
DIGESTODEHABILITACIONPARAPARRILLAS,PIZZERIAS,ROTISERIASYAFINES

Para laelaboraciónsedebeposeerunlocaldeelaboraciónquecumplalassiguientes
condiciones:

 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.Debeevitarsequelosalimentosreciénelaboradospasena
temperaturaambiente.Locorrectoesefectuarunarápidarefrigeracióndelaheladera
paraevitarsuulteriordesarrollobacteriano.

 Enalgunosestablecimientoslosproductosseelaboranalavistadelpúblicoporlo
tantosepuedecompartirelsalóndeelaboraciónconeldeventas,asegurándoseque
loshornos,cocinasychimeneasnoafectenlahigienedellugarnimolestenalpúblico.
Loshornosestarána50cm.delapareddivisoria.

 Enelcasodelasparrillasestáprohibidalainstalacióndeasadoresoparrillassobrela
acera,aúncuandoseanaledañasalestablecimiento.

SALONDEATENCIONALPUBLICOOLOCALDEVENTAS

 Capacidadadecuada.
 Ventilaciónadecuadaeiluminación.

LOCALCONSALONCOMEDOR:
(Ejemplo:Pizzerías)

 DISPOSICIONDELASMESAS:debepermitirlalibrecirculacióndelosmozosenlos
momentosdemayorafluencia.

 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.
LOCALDECOMIDASPARALLEVAR:
(Ejemplo:Rotiserías)

 Contaráconmostradoresparalaatencióndeventadirectaalpúblico.



 Losproductosseexpenderánprotegidosporpapeluotromaterialycierrede
seguridad.

PERSONAL

 Vestiráropareglamentaria.
 Lalimpiezadelasmesasnodebehacerseconunsolotrapo,sinoconelementos

descartables.
 Loscocinerosyauxiliaresdecocina:vestiránpantalonesychaquetacolorclaroy

utilizarángorraquecubralatotalidaddelcabello.Ningunodeellospodrádesempeñar
tareasdelimpieza.

 Existiránvestuariosysanitariosparausoexclusivodelpersonal.
 TodapersonaquesedesempeñeenelestablecimientodeberárealizarCursopara

ManipuladordeAlimentos(EnC.R.E.S.T.A.oenelCentrodeFormaciónProfesional).
EnambasInstitucionessedictaenformagratuita.Yademásdeberántramitarsus
respectivasTarjetasSanitarias,enMitre475.-

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.

DEPOSITODEMATERIASPRIMAS

 Podránserparafrutasyverduras,paraproductossecosocámarasfrigoríficas.
 Sólo podrán comercializarse aquellos productos debidamente rotulados,donde

figurenelestablecimientoelaboradoryelregistrodelmismo.

DOCUMENTACIÓN:

HabilitaciónMunicipal.
 TodapersonaquemanipulealimentosdebecontraconelCursodeManipulaciónde

Alimentos.Debe realizarse en elC.R.E.S.t.a ydesde ahíobtendrá elCarnetde
ManipuladordeAlimentos

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

veterinariadelasquesondeorigenanimal.
 Todaestadocumentacióndebepermanecerenellocaldondesecomercializaelrubro;

denoposeerseestaráinfringiendonormasdeinspección.

ASESORAMIENTOSINCARGOPORPARTEDEBROMATOLIGA

LaDireccióndeBromatologíayZoonosis,dependientedelaSecretariadeGestión
AmbientaldelaMunicipalidaddeTresArroyosinformaqueofreceunserviciogratuito
deinspección,previoalasolicituddehabilitación.Elpropósitodelmismoesquetoda
personaqueplanee,alquilary/oremodelarunloca,recibaasesoramientodelas
exigenciasbásicasparainiciarsuactividad,segúnelrubroalimenticioaexplotar.Ya
partirdeelloconocerquétipodeplazospodíateneraralaejecucióndetareasque
puedenserplanificadas.Elofrecimientoesvalióparamuchaspersonasqueestán
interesadasenrefaccionarelgarajedesuviviendaparadarleundestinocomercial.La
víadecontactoesporWhatsappal2983-649994paracoordinarunavisita.-




