
DIGESTODEHABILITACIONPARABARES,CONFITERIAS,COMEDORESYRESTAURANTES

REQUISITOS:
Tendránlassiguientesdependencias:

SALONCOMEDORPROPIAMENTEDICHO

 Capacidadadecuada:dependedelnúmerodecomidasquesesirvenpordíaydeltipo
demenú.

 Ventilación:naturaleiluminación.
 Disposicióndelasmesas:debepermitirlalibrecirculacióndelosmozosenlos

momentosdemayorafluencia.

CONDICIONESEDILICIAS:

 PISOS:de madera,parquet,cerámica,mosaico u otros materiales en perfectas
condicionesdehigieneyconservación.

 PAREDES:demampostería,pintadasdecoloresclarosoempapelados.
 TECHOS:concielorrasodeyeso,fibrocemento,etc.
 ABERTURAS:conprotecciónantiinsectos.Lapuertaqueseparalacocinadelsalón

comedorserápreferentemente“vaivén”.
 MESAS:dispondrándemantelesyservilletaslimpiosparacadaservicio.
 VAJILLA:ubicadaenlugaraccesibledesdelacocinayelcomedor;puedeguardarseen

alacenasoaparadoresprotegidosdetodacontaminación.
 VASOSYTASAS:debenguardarsebocaabajoluegodeescurridos.

PERSONAL

 Elpersonalqueprestaatenciónalpúblicodebecontarconchaquetascolorclaro,
limpias.Nopuedencolocarsepañosorepasadoresdebajodelbrazonisobreel
hombro.

 Lalimpiezadelasmesasnodebehacerseconunsolotrapo,sinoconelementos
descartables.

 Loscocinerosyauxiliaresdecocina:vestiránpantalonesychaquetacolorclaroy
utilizarángorraquecubralatotalidaddelcabello.Ningunodeellospodrádesempeñar
tareasdelimpieza.

BAÑOSPARAELPUBLICO

 Estaránseparadosparacadasexo.Lossanitariosdebencomunicarseconelsalón
comedorporintermedio de un ante-baño.Los retretes estarán separados por
tabiques impermeabilizados hasta 1.80 m;dispondrán de papelhigiénico.Los
inodorosdeben disponerde suficiente caída de agua.Ellavamanosfuncionará
correctamenteyposeerájabón.Paraelsecadodelasmanosseutilizaránsecadores
deaireotoallasdepapeldescartables.

DEPENDENCIASPARAELPERSONAL

 Existiránvestuariosysanitariosparausoexclusivodelpersonal.

COCINAS

 Aquísolopodrápermanecerelpersonalquepresteservicio.
 Debeposeerunaadecuadacapacidadparaquelosempleadostrabajencon



comodidad.
 Debeestarbienventiladaeiluminada.
 Debeexistirunaentradadeservicio,pordondeingresarálamercadería.
 Estáprohibidoinstalarcocinasensubsuelos.

CONDICIONESEDILICIASDECOCINAS

 PAREDES:demamposteríaimpermeabilizadashasta1,80m decoloresclaros.
 PISOS:impermeables,antideslizantes,conpendientehacialasrejillasdedesagüe.
 ABERTURAS:conprotecciónantiinsectos.
 TECHOS,CIELORRASOS:impermeables.
 AIREACION:sedeberenovarelaireadecuadamenteydesernecesariosedispondrá

deunextractor.
 AREADECOCINA:concampanayextractor.
 PILETASPARAELLAVADO:decapacidadsuficiente,allísóloselavaránelementos

pertenecientes a la cocina,serán preferentemente de acero inoxidable,tendrán
adecuadaprovisióndeaguafríaycaliente,ylosdesagüesestaránconectadosalared
cloacal.

 MESASYMESADASDETRABAJO:dematerialimpermeable,defácillimpieza,no
debenserdemadera(sídeaceroinoxidable,mármol,laminadoplástico,etc).Lapared
deestesectorazulejadahasta1.80m.

 HELADERAS:estaránenlugaresfrescos,bienventilados,sucierreseráhermético,
deben conservarorden para evitarla contaminación cruzada,no sobrepasarsu
capacidad de almacenamiento;deben encontrarse en perfectas condiciones de
higieneentodomomento.

DEPOSITODEMATERIASPRIMASSEGÚNSUNATURALEZA

 Podránserparafrutasyverduras,paraproductossecosocámarasfrigoríficasy/o
heladerascomerciales.

DOCUMENTACION

HabilitaciónMunicipal.
 TodapersonaquemanipulealimentosdebecontarconelCursodeManipulaciónde

Alimentos,deberealizarloenelC.R.E.S.t.ayahíobtendráelCarnetdeManipuladorde
Alimentos.-

 Pagodelosserviciosdedesinfecciónobligatoria,segúncorresponda.
 Facturas de procedencia de las materias primas y sellados de re inspección

veterinariadelasquesondeorigenanimal.
 Todaestadocumentacióndebepermanecerenellocaldondesecomercializaelrubro;

denoposeerseestaráinfringiendonormasdeinspección.-

ASESORAMIENTOSINCARGOPORPARTEDEBROMATOLIGA

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


