
DIGESTOGENERALDEHABILITACIONES

Lainstalaciónyfuncionamientodefábricasycomerciosdealimentosseránautorizados
porlaautoridadsanitariacorrespondiente.
Deberánposeerhabilitaciónmunicipal.

INSTALACIONES:
 Losestablecimientosalimenticiosnodeberánafectaralmedioambientequelosrodea.
 Losedificioseinstalacionesdeberánserdetalmaneraquelasoperacionespuedan

realizarseenbuenascondicioneshigiénicasdesdelallegadademateriaprimahastala
obtencióndelproductoterminado.

 Deberánmantenerseentodomomentobienaseado,nosiendopermitidoutilizarlos
conningúnotrodestino.

DISPOSICIONESEDILICIAS:

PISOS:
 Deberán serimpermeables,inobservantes,lavables y antideslizantes.Fáciles de

limpiarydesinfectar.

PAREDES:
 Seconstruiránorevestiránconmaterialesnoabsorbentesylavablesyserándecolor

claro.Según las operaciones o actividades deberán presentarfriso de material
impermeablehastaunaalturamínimade1.80m.Fácilesdelimpiarydesinfectar.

TECHOSYCIELORRASOS:
 Estarán construidos y/o acabados de manera que se impida a acumulación de

suciedad,condensaciónyformacióndemohos.Seránimpermeables,noabsorbentes
ysemantendránenperfectoestadodeconservaciónehigiene.Lasunionesdelas
paredesentresí,delasparedesconelpisoyconeltecho,seránredondeadas,esdecir,
deberánserdefácillimpiezayevitar laacumulacióndelasuciedadyelementos
contaminantes(ángulossanitarios).

ABERTURAS:
 Lasventanasyotrasaberturasquecomuniquenalexteriordeberánestarprovistasde

protecciónantiplagas(evitarentradaderoedores,insectosyotros).

LASPUERTAS:
 Debenserdematerialnoabsorbenteydefácillimpieza.Laspuertasinterioresque

separanunadependenciadeotraespreferiblequeseanavaivén.Tambiénsepermite
lacolocacióndecortinassanitarias.

ILUMINACIONEINSTALACIONELECTRICA:
 Loslocalesdelosestablecimientosdeberánteneriluminaciónnatural-siempreque

seaposible–y/oartificial.Estadeberáserlomássemejantealanatural(porejemplo
tubosfluorescentestipoluzdía).Lailuminaciónnodeberáalterarloscoloresdelos
alimentos.

 Lasfuentesdeluzartificialqueesténsuspendidasoaplicadasyqueseencuentren
sobre la zona de manipulación de losalimentosen cualquiera de lasfasesde
produccióndebenserdetipoinocuoyestarprotegidascontraroturas.

VENTILACIONYAIREACION:
 Durantelashorasdetrabajoelairedeberárenovarsealmenostresvecesporhora.La

direccióndecorrientedeairenodeberáirnuncadeunazonasuciaazonalimpia.

SUMINISTRODEAGUA:
 Deberádisponersedeabundanteabastecimientodeaguapotable,conunadecuado

sistemadedistribuciónyconprotecciónadecuadacontralacontaminación.
 Lostanquesycisternasdereservadeberánestarenperfectoestadodeconservación

quegaranticequeelaguanosecontamine.Esimprescindibleuncontrolfrecuentede



lapotabilidaddelagua.ElLaboratorioBromatológicodeesteDepartamentodela
Municipalidadlebrindalaposibilidaddeefectuardichocontrolconarancelesoficiales,
segúnlosfijadosporlaProvinciadeBuenosAires.

EFLUENTESYRESIDUOS:
 Los establecimientos deberán disponerde un sistema eficaz de eliminación de

efluentes y aguas residuales,elcualdeberá mantenerse en buen estado de
conservación y funcionamiento. Deberán disponerse de medios para el
almacenamiento de los deshechos y materiales no comestibles antes de su
eliminacióndelestablecimiento,demaneraqueimpidaelingresodeplagasalos
deshechos–desperdicios–yseevitelacontaminacióndelasmateriasprimasdel
alimento,delaguapotable,delosequipos,utensiliosydelasinstalaciones.

 Losrecipientespararesiduos–desperdicios-estaránubicadosenlugaresadecuados.
Poseerántapasysucapacidadseráacordeasusnecesidades.Serándematerialque
permitasufácilconservaciónylimpieza.Lalimpieza desinfeccióndeberáefectuarse
cadavezquesevacíenlostachos.Nodeberánutilizarsecajasocajonesparalos
residuos.Elalmacenamiento de basura debe estaralejado de las zonas de
preparacióndelalimento.

RECEPCIONYDEPOSITODEMERCADERIA:

 Larecepcióndemateriaprima,lacargaodescargademercaderíasyproductos
elaboradosdeberáhacersesobreunaccesopavimentadoybajounaleroprotector
–paraevitarquecaiganenelproductosustanciasopartículascontaminantes-.

 Lasmateriasprimasylosproductosterminadosdeberánalmacenarseytransportarse
encondicionesqueimpidanlacontaminaciónyproliferacióndemicroorganismosy
protejancontralaalteracióndelproductoodañosalrecipienteoenvase.

 Los depósitos deberán encontrarse en perfectas condiciones de higiene y
conservación.

 Nopodrándepositarseproductosaptosparalaelaboraciónócomercializacióncon
partidasdeproductosno aptospordiversascausas– envejecimiento,fechade
duraciónmínimavencida-.

 Quedaprohibidoalmacenaralimentoscrudosconalimentoscocidosylatenenciade
sustanciastóxicas– insecticidas,rodenticidas– ydeartículosdelimpiezaenlos
lugaresdondesealmacenanalimentos.

 Los depósitos deben seraireados,iluminados y exentos de humedad.Estarán
protegidosdelapoluciónexternaydelaentradadeinsectosyroedores.

 Losproductoselaborados,lasmateriasprimasylosenvasesdeberántenerseen
soportesoestantesadecuados,encasodeestibas;éstaseráhechasobretarimasde
maderaocañosmetálicosseparadosdelpisoaunaalturanomenorde15cm.Las
mismasseránremoviblesparafacilitarlalimpieza.Elestibajenodebeapoyarsenunca
contraparedesnidirectamenteenelpiso.

 Enloslocalesdeelaboraciónsolosedeberántenerlasmateriasprimasnecesarias
conexclusióndetodootroproducto,artículoomaterial.

SISTEMADELUCHACONTRAPLAGAS:

 Losestablecimientoselaboradores,fraccionadores,depósitos,almacenesyventade
productosalimenticiosestánobligadosacombatirlapresenciaderoedoreseinsectos
porprocedimientosautorizados.Deberáaplicarseunprogramaeficazycontinuode
luchacontralasplagas.Sedeberánadoptarmedidasdeerradicación.

 Eltratamientoconagentesquímicosobiológicosautorizadosyfísicossolodeberán
aplicarsebajolasupervisióndirectadepersonalcapacitadoconconocimientodelos
riesgosqueelusodeesosagentespuedeprovocarparalasalud.Sedeberácontratar
unaempresahabilitada.
IMPORTANTE:enelusodecualquierinsecticida,raticida,fungicidasedebetener
especialcuidado,porquepuedeprovocarcontaminacionesalosalimentos.

 Seprohíbela presencia deanimalesdomésticos– perros,gatos,etc.– en los
establecimientosalimenticios,entodosloslugaresdondeseencuentrenmaterias
primas,envases,alimentosterminadosoencualquieradelasetapasdeelaboración

INSTALACIONESYELEMENTOSPARALAHIGIENEPERSONAL:



 Todoslosestablecimientosdeberándisponerdevestuarios,sanitariosycuartosde
aseoadecuados,convenientementesituados.

 Notendráncomunicacióndirectaconlazonadondesemanipulenalimentos.Deberá
haberlavabosconaguafríaofríaycalienteprovistosdeelementosadecuadospara
lavarselasmanosymedioshigiénicosparasecarselasmanos.Nosepermiteeluso
detoallasdeteladeusomúltipleocolectivo.Deberánponerseavisosenlosquese
indiquealpersonalquedebelavarselasmanosdespuésdeusarlosservicios.

 En la zona de elaboración deberán proveerse instalaciones adecuadas y
convenientementesituadasparalavarseysecarselasmanossiemprequeasíloexija
lanaturalezadelasoperaciones.Sedeberádisponerdeaguafría– calienteyde
elementosadecuadosparalalimpiezaysecadodelasmanos.

PARALAHIGIENEDELASMANOS:

 Paraellavadodemanossedispondrádejabónlíquido,enpolvo,enescamas,jabónde
uso individual– sólido,en crema,en pasta – o productossustitutos.Losmás
adecuadossonlosjaboneslíquidosporquelaporciónindividualesparacadapersona.
Paraelsecadodelasmanosseemplearántoallasdescartablesdepapeldecolor
claro,toallasdecolorclarodeusoindividual,secadoresdeaire.

ANTEBAÑOS:
 Esconvenientelaexistenciadeante-bañosdadoqueactúancomoamortiguadoresde

lacontaminaciónprocedentedelbaño.Losante-bañosnopuedenserutilizadoscomo
depósitodeningúntipodemercadería–comestibleynocomestible–nitampoco
cumplirfuncionesdevestuariodelpersonal.-

ROPAREGLAMENTARIA:

 Elpersonalque intervenga en la manipulación de alimentos deberá usarropa
reglamentaria–blusa,saco,guardapolvo,pantalones–decolorclaro,blancoocrema
- lavable o renovable.Deberán estar siempre en perfectas condiciones de
conservaciónyaseo.Elcabellodeberáestarsiempreprotegidoporgorrasocofias.Se
recomiendaelusodebarbijoenaquellasoperacionesqueasílorequieran.Elcalzado
semantendrálimpioyseutilizarásóloeneltrabajo.Elusodeguantes,cuandolas
operacionesasílorequieranserándelátexopolietilenodescartables.Losguantes
deben conservar su superficie lisa y lavarse con frecuencia para evitar
contaminaciones.

 CURSODEMANIPULACIONDEALIMENTOS:
 CadapersonaquetrabajeenelcomerciodebetenerelCurso,pararealizarlotieneque

ingresaralapaginadelCRESta,alentrarenlasolapaEXTENSION encontrarapara
registrarsealcurso,sepuedehacerdemaneravirtualconunexamenpresencialouna
semanadecursopresencialconunexamenfinal.-

ELPERSONALOBLIGATORIAMENTEDEBERAABSTENERSEDE:
 Fumarenloslugaresdondeseelaboranalimentos.
 Probaralimentosconlosdedosoconunacucharaeintroducirlanuevamenteenel

producto.
 Comer,mascarchicle.
 Toser,estornudarsobrelosalimentos.
 Tocarseelcabello,lanariz,losoídos.

RECUERDE QUE ATENERSE A ESTAS INDICACIONES LE EVITARA MULTAS Y/O
EROGACIONESINNECESARIAS.CUMPLIRCON ESTASINDICACIONESBASADASEN
ELCODIGOALIMENTARIOARGENTINOLOPERFILARANHACIALAOPTIMACIONDEL
MANIPULEO DE LOS ALIMENTOS Y SU PROYECCION LE RESULTARA MUY
BENEFICIOSA.



DESTILERÍAS,FÁBRICASDELICORESYBEBIDASALCOHÓLICAS
Artículo129

LasDestileríasylasFábricasdeLicoresnosólodebenresponderalasnormasde
caráctergeneral,sinotambiénalassiguientes:
1.Loslocalesdestinadosalaelaboracióndebebidasalcohólicasdestiladas,losde

licoresylosdepósitosdelasmismasysusprimerasmateriasdeberánestarseparados
pordivisionesfijas.
2.Nopodrándenominarsedestileríassinolosestablecimientosquepreparenbebidas
alcohólicasdestiladas.
3.Los fabricantes de bebidas alcohólicas están obligados a exhibirlos libros de

elaboraciónyventasalosinspectoresdelaautoridadsanitariacuandoéstoslosoliciten,
eneldesempeñodesusfunciones.

ASESORAMIENTOSINCARGOPORPARTEDEBROMATOLIGA

LaDireccióndeBromatologíayZoonosis,dependientedelaSecretariadeGestión
AmbientaldelaMunicipalidaddeTresArroyosinformaqueofreceunserviciogratuitode
inspección,previoalasolicituddehabilitación.Elpropósitodelmismoesquetoda
personaqueplanee,alquilary/oremodelarunloca,recibaasesoramientodelas
exigenciasbásicasparainiciarsuactividad,segúnelrubroalimenticioaexplotar.Ya
partirdeelloconocerquétipodeplazospodíateneraralaejecucióndetareasquepueden
serplanificadas.Elofrecimientoesvalióparamuchaspersonasqueestáninteresadasen
refaccionarelgarajedesuviviendaparadarleundestinocomercial.Lavíadecontactoes
porWhatsappal2983-649994paracoordinarunavisita.-


