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RESOLUCION N° 207>

POR LA CUAL SE APRUEBAN LOS REQUISITOS PARA DEFINIRY CATEGORIZAR
LA PRODUCCION ARTESANAL DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y
DERIVADOS DE ORIGEN ANIMAL. é
San Lorenzo, / de diciembre de 2024

VISTO: La Nota presentada por la Asesoria de Calidad e Inocuidad de Productos de
Origen Animal, dependiente de la Jefatura de Gabinete de la Presidencia del SENACSA,
Expediente SAES N° 40.299; y

CONSIDERANDO:

La necesidad de aprobar los requisitos para definir y categorizar la produccién
artesanal de los productos, subproductos y derivados de origen animal.

La Resolucién del SENACSA N° 1719/2018, “POR LA CUAL SE APRUEBA EL
— MANUAL DE INSPECCION VETERINARIA E INGENIERIA SANITARIA PARA
ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS DE

ORIGEN ANIMAL".

La Ley N° 2426/2004, que crea el Servicio Nacional de Calidad y Salud Animal
(SENACSA), establece entre los objetivos previstos en el Articulo 7° cuanto sigue: “...b)
controlar y certificar la calidad e inocuidad de los productos y subproductos de origen
animal... d) registrar y fiscalizar los establecimientos ganaderos e industriales, los
productos y subproductos de origen animal, los alimentos e insumos de uso veterinario”;
y en su Articulo 8° expresa entre sus funciones: “...c) dictar los reglamentos técnicos y
administrativos, asi como las medidas requeridas para el cumplimiento de su gestion”.

Las atribuciones conferidas al Presidente del Servicio Nacional de Calidad y
Salud Animal (SENACSA), en virtud de la Ley N° 2426 del 28 de julio de 2004.

El Decreto del Poder Ejecutivo N° 92 del 21 de agosto de 2023, “POR EL CUAL
SE NOMBRA AL SENOR JOSE CARLOS MARTIN CAMPERCHIOLI COMO
PRESIDENTE DEL SERVICIO NACIONAL DE CALIDAD Y SALUD ANIMAL
(SENACSA)”.

Por tanto, en uso de sus atribuciones legales,

EL PRESIDENTE DEL SERVICIO NACIONAL DE CALIDAD Y SALUD ANIMAL (SENACSA)

RESUELVE:

1° Aprobar los REQUISITOS PARA DEFINIR Y CATEGORIZAR LA PRODUCCION
ARTESANAL DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS DE
ORIGEN ANIMAL, que se encuentran en el ANEXO | que forma parte integrante
de la presente Resolucion. 5 :

2° Comunicar, dar cumplimiento y archivar.
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ANEXO 1

REQUISITOS PARA DEFINIR Y CATEGORIZAR LA PRODUCCION ARTESANAL
DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS DE ORIGEN ANIMAL.

Productos que
abarca

Productos de origen animal: alimentos de origen animal.

Productos carnicos embutidos, chacinados de aves, cerdos, pescados,
otras carnes de especies domesticas o salvajes.

Productos lacteos: quesos, yogures, helados.

Ovoproductos, mayonesas.

Productos de la miel y jalea real.

Beneficiarios

Pequenos productores.

Ubicacion
geografica

Interior del pais, alrededores del gran Asuncién, de acuerdo a usos y
costumbres culinarias de elaboracién de cada regién del pais.

Distribucién y
comercializacion
del producto
final.

Ferias de consumo para las localidades o municipios en donde se
producen. Eventualmente, se podran autorizar el traslado a los grandes
centros de comercializacion a fin de promocionar y preservar las
técnicas de produccién artesanal de alimentos en el contexto de la
agricultura familiar campesina. En estos casos debera constar en la
etiqueta ia procedencia, municipio o localidad de origen y claramente
expresado en caracteres distintos que se trata de produccion artesanal.

Definiciones y
caracteristicas
de la produccién
artesanal:

1.- Establecimiento de producto artesanal: Es aquel donde se
elabora el alimento con la intervencién minima de maquinas, con un
numero de operarios no mayor a 10, en donde el uso de aditivos o
conservantes artificiales esta suprimido, con ingredientes naturales de
la propia zona y el producto destinado a la poblaciéon de escaso numero
y mayormente cercana.

2.- Producto artesanal: Comprende la producciéon de alimentos a
predominio mayoritariamente manual. Esto no excluye el uso de
maquinas, pero lo minimiza. Utilizando operarios en cantidad minima
(hasta 10) de acuerdo al volumen de produccién y con la exclusion de
aditivos y conservantes. Para estas producciones ubicadas en el propio
predio o domicilio, es condicién la aplicacién de métodos no industriaies
de elaboracién. :

Caracteristicas de los alimentos artesanales:
e Son productos agrarios o pesqueros.
e Contienen materias primas de la propia explotacion.
e Los criterios de elaboracion estan fijados por usos y costumbres
artesanales y de la propia zona de produccién.
e La produccion es controlada y limitada.
e La produccidn no es susceptible de mecanizacion.

TABLA DE CARACTERISTICAS PARA SER PRODUCTO
ARTESANAL
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PRODUCTO ARTESANAL

Puede ser comercializado si reune minimos requisitos de
origen, manipulacién y etiquetado.

La comercializacién estd supeditada a las cantidades
maximas y la distancia que el producto debe recorrer hasta
las distintas bocas de expendio.

El ritmo de produccion debe ser tal que se evita acumulacion
innecesaria tanto de materias primas, aditivos y producto
terminado.

La materia prima animal debe cumplir con minimos requisitos
sanitarios del SENACSA.

Los aditivos y componentes son del propio distrito en donde
se producen.

Se utiliza mano de obra local.

La maquinizacion es minima.

Debe ser producido en instalaciones adecuadas de facil
limpieza e higienizacion.

Poseer una etigueta en donde se declaran {ente otros) los
componentes o ingredientes, la etiqueta retne la exigencia
de la autoridad de aplicacion.

Se conoce el origen de la materia prima, vinieron de animales
sanos o enfermos e inspeccionados antes del sacrificio.

Registro,
requisitos

L=

Persona fisica o juridica.

Cédula de ldentidad civil.

Llenar una solicitud con caracter de declaracién jurada y
presentarla ante la Direccion General correspondiente
(DIGECIPOA).

Modelo de etiqueta del producto o productos.

Constancia de Registro Sanitario (RS) y del Registro Sanitario
de Productos Alimenticios (RSPA) ante el INAN para Productos
Artesanales.

Contar con un espacio fisico donde se va a preparar el producto,
de facil higienizacién y limpieza.

Contar con espacio fisico para recibir la materia prima y
almacenar el producto terminado.

Completada la documentacion se expedird un certificado de
registro valido por un afo, a partir de la fecha del otorgamiento
de la habilitacién.






