DIRECCION DI
BROMATOLOGIA

A 3 Y ZOONOSIS

AN

DIGESTO DE HABILITACION PARA BARES, CONFITERIAS, COMEDORES Y RESTAURANTES

REQUISITOS:

Tendran las siguientes dependencias:

SALON COMEDOR PROPIAMENTE DICHO

Capacidad adecuada: depende del nimero de comidas que se sirven por dia y del tipo
de menu.

Ventilacién: natural e iluminacion.

Disposicién de las mesas: debe permitir la libre circulacién de los mozos en los
momentos de mayor afluencia.

CONDICIONES EDILICIAS:

PISOS: de madera, parquet, ceramica, mosaico u otros materiales en perfectas
condiciones de higiene y conservacion.

PAREDES: de mamposteria, pintadas de colores claros o empapelados.

TECHOS: con cielorraso de yeso, fibrocemento, etc.

ABERTURAS: con proteccién anti insectos. La puerta que separa la cocina del saléon
comedor serd preferentemente “vaivén”.

MESAS: dispondran de manteles y servilletas limpios para cada servicio.

VAJILLA: ubicada en lugar accesible desde la cocina y el comedor; puede guardarse en
alacenas o aparadores protegidos de toda contaminacion.

VASOS Y TASAS: deben guardarse boca abajo luego de escurridos.

PERSONAL

El personal que presta atencion al publico debe contar con chaquetas color claro,
limpias. No pueden colocarse pafios o repasadores debajo del brazo ni sobre el
hombro.

La limpieza de las mesas no debe hacerse con un solo trapo, sino con elementos
descartables.

Los cocineros y auxiliares de cocina: vestiran pantalones y chaqueta color claro y
utilizaran gorra que cubra la totalidad del cabello. Ninguno de ellos podra desempefiar
tareas de limpieza.

BANOS PARA EL PUBLICO

Estaran separados para cada sexo. Los sanitarios deben comunicarse con el salon
comedor por intermedio de un ante-bafo. Los retretes estaran separados por
tabiques impermeabilizados hasta 1.80 m; dispondran de papel higiénico. Los
inodoros deben disponer de suficiente caida de agua. El lavamanos funcionara
correctamente y poseera jabdn. Para el secado de las manos se utilizaran secadores
de aire o toallas de papel descartables.

DEPENDENCIAS PARA EL PERSONAL

Existiran vestuarios y sanitarios para uso exclusivo del personal.

COCINAS

Aqui solo podra permanecer el personal que preste servicio.
Debe poseer una adecuada capacidad para que los empleados trabajen con
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comodidad.

Debe estar bien ventilada e iluminada.

Debe existir una entrada de servicio, por donde ingresara la mercaderia.
Esta prohibido instalar cocinas en subsuelos.

CONDICIONES EDILICIAS DE COCINAS

PAREDES: de mamposteria impermeabilizadas hasta 1,80 m de colores claros.

PISOS: impermeables, antideslizantes, con pendiente hacia las rejillas de desagiie.
ABERTURAS: con proteccion anti insectos.

TECHOS, CIELORRASOS: impermeables.

AIREACION: se debe renovar el aire adecuadamente y de ser necesario se dispondra
de un extractor.

AREA DE COCINA: con campana y extractor.

PILETAS PARA EL LAVADO: de capacidad suficiente, alli sélo se lavaran elementos
pertenecientes a la cocina, seran preferentemente de acero inoxidable, tendran
adecuada provisién de agua fria y caliente, y los desagiies estaran conectados a la red
cloacal.

MESAS Y MESADAS DE TRABAJO: de material impermeable, de facil limpieza, no
deben ser de madera (si de acero inoxidable, marmol, laminado plastico, etc). La pared
de este sector azulejada hasta 1.80m.

HELADERAS: estaran en lugares frescos, bien ventilados, su cierre sera hermético,
deben conservar orden para evitar la contaminacion cruzada, no sobrepasar su
capacidad de almacenamiento; deben encontrarse en perfectas condiciones de
higiene en todo momento.

DEPOSITO DE MATERIAS PRIMAS SEGUN SU NATURALEZA

Podran ser para frutas y verduras, para productos secos o camaras frigorificas y/o
heladeras comerciales.

DOCUMENTACION

Habilitacién Municipal.

Toda persona que manipule alimentos debe contar con el Curso de Manipulacion de
Alimentos, debe realizarlo en el C.R.E.S.t.a y ahi obtendra el Carnet de Manipulador de
Alimentos.-

Pago de los servicios de desinfeccién obligatoria, segun corresponda.

Facturas de procedencia de las materias primas y sellados de re inspeccion
veterinaria de las que son de origen animal.

Toda esta documentacion debe permanecer en el local donde se comercializa el rubro;
de no poseerse estar4 infringiendo normas de inspeccion.-

ASESORAMIENTO SIN CARGO POR PARTE DE BROMATOLIGA

La Direccion de Bromatologia y Zoonosis, dependiente de la Secretaria de Gestion

Ambiental de la Municipalidad de Tres Arroyos informa que ofrece un servicio gratuito de

inspeccidn, previo a la solicitud de habilitacién. El propésito del mismo es que toda
persona que planee, alquilary /o remodelar un loca, reciba asesoramiento de las
exigencias basicas para iniciar su actividad, segun el rubro alimenticio a explotar. Y a
partir de ello conocer qué tipo de plazos podia tener ara la ejecucion de tareas que pueden
ser planificadas. El ofrecimiento es valié para muchas personas que estan interesadas en
refaccionar el garaje de su vivienda para darle un destino comercial. La via de contacto es
por Whatsapp al 2983-649994 para coordinar una visita.-




