
DIGESTODEHABILITACIONPARACARNICERIAS

REQUISITOS:

 PUERTAS:debenposeerprotecciónantiinsectos.
 PISOS:preferentementedematerialimpermeable.
 PAREDES:impermeableshastaunmínimode1.80m dealtura.Serándecolorclaroya

queloscoloresoscurosenmascaranlafaltadehigiene,suciedad,manchasdesangre,
etc.

 TODASLASABERTURAS:estaránprotegidasdelapoluciónexterior,insectosyotros
contaminantes.

 LAS MESADAS:serán preferentementedemármolo acero inoxidable,ylaparte
inferiordelasmismasestaránazulejadas.Lasmesadaspodrándisponerdetablasde
maderalisaparaelcortedelacarne.

 DispondrándeunaPILETA conprovisióndeaguacorrientepotablecondesagües
reglamentarios.

 LASBALANZAS:serándeplatilloúnicodematerialinalterable,habilitadoporAutoridad
SanitariaCompetenteysemantendránentodomomentoenestadooperativo.

 LAILUMINACION:seránaturalmientrassepueda.Siesartificialnopuedeusarsecolor
violetaporqueenmascaraelcolordelacarne.

 LOSANGULOSDEENCUENTROSentrepisos,paredesytechoseránredondos.
 LOS GANCHOS Y RIELES estarán limpios,sin grasa nióxido,serán de material

inalterable.Estesectorestaráazulejadohasta1.80m.
 LASHELADERAS seencontraránenperfectascondicioneshigiénicas.Elmaterialde

lasmismasseráimpermeable,incombustibleydefácillimpieza.
 ExistiránVESTUARIOSYSANITARIOSCONANTEBAÑOparaelpersonal.

ESTAPROHIBIDO

 CORTARLACADENADEFRIO.
 Exhibirtrozosdecarnesobreelmostrador.
 Expendercarnesinsellodeinspecciónveterinaria.
 Depositarsimultáneamenteresiduos,huesosygrasasbajoelmostrador.
 Vendercarnes“abombadas”,contaminadas,procedentesdenonatos,sucias,tratadas

concolorantes,etc.
 Expendercarnepicadapreviamente,sinautorización(lacarnedebeprocesarseen

presenciadelinteresado,salvoenloscasosqueporelvolumendelasoperacioneso
porla naturaleza delestablecimiento,los comercios estén autorizados porla
Autoridad Sanitaria Competente para expenderla de esta forma,por ejemplo
supermercados).

 Elaborarembutidosfrescos,hamburguesas,milanesasrebozadas,matambressila
habilitaciónnoloautorizaparatalfin.Ademásdeberántenerenesecasoelnúmero
deinscripcióndeestablecimientoydelproducto.

 Todoembutidoy/ochacinadodeberáposeerelrótulocorrespondiente.

DOCUMENTACION

HabilitaciónMunicipal.
 Todapersonaqueentedentrodelacadenademanipulacióndealimentosdebe

realizarelCurso deManipulación deAlimentos.Seinscriben porla pagina del
C.R.E.S.t.a,debencontarconelCarnetdeManipuladordeALIMENTOSEN TODO
MOMENTO.-

 Facturas de procedencia de las materias primas y selladas de re inspección
veterinariadelasquesondeorigenanimal.

 Sielaboraembutidosfrescosoalgúnotroproducto(porejemplohamburguesas,
milanesasrebozadas,chacinados,etc.)tendráqueacreditarlaHabilitaciónMunicipal
que autorice la elaboración de los mencionados productos yla inscripción del



EstablecimientoantelaDireccióndeGanaderíadelaProvinciadeBuenosAires.
Respecto a los productos elaborados tendrán que solicitarsu inscripción y/o
autorizaciónantelaDireccióndeBromatologíayZoonosis.-

 Todaestadocumentacióndebepermanecerenellocaldondesecomercializael
rubro;denoposeerseestaráinfringiendonormasdeinspección.

ASESORAMIENTOSINCARGOPORPARTEDEBROMATOLIGA

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


