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VISTO: el Decreto N° 386/023, de 5 de diciembre de 2023, modificativo del
Decreto N° 31/021 de 21 de enero de 2021, que aprueba el "Reglamento Nacional
de Carnicerias y Locales de Venta de Carnes y Derivados".

RESULTANDO: 1I) el articulo 2° del Decreto-Ley N° 15.605, de 27 de julio de
1984, en la redaccion dada por el articulo 359 de la Ley N° 19.889, de 9 de julio
de 2020, le asigna al INAC las tareas de promover, regular, coordinar y vigilar
las actividades de produccién, transformacidon, comercializacion, almacenamiento
y transporte de carnes bovina, ovina, equina, porcina, caprina, de ave, de conejo
y animales de caza menor, sus menudencias, subproductos y productos carnicos,
entre otras competencias;

IT) conforme a lo dispuesto en el numeral 6° del literal A) del
articulo 3° del Decreto-Ley N° 15.605, en la redaccion dada por el articulo 360
de la Ley N° 19.889, compete al INAC, para el cumplimiento de sus objetivos, la
habilitacion, registro y control de carnicerias y locales de venta al consumidor en
todo el territorio nacional;

III) con fecha 23 de agosto de 2019 se promulgo la Ley N°
19.783, referida a la inocuidad y transparencia en la comercializacion de carnes
y derivados, cuyo articulo 3° dispone que sin perjuicio de las competencias del
Poder Ejecutivo y los Gobiernos Departamentales en materia de inocuidad y de
transparencia comercial entre empresas que comercialicen carnes y derivados, el
INAC quedara facultado para tomar las acciones necesarias que aseguren una
aplicacion uniforme de la reglamentacion vigente en dichas materias, en todo el
territorio nacional;

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

V) asimismo, la Ley N° 19.889 del 9 de julio de 2020, en el
articulo 364, establecié que "toda persona fisica o juridica que comercialice
carnes y derivados debera exhibir en todo momento la constancia de habilitacién
correspondiente al publico en general, consumidores y organismos con potestad
inspectiva”;

VI) en otro orden, el articulo 17 del Decreto Ley N° 15.605,
de 27 de julio de 1984, dispone que seran recursos del Instituto Nacional de
Carnes, entre otros, el importe de las tarifas que establezca por la prestacion o
utilizacion de sus servicios, las cuales tendran como limite maximo el costo que
tengan para el Instituto Nacional de Carnes, los servicios prestados;
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VII) con fecha 21 de enero de 2021 se promulgé el Decreto
N° 31/021 que aprobd el "Reglamento Nacional de Carnicerias", de forma de
definir las exigencias para habilitar carnicerias, de manera uniforme en todo el
territorio nacional, con el objetivo de contribuir a garantizar la transparencia
comercial y la inocuidad para el consumo de carnes y derivados en las carnicerias
y locales de venta;

VIII) que, transcurrido un tiempo de vigencia del Reglamento
mencionado, de la implementacion de Sistema de Registro y Gestidén del Abasto
(SRGA) y de la creacion del Registro Unico Nacional de Empresas Carnicas
(RUNEC) conforme al Decreto N° 35/021, de 21 de enero de 2021, que integrd
el Registro Nacional de Carnicerias, se han verificado oportunidades de mejora a
implementar;

IX) en funcion del Resultando anterior, con fecha 5 de
diciembre de 2023, se dict6 el Decreto N° 386/023 aprobando una actualizacidon
del "Reglamento Nacional de Carnicerias y Locales de Venta de Carnes y
Derivados" que, con el objetivo implicito de otorgar flexibilidad a la regulacién y
adaptarse a la realidad cambiante de la comercializacién de carnes y derivados,
le encomienda al Instituto complementar determinados aspectos de la regulacion.

CONSIDERANDO: I) la conveniencia, de acuerdo con lo encomendado por la
norma, de complementar las condiciones y procedimientos dispuestos en el
"Reglamento Nacional de Carnicerias y Locales de Venta de Carnes y Derivados";

II) la necesidad de establecer tarifas aplicables a la
habilitacion de las Carnicerias y Locales de Venta y su mantenimiento para todo
el territorio nacional.

ATENTO: a lo dispuesto por los articulos 2° y 3°, literal A), numeral 6°, del
Decreto-Ley N° 15.605 de 27 de julio de 1984, en la redaccion dada por el articulo
360 de la Ley N° 19.889, de 9 de julio de 2020, el articulo 15°, literal D) y articulo
17, literal B), del Decreto-Ley N° 15.605, de 27 de julio de 1984, la Ley N°
19.783, de 23 de agosto de 2019 y el Decreto N° 31/021, de 21 de enero de
2021, en la redaccion dada por el Decreto N° 386/023, de 5 de diciembre de
2023 y demas normas complementarias, modificativas y concordantes.

EL PRESIDENTE DEL INSTITUTO NACIONAL DE CARNES
RESUELVE

1°) Apruébese la siguiente norma complementaria del “Reglamento Nacional de
Carnicerias y Locales de Venta de Carnes y Derivados” aprobada por el
Decreto N° 31/021, de 21 de enero de 2021, en la redaccion dada por el
Decreto N° 386/023, de 5 de diciembre de 2023 (en adelante, el
“Reglamento”):
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1. - HABILITACION DE CARNICERIA. -

A efectos de la habilitacion de la Carniceria y su mantenimiento, el interesado
debera cumplir con las disposiciones del presente capitulo.

El interesado debera tramitar ante el INAC la habilitacion de la Carniceria y sus
sectores anexos.

o Una vez habilitada la Carniceria y sus sectores anexos en caso de
corresponder, a los efectos de mantener la habilitacion, el titular de la
Carniceria debera tramitar la renovacion de la habilitacion.

En caso de que el titular de una Carniceria habilitada pretenda realizar una
ampliacion o reforma de la Carniceria, asi como de incorporar un sector anexo
luego de la habilitacidon, debera contar con la aprobacion previa del INAC.

En caso de cambio de titular de la Carniceria, el nuevo titular o el titular
anterior debera informar al INAC a los efectos de actualizar la informacion en
el Registro Unico Nacional de Empresas Carnicas. Hasta en tanto no ocurra,
las acciones de nuevo titular se podran imputar solidariamente al anterior
titular.

La Carniceria oportunamente habilitada por el Gobierno Departamental y
homologada por el INAC de acuerdo con lo previsto en el articulo 370 de la Ley
de Urgente Consideracion N° 19.889, de 9 de julio de 2020, y la Carniceria que
deba adecuar su infraestructura al Reglamento, deberan hacer Ia
regularizacidon ante el INAC antes del 21 de enero de 2026.

A efectos de realizar los tramites referidos, el interesado debera tener certificados
vigentes del Banco de Prevision Social (BPS) y la Direccion General Impositiva
(DGI) y debera estar libre de obligaciones pendientes con el INAC, a cuyos efectos
el Instituto emitira un Certificado de Vigencia.

Habilitacion. -

1. La solicitud de habilitacion de la Carniceria se realizara en los formularios que

disponga el Instituto, indicdndose datos identificatorios y de ubicacién de la
Carniceria, entre otros y deberd acompafiarse de la siguiente documentacion:

Constancia de |la Intendencia Departamental de |la aceptabilidad desde el punto

de vista urbanistico.

o En aquellos casos de instituciones u organizaciones no comerciales, donde
las Intendencias Departamentales no otorguen la aceptabilidad de uso desde
el punto de vista urbanistico, el INAC podra definir los procedimientos
necesarios para su acreditaciéon. Asimismo, en los casos que las
Intendencias Departamentales no otorguen la constancia referida a
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organizaciones comerciales, deberan presentar un negativo de la
Intendencia Departamental correspondiente.

e Certificado de arquitecto.

o A tales efectos, el documento debera certificar la adecuacion a la normativa
vigente de acuerdo al modelo que proporcione INAC.

e Responsable Técnico.

o Para la habilitacion de una Carniceria sin atencion directa al publico, de
acuerdo con lo dispuesto en el numeral 2.1.5 del Reglamento, deberd
acompanar la solicitud con la designacion de Responsable Técnico mediante
el formulario que ponga a disposicion el Instituto indicando Ilas
responsabilidades asociadas al rol.

Las solicitudes de habilitacion que no cumplan con los requisitos aqui
establecidos podran ser rechazadas.

2. El certificado de arquitecto sera evaluado por la Gerencia de Integridad.

Conjuntamente, los formularios y la documentacién seran analizados vy
aprobados por la Gerencia de Asuntos Legales.

Ambas Gerencias podran realizar observaciones, las cuales deberan ser
subsanadas por el interesado. Asimismo, podran solicitar informacién adicional
a los efectos de valorar integramente las solicitudes, incluyendo informes
técnicos, entre otros documentos.

3. Aprobada la solicitud por ambas Gerencias y culminados los trabajos en las
instalaciones, el interesado deberd solicitar una inspeccién al INAC para
verificar y valorar el cumplimiento de la normativa vigente.

4. De ser satisfactoria la inspeccion final, el interesado debera abonar el pago de
la tarifa de la habilitacion.

5. Se procedera a habilitar la Carniceria con una vigencia maxima de 3 (tres)
afios, inscribiéndola en el Registro Unico Nacional de Empresas Carnicas
(RUNEC) y expidiéndose la constancia correspondiente.

La Carniceria podra iniciar las operaciones una vez inscripta en el RUNEC.

Independientemente del medio o plataforma utilizados para la comercializacién o
promocién de Carnes y Derivados al consumidor final, la Carnicerias debera
exhibir, en todo momento, en un lugar visible y accesible al publico, el nimero
de habilitacion de RUNEC y cualquier otro elemento identificatorio de la
habilitacion que INAC indique.

Renovacion. -

Podra ocurrir en dos modalidades:
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A) De oficio

. Ante toda visita de INAC a la Carniceria y en caso de que la misma mantenga
las condiciones de habilitacion y no se constate ninguna infraccion, el INAC
podra iniciar el proceso de renovacion.

. En caso de corresponder, el interesado debera presentar los formularios y la
documentacién que el Instituto indique, los cuales serdn analizados y
aprobados por la Gerencia de Asuntos Legales.

En el caso que no se haya presentado oportunamente la viabilidad urbanistica
o documento similar del Gobierno Departamental, asi como planos o certificado
de arquitecto, se le podra solicitar para su agregacién conforme lo dispuesto
para la habilitacion.

. Cumplido, se procedera a renovar la habilitacion de la Carniceria, la que
mantendra la vigencia por un nuevo periodo maximo de 3 (tres) afios,
actualizandose en el RUNEC y expidiéndose la constancia correspondiente.

B) A impulso del interesado

. El titular de la Carniceria debera tramitar la solicitud de la renovacion de la
habilitaciéon de la Carniceria ante el INAC, en los formularios y con la
documentacion que el Instituto indique.

. Los formularios y la documentacidon seran analizados y aprobados por la
Gerencia de Asuntos Legales, que podra realizar observaciones que deberan
ser subsanadas por el interesado.

En el caso que no se haya presentado oportunamente la viabilidad urbanistica
o documento similar del Gobierno Departamental, asi como planos o certificado
de arquitecto, se le podra solicitar para su agregacion conforme lo dispuesto
para la habilitacion.

. Aprobada la solicitud, el INAC realizara una inspeccion para verificar que las
instalaciones cumplen con la normativa vigente.

. De ser satisfactoria la inspeccién final en cumplimiento de la normativa
vigente, el interesado debera abonar el pago de la tarifa de la renovacién de
la habilitacién.

. Se procedera a renovar la habilitacién de la Carniceria, la que mantendra la
vigencia por un nuevo periodo maximo de 3 (tres) afios, actualizandose en el
RUNEC y expidiéndose la constancia correspondiente.

Para el caso que el interesado no se presente a solicitar la renovacion, luego
de transcurridos 90 (noventa) dias corridos de vencida la habilitacion, el INAC
cancelara la habilitaciéon de forma automatica y dara de baja la inscripcion en
el RUNEC.
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Ampliacion o Reforma. -

1. Cuando se desee modificar las instalaciones, la distribucion de los equipos, asi
como cualquier otra modificacién que implique un cambio en la infraestructura,
el titular de la Carniceria deberd gestionar previamente la correspondiente
autorizacion ante el INAC, en los formularios y con la documentaciéon que el
Instituto indique.

En el caso que haya cambios en la infraestructura, se solicitara un certificado
de arquitecto que indique el cumplimiento a la normativa vigente.

2. El certificado de arquitecto serd evaluado por la Gerencia de Integridad.

En caso de corresponder, el interesado deberd presentar los formularios y la
documentaciéon seran analizados y aprobados por la Gerencia de Asuntos
Legales.

Ambas Gerencias podran realizar observaciones, las cuales deberan ser
subsanadas por el interesado. Asimismo, podran solicitar informacion adicional
a los efectos de valorar integramente las solicitudes, incluyendo informes
técnicos, entre otros documentos.

3. Aprobada la solicitud por ambas Gerencias y culminados los trabajos en las
instalaciones, el interesado deberd solicitar una inspecciéon al INAC para
verificar y valorar el cumplimiento de la normativa vigente.

4. De ser satisfactoria la inspeccidn final, el interesado debera abonar el pago de
la tarifa de ampliacion o reforma.

5. Se procedera a autorizar la ampliacién o reforma de la Carniceria renovando
la vigencia de la habilitacion de la Carniceria por un nuevo periodo maximo de
3 (tres) afios, actualizdndose en el RUNEC vy expidiéndose la constancia
correspondiente.

Habilitacion de Sectores Anexos. -

1. Cuando se desee incorporar un sector anexo, el titular de la Carniceria debera
gestionar previamente la correspondiente autorizacién ante el INAC, en los
formularios y con la documentacion que el Instituto indique.

En esa oportunidad, se solicitard un certificado de arquitecto, conforme a lo
dispuesto para la habilitacion.

2. El certificado de arquitecto sera evaluado por la Gerencia de Integridad.

En caso de corresponder, el interesado debera presentar los formularios y la
documentacién seran analizados y aprobados por la Gerencia de Asuntos
Legales.
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Ambas Gerencias podran realizar observaciones, las cuales deberan ser
subsanadas por el interesado. Asimismo, podran solicitar informacién adicional
a los efectos de valorar integramente las solicitudes, incluyendo informes
técnicos, entre otros documentos.

. Aprobada la solicitud por ambas Gerencias y culminados los trabajos en las

instalaciones, el interesado debera solicitar una inspeccion al INAC para
verificar y valorar el cumplimiento de la normativa vigente.

. De ser satisfactoria la inspeccion final, el interesado debera abonar el pago de

la tarifa de incorporacién de sector anexo.

. Se procedera a habilitar el sector anexo de la Carniceria renovando la vigencia

de la habilitacion de la Carniceria por un nuevo periodo maximo de 3 (tres)
afos, actualizandose en el RUNEC vy expidiéndose la constancia
correspondiente.

Cambio de titularidad. -

1.

El titular de la Carniceria debera tramitar el cambio de titularidad ante el INAC
en los formularios y con la documentacion que el Instituto indique, los que
seran analizados y aprobados por la Gerencia de Asuntos Legales.

. Aprobada la solicitud, se procedera al cambio de titularidad actualizando la

informacion en el RUNEC y expidiéndose la constancia correspondiente.

Regularizacién. -

i

La Carniceria oportunamente habilitada por el Gobierno Departamental vy
homologada por el INAC de acuerdo con lo previsto en el articulo 370 de la Ley
de Urgente Consideracion N° 19.889, de 9 de julio de 2020, y la Carniceria que
deba adecuar su infraestructura al Reglamento, deberan hacer Ila
regularizacion ante el INAC antes del 21 de enero de 2026.

. El procedimiento de regularizacién sera el mismo que para la renovacion de la

Carniceria en lo aplicable.

2.- SECTORES ANEXOS A LA CARNICERIA. -

La Carniceria podrd anexar los siguientes sectores:

Elaboracion de productos carnicos no industriales.
Coccion de carnes y derivados.

Fraccionamiento de productos chacinados listos para consumo y quesos.

Caracteristicas generales del sector anexo. -

Areas. Los sectores tendrén un drea minima necesaria que garantice la inocuidad
de los productos que se elaboren, cocinen o fraccionen.
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No podran superar el 50% del drea de trabajo cuando exista un solo sector anexo
y un 80% cuando exista mds de un sector anexo. Sin perjuicio, el area maxima
establecida podra aumentarse en casos debidamente fundados.

Infraestructura. Las paredes, piso, techo, cielorraso y aberturas del sector
deberan contemplar lo establecido en el numeral 3.2.2 del Reglamento.

El INAC determinard en cada caso la necesidad de contar con pileta con
monocomando, con suministro de agua caliente y fria, con capacidad suficiente
para el lavado de los utensilios utilizados en el sector, dispensador de jabdén
liquido para manos fijo asociado a la pileta y sistema de secado de manos.

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

Envasado. Las elaboraciones de productos carnicos no industriales, productos
cocidos y enfriados y los fraccionados de productos chacinados listos para
consumo y quesos podran ser envasados y etiquetados, cumpliendo lo dispuesto
en el capitulo 3.5 del Reglamento y en el numeral 4 de la presente Resolucion.

No se podran envasar los productos chacinados listos para consumo y quesos que
fueron fraccionados en ausencia del cliente.

Sector de elaboracién de productos carnicos no industriales. -
Caracteristicas. El sector de elaboracion deberd estar claramente delimitado,

conectado directamente al &rea de trabajo. Estara delimitado por tabiques, muros
0 mamparas con una altura minima de 2 (dos) metros, con una separacion del
piso que facilite su limpieza.

Debera contar con acceso visual del publico siempre que funcionen con atencion
directa al publico. En caso de que no sea posible el acceso visual al publico, sera
necesario designar un responsable técnico.

Equipamiento. El sector deberd contar con estanterias para ingredientes, mesa/s
o mesada/s, bandejas y utensilios. El equipamiento para elaboraciones sera de
uso exclusivo del sector y deberd cumplir con lo establecido en el capitulo 3.4 del
Reglamento en lo aplicable.

Elaboraciones permitidas. Las Carnicerias con sector de elaboracion habilitado de
acuerdo con la presente norma sélo podran elaborar chorizo carnicero y los
chacinados frescos no embutidos que autorice el INAC, de acuerdo con las
disposiciones especificas que éste determine, las que seran publicadas en el
Diario Oficial, en 2 (dos) diarios de circulacién nacional y en la pagina web
institucional.
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La lista de productos autorizados para su elaboracion, asi como la baja de estos,
se actualizara y publicard toda vez que sea necesario, en caso de que sea
modificada, detallando el producto, asi como las disposiciones aplicables al
mismo. El INAC podra dar de baja los productos incluidos en la lista de
autorizados, siempre que medien razones que atenten contra las condiciones que
contribuyen a garantizar la inocuidad.

Se prohibe expresamente el uso de aditivos en la elaboracion de los productos,
asi como, congelar los productos elaborados.

Fichas Técnicas de Elaboraciones. Los procesos de elaboracion comprendidos en
la ficha técnica serdn entre otros: extraccion de los cortes, prolijeado, cortado o
rebanado, picado, mezclado, agregado de ingredientes, embutido, rebozado y
conservacion.

La ficha técnica debera estar disponible en la Carniceria y podra ser solicitada por
el INAC en cualquier momento.

Sector de coccidn de carnes y derivados. -

Caracteristicas constructivas. El sector de coccion deberad estar claramente
delimitado, conectado directamente al area de trabajo. Estard delimitado por
tabiques, muros o mamparas con una altura minima de 2 (dos) metros, con una
separacion del piso que facilite su limpieza.

Debera contar con acceso visual del publico siempre que funcionen con atencion
directa al publico. En caso de que no sea posible el acceso visual al publico, sera
necesario designar un responsable técnico.

Métodos de coccidn autorizados. Para la coccidon de los productos se autorizan
exclusivamente los métodos de cocciéon por medio de calor seco, himedo y frito
por inmersion en grasas o aceites calientes, los que deberan cumplir con la
normativa correspondiente.

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

Equipamiento. El sector de coccidén debera contar con:

a) equipo de coccion (horno, freidora, etc.) con superficie lisa, de material
inoxidable, de facil limpieza y desinfeccion. Las freidoras deberan tener
control de temperatura (control termostatico);
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b) campanas y extractores con superficies lisas, de material inoxidable, de facil
limpieza y desinfeccion, eficientes para la evacuacion de olores, humos y
vapores hacia el exterior, de forma tal que se cumpla con las disposiciones
reglamentarias en la materia;

c) bandejas y utensilios exclusivos del sector que seran almacenados en el
mismo;

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

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

En caso de ser necesario, el INAC podra solicitar:

a) mesada especifica para la manipulacién y preparacion de los alimentos a
cocinar,

b) vitrina conservadora de calor, especifica para alimentos en caso de venta
inmediata y vitrina exhibidora de alimentos enfriados en caso de venta
mediata de acuerdo con lo dispuesto a continuacion.

Consumo de productos. El consumo de los productos cocidos debera realizarse
fuera de las dependencias de la Carniceria. Para el caso del consumo de los
productos cocidos en dreas anexas a la Carniceria, debera contar con las
autorizaciones correspondientes otorgadas por las autoridades competentes.

Coccién de no cdrnicos. La Carniceria con sector de coccion habilitado podra
realizar la coccién de alimentos no cdrnicos. Para ello, deberad informarlo al
momento de la habilitacién del sector. Los alimentos no carnicos para cocinar
deberdn proceder envasados en origen por establecimientos habilitados a tales
efectos.

Comercializacién. La comercializacién inmediata de carnes y derivados cocidos
(dentro de las cuatro horas posteriores a su coccion) debera realizarse con el
equipamiento necesario para mantener su temperatura a mas de 60°C (sesenta
grados Celsius).

La comercializacién mediata de carnes y derivados cocidos (posterior a las cuatro
horas de su coccidén) debera realizarse refrigerada en equipos adecuados y
exclusivos a tales efectos. Se prohibe su congelacién.
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Sector de fraccionamiento de productos chacinados listos para consumo
y quesos. -

Equipamiento. Debera contar con equipamiento independiente que no sea
utilizado en otros sectores de la Carniceria.

El equipamiento minimo consistira en:

a) unidades refrigeradas de exposicién o conservacion, teniendo presente lo
dispuesto en el numeral 3.3.9. del Reglamento,

b) balanza,

c) maquina cortadora de fiambre a la vista del cliente,

d) sector de empaque y expedicion y

e) utensilios exclusivos para el sector.

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

3.- MADURACION. -

La Carniceria podra contar con camaras o unidades refrigeradas destinadas para
la maduracion de las carnes en seco por mas de 15 dias corridos, las cuales
deberan ser exclusivas a tales fines.

Las camaras deberan disponer de equipamiento que indique temperatura y
humedad relativa.

La temperatura, humedad relativa y fecha de inicio del proceso de maduracion
deberan exhibirse al publico, en caso de operar con atencion directa al publico.

Las condiciones de maduraciéon deberan cumplir con los siguientes rangos de
especificaciones:

a) temperatura -1°C (un grado Celsius bajo cero) a 4°C (cuatro grados Celsius),
b) humedad relativa menor o igual a 85% (ochenta y cinco por ciento), y

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

4.- ENVASADO DE CARNES Y DERIVADOS. -

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

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

En caso de que la Carniceria envase productos fuera de la vista del cliente y sin
perjuicio de los requisitos exigidos por el Reglamento Bromatoldgico Nacional,
deberd indicar claramente mediante el etiquetado, rotulado o cualquier medio
fehaciente, los siguientes datos como minimo: denominacién social, RUT,
domicilio, nimero de inscripcion del RUNEC, denominacion del producto, fecha
de envasado, fecha de vencimiento o vida Util, e ingredientes para las
elaboraciones y cocciones.

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

Los productos que hayan sido envasados en la Carniceria no podran ser
reenvasados. En caso de reenvasar productos no envasados en la Carniceria,
deberd mantener la informacién del etiquetado original.

5.- HABILITACION DE LOCAL DE VENTA DE CARNES Y DERIVADOS. -

A efectos de la habilitacion de un Local de Venta y su mantenimiento, el
interesado deberd cumplir con las disposiciones del presente capitulo.

e El interesado debera tramitar ante el INAC la habilitacion del Local de Venta.

o Una vez habilitado el Local de Venta, a los efectos de mantener la
habilitacion, el titular del Local de Venta deberd tramitar la renovacion de la
habilitacién.

e En caso de que el titular de un Local de Venta pretenda modificar la ubicacién
de las unidades de frio, debera contar con la aprobacién previa del INAC.

e En caso de cambio de titular del Local de Venta, el nuevo titular o el titular
anterior deberd informar al INAC a los efectos de actualizar la informacién en
el RUNEC. Hasta en tanto no ocurra, las acciones de nuevo titular se podran
imputar solidariamente al anterior titular.

A efectos de realizar los tramites referidos, el interesado debera tener certificados
vigentes del Banco de Prevision Social (BPS) y la Direccion General Impositiva
(DGI) y deberd estar libre de obligaciones pendientes con el INAC, a cuyos efectos
el Instituto emitird un Certificado de Vigencia.

Habilitacion. -

1. La solicitud de habilitacion del Local de Venta se realizara en los formularios
que disponga el Instituto, indicdndose datos identificatorios y de ubicacion del
Local de Venta, entre otros y deberd acompafiarse de la misma documentacion
que la Carniceria, a excepcion del certificado de arquitecto.
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Se adicionara una Declaracion Jurada a cargo del interesado, en la cual debera
indicar el cumplimiento de diversos aspectos de infraestructura y de
funcionamiento referidos en la normativa vigente.

Las solicitudes de habilitacion que no cumplan con los requisitos aqui
establecidos podran ser rechazadas de plano.

2. Los formularios y la documentaciéon seran analizados y aprobados por la
Gerencia de Asuntos Legales.

La Gerencia de Asuntos Legales podra realizar observaciones, las cuales
deberan ser subsanadas por el interesado. Asimismo, podran solicitar
informacion adicional a los efectos de valorar integramente las solicitudes,
incluyendo informes técnicos, entre otros documentos.

3. Aprobada la solicitud por la Gerencia de Asuntos Legales, el interesado debera
abonar el pago de la tarifa de la habilitacion.

4. Se procedera a habilitar el Local de Venta con una vigencia maxima de 3 (tres)
afios, inscribiéndose en el RUNEC vy expidiéndose la constancia
correspondiente.

El Local de Venta podra iniciar las operaciones una vez inscripto en el RUNEC.

Independientemente del medio o plataforma utilizados para la comercializacion o
promocién de Carnes y Derivados al consumidor final, el Local de Venta debera
exhibir, en todo momento, en un lugar visible y accesible al publico, el nimero
de habilitacion de RUNEC y cualquier otro elemento identificatorio de la
habilitacién que INAC indique.

Renovacion. -
Podra ocurrir en dos modalidades:
A) De oficio

1. Ante toda visita de INAC al Local de Venta y en caso de que el mismo mantenga
las condiciones de habilitacién y no se constate ninguna infraccién, el INAC
podra iniciar el proceso de renovacion.

2. En caso de corresponder, el interesado debera presentar los formularios y la
documentacién que el Instituto indique, los cuales seran analizados vy
aprobados por la Gerencia de Asuntos Legales.

En el caso que no se haya presentado oportunamente la viabilidad urbanistica
o documento similar del Gobierno Departamental, se le podra solicitar para su
agregacion conforme lo dispuesto para la habilitacion.
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3.

Cumplido, se procedera a renovar la habilitacion del Local de Venta, el que
mantendra la vigencia por un nuevo periodo maximo de 3 (tres) afos,
actualizandose en el RUNEC y expidiéndose la constancia correspondiente.

B) A impulso del interesado

1.

El titular del Local de Venta deberd tramitar la solicitud de la renovacion de la
habilitacion del Local de Venta ante el INAC, en los formularios y con la
documentacién que el Instituto indique.

. Los formularios y la documentaciéon seran analizados y aprobados por la

Gerencia de Asuntos Legales, que podra realizar observaciones que deberan
ser subsanadas por el interesado.

En el caso que no se haya presentado oportunamente la viabilidad urbanistica
o documento similar del Gobierno Departamental, se le podra solicitar para su
agregacion conforme lo dispuesto para la habilitacion.

. Aprobada la solicitud, el interesado debera abonar el pago de la tarifa de la

renovacion de la habilitacion.

. Se procederd a renovar la habilitacion del Local de Venta, el que mantendra la

vigencia por un nuevo periodo maximo de 3 (tres) afios, actualizandose en el
RUNEC y expidiéndose la constancia correspondiente.

Para el caso que el interesado no se presente a solicitar la renovacion, luego
de transcurridos 90 (noventa) dias corridos de vencida la habilitacion, el INAC
cancelard la habilitacion de forma automatica y dara de baja la inscripcion en
el RUNEC.

Cambio de ubicacidén de las unidades de frio. -

1.

Cuando se desee modificar la ubicacion de la o las unidades de frio
oportunamente habilitadas, el interesado deberd solicitar a INAC la
autorizacién previa y preceptiva, en los formularios y con la documentacion
que el Instituto indique.

. A estos efectos, el titular del Local de Venta deberd realizar una Declaracion

Jurada en la que manifieste el cumplimiento a la normativa.

. Los formularios y la documentacion seran analizados y aprobados por la

Gerencia de Asuntos Legales, que podra realizar observaciones que deberan
ser subsanadas por el interesado.

. Aprobada la solicitud, el titular podra modificar la ubicacion de las unidades de

frio de acuerdo con lo solicitado.

Cambio de titularidad. -



R. #24/063 RESOLUCION :
INAC

Instituto Nacional de Carnes

PSD/6/38/2024 Emisién: 21.05.2024 Pagina 15 de 18

1. El titular del Local de Venta debera tramitar el cambio de titularidad ante el
INAC en los formularios y con la documentaciéon que el Instituto indique, los
que seran analizados y aprobados por la Gerencia de Asuntos Legales.

2. Aprobada la solicitud, se procedera al cambio de titularidad actualizando la
informacion en el RUNEC y expidiéndose la constancia correspondiente.

6. HABILITACION PROVISORIA. -
El INAC podra otorgar una habilitacidon provisoria a:

e la Carniceria o el Local de Venta, en los casos que el interesado se encuentre
tramitando la Constancia de la Intendencia Departamental correspondiente de
la aceptabilidad desde el punto de vista urbanistico y cumpla con los demas
requisitos solicitados; y

e la Carniceria que, luego de la presentacion de la documentacion e informacién
solicitada en forma, el INAC pueda realizar una inspeccién remota satisfactoria
del local realizada en tiempo real por medios tecnoldgicos adecuados.

En cada caso respectivamente, la habilitacion quedara sujeta a la presentacion
de la Constancia de la Intendencia Departamental, la cual debera ser presentada
dentro de los 180 dias desde otorgado la habilitaciéon provisoria, o a la inspeccion
presencial por parte del Instituto, quien podrd revocarla siempre que medien
circunstancias que lo ameriten.

Cumplido con la Constancia de la Intendencia Departamental correspondiente de
la aceptabilidad desde el punto de vista urbanistico, o de realizada la inspeccién
presencial por parte del INAC, segun corresponda, se otorgara la habilitacion
desde el otorgamiento de la habilitaciéon provisoria.

7.- EXCEPCION DE HABILITACION. -

Quedan exceptuados de la habilitacidn y el registro del Instituto aquellos locales
que comercialicen en forma exclusiva productos carnicos debidamente
identificados y provenientes de establecimientos habilitados por el Ministerio de
Ganaderia, Agricultura y Pesca. La excepcion establecida a la habilitacion del
INAC es sin perjuicio de las habilitaciones que puedan requerir otros organismos
competentes.

8.- RESPONSABLE TECNICO. -

La Carnicerias y el Local de Venta sin atencion directa al publico y cuando el INAC
asi lo determine para contribuir a garantizar las condiciones de inocuidad
alimentaria, debera tener un Responsable Técnico que cumpla con los siguientes
requisitos:
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o Titulo de Doctor en Ciencias Veterinarias, Ingeniero en Alimentos o Ingeniero
Quimico, o bien su equivalente expedido o reconocido por la Universidad de la
Republica, asi como, otros profesionales que sean suficiente a juicio de INAC.

o Formacién en manipulacion de alimentos, Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) y Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).

El Responsable Técnico deberad supervisar y controlar que los productos que
ingresan y egresan sean conservados, manipulados, identificados, transportados
y documentados de forma adecuada, segln lo previsto por la reglamentacion
vigente.

Es obligacién del titular de la Carniceria o del Local de Venta sin atencién directa
al publico o cuando INAC lo solicite:

a) registrar ante el INAC al Responsable Técnico de la Carniceria o Local de Venta
al momento de la habilitacién, asi como su cese, interrupcién temporal y
comunicacion de los datos del nuevo profesional.

b) permitir y facilitar al Responsable Técnico la ejecucién de sus funciones, asi
como también, cumplir con las medidas preventivas y correctivas indicadas por
dicho profesional.

c) realizar y presentar ante INAC un informe anual suscripto por el Responsable
Técnico donde se detallen las actividades, intervenciones y demas acciones
realizadas por dicho técnico en el periodo considerado, asi como, constancia
de que se aplican POES y BPM, Fichas Técnicas de elaboracion y cualquier otra
documentaciéon que INAC entienda pertinente. Asimismo, el informe debera
estar disponible en la Carniceria o Local de Venta. El INAC podra solicitar en
cada caso un informe con mayor frecuencia.

9.- TARIFAS. -

Establecer las siguientes tarifas de los tramites de las Carnicerias y Locales de
Venta en todo el territorio nacional ante el INAC:

Tarifas (Unidades

Tramite Reajustables)

Habilitacion de Carniceria* 16 U.R.

Habilitacion de Local de Venta 14 U.R.
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Renovacion de Carniceria* o Local de Venta a Carniceria: 2 U.R.
impulso del interesado (dentro del plazo de
vigencia de la habilitacion**) Local de Venta: 0 U.R.
Renovacién de Carniceria* o Local de Venta Carniceria: 16 U.R.
(fuera del plazo de vigencia de la habilitacion) Local de Venta: 14 U.R.
Ampliacion o reforma de la Carniceria* 2 U.R.
Sector anexo a habilitar en la Carniceria* 2 U.R.
Inspeccién de comprobacién adicional (c/u) 2 U.R.

*incluye una inspeccion de comprobacién.

** presentada la renovacion 60 dias previos al vencimiento y culminado el trdmite hasta 90 dias
posteriores a la fecha de vencimiento de la habilitacion.

Exoneracion de tarifas. EI INAC podra poner a disposicion una lista de
profesionales escribanos y arquitectos, previamente capacitados y con las
herramientas iddneas para realizar los tramites 100% en linea. En caso de que
el particular opte por los profesionales de esta lista, el INAC podra exonerar de
forma total o parcial la tarifa correspondiente.

Facilidades de pago. Establecer para los tramites de carnicerias y locales de venta
en todo el territorio nacional de tarifas mayores o iguales a 14 U.R. la financiacién
de cuotas fijas en Unidades Reajustables.

Al momento de la solicitud, deberan encontrarse al dia con sus obligaciones para
con el Instituto.

Podran abonarse los costos en hasta en 5 (cinco) cuotas fijas en U.R. iguales,
mensuales y consecutivas, suscribiendo un vale a tales efectos.

La falta de pago puntual de una cualquiera de las cuotas hard caducar
automaticamente las facilidades haciéndose exigible automaticamente la
totalidad del saldo impago mas recargos del 1% (uno por ciento) mensual, sin
que sea necesario declaracion expresa en tal sentido, ni acto judicial, ni
extrajudicial alguno.

El plan de facilidades se perfeccionara con la comunicacion al interesado de las
cuotas y fechas de pago otorgadas (duplicado del formulario de solicitud).

El valor en pesos uruguayos de las Unidades Reajustables indicadas en la
presente seran las publicadas por el Banco Hipotecario del Uruguay al momento
de abonar la tarifa del tramite o la cuota de financiaciéon correspondiente.
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2°)

3°)

4°)
5°)

6°)

Deréganse las Resoluciones #21/038, #21/039 y #21/040, de fecha 20 de
abril de 2021 y #22/049, de fecha 31 de mayo de 2022, en lo pertinente,
asi como toda Resolucion que contradiga en forma total o parcial la presente
Resolucion.

Publiquese en el Diario Oficial y en dos diarios de los de mayor circulaciéon
nacional.

Péngase en conocimiento de la Junta en la préxima sesion a realizarse.

Encomiéndese a la Gerencia de Recursos y Procesos la implementacion de
los procesos referidos en la presente Resolucion y al Area de Comunicacion
Institucional e Imagen Corporativa y a la Gerencia de Marketing la difusién
de lo establecido en la presente Resolucion.

Pase a la Gerencia de Recursos y Procesos, de Estrategia e Innovacion, de
Integridad, Administracion y Finanzas y Asuntos Legales para su
conocimiento.




