improvisados, los cuales
pueden constituir un peligro potencial para el
alimento (¢f. envases de pldstico o metdlicos rotos
utilizados como contenedores o cucharones). Los
equipos fijos deberdn instalarse de tal modo que
permitan un acceso fdcil y una limpieza a _fondo,
ademds deberdn ser usados exclusivamente para
los fines que fueron disefados. Para impedir la
contaminacion de los alimentos, loda zona de

manipulacion  de  alimentos, los  equipos y

utensilios deberdn limpiarse con la frecuencia

necesaria y desinfectarse  siempre  que las

circunstancias asi lo  exijan. Cuando sea

necesario, deberd haber instalaciones adecuadas

para la limpieza y desinfeccion de los wtensilios y

equipo de trabajo. Esas instalaciones se

construirdn con  maleriales  resistentes a la

corrosion, que puedan limpiarse ficilmente y

estardn provistas de medios convenientes para

suministrar agua en cantidades suficientes,

i-  En funcion al riesgo del alimento y

actividad de la empresa deberdn mantenerse

regisiros  apropiados de la  elaboracién,

produccion 'y distribucion  segim corresponda

conservandolos durante un periodo superior al de

la duracion minima del alimento. En cuanto al
registro de  distribucion, ~deberd  contener
informaciones minimas qye permilan identificar

¢l producto, fgcha de eldboracion y vencimiento,
jmfn.//nw./ullff’”"Ie"“f' r el destino fin
Todos lo,
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Cont. Ord. N° 125/24

asegurar la uniformidad de la temperatura en la
conservacion y almacenamiento de materias
primas, productos en procesos y terminados.

k- Las materias primas, produclos en proceso y
productos terminados deberdn almacenarse en
condiciones que eviten su deterioro, impidan la
contaminacién (contaminacién por basura o
desechos de origen animal, doméstico, industrial
y agricola, cuya presencia pueda alcanzar niveles
susceptibles de constituir un riesgo para la salud)
Yo la proliferacion de microorganismos y se
prolejan contra la alleracién del producto
alimenticio o los dafios al recipiente o envases.

- Los insumos, materias primas y productos
terminados deberdn ubicarse sobre tarimas o
estantes, separados de las paredes para permitir
la correcta aireacion de los mismos e
higienizacion de la zona.

m-  Los productos almacenados semi procesados
deberan estar  debidamente  resguardados e
identificados con la fecha de elaboracion.

n-  Se deberd asegurar la adecuada rotacion de
las existencias de materias primas e ingredientes.
Los productos terminados listos para el consumo
deberdn almacenarse separados de los no hayan
pasado por un proceso de limpieza. Durante el
almacenamiento deberd ejercerse una inspeccion

periddica de los productos terminados en caso de

corresponder (de acuerdo a la vida itil), a fin de

que solo se expidan alimentos aplos para el

consumo humano 'y se cumplan con las

especificaciones aplicables a los productos

terminados cuando estas existan yo a las

impuestas por la empresa. Serdn considerado

controles  organolépticos,  microbiologicos,

visuales o cualquier control que cumplan con las

especificaciones impuesias por la empresa que

determinen su aptitud 'y deberdn contar con

registros informadticos o escritos

Art.  151°: Todos los locales que | Art. 151° Todos los localey/ que comercialicen

comercialicen frutas y hortalizas deberdn | frutasy horializas deberdn festar habilitados por
estar habilitadas por la Municipalidad y | la Municipalidagh con [fsu respectiva Patente
los propietarios de los mismos serdn | Comercial y Comercial  segun el
responsables de la calidad e inocuidad de | comercio que reglicen/y los ietarios de los
los productos almacenados y exhibidos | mismos serdn r‘/espo sables la calidad e
{ los

para su comercializacion inocuidad  d almacenados y

exhibidos parg su copercializagion.

(V,Vn(‘{.' ‘///" fal 4 /
3 - ’\ d‘ -
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Cont. Ord. N° 125/24
2- PARECER DE LAS COMISIONES ASESORAS:

Que, la Ordenanza que regula la produccién, el almacenamiento, ¢l transporte, la
manipulacién y la comercializacién de los alimentos in natura y minimamente procesados
en nuestra ciudad constituye un ¢je fundamental ¢ importante y, en tal sentido, la Comuna
debe brindar un control y seguimiento exhaustivo para la preservacion de la salud humana,
con relacidn a los alimentos que se consumen,

Que, con ¢l afin de mejorar y actualizar la ordenanza, las Comisiones Asesoras
dictaminantes han organizado una Mesa de Trabajo, incluyendo a diferentes representantes
de asociaciones, cdmaras y productores.

Que, a través de varias reuniones, tanto en Junta Municipal como en la Intendencia
Municipal, se ha realizado un comparativo para el mejoramiento y correccién de algunos
articulos de la Ordenanza N° 79/2023, para su mejor aplicacién y funcionamiento,
resultando en un Proyecto de Ordenanza compilado, a fin de evitar contar con varias
ordenanzas relativos al tema en cuestion.

Por tanto;
LA JUNTA MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE ASUNCION, REUNIDA EN CONCEJO
ORDENA:
CAPITULO I
GENERALIDADES

Art. 1°  Establécese las condiciones higiénico-sanitarias y de buenas précticas que se deben
observar durante la produccién, transporte, almaccnamicnto, manipulacion y la
comercializacion de alimentos in natura y minimamente procesados, en los
establecimientos de comercio.

Art. 2°: Los propietarios de los establecimientos, mercados, supermercados, mini mercados, locales,
puestos, ferias y afines, comprendidos en la presente ordenanza, son responsables de las
condiciones higiénico-sanitarias, de la aplicacién de las buenas pricticas de manufactura y
de la calidad e inocuidad de los productos almacenados y exhibidos para expendio al
publico.

Art. 3% El personal de la direccidn técnica sanitaria pertinente, denominada actualmente Unidad de
Productos Naturales, correspondiente al control de productos in natura y minimamente
procesados, en ejercicio de sus funciones, debidamente uniformado y acreditado con orden
de trabajo vigente, tendrd libre acceso a todas las dependencias del local que tengan
relacion con la presente ordenanza; igualmente, realizard el control de transportes de
alimentos in natura y minimamente procesados, a fin de realizar:

a) Obligatoriamente ambas inspecciones: N

1. Sanitarias: de las dreas de produccién, manipulacién, almacenamienfo, transporte y

comercializacion de los alimentos especificados en el Art. 1°, verificando las condiciones

de Buenas Pricticas de Manipulacién (BPM) para preservar la/salud del/coumidor.
2. Tributarias: verificando las boletas de inspeccién municip

reses menores, menudencias, pescados, frutos de mar, avesl huevos/y el/domprobante de
pago del impuesto al faenamiento; igualmente, el carnet in rresponda, a
fin de verificar el cumplimienlg’jgl,_c,_l‘,a\ gnggg}ggp tributaria.

Y (T

I
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b) Labrar notificaciones otorgando un plazo minimo de 72 hs (sctenta y dos horas) hébiles
en faltas leves para la adecuacion a las ordenanzas vigentes; cuando estas no sean
cumplidas se labrard Acta de Intervencién. En caso de ser considerada la falta grave o
gravisima a las disposiciones legales en vigencia, se labrard Acta de Intervencion.

¢) Tomar muestras de productos especificados en el Art. 1°, para el control de la calidad
micro biolégica y /o fisico - quimica de los mismos. Para el efecto, se labrard el Acta de
Toma de Muestra quedando el original en poder del/a poseedor/a o responsable de las
mercaderfas. Las muestras tomadas para el anélisis deben ser cerradas, conservadas y
transportadas adecuadamente de sus caracteristicas originales.

d) Retiro de circulacion y resguardo responsable, propietario o encargado, del lote de
alimentos con indicios de peligrosidad para la salud, como medida provisoria cautelar del
mismo serdn tomadas las muestras para el andlisis correspondiente. Dicha medida durara el
tiempo requerido para la realizacién de los anilisis pertinentes, el cual deberd darse a
conocer dentro de las 72 hs (setenta y dos horas) habiles posteriores a la toma de muestra,
de no comprobarse peligrosidad para la salud, la mercaderia quedard liberada; caso
contrario, si el producto resulta no apto para el consumo, se procedera al retiro definitivo
del lote resguardado, labrandose las actas respectivas.

¢) Retiro inmediato bajo resguardo responsable del propietaric o encargado de los
productos especificados en el Art 1° cuando estos constituyan un riesgo evidente para la
salud del consumidor como ser en casos de alteracién, contaminacion y vencimiento de los
productos.

f) Solicitar la clausura temporal del establecimiento a través de una medida de urgencia,
segin corresponda.

g) De los locales a ser controlados por los inspectores municipales debidamente
uniformados, acreditados con orden de trabajo vigente, que no quieran autorizar el ingreso
de los mismos, se labrara el acta correspondiente y se considerard una falta gravisima.

Art. 4% De las definiciones. Entiéndase por:

Alimentos in natura: Son alimentos obtenidos directamente de plantas o animales sin
suffir alteraciones después de dejar la naturaleza.

Los alimentos minimamente procesados: Son alimentos naturales que han sido alterados
sin que se le agregue o introduzca ninguna sustancia externa. Usualmente se sustrae partes
minimas del alimento, pero sin cambiar significativamente su naturaleza o su uso.
Envasado: Operacion destinada a proteger los alimentos, mediante el empleo de una
envoltura o recipiente.

Envase: Envoltura o recipiente que contiene al alimento denominandose primario al que
esté en contacto directo y secundario al contenerlo.

Carne: Es la parte muscular comestible de los bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, aves
declaradas aptas para la alimentacién humana por la inspeccién vetcr';gria oficial (IVO),
antes y después de la faena. Comprende todos los tejidos blandos qué rodean el esqueleto,
incluyendo su cobertura, grasa, tendones, vasos, nervios, Zpone osis y todos aquellos

tejidos no separados durante la operacién de la facna.

Canal, carcasa o res: Con el nombre genérico de canal, cafcasa tiende el cuerpo
. . . ’ . . [/ o3 aqe X

de cualquier animal sacrificado después de haber sido insensibil , radoyy faenado.

Moedia canal, media carcadd o:medin.res; Es cada una de las dos partgg en que se divide
or la lines media de

vertebral
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Cuarto de canal, cuarto de carcasa o cuarto de res: Es cada una de las partes anteriores
(crancales) y posteriores (caudales) resultantes de subdividir la media canal en dos partes.
El corte de separacién se hace a lo largo de cualquiera de los espacios intercostales

comprendidos entre la tercera y décimo tercera costillas, segin lo convenido entre las
partes.

Animal faenado: Con el nombre genérico de animal faenado se entiende:

* En relacién con los bovinos sacrificados, las partes del animal después de la separacion
de la cabeza, el cuero, las visceras, los érganos genitales, la vejiga, las patas y las ubres de
hembras en lactacién, paridas o en avanzado estado de gestacion.

* En relacién con los porcinos sacrificados, las partes del animal después del depilado o
separacién de la piel, las pezuiias, los parpados, las visceras, los érganos genitales, las
vejigas, las ubres de hembras en lactacién, paridas o en avanzado estado de gestacion y el
conducto auditivo externo.

* En relacién con los ovinos y caprinos sacrificados, las partes del animal después de la
separaci6n de la cabeza (excepto en el caso de corderos o cabritos lactantes), la piel, las
visceras, los érganos genitales, la vejiga, las patas y las ubres de hembras en lactacion,
paridas o en avanzado estado de gestacion.

Carne Fresca: Es aquella que solo ha sufrido las manipulaciones propias del faenado y
oreo refrigerado (1 °C a 5 °C por 24 a 48 hs) y que no ha sufrido ninguna modificacién
esencial en sus caracteristicas originales, presentando el color, olor y textura que les son
propias.

Carne refrigerada: Es toda carne sometida al frio, con el fin de preservar sus
caracteristicas higiénico-sanitarias y sensoriales u organolépticas.

Carne congelada: Es aquella que, ademés de las manipulaciones propias de la fresca, ha
sido sometida a la accién del frio industrial hasta conseguir en el centro de la masa
muscular una temperatura no mayor a —18 °C, la que debe ser mantenida durante el
almacenamiento y la cadena de distribucion.

Carne picada o molida: Es la came triturada de vacuno apta para el consumo humano,
exenta de aditivos alimentarios, proteina vegetal y amiléceas. Su contenido de grasas totales
no deberd ser superior a 5% en la de primera y superior a 20 % en el caso de la carne
molida de segunda.

Vehiculo isotérmico: Unidad de transporte cuya caja esta construida con paredes aislantes,
incluidas las puertas, el suelo y el techo, que limita el intercambio de calor entre el interior
y ¢l exterior (sin equipo de refrigerado).

Vehiculo refrigerado: Vehiculo isotérmico que, gracias a una fuente de frio, permite
mantener la temperatura del producto en un rango de congelado (-12 °C a -18 °C)a
enfriado (0 °C a 4 °C).

Menudencia, despojos o achuras: Se denomina asi a los siguientes érganos: corazén, timo
(molleja), higado, rumen, redecilla (mondongo), librillo, intestino (chinchulin, tripa gorda),
rifiones, encéfalo (seso), testiculo, ubres no funcionales, lengua privada del aparato hioideo,
diafragma (entrafia gruesa y fina), rabo, extremidades. Procederan de animales sanos
faenados en establecimientos habilitados y declarados aptos para el consumo humano por
las autoridades competentes. Se hallardn exentos de lesiones y de enfermedades infecto-
contagiosas y parasitarias.

Pescado: Son aquellos organismos vertebrados de sangre fria, extraidos d?cdi(\) acuatico

natural o de ambientes creados por el hombre para la cria. \
Pescado fresco: Es aquel recientemente capturado y que no ha sido sgmetido a'ningin
proceso después de su extracein, a excepeidn del eviscerado cuando cortesponda.

Pescado fresco enfriado: Es aquel que después de su extradcion, ido eviscerado y
enfriado a una temperatura entre 0 °C y 3 °C con el objglg de conseryarlo durante su
distribucién. Janda, f"’,,u,f/u

Pescado congelado: Es aquel que’recient

de -18 °C como médxima, medida en su centfo térmico.

Escaneado conv CamScanver


https://v3.camscanner.com/user/download

i
ok

I

—\/
v ~Liersieve'n

Cont. Ord N° 125/4

Filetes: Son los musculos laterales del pescado, obtenidos por corte neto. Pueden estar
provistos de piel y presentarse con o sin espinas.

Glaseado: Es el método mediante el cual se cubre el producto de la pesca con una delgada
capa protectora de hiclo.

Marisco: Es todo aquel animal invertebrado comestible que tiene en el agua su medio
normal de vida. Comprende a los moluscos, crusticeos, equinodermos, tunicados y otros.
Marisco fresco: Es aquel recientemente capturado y que no ha sido sometido a ningln
proceso despuds de su extraccion. Deberdn ser conservados vivos hasta su venta.

Marisco fresco enfriado: Es aquel que después de su extraccion ha sido enfriado a una
temperatura entre 0 °C y 3 °C, con el objeto de conservarlo durante su distribucion.
Marisco congelado: Es aquel que inmediatamente después de su extraccién ha sido
procesado y sometido a una temperatura de ~18 °C como méxima, medida en su centro
térmico.

Carne de Ave: Es la parte muscular de la especie aviar Gallus Domesticus constituida por
todos los tejidos blandos que rodean la estructura del esqueleto. Incluye la piel, cobertura
grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos que no se separan
durante el tratamiento. Cuando provenga de otras aves, se indicard la especie a la que
pertenece.

Carne fresca de ave: Es la que no ha sido sometida a ningin tratamiento para su
conservacién, exceptuando el tratamiento por el frio a una temperatura mixima de 4 °C,
tomada en las masas musculares mas profundas.

Carne congelada de ave: Es la que ha sido sometida a tratamiento por frio, alcanzando -18 !
°C en las masas musculares mas profundas, con una variacion de 2 °C.

Ave trozada o parte de ave: Es cualquier parte o partes comestibles de las aves faenadas,
excluidas las menudencias y despojos.

Visceras aviares comestibles, menudos o menudencias: Son los siguientes 6rganos:
higado sin vesicula biliar, corazén, estdmago muscular sin mucosa (molleja) y porcién
proximal del cuello.

Despojos: Corresponden a la cabeza y las patas de las aves faenadas. No se permitird la
inclusion en la cavidad abdominal de las aves facnadas.

Ave faenada: Es el producto de cualquiera de las especies de aves criadas en cautiverio
que hayan sido sacrificadas en mataderos de aves, a las que se les ha extraido la sangre, las
plumas, las patas, la cabeza, el buche, la traquea, el esofago, las visceras, los pulmones y
los érganos genitales. El acopio, transporte y comercializacién de estas aves quedan
supeditados a la autorizacién del drea técnica sanitaria de la Municipalidad de Asuncion.
Leche: Con esta denominacién genérica se identifica el producto de la secrecién mamaria
natural obtenido por uno o varios ordefios, sin adiccién o sustraccion alguna.

Leche fresca: Es el producto del ordefio completo y continuo de vacas lecheras sanas, bien
alimentadas, no fatigadas, recogidas en forma higiénica y sin contener calostro.

Huevo: Es el évulo completamente evolucionado de la especie aviar Gallus Domesticus
(Gallina). Los huevos de otras aves deben designarse con la calificacion complementaria de
la especie de ave de la que proceda.

Huevo fresco: es aquel que, siendo apto para el consumo humano, no ha sido sometido a
ningin procedimiento de conservacion con excepcion de la aclimatacién del ambiente a
temperatura entre 8 °C y 15 °C y humedad relativa entre 70 y 90 % y que tiene ya-periodo
de almacenaje no superior a 8 dias. La cdmara de aire del huevo fresco ng’deberd ser
superior a § mm.

Frutas: Es el producto destinado al consumo, procedente de |
sana.
Fruta Fresca: Es la que se consume en estado natural, poco/después dg

g odl - . .
grado de madurez adecuado y qué mﬁmlénc»sysvpropledades nsoriales
Hortaliza: Es cualquier planta herbzﬁEETBTg'H cida en la hugrta, de la< a 0 mds partes
pueden usarse como alimento en su forma atural. De ac erdo.-a la/parte| utilizada
alimento, las alias se ngrupanen: ' c S

tuctificacidn de una planta
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Art. 5°

Art. 6%

* Verduras: cuando se utilizan las partes verdes.

* Legumbres: cuando se utilizan los frutos y semillas de las leguminosas.

» Raices, tubérculos y rizomas: cuando se utilizan las partes subterrineas.

* Frutos: cuando se utilizan los productos de la fructificacién de las hortalizas.
Hortaliza fresca: Es la hortaliza de cosecha reciente y consumo inmediato.

CAPITULO II
CONDICIONES TECNICAS DE LAS INSTALACIONES PARA LA
PRODUCCION, ALMACENAMIENTO, MANIPULACION Y

COMERCIALIZACION DE MENUDENCIA Y CARNE FRESCA, CUAL SEA SU
PRESENTACION COMERCIAL, ESTEN ESTOS CONDIMENTADOS,
RELLENADOS Y/O ENVYASADOS

SECCION I
CONDICIONES GENERALES

No esta permitida la instalacién de los establecimientos que son objeto de reglamentacién
en la presente ordenanza, en zonas insalubres o que carezcan de las condiciones
ambientales adecuadas.

a) Los locales y sus instalaciones deben ser de construccion sélida y sanitariamente
adecuados; deben contar con todas las dependencias requeridas en cada caso, las cuales
tendran la amplitud necesaria para un correcto desempefio y la disposicién adecuada de
equipos.

Deben existir, ademas, claras separaciones fisicas, distantes y bien definidas entre las areas
administrativas y los servicios sanitarios, de las dreas de produccién, de manipulacién,
almacenamiento y venta, disefiado de tal manera para minimizar el riesgo de contaminacién
del producto y maximizar la limpieza y la eficiencia operativa.

b) Los edificios € instalaciones deberdn ser de tal manera que las operaciones puedan

realizarse en las debidas condiciones higiénicas desde la recepcion de materias primas,

almacenamiento hasta la obtencién del producto terminado y su comercializacion,

¢) Las puertas, ventanas y aberturas que se comuniquen con el exterior deben contar con

dispositivos que impidan el ingreso de insectos y animales.

d) Los propietarios de los locales son responsables de combatir la presencia de plagas como

insectos, aves y roedores a través de mecanismos que impidan el contacto de los productos

utilizados con los comestibles, de manera a evitar la contaminacién de estos. Deberan

contar con el procedimiento escrito para el control de plagas y los registros
correspondientes; en caso de servicios tercerizados, la empresa contratada deberd estar

habilitada por el organismo competente.

¢) Queda prohibida la tenencia de elementos en desuso y la presencia de animales

domésticos en 4reas de manipulacién, almacenamiento y comercializacién de productos, las

plantas no deben estar en contacto directo.

f) Los locales deberan contar con sistema de evacuacion de los residuos liquidos de manera

a facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de agua servida dentro del local y en las

inmediaciones del mismo.

g) Los residuos sélidos deberan ser depositados en contenedores del exferior en bolsas
resistentes y cerradas. Estos contenedores tendran tapa, permanecgfdn cerrados y se

mantendrdn en buenas condiciones de mantenimiento e higiene, Ao despediran olores
desagradables.

h) En caso de existir un depésitq,especi};co para almacen

tendra salida independiente. Las{pafédes‘,‘ s'ﬁéfé'é, techos
faciles de limpiar, se mantendra }itpib y; desinfectado /Ln li

Programa de 'mp'fza y Desinfeccién, gde'lr‘ns's del Prog ¢ Con

W)

los contenedof@s de basura, este
ar también serdan
gbe incluirse en el
lagas.

/
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Cont. Ord N° 125/24

SECCION 11

AREA DE PRODUCCION Y MANIPULACION
Art. 7°: a) Los pisos deben ser de materiales impermeables, lisos, antideslizantes, resistentes al
trénsito y la corrosién; no deben tener grietas ni roturas y deben ser féciles de limpiar y
desinfectar. Se les dard una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las
bocas de desagiies, impidiendo su acumulacién.
b) Los desagiles deben contar con dispositivos que eviten el paso de sélidos en su interior y
contar con tapas, de modo a evitar olores desagradables al exterior y Ia superficie interna de
los mismos debe ser lisa e impermeable, resistente a la corrosion y de fécil limpieza,
Dichos conductos deben contar, adems, con la pendiente necesaria hacia el desaguadero a
fin de facilitar que los efluentes se escurran, sin dejar residuos de ningiin tipo.
¢) Las paredes deben estar integras, en buenas condiciones de mantenimiento ¢ higienc, ser
lisas y serdn impermeables desde el piso hasta 2m de altura, de color claro en zonas de
manipulacién, transito, ante cdmaras y camaras. Los dngulos entre las
entre las paredes y el techo deben ser de facil limpieza.
d) Los techos deben ser de color claro, para visualizar limpieza,
€) Las puertas, ventanas y otras aberturas deben encontrarse integras, en buen estado de
mantenimiento e higiene, y las que se comuniquen al exterior deberdn estar provistas de

proteccién anti plagas. Las protecciones deberdn ser de ficil limpieza y buena
conservacion.

paredes y el piso y

Art. 8% a) Los establecimientos deben contar con el nimero necesario de piletas o bachas las cuales
deben encontrarse integras, en buenas condiciones de mantenimiento ¢ higiene. Deben ser
de material impermeable y liso, y estar situadas estrictamente dentro del drea de
manipulacion. En dichas piletas no est4 permitido el lavado de objetos personales, ni de
elementos de limpieza. Tampoco estd permitido verter en estos, el agua proveniente de la
limpieza.

b) Las piletas deben disponer de suministro de agua potable en cantidad necesaria, a
presién adecuada y con buen sistema de distribucién, Cuando corresponda, deben contar
con suministro de agua caliente, asi como con grifo provisto de filtro.

¢) Se debe demostrar la potabilidad del agua utilizada, minimo en forma anual, mediante
resultados de andlisis micro bioldgicos y fisico quimicos.

d) Deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales.

€) Recipientes apropiados para la disposicién de residuos sdlidos, con capacidad suficiente,
con tapa, de preferencia accionadas a pedal o vaivén evitando el contacto con la mano, en
su interior llevaran bolsas plasticas desechables resistentes,

f) El drea de manipulacién, bajo ningin sentido, debe estar ni ser continua al drea de
servicio sanitario, ni utilizarse este iltimo como auxiliar del area de manipulacion,

Art. 9°: a) La iluminacion debe ser suficiente, que facilite la realizacién de lag tarcas. Las fuentes
de luz artificial que se encuentren en las 4reas de manipulacién, incluyendo los equipos de
almacenamiento, deben ser irrompibles o estar protegidas contra roturas Y no comprometer
la inocuidad de los alimentos.

b) Las instalaciones eléctricas deben estar en buen estado y protegidas, perfectamente

conducidas por electroductos de material adecuado y liso, segin 1a8/(gf:fmcnlacioncs

vigentes. Deben estar adosadas a paredes y/o a techo, no permitiéndoge cables colgantes

sobre la zona de manipulacion de alimentos, /

¢) Cuando corresponda, las instalaciones de manipulacién debe es? clim izadas.

d) La ventilacién debe ser natural y/o artificial, y cuando

extraccion de olores, cantidad f(lf}(rlpagf}gra}uﬁc?ados a la ne¢¢sidad, dehi mantenerse
- n ALE, v/ Ci %

limpios y en buen estado de m lengn1c /Ta direccion d a gorfienfe
ir nunca de una zona sucia a una Iff iija[ o i
Y
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Cont. Ord. N° 125/24

Art. 10°:  a) Las superficies en contacto con los alimentos ya scan equipos, mu'cble's, utensilios,
contenedores apropiados para el trabajo especifico, deben ser de malg;a] impermeable,
liso, de facil higienizacion, atéxicos, y deben estar en perfectas condiciones c!e uso, de
forma a asegurar la maxima higiene y no constituir ellos mismos focos de contaminacion.
No se permite el uso de carrito de supermercado como contenedores de: came ﬁ't_esca. B
b) Las superficies de corte deben ser de material impermeable, resistente, !150, de facil
higienizacién, atoxicos, y deben estar en perfectas condiciones. No se¢ permite el uso de
madera. -
¢) Los utensilios como cuchillos, chairas y otros, igualmente los equipos como molinos,
cortadora, ternizadoras de camne y otros, deben ser de material atéxico, inoxidable,
resistentes al uso y la corrosién y encontrarse en perfecto estado de higiene, mantenimiento
y conservacion. Queda prohibida la utilizacién de émbolos de madera u otros materiales
contaminantes.

Art. 11°%  a) En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios
elevados deberan estar instalados de manera que se evite la contaminacion directa o
indirecta de los alimentos, de la materia prima y material de envase por condensacion,
goteo y polvo, que no entorpezcan las operaciones de limpieza.

b) Las escaleras y estructuras similares deben estar ubicadas de manera que no sean causa
de contaminacion, si existieran estas en dreas continuas a las de manipulacién, debiendo ser
estos de materiales impermeables de fécil limpieza y estar en buenas condiciones.

¢) No se deberan utilizar, en los procedimientos de higiene, sustancias odorizantes y/o
desodorantes en cualquiera de sus formas en las zonas de manipulacion de los alimentos a
los efectos de evitar la contaminacién por los mismos y que no se enmascaren los olores.

' SECCION III
AREAS DE ALMACENAMIENTO

Art. 12°  Heladeras, vitrinas exhibidoras y cdmaras frigorificas, en perfecto funcionamiento,
higiénica y tecnolégicamente aptas para almacenamiento.

Art. 13°%  El almacenamiento y exhibicion de productos se realizard en condiciones que garanticen la
proteccion contra la contaminacién y reduzcan al minimo los dafios y deterioros. En caso
que se requiera, los alimentos almacenados deberdn estar debidamente separados y
protegidos a fin de evitar contaminacién cruzada.
Se almacenarén de forma ordenada, sin sobrepasar la capacidad de almacenamiento limite
calculada. Se evitara la incidencia directa de los rayos solares sobre los equipos y
productos.

Art. 14°: Ademds, los equipos de almacenamiento deben cumplir los siguientes requisitos, segin
corresponda:
a) Para el mantenimiento del orden y la higiene deben contar con soportes, estantes,
tarimas o encastres de material liso e impermeable, separados del piso a una altura no

menor a 0,30 m, de la pared y techo minimo a 0,30 m, en donde se deben ubicar las
materias primas y/o productos.

b) Deben poseer instalaciones capaces de mantener las temperaturas seguras; dotadas de
dispositivos de control de temperatura, termometro digital, cuya escala d/vbétjstar en grados
centigrados. La desviacién de temperatura del equipo podra fluctuar entfe +/- 1 °C.

¢) Se comprobard que los termémetros funcionen correctamente y q{Je las temperaturas se
mantengan en los rangos reglamentarios: Como norma gene z%l la teshperatyra de cdmaras y
equipos de refrigeracion estard (@mprendida emre 0 °C a4’ °C. Alimentys congelados y
ultra congelados se mantendrén 4 te pe'r'a(tiultéllag -18 °C. —
d) Se debe contar con registros de %hﬁél dé temperaturas, [Jomo minimo/dgitomas diarias,

de los equipos de igeracién y co gelnci;’)h.\t?mnado por lrespbnsubl d ontr/ol.
( ) ' 17
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Cont. Ord N° 125/4

SECCION 1V
CAMARAS DE REFRIGERACION

Art. 15°%  n) El piso de la cdmara debe ser integro, sin grictas ni roturas, de n}alcnal ,lmpcl:mcqblc.
liso, lavable, antideslizante, sin 6xido, resistente al transito y Ja corrosion, facil de limpiar y
desinfectar, )

b) Las paredes deben ser impermeables, encontrarse limpias, fntegras,
en mal estado, humedad, moho, 6xido ni acumulacion de suciedad. ‘ '
¢) Las puertas deberdn mantenerse herméticamente cerradas durante ¢l funcionamicnto y
contardn con cortinas sanitarias o de aire con la suficiente potencia y cobertura total de la
dimension de la abertura, las que deberdn mantenerse en perfecto estado de limpieza y
mantenimiento. :

d) El techo debe ser impermeable, encontrarse integro, limpio, sin rastros de pintura cn mal
estado, humedad, moho, 6xido ni acumulacién de suciedad. ‘

¢) Los rieles deben scr de material atoxico, inoxidable y resistente a la corrosion,
encontrarse en buen estado de mantenimiento, sin suciedad.

f) Las gancheras y los ganchos deberdn ser de material inoxidable, higi¢nicos que permitan
colgar las camnes sin que toquen el suelo ni las paredes, y permitan el desmenuzado
higiénico.

g) Cuando sc utilicen estanterias ylo pallets, deberdn ser de material inoxidable ¢
impermeable, de fécil lavado y desinfeccion.

h) Los recipientes o contenedores que son reutilizados, deben ser hechos de material que
permita la completa limpieza y desinfeccion.

sin rastros de pintura

Art. 16% a) El sistema de refrigeracion debe estar limpio, en buen estado de mantenimiento, sin
éxido, moho, sin desperfecto de algin tipo, contar con bandeja colectora y dispositivo de
evacuacion de liquidos.

b) La iluminacién debe ser suficiente, no deber4 alterar los colores, estar fija al techo o
paredes, ser irrompibles o contar con proteccién anti roturas.

¢) Las instalaciones eléctricas deben estar en buen estado, conducidas por electroductos de
material adecuado y liso, segiin las reglamentaciones vigentes.

Art, 17%  No est permitida la introduccién ni el almacenamiento dentro de la cdmara de objetos
ajenos al producto al que fue destinado su uso, ya scan ¢stos personales, bebidas ni objetos
en desuso.

Art. 18°% La manipulacién y estiba de los productos, presencia y circulacién del personal,
descongelar de equipos y toda otra operacién a realizarse en las cimaras frigorificas
deberan ser efectuadas de tal forma que se permita mantener las condiciones higiénico:
sanitarias del producto, evitando las oscilaciones de temperatura. La disposicion deberd ser
tal que permita la adecuada rotacién de existencia, la correcta circulacion del aire, del
personal en el interior de la cmara y la sanitacién. ’

o , ; ; ;
Art. 19°: Las cmaras dt_: refrigeracion y congelacion deben contar preferentemente con antecamaras
de pre-enfriamiento.

(_:APi'rULo 11
CONDICIONES TECNICAS DE LOS SANITARIOS

Art. 20°  Las instalaciones sanitarias del personal y las de

mantenerse en perfectas condiciones de higiene, ¢
exigencias: Yoonts A i "
funie Alunicihal

18

Escaneado conv CamScanver


https://v3.camscanner.com/user/download

/r:nﬂ: 4 /é...ym/ '
AL
"h:’

) .
LI 2 g

Cont, Ord. N° 125/24 '
a) No deben cstar en comunicacién directa con las dreas de ma.nipylamén: dclbcrfm 'CSI?:
separadas y distantes de estas 4reas y contar con aberturas de ventilacion hacia el extenor 0,
en su efecto, sistemas de extraccion de olores.
b) No sc¢ permite el uso de sanitarios como
utensilios.
¢) Segun la envergadura de la empresa o cant

género. )
d) Antes de la entrada del sanitario se colocara un perchero, para que aquel empleado que

ingresara deje colgado su delantal o chaqueta y evitar asf conlamina.cioncs cruzada.s.

¢) Disponer de inodoros, mingitorios y lavamanos, dotados de suficiente agua .cqmente. .
f) Contar con jabon preferentemente liquido, toallas descartables y/o dispositivos de aire
caliente para el secado de manos. Contar con papel higiénico y papelero con tapa de
preferencia accionado a pedal, provisto de bolsa en su interior. o

g) En las instalaciones sanitarias del personal, se debe colocar carteles en los que se mdtque
la obligatoriedad y el procedimiento del lavado de manos, después de usar los servicios
higiénicos. .

h) Los locales deben contar con vestuarios y/o mobiliarios adecuados para colocar objetos
personales, sin comunicacion directa con las areas de manipulacion.

depbsitos, ni como lavadero de menajes Y

idad de usuarios, deben estar identificadas por

CAPITULO IV
EL PERSONAL MANIPULADOR

Art. 21°%  Se deberé cuidar en todo momento la manipulacion higiénica en la elaboracién de los
alimentos.

El propietario y/o encargado del establecimiento debera tomar disposiciones para que el
personal destinado a este fin reciba instrucciones y supervisiones con la frecuencia
necesaria, de manera a asegurar ¢l cumplimiento de las normas y corregir las deficiencias
con el fin de evitar la contaminacién de los alimentos.

El personal manipulador debe cumplir las siguientes condiciones:

a) Mantener muy buen aseo personal y habitos higiénicos durante el trabajo.

b) Lavarse las manos y antebrazo de manera frecuente y minuciosa con agua potable y un
jabén liquido desinfectante y secarse. Esta operacion deberd realizar antes de empezar el
trabajo; las veces que lo requieran las condiciones del mismo, luego de una ausencia
temporaria o luego de haber efectuado actividades ajenas a la funcion.

¢) El uso de guantes no exime al lavado de manos.

d) Se colocaran avisos que indiquen la prohibicién de la entrada y transito de personas
ajenas a las zonas de elaboracion, sin ropas protectoras y equipos de seguridad apropiados.

Art. 220 El personal manipulador, incluidos los propietarios o encargados, que intervengan
directamente dentro de las dreas de elaboracion y venta, deben cumplir con lo citado a
continuacion durante las horas de trabajo: =

a) Tener las ufias cortas, limpias y sin pinturas.

b) Deberan prohibirse practicas anti higiénicas que puedan dar lugar a una contaminacion
de los alimentos, como comer, fumar, salivar y el uso de acgesorig's u objetos personales.

@) Deben vestir ropas protectoras comodas como remera def alggtdon con mangas y delantal
con pechera o chaqueta (guardapolvo), cofia o cubre pz tela lafable o de material
desechable, tapabocas cuando se requiera, calzadgs/ lindpio

corresponda, usard botas impe;ﬂ;ggblgg{pg{g}ér ntemen
facil limpieza, dgualmente delanlal;:s»i_mpe-; eables.

cerrados. Cuando
higiénicas y de

/
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Cont. Ord. N° 125/24
d) El uniforme del manipulador debe encontrarse siempre limpio, ¢€n buenas condiciones
sin roturas ni remiendos, deben ser de color claro, preferentemente blanco. El uniforme
utilizado en el momento de la realizacién de tarcas de manipulacion no debe ser el mismo

utilizado en el exterior.

Art. 23 a) Personal que padezca enfermedades infecto contagiosas susceptibles de ser transmitidas
en alimentos, o heridas purulentas, debe ser separado de su actividad en contacto con
alimentos hasta su total recuperacion, la que debera ser demostrada a través de constancia

médica.
b) En caso de que ¢l personal presente lesiones cutaneas o heridas en las manos, €5
guantes, en caso de ser necesario,

obligatorio el uso de guantes desechables y recambio de
las heridas deben ser cubiertas ¥ protegidas con vendaje impermeable.
¢) El personal manipulador deberd realizar en forma anual, estudios laboratoriales a fin de

determinar su estado de salud y su aptitud para trabajar en contacto con alimentos por no
ser portador de agentes causantes de enfermedades transmitidas por alimentos ¥ contar con

el certificado 0 constancia que lo avale.

Estar bien capacitado en cuanto a buenas pricticas de manipulacion y en técnicas de
limpieza teniendo pleno conocimiento de la importancia de la contaminacion y sus riesgos.

Art. 24°  Queda prohibido que el personal encargado del desmenuzado y/o manipulacion de cames

realice el cobro.

CAPITULOV |
COMERCIALIZACION

SECCIONI
REGLAMENTACION

6n dentro de la Ciudad de Asuncion, las reses de animales mayores,

Art, 25°: Parasu comercializaci
menores, aves y menudencias deberan tener constancia de inspeccion veterinaria oficial en

establecimientos habilitados por SENACSA.

La Municipalidad determinara la forma de pago de las tasas de inspeccion, que podra ser

por la declaracién jurada o por la boleta de reinspeccion. La Intendencia Municipal
determinaré la forma mis efectiva de realizar ]a fiscalizacion y con el objeto de obtener una
recaudacion més justa. A esos efectos, los lotes 0 partes envasados 0 no de animales que
sean objeto de fiscalizacién y que no sean comercializados por 1eses 0 unidades sino por

), deberan ser cuantificados conforme a la

partes (ej-: cargamento de costillas de res
de fiscalizacion y recaudacion.

siguiente escala, teniendo en cuenta la forma mas efectiva

1. Por cada res bovina corresponderd 200kg de carne y un mil (1.000) kg de puchero.

2. Por cada res ovina y caprina correspondera a 40kg de carne.

3. Por cada res porcina corresponderd a 80kg de carne.
4. Por cada unidad de aves de corral (pollo) corresponderd a 2kg de carne.
25kg de achuras.

5. Por cada lote de menudencia corresponderd 2
6. Por cada kilogramo de pescado una boleta de pescado.

En lugares de venta de came deberan mantenerse correcty y/corre tivamdfte archivados
taria_mugicipal con Sus

los certificados de SENACSA y boletas de reinspeccign/ s_ani ! 1]
respectivos duplicados cuando corr;sponda, de manera a é}b)rl i olomaio mynicipal
.« }Jfﬂﬂ: $Liras :4.66 -
golicite en’sus visitas d¢ Gontroles p 1co

Art. 26%

autorizado cu o
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Cont. Ord. N° 125/24
Los encargados de los pucstos de venta no recibirdn ni venderdn carnes que no estén
acompafiadas del certificado que las declare aptas para ¢l consumo.

Art. 27°:  La camne vacuna destinada a la venta tendrd la' calid.a’d cqrrcspondicnlc a los tipos ¥ grados
de acuerdo a los patrones de clasificacién y tipificacién vigentes.

Art. 28% La camc picada debe ser preparada por progcdir_nicmo mccénic:?, uti_li.zando cquipos .
limpios y desinfectados para evitar su contaminacion cruzada y sin aditivo alguno. Se ,

permitird la exhibicion y expendio, segin los siguientes casos: i

« Carnicerias con capacidad suficientc de almacenamiento y disponibilidad de espacios
para la sectorizacion de la carne molida, la que deberd estar dentro de contenedores de
acero inoxidable con tapa:

a) Molienda y refrigeracion inmediata de cantidades moderadas de carnes, almacenadas
para su rapido enfriamiento dentro de cAmara o heladera comercial, a temperatura < 2 °C,
sacando pequefias cantidades para la exhibicion dentro de heladeras vitrinas a temperatura
< 4°C y colocadas en recipiente independiente de acero inoxidable, sin contacto con otras
carnes.

b) Debe ser molida en el dia no permitiéndose la venta al dia siguiente. |
¢) Una vez molida la carne el equipo se debe higienizar y desinfectar adecuadamente para
su siguiente uso.

d) Cames molidas, envasadas y ultra congeladas, las que deberdn cumplir con el
Reglamento Técnico Mercosur para ctiquetado de alimentos de esta naturaleza,
especificando claramente la calidad correspondiente del producto.

¢) Las cames molidas congeladas solo podrén comercializarse de ese modo, sin rupturas de
la cadena de frio y dentro de congeladores provistos de termdmetros y capaces de mantener
la temperatura recomendada por el elaborador.

e Camicerias pequefias sin espacio ni equipo suficiente para el almacenamiento adecuado
de came molida:

a) A pedido y molida en presencia del comprador.

b) Si el uso del molino es continuo, se debe higienizar y desinfectar adecuadamente a
intervalos de 2 horas, igualmente para moler carne de diferente naturaleza y al final de la
operacién, manteniendo el equipo desarmado y protegido preferentemente a temperaturas
de refrigeracion.

Art. 29°:  Se prohibe el expendio de carnes y menudencias que han perdido sus caracteristicas
organolépticas o en las que haya ocurrido alteracion.

Art. 30°  Queda prohibida la tenencia y expendio de carnes:
e Que estén en estado de alteracién organoléptica debido a causas fisicas, quimicas o
bioldgicas.
¢ Que procedan de animales que no han sido sacrificados y faenados bajo control
veterinario oficial en establecimientos autorizados.

e Que presenten reaccion alcalina, débilmente dcida o neutra al torna
s Que procedan de animales mortecinos 0 fetos.

Que se consideren no aptas para el consumo por la autofidad sarfitaria.

e Que han sido tratadas con colorantes o conservadores Antimicyobian

» Que contengan residuos de hormona no enddgenas gromotofas de

de plaguicidas, de medicamentos de uso veterinario y d /adj}iy sa

animal, que estén por encima deﬁﬁ)&'{‘,’!ﬁ% %%C}\erqnc a fijadps por

ecimiento, residuos
s en la alimentacién
normas.
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Art. 31%

Art. 32°:

Art. 33%

Art, 34°:

Art. 35%

Art. 36°:

Art. 37°

Art. 38°:

Art. 39%

Art. 40°;

Art. 41°%

Las visceras no deberdn ser despojadas de sus ganglios para que en el momento de la
inspeccién puedan ser verificados por Inspectores de la Unidad de Productos Naturales de
la Municipalidad de Asuncién.

Las menudencias, en los puestos de venta fijos, estardn ubicadas en lugares distintos a los
previstos para los demds productos carnicos, debidamente separadas y protegidas a fin de
evitar contaminacién cruzada entre ellos.

SECCION II
TRANSPORTE

Las cames de reses bovinas, ovinas, caprinas y porcinas se transportaran en vehiculos
habilitados por el SENACSA y reinspeccionados por la Unidad de Productos Naturales de
la Municipalidad de Asuncién.

Para su transporte dentro de la Ciudad de Asuncion, las reses de animales mayores,
menores, aves y menudencias deberdn tener constancia de Inspeccion Veterinaria Oficial
IVO en establecimientos habilitados por SENACSA.

Los fiscalizadores sanitarios deberén controlar las documentaciones pertinentes que deben
acompafiar a las carnes y menudencias, y autorizarén su transporte y comercializacién.

Los compartimientos o furgones de los vehiculos utilizados para el transporte de carnes,
deberdn llevar pintados en los laterales la inscripcion “transporte de camne bovina, u ovina,
o caprina o porcina”, y los caracteres deberan ser bien visibles, dependiendo del tamario del
vehiculo y con el suficiente contraste en los colores de manera a facilitar la identificacion
de los mismos.

Sera uso exclusivo para transporte de la carne de la especie indicada en los laterales, y no
podra transportarse otro producto que pueda comprometer la inocuidad del alimento.

Los vehiculos para el transporte de carnes dispondran de un compartimiento cerrado y en
buenas condiciones de mantenimiento y limpieza, podran ser vehiculos isotérmicos los que
sern utilizados solo para traslados cortos de no més de dos horas, o deberan ser vehiculos
refrigerados y capaces de mantener la temperatura del producto en un rango de congelado (-
12 °C a -18 °C) a enfriado (0 °C a 4 °C), segn el caso, estaran dotadas de termémetros de
facil lectura y se deberan registrar las temperaturas durante los traslados de productos, los
compartimentos o furgones deben poseer superficies lisas, higienizables, con sistemas de
desagiies de liquidos apropiados.

En caso que las carnes deben ir suspendidas, contardn con gancheras de acero inoxidable e
higiénicas, de manera que las carnes se transporten suspendidas, sin que toquen el piso ni
las paredes del vehiculo, estaran debidamente separadas y con buena circulacion de frio

entre ellas.

No se podrén transportar carnes directamente en el piso del vehiculo, si son cortes deberan
estar embalados, o en recipientes impermeables y resistentes, ubicados enc }na (2 de pallets de
plastico limpios y en buenas condiciones de mantenimiento, se gardntizara, en todo

momento la circulacion de aire frio entre los productos. /
as

interiores depontados on contenedores de plésticos, He mangra a otogerlos de la

contaminacién. fohibe el transporw de es en ca: ocor{us e cam nes,jmxonetas.
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enfermedades infecto contagiosas y cuidar en todo momento de su higiene y asco personal,
utilizardn vestimenta de color blanco, apropiada para el trabajo, que se encontrard en
buenas condiciones y constard de guardapolvo, gorro y de ser necesario cubrenucas,
pantalén y calzado cerrado impermeable.

SECCION 111
DISPOSICIONES GENERALES

Art. 49°  Las cames y menudencias deben proceder de animales facnados en los establecimientos
(mataderos, frigorificos) habilitados para el efecto por el Servicio Nacional de Calidad y
Salud Animal (SENACSA) y ser declarada apta para ¢l consumo humano por la Inspeceién
Veterinaria Oficial (1IVO).

Art. 50°  Es obligatoria la expedicién de un certificado oficial por los responsables de la inspeccion
veterinaria, a las cares tanto de reses mayores y/o menores que sean aptas para consumo,
asi como s¢ consignaran en los certificados de procedencia del producto.

Art. 51°  Los frigorificos y mataderos asentados en la Ciudad de Asuncidn, como asimismo los
introductores de carne de otros municipios, deberdn estar registrados en la Municipalidad
de Asuncidn, contar con el Camnet Introductor, no podrdn vender ni proveer reses a los
centros de expendio, sin que estén acompaiiadas de las boletas de reinspeccién sanitaria
municipal y/o las de remision debidamente llenadas en todas sus partes, y los productos a
ser introducidos deberdn ser inspeccionados por los Inspectores Téenicos Sanitarios de la
Unidad de Productos Naturales de la Municipalidad de Asuncion.

Art. 52°: Todas las carnes: vacuna, porcina, caprina, ovina, ofras y menudencias destinadas al
consumo de la poblacion en general, provenientes de las especies facnadas en los
establecimientos habilitados por el SENACSA y ubicadas dentro del Municipio de
Asuncién, deberdn ser inspeccionadas por los funcionarios de la IVO y las condiciones y
procesos de transporte, manipulacién, almacenamiento y venta serdn fiscalizados por los
Inspectores de la Unidad de Productos Naturales de la Municipalidad de Asuncién.

Art. 53°%  Los establecimientos que se consideren insalubres, operen en clandestinidad y no cumplan
con los requerimientos de la presente ordenanza, podrdn ser objeto de medida de urgencia
para su clausura inmediata, hasta su adecuacién a la ordenanza vigente.

CAPITULO VI
DEL COBRO DE TASAS DE INSPECCION SANITARIA

Art. 54°  Las disposiciones sobre el cobro de las tasas de Inspeccion Sanitaria son:
Es obligatorio a los faenadores, ya sean empresas o particulares, el pago de la tasa prevista

en la Ley Tributaria Municipal que grava dicho servicio, correspondiente a la totalidad de
animales faenados.

a- En caso de las empresas propietarias o arrendatarias de los establegimientos de
mataderias, el pago de la tasa serd justificada mediante la presentacion de la planilla
mensual de declaracion jurada que deberd coincidir con la declaracién jurada formulada a
los efectos del pago de impuesto al faenamiento previsto en la Ley Tribut j
b- Los faenadores particulares deberan justificar el pago de la
de las boletas de reinspeccién municipal de reses disefiada p.
Consumidor de la Municipalidad. ¢/, Husicepat
¢- Toda la camne facnada en otros mynicipios:¢ introducidajal
los introductores de carne renist?ﬂd(fs ien (la Municipalidad,

inspeccionagapor lod Inspectores Sagitarias de la Munici\;? idad de Aspincid /
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Art. 55°%

Art. 56°

Art. §7°

Art, 58°

Art. 59°

d- Es obligatorio para los introductores ¢l pago de la tasa prevista en la Ley Tributaria
Municipal, que grava dicho servicio, correspondiente a la totalidad de reses facnadas
ingresadas a la Ciudad de Asuncion, debiendo justificarse dicho pago mediante la
presentacion de boletas de Inspeceién Municipal de reses.

Queda exceptuada de la Inspeceion Sanitaria Municipal reglamentada cn la presente
ordenanza y, en consccuencia, del pago de la tasa correspondiente, de la carne facnada y
procesada destinada a la exportacion, lo cual deberd ser justificado por ¢l facnador por
medio de la documentacion pertinente.

Las empresas facnadoras en los frigorificos, que justifican ¢l pago de la tasa mediante la
planilla de declaraci6n jurada, asi como los faenadores particulares o introductores, deberdn
preparar y contemplar una nota de remision en triplicado. El original de la boleta de
remisién acompafiard a las reses hasta el puesto de venta final de la carne, el duplicado
entregard al personal {écnico municipal y el triplicado quedard en poder del facnador.

La nota de remision o boleta de inspeccion sanitaria municipal deberd contener los
siguientes datos:

a- Nombre del establecimicnto frigorifico o matadero y ubicacion.
b- Nombre y datos del facnador o introductor.

¢- Tipo de reses faenadas, cantidad y lugar de destino.

d- Tipo de vehiculo de transporte y ndmero de chapa.

e- Fecha del facnamiento.

f- Namero de la boleta de inspeccion veterinaria,

g- Nombre y apellido del inspector veterinario.

h- Firma del responsable del facnamiento o introductor.

i- Firma del Inspector Sanitario Municipal.

En los lugares de venta de carne, el propictario debe mantener correcta y correlativamente
archivadas las notas de remisién o boletas d2 inspeccion sanitaria municipal de cames que
correspondan a las reses comercializadas en su local de venta y certificados de SENACSA
Inspeccion Veterinaria Oficial, las que deben ser exhibidas al personal municipal
autorizado cuando lo solicite en sus visitas de controles periddicos.

CAPITULO VII

OBSERVANCIAS PARA EL TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE LA
CARNE DE PESCADO PARA CONSUMO HUMANO

SECCION I
DISPOSICIONES GENERALES

El pescado apto para el consumo es aquel que s¢ encuentre fresco o congelado, esté libre de
contaminacion microbiana o quimica, asf como de alteraciones anatomo-patoldgicas y de
determinadas infestaciones parasitarias. La verificacion de lo anterigr! se logra como
resultado de andlisis fisico quimicos, organolépticos y microbiol6gicos,

u- El pesondo fresco y el pescado fresco onfriado, deberdn cumplir con las wiguientes
caracteristicas:

- Escamas brillantes de desprend" _iento dificultoso.

- Branquias de color rojo vivo y)g:mam/émmau/
-meMmmxmmmwmaagggﬁgmmmM&
- Came blancarfifmg y eldstica, rgcperdndose inmediataente A la presip
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SECCION 11 .
TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Ambas actividades requloren obligatoriamente I tenene

ta do un permiiso previo olorgado
por T Undad de Productos Naturales de [y Munie

Ipalidad de Asuncldn,

A lox efeetos de la obtenclon del e
soliettud Indicandos

s Datos personales: nombre Y apellido, edad, estado elvi), domieilio, Certittendo Mddico,
Cédula de dentidad, 2 fotos tpo carnet,

b Cantldad promedio d plesa
¢ Lugar o puesto de vent,

= Tndividualizacidn dol vehfeulo o ser uttlizado,

lerddo permiso, los Interesados deberdn formular sy

s a dntroductese dladamente ¥ procedencta do las mismas,

La Unidad de Produetos Naturalos entregard al solieitante una libreta de permiso en la cual
se conslgnard nombre y domietlio del interesado,

Por los serviclos de control ¢ fnspeccion munieipal, los introductone
de peseados deberdn tibutar
Munieipal,

8 Yo comerelalizadoros
la Tusa de Inspeccion Santtaria prevista en la Ley ‘Tributara

Los productos pesqueros ¥ de la aculewltura de
trastado y el cortilleado santtatto corre
petiodo de vigencia, las especles, la procedencia, el destin del producto a
la empresa o persona responsable, la cantidad, ¢l peso Y otros d
aplicacion crea competente, para lo cual deberd arbitrar 1o
necesarios para arbitrar la expedicion de dichos documentos,

berdn ser transportados con 1 pula de
spondiente, en los que constardn indeleetiblemente el
‘ ser trasportado,
atos que la autoridad de
§ medios ¥ los recursos

Se considera infraceldn, ¢l transporte v traslado de productos
documentacion  correspondiente para  bienes  productivos, o
emprendimientos |\|‘nduuilvm.(iiuy N® 3556 SUAM, Art, 7Y lnolao
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Art, 68%

Art, 69%

Art, 70%

Art, 71%

.".l'f. 73(‘1‘

Art, 73%
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Art, 75%

(t”‘ 76°:

Art, 77%

Art. 78%

La came de pescado destinada para la venta deberd reunir las caracterfsticas organolépticas
propias ¥ ser considerada apta para consumo, ademds de ser inspeccionada por los
inspectores municipales en los puestos habilitados para el efecto.

Los pescados que se comercialicen para el consumo humano deberdin estar eviscerados,
reftigerados y exentos de quistes do pardsitos,

A fin de evitar alteracion de la carne de pescado desde el momento de su pesca hasta llegar
al consumidor, su transporte, almacenamiento y exhibicion se debera enfriar no romper la
cadena de fio, wtilizando cdmaras [rigorificas o, en su defecto, recipientes con hiclo en la
siguiente proporeion: por cada kilogramo de came de pescado, % kilogramo de hielo
triturado. La refrigeracion posterior deberd realizarse en cdmaras frigorificas o equipos
comerciales capaces de mantener el frio requerido,

El hiclo usado en la refrigeracion o glaseado del pescado deberd estar fabricado con agua
potable y finamente dividido o formando una fina pelicula por la superficie del producto. El
hielo que haya sido previamente usado con algiin otro propdsito no podrd ser utilizado para
enfriar pescado,

El transporte de los productos [rescos, enteros y eviscerados deberd realizarse mediante la
utilizacién de hiclo en recipientes o furgones isotérmicos, impermeables, inalterables y no
toxicos, a falta de equipos especiales de fifo. Se colocardn capas alternas de producto y
hielo en forma tal que la primera y Gltima capa sea de hielo, en la proporcion indicada,

Los contenedores a ser utilizados por los vendedores ambulantes o en ferias, deberdn ser
isotérmicos, estar hechos de material liso, no absorbente y resistente a la corrosién, que no
tengan rajaduras ni hendiduras y permitan una buena higiene y desinfeccién, contardn con
tapa y serdn de uso exclusivo para la venta de pescado. Asimismo, deberdn ser debidamente
higienizados antes y después de su uso.

Tanto en los puestos fijos de venta como en los vehiculos destinados a la venta ambulante,
se utilizardn recipientes separados para la exposicién y venta de came de pescado, no
permitiéndose la mezela con otros tipos de productos.

Los vehiculos destinados a la venta ambulante y al transporte de came de pescado, deberdn
estar debidamente individualizados con un letrero visible que diga “Transporte de came de
pescada™, y en cada caso, deberdn contar con la habilitacién del SENACSA y el control
higiénico sanitario de la Unidad de Productos Naturales de la Municipalidad de Asuncién.

Cuando el transporte de pescado es destinado al consumo humano no se permitird la
presencia de otro material o producto en el vehiculo,

El transporte debe realizarse en vehfculo especialmente adaptado para este fin (carroceria
cerrada), Las carrocerfas deben ser lisas, impermeables, de material no poroso y resistente a
la corrosion, exceptuando la madera, con bordes redondeados y uniones que permitan una
ficil y eficiente limpieza, Se deberdn tomar previsiones para evitar el esedpe de liquidos de
drenaje al exterior,

Los vehfeulos con carracerfas abiertas deberdn contar ¢on una lona impermeable, la cual
deberd mantenerse limpia y deberd cubrir la totalidad de/13 carga.
J LR

Se prohibe el filoteado del pescndh pﬂ
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Cont, Ord. N° 125/24
presencia del comprador para su entrega inmediata, salvo cya'nd(.) sc trate de
establecimientos que, por su naturaleza, instalaciones, controles higiénico-sanilarios y
volumen de sus operaciones, se autoricen expresamente a cllo. Los filetes serdn claborados
en 4reas adecuadas y preferentemente refrigeradas y sc utilizard pescado fresco o
conservado en refrigeracion, siempre que no hayan sufrido alteraciones en sus caracteres
organolépticos.

Despuds de elaborados los filetes, serdn inmediatamente refrigerados o congelados segiin cl
caso, y permanecerdn en este estado hasta su venta al publico.

Art. 79°  Todo local de venta que fraccione pescado con antelacién al expendio, deberd contar con
un lugar adecuado para dicho propdsito, el cual deberd cumplir con los siguientes

requisitos:

a- Pisos impermeables, faciles de lavar y desinfectar.

b- Mesadas de material liso, impermeable y resistentes a la corrosion, que permita una
buena limpieza y desinfeccién.

¢- Recipientes adecuados para depositar otros desechos.

d- Debe contar con agua corriente, lavamanos y bafio.

Art. 80°% Todo local de venta de pescados deberd cumplir con lo establecido en el Art. 79° de la
presente Ordenanza.

Art. 81% Todo equipo y utensilio utilizado, asi como el puesto de venta deberd conservarse en
buenas condiciones de mantenimiento y en forma limpia y sanitaria,

Art. 82% Los envases a ser utilizados por los repartidores o vendedores ambulantes o a domicilio
deben estar hechos de material liso, no absorbente y resistente a la corrosion, que no tengan
ni rajaduras, ni hendiduras y permitan una buena higiene y desinfeccién. Asimismo, deben
contar con tapa, de uso exclusivo para la venta de pescado. Dichos envases serdn
debidamente higienizados antes de su uso. :

Art. 83% El 4rea y el predio alrededor del puesto de venta deberin ser mantenidos limpios y
ordenados. Los pisos del area de trabajo deberdn mantenerse limpios y deberén ser lavados
a fondo antes y después de la jornada de trabajo.

Art, 84°:  Las tablas de corte, fileteado y desollado deberan ser de material que no sea de madera, liso
y sin hendiduras; no absorbentes, preferentemente teflonadas.

CAPITULO VIII

OBSERVANCIAS PARA EL TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE LOS
FRUTOS DE MAR PARA CONSUMO HUMANO

SECCION I
DISPOSICIONES GENERALES

Art. 85°:  Para evaluar el estado de frescura de los mismos, debgtd s siguientes
caracteristicas:

. Vot Aoumica
a- Olor caracteristico. ~ /“"* "-_"L"'ﬂf»af

b- Textura firme al tacto. 2| 2
¢- Color caracteristico, ‘
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Art. 86°:  Los mariscos que se comercialicen para consumo humano deberdn estar exentos de

pardsitos.

Art. 87°: Los productos deben contar con etiquetas que cumplan con las normas de etiquetado del
Mercosur.

SECCION 11 ]
ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Art. 88°% Los propictarios de importadoras de mariscos deberdn contar con la autorizacién y
habilitacién del local y de los productos a ser introducidos al pais y comercializados en la
Capital por parte del SENACSA, MSPyBS y de la Municipalidad de Asuncién. Ademds,
debera abonar la tasa por analisis de productos importados a fin de comprobar su inocuidad.

Art. 89°:  Las importadoras de mariscos deberan contar con antecdmaras y camaras frigorificas para
el almacenamiento y conservacion de dichos productos. En dichas cdmaras sélo se podran
almacenar productos de mar congelados.

Art. 90°:  El fraccionamiento de productos deberd realizarse en recintos especialmente
acondicionados para tal efecto. Dichos recintos deberén tener pisos y paredes impermeables
preferentemente de materiales que permitan una limpieza y desinfeccion adecuadas,
mesadas lisas de acero inoxidable u otro material adecuado; los manipuladores deberan
estar munidos de certificado de salud, uniforme de color claro (chaqueta, pantalon, gorro,
calzado cerrado) y deberan cuidar su aseo personal en todo momento.

Art. 91°¢  En los locales de expendio, los mariscos seran exhibidos en vitrinas congeladoras o
conservadoras destinadas a este fin. Estas deberan ser capaces de funcionar y mantener la
temperatura del producto a —18 °C y estar provistas de termometros y equipo registrador.
Las vitrinas se instalardn de manera que la parte en que se expone el producto no esté
sometida a un calor irradiante anormal (luz solar directa o proximidad de elementos de
calefaccion); asimismo no deberan cargarse por sobre la linea de carga y estaran conectadas
al suministro de energia eléctrica dia y noche, como también en los dias en que no haya
atencion al puablico.

Art. 92°:  El transporte se realizard en vehiculos refrigerados de uso exclusivo de los mismos y
deberan llevar la inscripcion de “Transporte de Frutos de Mar” o el logo de la empresa.

CAPITULO IX
OBSERVANCIAS PARA EL ACOPIO, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION
DE LA CARNE AVICOLA PARA CONSUMO HUMANO

SECCION I
DISPOSICIONES GENERALES

Art. 93°:  La came avicola apta para el consumo es aquella que presenta las siguientes caracteristicas:

—
\

a- Color caracteristico.
b- Olor caracteristico, no desagradable.
¢- Textura firme, se retracta al tacto.

Art. 94°:  Se considera carne de ave no apta para consumo humano |
isti itadas en el articulp anterior presente:
caracteristicas cita s l0: n; _ ._‘9(/, D

~ P -

s
e Putrefaecidn externa o interna de divexi"s grado y amplitud.

A
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o Contaminacion por hongo.

* Envejecimiento o enrancinmiento,

Quemadura por {rio.

+ (Came contaminada con materia extraita o insectos.
o Reaccidn alcaling o neatra al tornasol,

Olor pitrido.

Are, 93%  Las aves taenadas, aves trozadas, asf como las menudencias y despojos deben ser enfriadas
a | °C como mdximo y para su expendio mantenidos a una temperatura de hasta 6 °C,

wedida en el interior de su masa muscular,

Art, 96%  Las aves faenadas, trozadas, asf como las menudencias y despojos que han sido sometidos a
refrigeracion se deben mantener & una temperatura comprendida entre 2 °C y 4 °C; las que
han sido sometidas a congelacion se deben mantener a una temperatura interna de 18 °C
como mdximo, medida en ¢l centro de su masa muscular.

Art 97%  Las aves faenadas, sean estas enfriadas, refrigeradas o congeladas, solo se podrén
comercializar y expender evisceradas,

Art. 98°%  Prohibase el depdsito, sin previa evisceracion, de aves sacrificadas, incluso en cdmaras
frfas. En todos los casos serd obligatoria la inmediata evisceracién post-mortem.

Art. 99°%  Cualquier tipo de ave depositada con visceras serd decomisado e inutilizado sin petjuicio de
las sanciones pertinentes,

SECCION I
COMERCIALIZACION Y TRANSPORTE

Art. 100° La came avicola apta para el consumo, asi como las piezas de caza deben provenir de
mataderos o plantas de facnamiento debidamente autorizados por el SENACSA vy Ia
Municipalidad de Asuncidn,

Art. 101°% La introduccion a la Capital de came avicola para su comercializacion requiere
obligatoriamente la obtencién previa de un Permiso Municipal. El mismo se obtendrd una
vez presentada la solicitud en la que se indicardn los datos personales y el domicilio del
solicitante,

Art, 102°% Los introductores y/o comercializadores de carne avicola deberan tributar en base a lo
establecido en la Ley sobre Tributos Municipales.

>

Art, 103% La came avicola para su comercializacion debe presentarse al mercado protegida por un
envase primario integro (polietileno u otro material autorizado). Di?a{ envolturas
protectoras deben reunir las debidas condiciones higiénicas, no deben alterar las
propiedades organolépticas de la carne, ni transferir a éstas olores, s ﬂzres, colores y/o

sustancias nocivas para el hombre,
Art. 104%  La carne avicola se podrd comercializar de la siguiente forma:
-
/
LT\
Art. 105°% Toda ave facnada, en el momento del Te‘m aque deherd seridentificadajcon

+ Sin menudencias y despojos.
indique: “

+ Con menudencias. . ‘
+ Con menudencias y despofos. ..% nicipad

a ey/queta que
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Art. 106°;

Art. 107°;
Art. 108°;

Art. 109°:

Art. 110°

Art. 111°%

Art. 112°

Art. 113°

Art. 114°:

* Razén social o comercial.

* Procedencia.

* Fecha de facnamiento y vencimiento,

*+ Kilaje.

Expresién clara del tipo de presentacisn para su venta en las formas establecidas en el
articulo referente a envasado,

Registro del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.

Las aves facnadas podrdn ser comercializadas con sus menudencias, siempre que estas
estén incorporadas en la cavidad tordcica, envasadas en bolsas de material plastico cerradas.

Las aves facnadas serdn conservadas en cdmaras frigorificas de los locales de venta,

Las carnes refrigeradas, mantenidas en depésito a una temperatura méxima de 4 °C, tendrdn
una duracién maxima de almacenamiento de 6 dias, mientras que a ~18 °C pueden ser
almacenados durante 10 meses. Estas, una vez descongeladas, serdn de consumo inmediato,

0/

En las aves faenadas no se permitird mds de 12 % de Su peso en agua residual, agua no

constitucional.
Prohibase la venta de carne de ave cuando;

a- Estén en estado de alteracion organoléptica,
bioldgicas.

b- Provengan de animales mortecinos.

¢- Contengan residuos de hormonas naturales o sintétic
hormonal, residuos de productos veterinarios,
para ablandamiento).

d- Que provengan de establecimientos no habilitados por ¢] SENACSA.

Sea por causas fisicas, quimicas o

as o productos con actividad
antisépticos y aditivos (conservante, producto

Las personas encargadas de la manipulacién de la came avicola (transporte y venta)
deberdn munirse de Certificado de Salud en donde constard que no padece ni es portador de
enfermedades infecto contagiosas ¥ cuidaran en todo momento su higiene y aseo personal.

Utilizardn guardapolvo, gorro, pantalén de color blanco. Usardn calzado cerrado
impermeable de preferencia botas pve.

La came de ave se debe transportar tnicamente en vehiculos cerrados. Serd de uso
exclusivo para el transporte de los mismos ¥ no podrdn transportarse al mismo tiempo otros
productos que puedan ser contaminantes o perjudiciales para la salud humana y deberdn
llevar la inscripcién “Carne de Ave” o logo de la empresa.

La habilitacién de los transportes de carne avicola estard a cargo de SENACSA. Su control

higiénico-sanitario estard a cargo de la Unidad de Productos Naturales de la Municipalidad
de Asuncién.

CAPITULO X
OBSERVANCIAS PARA LA PRODUCCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION DE LECHE FRESCA DE VACA PARA CONSUMO
HUMANO

SECCION 1 f
DISPOSICIONES GENERALES

Leche de vaca destinada al consumo hum
caracteristicas; ﬁm & Aenic i

- Aspecto normal, limpia tostrq, prese
etablés o ex

debe respopder a las siguientes

/
tes, a{mibic’n'g , colofantes, materias
0S8 que nojes onda A sus caracteres

r4

3

Escaneado conv CamScanver


https://v3.camscanner.com/user/download

/flﬁn/‘i . /l/nfp.‘}/;-:/

i f]
./
R Y]

Cont. Ord N* 125/24

Art. 115°%

Art. 116%

Art. 117

Art. 118%

Art. 119%

- La leche se obtendra de vacas acreditadas como sanas, es decir, libres de toda enfermedad

infecto contagiosa, tales como brucelosis, tuberculosis y mastitis, cle.

= A panir del momento de su obtencion se la debe someter a filtracion y enfriamiento

inmediato a 4,5 °C,

- En ¢l momento de la entrega debe estar a una temperatura no mayor de 10 °C,

- No tener mis de 24 hs a pantir de) ordefie,

- En cuanto a sus caracteristicas fisico-quimicas y micro biolbgicas:

* Caracteres organolépticamente: propios del producto en forma natural,

* Densidad: comprendida entre 1,028 y 1,033 g/mla 15 °C,

* Materia Grasa: minimo 2,8 g/100 ml.

* So6lidos no Grasos: minimo 8,25% g/100 ml.

* Acidez: comprendida entre 15 y 20° Dornic,

¢ Presencia de Mastitis: negativa,

* Caracterfsticas Microbiologicas: ensayo de reductasa segln Norma Paraguaya N° 249
Leche,

Se considera leche no apta para la alimentacion cuando;

- Presente caracterfsticas fisicas y organolépticas anormales,

- La que hubiera sido obtenida de animales cansados, desnutridos, en fermos, 0 manipulada
por personas afectadas por enfermedades infecto contagiosas.

- Haya sido obtenida, depositada o manipulada en contravencion a cualquicra de lay
disposiciones que rigen su produccion y transporte,

- No se observen las méis rigurosas condiciones de higiene en cualquier ctapa de la
manipulacion,

- La que contuviere sustancias conservantes de cualquicr naturaleza,

- La que contuviere calostro, sangre o hubiere sido obtenida en ¢l periodo comprendido
entre los 12 dias anteriores y los 10 dias siguientes a Ja paricion,

- La que contuviere sustancias toxicas, gérmenes patbgenos o un tenor micro biologico
superior al méximo establecido por la Autoridad Competente, toxinas microbianas,
antibidticos, residuos de plaguicidas en cantidad superior al maximo admitido,

- La leche destinada a consumo procedera, en 1odos los casos, de tambos autorizados por
SENACSA. Asimismo, las vacas lecheras deberan contar con centificados sanitarios
expedidos por entes autorizados que garanticen que ellas se hallan exentas de
enfermedades transmisibles.

Los propictarios de tambos y/o intermediarios que deseen distribuir Jeche vacuna para ¢l
consumo de la poblacion de Asuncion, deberan inscribirse en la Unidad de Productos
Naturales de la Municipalidad de Asuncitn, comunicando datos personales, nombre y
direccion del establecimiento, nGmero de reses lecheras, raza, capacidad de produccion,
certificado de sanidad del animal, libreta de salud del personal encargado del ordefie y
cualquier otra informacion relacionada con la explotacion y en cuya oportunidad les serdn
entregadas las correspondientes libretas de inspeccion que autorice su transporte y/o
comercializacion. -

La libreta de inspeccion que autorice el transporte y comercializacion contafa con la fecha

de expedicion, fecha de vencimiento y cantidad de litros autorizados.

Los introductores y/o vendedores de leche fresca de vaca deberdn Aributar la Tasa de
Inspeccion Sanitaria, de conformidad a Jo que establece |

SECCION I ,
TRANSPORTE, MANIPULACION Y C /) ERCI

i :Z»’ . "‘-y;/,z;l ~I, de lech
Toda persona que intervenga ¢l reparto ‘0 expendio /de lec

médico donde conste que no ¢s Portador ‘¢ enferrgedades /inf o ¢
encuentra ¢ W : saluﬂj, 352 /
4 183 5
' : Al

i i g
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Art, 120% T personal manipulador de allmentos deberd cuid ]
(uas cortas, cabello corto, manos limplas), y contard co
preferentemente hlanco (chagueta, gorro, pantalén y calzado cerrado ¢
buenas condiclones de conservacidn e higiene,

ar su aseo personal en todo momento
n uniforme de color claro,
impermeable) en

Art, 121 11 wansporie de leche podra realizarse en vehiculos o medios de transporte especialmente
adaptados con earrocerfas techadas para tales efeclos ya que la leche es un producto de fécil
alteraclén @ temperatura ambiente, La temperatura debe ser tal que s¢ mantengan las
caracterfsticas del alimento y In eadena de frfo (transporte isotérmico o refrigerado). l:os
vehlculos deberdn estar debidamente individualizados con un letrero visible que diga

“Ventn de Leche Fresca de Vaca" o con logo de la Empresa,

Art 122% Los vehieulos deberfn mantenerse en todo momento en perfectas condiciones de higiene y
conservaeion, wtilizando para ello agua potable, detergente y desinfectante de los que no
deberdn quedar residuos, Deberdn ser lavados diariamente, debiendo los mismos contar con

piso Impermeable apropiado y apto para su aseo diario

Art. 123% Tl transporte de leche cruda deberd realizarse en envases destinados exclusivamente a este
fin, Dstos al igual que los utensilios uilizados para su despacho (cucharones,
fraccionadoras, vasos medidores, agitadores, etc.) deberdn ser de material inerte que
permita su facil lavado y desinfeccién antes y después de su uso. Sus tapas estarin
ajustadas, sin accesorios destinados a corregir deficiencias de ajuste.

Art, 124° Se prohibe el transporte de leche o sus envases vacios junto a animales, detergentes,
desinfectantes, pesticidas, combustibles u otras sustancias quimicas que signifiquen riesgo

sanitario,

Art, 125% Cuando la leche se introduzca al Municipio por comerciantes o personas ajenas al tambo de
origen, se asignard la responsabilidad del producto a quien lo transporte.

Art. 126° Los locales acopiadores de leche fresca (usinas lacteas, heladerias, etc.) del Municipio de
Asuncion deben permitir el acceso a su establecimiento a los inspectores de la Unidad de
Productos Naturales de la Municipalidad de Asuncién, y facilitarles las muestras que estos
consideren conveniente recoger, Todo productor, transportista e industrializador de leche
estd obligado a entregar en el acto de serle exigida la muestra del articulo que los
inspectores municipales crean conveniente tomar para su andlisis.

Art, 127° Bl expendio de leche en lugares como:

a- Sanatorios, hofeles, residenciales, pensiones, albergues, colegios, internados y otros
establecimientos semejantes,

b- Bares, restaurantes, conliterfas, copetines, almacenes, despensas, supermercados,
heladerfas y otros establecimientos de expendio de alimentos seran exclusivamente de
leche industrializada (pasteurizada, esterilizada).

CAPITULO XI
OBSERVANCIAS PARA EL ACOPIO, TRANSPORTE, CONSERAVACION Y
COMERCIALIZACION DE HUEVOS DE CORRAL FRESCO PARA CONSUMO
HUMANO
\

SECCIONI )
DISPOSICIONES GENERALES
[ 7

-

Art. 128°% Ll huevo fresco debe reunir las s}guicnlqs caracteristics
cOnNsumao: Juntla

n- Provenir de animales sanos. ‘i ] ar
b Presents cﬁk’c}v {ntegra, limpiajy clara, .{u re, trgniparente y homoge

g
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¢ Por examen a trasluz u ovoscopio deben ser totalmente claros, sin sombray debe
observarse cdscara poco porosa, sin fracturas ni astilladuras, cdmara de aire ubicada en el
extremo romo del huevo, con posicidn fija, sin tendencia a burbujear o desplazarse ¥ con
una altura mdxima de 10 mm; yema apenas pereeptible, sin movimiento y sin adherencia a
la cdscara, clara transparente y homogénea.

d- Por examen abierto, debe estar exento de olor, sabor y colores extraios; la yema bien
centrada, esferoidal y turgente, de color unitorme, de amarillo claro al rojizo, sin presentar
adherencia con la cdscara, la separacidn entre yema y clara serd neta. Cuando se vierta en
un plato deberd aplanarse poco.

¢- El PH de la clara serd de 7,6 y el de la yema de 6,4,

f- La presencia de amoniaco estari comprendido entre 2 y 30 ppm,

Art. 129°: Se considerarin huevos no aptos para la alimentacidn a los que poseen alguna de las
siguientes caracteristicas:
a- Cuando observados al ovoscopio presenten una zona oscura.
b- Cuando al quebrar la cdscara la yema se rompa con facilidad o la clara haya perdido su
consistencia y ocupe una superficie 2 0 3 veces mayor que la de un huevo fresco.
c- En estado de putrefaccion, hemorrdgico, con moho o embridn en franco desarrollo.
d- Cuando el contenido estuviere parcialmente deshidratado o presente manchas de origen
microbiano o parasitario.
e- Cuando contengan cuerpos extrafios.
f- Cuando el contenido de nitrdgeno total sea superior a 31 ppm.
g- Cuando la cdscara esté sucia, con suciedad pegada a ella o manchas destacadas.
Art. 130°: Los huevos declarados inaptos serdn decomisados y/o desnaturalizados inmediatamente por
el personal autorizado.
Art. I31°: Los huevos se clasificardn por tamaiio, color y calidad de la siguiente manera:
TAMANO
DENOMINACION | MASA g/unidad MIN. | MASA g/unidad MAX,
Jumbo 69 -
Extra Grande 62 638
Grande 35 61
Mediano 47 54 -
Pequeiio 42 46
CALIDAD
FACTOR DE [CALIDAD AA |CALIDAD A CALIDAD B CALIDAD C
CALIDAD R
Céscara Limpia, sin | Jgual a la |Ligeramente \\-mdcmdmnc‘nlc
rotura ylo | categoria AA. | manchado, sin rotura | manchado, sin rotura
astilladura. y astilladura. Puede |y/o astilladura.
Pricticamente ser ligeramente | Puede ser anormal,
normal anormal. y i

Cémara  de| Hasta 3 mm. | Hasta 5 mm. |[Hasta M/‘)' mm/ | Mas de9

m. Puede

. { | N

aire Practicamente | Pricticamente | Prictic j nente teren bulrlwu s Yo

{ QM 3 n

regular. regular_, v |regular/ | set (Fémula,
Clara Transparente, | TranSparcntc, "l’_\'ngnispmmc. pugde |Pucde ser gun‘du,
firme no tan firme. - - pestar | ligeramgnte |pugde tener burbujas,

ol 2 ~ ¢
) ) £\ ! § 3 debll.l f ) dﬂ l]'_, /
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Yema Zona de | Zona de |Contorno bien (zoplemo claramente 1
contorno contorno definido, ligeramente |visible, puede ser |
ligeramente regularmente agrandada sin que se |agrandada . vy
definida, libre | definida, libre [rompa la membrana |aplanada sin que se
de defectos de defectos. vitelina, ligeramente {rompa la membrana
ablandada. vitelina. ]
COLOR
CODIGO _DE|CARACTERISTICA DE LA CASCARA
DENOMINACION
X Totalmente blanca sin excepcién
0 Marrén en todas sus tonalidades
7 Puede ser blanca, blanca amarronada o marrdn en % no
determinado.
Art. 132°: La masa minima por huevo se calcula partiendo del valor de la masa minima por docena.

Art. 133

Art. 134°%

Art. 135%

Art, 136°:

Art, 137°%

Art, 138%

Art. 139°:

Se admite un margen de un 10% de huevos correspondientes, por su masa, a la escala
siguiente inferior a la escala con que se rotula el envase. De mezclarse huevos de escalas
salteadas dentro de un envase, este deberd rotularse con la escala del menor de los huevos
que contiene.

Los huevos deberin rotularse con la denominacién que corresponde al tamaiio y el niimero
de huevos por caja. Cuando desee incorporar la clasificacién de los huevos en la rotulacién
del envase, se seguird el siguiente orden de codigos: calidad, tamafio, color de la ciscara.
Ej.: A-Extra-Z. Se podrd agregar informacién complementaria para facilitar la comprensién
de la codificacién por parte de los consumidores. Asimismo, figurard el nombre del
establecimiento, fecha de envasado y vencimiento.

SECCI’(')N 11
COMERCIALIZACION Y TRANSPORTE

Las personas encargadas de la comercializacién deben ser portadores de la documentacién
legal que les autorice a dicho comercio, debiendo especificar la propiedad, procedencia de

los huevos, y el certificado de aptitud, expedido por el personal autorizado por SENACSA,
de la partida correspondiente.

Los huevos deben provenir de aves sanas y que procedan de establecimientos avicolas
habilitados por SENACSA.

Los introductores de huevos deberdn contar con autorizacién municipal, para lo cual se les
registrard y entregara la libreta de inspeccion y cobro de la tasa por el servicio
correspondiente.

Los propietarios de los establecimientos avicolas serdn responsables de las condiciones
higiénico-sanitarias de los huevos procedentes de sus establecimientos.
”
La inspeccion a los fines de determinar la aptitud de los huevos para-si comercializacién o
conservacion, estard a cargo de la Unidad de Productos Naturales de' la Mugicipalidad de
/
Asuncion. / /

Jurnds ' {f

Por los servicios de inspeccidn, la Mﬁ\mcmalidad pemib:ré una Tasa equyfeme al 3% del

cc&pp!e (bandeja de 2 ‘/z clcr;:ena)‘3 »
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1alt o sertiYer Adie
AR Las poronas envargadas de su comervializacidn deberdn poseer eertificado médico donde
QOB que o padece il es portador de enfermedades infecto contagiosas,

Arg 1Y EL tangporte de los huevos para su comercializacion estard protegido de toda influencia
extraia a finde evitar cualquier deterioto por accidn de golpes y temperatura,

carirTuLo X
OBSERVANCIAS PARA LA COMERCIALIZACION DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA CONSUMO HUMANO

SECCION 1
DISPOSICIONES GENERALES

Art 142% Las frutas y hortalizas destinadas a consumo en fresco deben cumplir las siguientes
oxigencias:
a- Listar en perfectas condiciones de comercializacion,
b Estar exentas de lesiones o traumatismos que den lugar a la descomposicion y a la
expasicion en su interior a insectos,
o Estar exentas de artndpodos, helmintos, moluscos y de partes o excrementos de
cualquiera de ellos, ast como de hongos (moho) y bacterias.
d- Estar libres de partes marchitas,
e Estar libres de materiales extradios adheridos a su superficie, excepto de una pequeiia
cantidad de tierra en tubdreulos y rafees.
{+ Hallarse en estado de madurez propio de cada fruta y verdura.
g Poscer careteristicas de color, aroma y textura que les son propias.
b~ En caso de que sean importadas, contar con la habilitacién del SENAVE.

Art. 143% Las frutas y hortalizas nacionales ¢ importadas deberdn contar con la autorizacién del
SENAVE con los certificados fito sanitarios correspondientes.

SECCION 11
ENVASADO, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Art. [44% Las frutas y hortalizas serin almacenadas o exhibidas para la comercializacién en

contenedores, recipientes 0 envases que se encuentren en buenas condiciones, integros y
limpios.

Art. 145% Las frutas y hortalizas serdn transportadas en vehiculos cerrados de manera a preservarlos
del polvo y otros contaminantes.

Art. 146° Sc admite la proteccion superficial de frutas citricas con ceras autorizadas, pero no el realce
I supe fr pe
del color natural de las frutas por la adicién de colorantes.

At I47°% Se autoriza ¢l almacenamiento de frutas frescas en cdmaras frigo (‘é siempre que
mantengan las caracteristicas propias del producto.

Art. 148°%: Heladeras y cdmaras frigorificas deberdn encontrarse higiénic duen estado de
mantenimiento. Paredes, techos y pisos limpios en buep estado y i

Art. 149% Las frutas y hortalizas podrdn ser comercializadas cortddas o porcionadas solo\cpando la

S . 4 / / . .
intraestructura del lugar de proceso, almacenamientd’y; expendjo cumpla con las/siguientes
exigencias: Pl I
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a- Los pisos deberin ser de materiales resistentes al ln’m_sim. impcmlcablc.s y
antideslizantes; no tendrin grietas y serin faciles de limpiar y desinfectar. Lgs malcnallc:a
del piso pueden ser del tipo lechereada lisa, baldosa, ceramicas. Los liquidos deberdn
escurrir impidiendo la acumulacién en los pisos. Los desagiles que s¢ encuentran en las
dreas de procesamiento y depdsitos deben contar con dispositivos adecuados que eviten ¢l
paso de solidos en su interior que pudieran permitir cualquier tipo de obstruccion y que
permitan cumplir la funcién de barrera protectora contra ¢l ingreso de plagas.

b- Las paredes se construirdn o revestirin con materiales no absorbentes y lavables, deben
encontrarse en buenas condiciones de mantenimiento e higiene y serén de color claro. Hasta
una altura apropiada para las operaciones, deberdn ser lisas y sin grietas y féciles de limpiar
y desinfectar. Los dngulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre las
paredes y los techos o ciclorrasos deberdn ser de fécil limpieza.

o Los techos o ciclorrasos deberdn estar construidos y/o acabados de manera que se impida
la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de
mohos y deberin ser ficiles de limpiar y encontrarse en buenas condiciones de
mantenimiento. Los materiales del techo pueden ser ciclorraso, chapa, tejuclones u otro
material que cumpla con los requisitos mencionados.

d- Las ventanas y otras aberturas deberdn estar construidas de manera que sc evite la
acumulacién de suciedad y las que se comuniquen al exterior deberdn estar provistas de
proteccién anti plagas, pueden ser telas metélicas o plasticas, ser de ficil limpieza y buena
conservacion. Asimismo, las puertas deberin ser de material no absorbente, de fécil
limpieza y encontrarse en buen estado.

e En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios
elevados deberdn estar instalados de manera que se evite la contaminacién directa o
indirecta de los alimentos, de la materia prima y material de envase por condensacion y
goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieza.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y
rampas, deberdn estar situadas y construidas de manera que no sean causa de
contaminacion.

f- Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y
secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. En los casos en
que se manipulen sustancias contaminantes o cuando la indole de las tareas requicra una
desinfeccién adicional al lavado, deberan disponerse también de instalaciones para la
desinfeccién de las manos. Se deberd disponer de agua, jabén liquido y un medio higiénico
apropiado para el secado de las manos. No se permitird el uso de jabon en barra ni toallas
de tela. Se debera colocar instructivo de lavado de manos.

g- Debera proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, la
condensacién de vapor, la acumulacién de polvo para eliminar el aire contaminado y
exceso de humedad del ambiente, la direccién de la corriente de aire no debera ir nunca de
una zona sucia a una zona limpia. Las aberturas de ventilacion, asi como extractores
deberan estar provistas de las protecciones y sistemas que correspondan para evitar el
ingreso de agentes contaminantes. Se deberd garantizar el correcto funcionamiento y
ventilacién de cdmaras de almacenamiento de manera a garantizar la correcta conservacion
de los productos alimenticios depositados.

h- Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulagion de alimentos y
que puedan entrar en contacto con los alimentos deben encontrars¢’ en buen estado de
funcionamiento y mantenimiento, sin desperfectos y ser d¢ un ma rial que no transmita
sustancias toxicas, olores ni sabores y sea no absorbente, resistente A la cbrrosion, capaz de
resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfecéion. Deberd gvitarse el uso de
materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adectiadAmentd; Por 4je la madera.

Las superficies habrdn de ser lisas y estar exentas de hoyoy'y grietas y otra$ impérfecciones
que puedan comprometer la hinjanp{de los alimentos. 6 sgan fue tesje contaminacion, Se

~_—

deberd evitar el uso de diferentes at‘eri‘alesmdé'tal fnanefa que pueda producir cc}wosién
por contacto. Todos los equipos y) 105" utensilios deb-r?(a estar dlSEﬂadOS} y coistraidos de
¢ { { \
g Rl ; ) \
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modo de asegurar la higiene y permitir una ficil y completa limpieza y desinfeccion y,
cuando sea factible deberdn ser visibles para facilitar [a inspeccion. Debe evitarse el uso de
wensilios improvisados, los cuales pueden constituir un peligro potencial para el alimento
(¢j. envases de plistico o metilicos rotos utilizados como contenedores o cucharones). Los
equipos fijos deberdn instalarse de tal modo que permitan un acceso ficil y una limpicza a
fondo, ademds deberdn ser usados exclusivamente para los fines que fueron disefiados. Para
impedir la contaminacion de los alimentos. toda zona de mampulacmn de alimentos, los
equipos y utensilios deberdn limpiarse con la frecuencia necesania y desinfectarse siempre
que las circunstancias asi lo exijan. Cuando sea necesario, deberd haber instalaciones
adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los utensilios y equipo de trabajo. Esas
instalaciones se construirdn con materiales resistentes a la corrosion, que puedan limpiarse
facilmente y estardn provistas de medios convenientes para suministrar agua en cantidades
suficientes.

i- En funcién al riesgo del alimento y actividad de la empresa, deberin mantenerse
registros apropiados de la elaboracién, produccién y distribucién segin corresponda,
conservandolos durante un periodo superior al de la duracién minima del alimento. En
cuzanto al registro de distribucion, deberd contener informaciones minimas que permitan
identificar el producto, fecha de elaboracién y vencimiento, lote e identificar el destino
final.

j- Todos los locales deberdn estar provistos de un termémetro o de dispositivos de control
de temperatura para sus equipos de frio, de modo a asegurar la uniformidad de la
temperatura en la conservacion y almacenamiento de materias primas, productos en
procesos v terminados.

k- Las materias primas, productos en proceso y productos terminados deberdn almacenarse
en condiciones que eviten su deterioro, impidan la contaminacién (contaminacién por
basura o desechos de origen animal, doméstico, industrial y agricola, cuya presencia pueda
alcanzar niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud) y/o la proliferacion de
Mmicroorganismos y se protejan contra la alteracion del producto alimenticio o los darios al
recipiente o envases.

I Los insumos, materias primas y productos terminados deberdn ubicarse sobre tarimas o
estantes, separados de las paredes para permitir la correcta aireacién de los mismos e
higienizacién de la zona.

m- Los productos almacenados semi procesados deberdn estar debidamente resguardados e
identificados con la fecha de elaboracién.

n- Se deberd asegurar la adecuada rotacion de las existencias de materias primas e
ingredientes. Los productos terminados listos para el consumo deberin almacenarse
separados de los no hayan pasado por un proceso de limpieza.

Durante el almacenamiento debera ejercerse una inspeccion periédica de los productos
terminados en caso de corresponder (de acuerdo a la vida itil), a fin de que solo se expidan
alimentos aptos para el consumo humano y se cumplan con las especificaciones aplicables
a los productos terminados cuando estas existan y/o a las impuestas por la Seran
considerados controles organolépticos, microbiolégicos, visuales o cualquier control que
cumpla con las especificaciones impuestas por la empresa que detepinen su aptitud y
deberén contar con registros informaticos o escritos.

Art. 150% Queda terminantemente prohibido regar o remojar las frutas y hortalizas con agua resi -

o no apta para el consumo humano. /

Art. 151° Todos los locales que comercialicen frutas y hortali dehefﬁn estar /hdbilitac

Municipalidad, con su respectiva_Patente, Comerci }7 Cicencia Gonfercial, g el
comercio que reahcen y los propletanos 0s mismes/s¢ran responsables de m/t)aﬁdad e
inocuidad de ctos almacenados ye h’lbldOS p u comerciahza\:u
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Art. 152° Todos los locales que comercialicen productos fruti-horticolas, tanto dcpgs:los, comercios,
etc., deben permanecer en buen estado higiénico-sanitario, libres de cajas deshechas y/o
residuos de productos en desuso.

CAPITULO X1II
SANCIONES A LAS INOBSERVANCIAS A LA PRESENTE ORDENANZA Y
DISPOSICIONES FINALES

Art. 153° Se consideran Faltas Leves las infracciones a los articulos 2°, 4°, 7°, 8°, 9°, 10°, 11°, 12°,
132, 14°, 152, 16° 172, 18°. 192 202, 21°, 229, 24° 26°% 28°, 31°, 322, 36°, 37°,41°, 42°,
43°, 45° 462, 50°, 55°, 57°,58°,/61°; 65°, 662, 70°, 71%, 720, 78%, 142, 752, 76°, 771°, 18°%,
79°, 80°, 81°, 82°, 83°, 84°, 85°, 92°, 96°, 112°, 114°, 120°, 121°, 122°, 123°, 125°, 126°,
127°, 131°, 132°, 137°, 138°, 140°, 142°, 144°, 145°, 146°, 147°, 148°, 149°.

Art. 154°: Se consideran Faltas Graves las infracciones a los articulos 6°, 23°, 25°, 27°, 33°, 34°, 35°,
38°, 39°, 40°, 44°, 48°, 49°, 51°, 52°, 56°, 59°, 60°, 62°, 63°, 64°, 67°, 68°, 69°, 86°, 87°,
88°, 89°, 90°, 91°, 93°, 95°, 97°, 98°, 99°, 100°, 101°, 102°, 103°, 104°, 105°, 106°, 107°,
108°, 109°, 111°, 113°, 115°, 116°, 117°, 118°, 119°, 124°, 128°, 129°, 130°, 133°, 134°,
135°, 136°, 139°, 141°, 143°, 150°, 151°, 152°,

Art. 155°: Se consideran Faltas Gravisimas las infracciones a los articulos 3°, 5°, 29°, 30°, 47°, 53°,
54°, 94°, 110°,

Art. 156°: Derogar las Ordenanzas N° 27/2002, N° 79/2023 y demds disposiciones que se
contrapongan a lo establecido en la presente ordenanza.

Art. 157°: Comuniquese a la Intendencia Municipal.

cretario General

(44

Asuncion, [} 0 JUL 20
TENGASE POR ORDENANZA, COMUN[QUESE, DESE AL REGISTRQ MUNICIPAL Y

CUMPLIDO, ARCHIVAR -
-~ (\h-'i N - ~" 3
(*ﬂ? ) O8I AR ROBRIGUE umﬁ EZ
% drﬁi’, 7 Intendéente Munjicipal
5 )
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