
DIGESTODEHABILITACIONDEMERCADOS,SUPERMERCADOSEHIPERMERCADOS.

1. DENOMINACION:
El“Mercado”es un sitio donde se efectúa la compra y venta de mercancías.El
“Autoservicio”o“Supermercado”esunestablecimientocomercialdeventaalpormenor
enelqueseexpenden todogénerodeproductosalimenticios,bebidas,productosde
limpieza,etc.Y en elque elcliente se sirve a símismo ypaga a la salida del
establecimiento.El“Hipermercado”esunsupermercadodegrandesdimensiones.
PuedeconsiderarseenconsecuenciaalAutoservicio,SupermercadooalHipermercado
comosinónimosyenespecialporsucondicióndeautoservicio,conlasolavariacióndela
palabra“hiper”estaríaindicandolacondiciónde“mercadogrande”.

2. COMERCIALIZACION:

INFRAESTRUCTURAYTECNOLOGIA:
 Enelexterior:lascalles,patiosyestacionamientosdebenencontrarseadecuadamente

mantenidos,los residuos en contenedores cerrados,los pastos cortados y los
drenajescanalizadosylimpios.
Losalimentosoinsumosqueseencuentrentransitoriamenteenelexteriordeben
encontrarseprotegidosyestibados(silos,contenedores,tanquesocualquiermétodo
efectivo)
Sielterrenolinderoalmercadonoespropiotendráunmuroadecuado.
Elacceso o egreso alMercado no tendrá escalerasdemadera ylasescaleras
mecánicasestaránmantenidasylimpias.

 Enelinterior:lazonadedescargaycargaseráindependienteyseparadadelsectorde
elaboración,siésteestuvieraautorizado.
Elestablecimientodispondrádeespaciosuficienteparalainstalacióndeequipos,
góndolas,almacenamientoypermitirlacirculaciónenformaadecuada,queevite
obstruccionesocontaminacionescruzadas.
Las actividades industriales, de elaboración o fraccionamiento deberán ser
específicamenteautorizadasporlaAutoridaddeAplicaciónyreunirlascondiciones
establecidasenlasnormasparticulares,conformelaactividadquesetrate.

 Elsalóndeexposiciónyventa:deberáencontrarsepermanentementeordenado,sin
elementosqueobstruyanlacirculaciónymantenidoenformahigiénica.
Los pisos,paredes,techos,cielorrasos,puertas,ventanas,vidrios,deben existir,
encontrarseenbuenestado,impermeablesylimpios.
Elsalón de venta debe contarcon la protección física adecuada (suficiente e
impermeable)contracontaminantes(detergentes,desinfectantes,lubricantes,agentes
químicos,polvosgoteras,condensaciones,etc.)quepuedangotear,escurrir,derramar
enelalimentoosobrelassuperficiesdecontacto.
Deberádisponerdeiluminaciónadecuadayprotegida.Loscablesdeelectricidad
estarándebidamenteentubados,enbandejayprotegidos.
Deberáestarprovistodecortinasdeplásticooaire,trampasparainsectos,mallasu
otrotipodeproteccióncontrainsectosenaberturasexternasointernasentresectores
quedebenencontrarseindependientesoestancos,ylosequiposencontrarseactivos.

 Los equipos industriales o gastronómicos:mesadas,mesas,piletas,sistemas,
envases,sillas,heladeras,exhibidores,utensilios,etc.estaránconstruidos,mantenidos
o almacenados adecuadamente y serán de fácillavado,mantenimiento,no
contaminantesyresistentesalosagentes(entrenonoencontactoconlosalimentos).

 Lacalidaddelagua:sucaudal,suministroypresiónseránadecuadasentodoel
mercado.
Ladosificacióndeclorolibreresidualserálaadecuada(LímiteCríticoCloro:0,75y2
ppm.-MétodoconColorimetríaconDDP).
Eldosificadordecloroseencontrarápermanentementeactivoydispondrádealarma
auditivaparabajaysubadellímitecríticoestablecido.
Elaguaseproveeráatemperaturaadecuadaydispondrádeaguacalientedondesela



requiera.Elmercadoseencontrarálibredepérdidasdeaguaenlosequipos,sistemas
ocircuitos.

 Lasinstalacionessanitarias:seránsuficientes,estaránbienmantenidascivilmentey
aptasparalahigienedelpersonal.Inodoros(1c/15empleadasy1c/20empleados),
mingitorios(1c/30empleados),duchas(1c/20empleados/as),lavamanos(1c/30
empleados/as)ysemantendránlimpiosydeusoexclusivoparalosempleadosdel
mercado.Lasinstalacionessanitariasseencontraránrelacionadasalasáreasde
trabajodelpersonal.Suspuertascerraránautomáticamenteynoabrirándirectamente
alsalóndeventasohacialasáreasdeelaboración,siéstasestuvierenautorizadas.
Sielmercado se encontrara habilitado para elaborar,deberá contarcon filtros
sanitariosvinculadosaláreadeelaboración(lava-botas,lavamanosyseca-manos)
activosyaccionadossinmanos.
Loslava-botasserán dematerialimpermeable,provistosdeaguaatemperatura
adecuadaysolucionesparalimpiezaydesinfección.Ubicadosdondeserequieray
activos.Loslavamanosseránimpermeables,dispondrándeagua,accionadossin
manosatemperaturaadecuadaysolucionesdelimpiezaydesinfeccióndemanos,y
ubicadosdondeserequierayactivos,provistosdetoallasdepapeldescartableso
aparatosaaireadecuadosparasecarlasmanos.
Sihubiesebebederosserándeaceroinoxidableaccionadossinmanos.
Elmercadotendráletrerosclarosqueinstruyanalosempleadossobreellavadoy
desinfecciónyotrostemasreferidosalaeducaciónsanitaria.

 Comedordelosoperarios:seráindependienteysemantendráhigiénico.Lacocina
estarádotadaconlaventilaciónadecuaday/oequipoparareduciroloresyvaporesen
sucaso.

 Lospatiosdecomidas:seajustaránalosrequisitosestablecidosparaRestaurantes,
ConfiteríasyBares.Semantendránhigiénicos.Lascocinasestarándotadasconla
ventilaciónadecuaday/oequipoparareduciroloresyvaporesensucaso.
Las vajillas y envases de los comedores estarán construidos,mantenidos o
almacenados adecuadamente y serán de fácil lavado, mantenimiento, no
contaminantesyresistentesalosagentes(entrenonoencontactoconalimentos).
Elequipamientodemesas,sillas,etc.seráadecuado,seencontrarásanoylimpio.

 Las Cámaras del Mercado: estarán aisladas térmicamente. Adecuadamente
mantenidas,libres de contaminación ambiental,limpias e higiénicas.Con una
capacidadmínimadealmacenamientoreferidaalaventapromediohabitualdetres
días.
Lascámarastendránpisosimpermeables,antideslizantesynoatacablesporlos
ácidosgrasos.Lasparedesserándematerialdefácillimpieza,lisas,impermeablesy
decoloresclaros;todoslosángulosseránsanitarioseimpermeables.Elcielorraso
serádematerialimpermeable,defácillimpieza.Laspuertasserándehojallena,
provistasdematerialaislantetérmico.
Estaránprovistasdeluz,conllavedeencendidodentroyfueradelacámara.Su
capacidadlumínicaseráde60Ulux.Tendráinstrumentosparamedir/registrarlas
temperaturasexactasylahumedad,conreguladorautomático/alarmasparadetectar
cambios.Tambiénposeeralarmasdeaccionamientointernoporseguridad.
Tendráncapacidaddeproveerfríodirectamenterelacionadaconlosm3aalmacenara
determinadatemperaturaunproducto.
Losproductosseencontraránadecuadamenteacondicionadosenlascámaras.Se
estibaránsobretarimasadecuadas(separadasunos15cm delsuelo)quepermitanla
circulacióndelairefríoydejenespaciosparafacilitarelpasoyelcontrol.Situviera
estanteríasserándematerialesimpermeables.
Nosedepositaránsimultáneamenteenunamismacámaraproductosprovenientesde
distintasespecies,sinautorizacióndelaInspección,salvoproductoscongeladosen
envasesherméticosocarnesrefrigeradasdedistintasespeciescuandoconstituyenla
materiaprimaparalaelaboracióndeproductosquesemezclan,siemprequeéstas
cámarasseencuentrenvinculadasdirectamentealosPatiosdeComidasoenelárea
deelaboracióndecomidasparallevar.
Nosealmacenaránmateriasprimasconproductoselaborados.Salvo,enenvases
herméticoseinviolables.
Losalimentosrefrigeradosseconservarán– engeneral-entre0,5ºC y5ºC ylos



congeladosentre–30ºCy–18ºC.
Lasgóndolas,freezer,heladeras,exhibidorassemantendránadecuadamente,activas
las24hs.ytendráninstrumentosparamedirlastemperaturasexactas,conalarmas,
concapacidaddemantenerlosproductosatemperaturasmáximasde5ºC.Lalectura
delatemperaturaestaráaccesiblealpúblico.

OPERATIVIDAD:

 En la admisión alMercado:se controlará que los transportes se encuentren
habilitados,conequiposdefríoenfuncionamientoyconfríoadecuadoalacargaque
setransporta;queseencuentrenhigiénicosyconlasmercaderíasadecuadamente
acondicionadas,embaladasyconloscajonesquenocontactendirectamenteconel
pisocuandosetratedealimentosnoenvasadosenformahermética.
Lasmercaderíasestaránadecuadamentecertificadas(calidadycantidadcertificada,
etc.)porla autoridad sanitaria competente o garantizadas mediante certificado
acreditadodelproveedorcuandonoserequieralacertificaciónsanitariaoficial.El
pesoovolumencoincidiráconelcertificadosanitarioodeamparo.
Lasmateriasprimastendránfechadevencimiento,yunavidaútilcomercialparael
mercado,conformelarotacióndelasmateriasprimasqueingresannocontengan
defectosnaturalesoinevitablespeligrososoqueafectenlacalidad.
Nosecortarálacadenadefrío.Lasmateriasprimasylosproductosrefrigeradosy
congeladossealmacenaránrápidamenteencámarasydesdeéstasseubicarán
rápidamenteenlasgóndolas.Secontrolarálastarasycalibracióndebalanzas.
Enelsalóndeexposiciónyventas,losprocesosdecomprayventaseencontrarány
realizaránenformaordenadaybajocontrol(calidad,temperatura,rótulos,volumen,
peso,humedad,tiempo,aw,pH,presión,velocidaddelflujo)paraevitarcontaminación,
descomposiciónofraudesalconsumidor.
Losalimentossemantendránytransportaránenenvases,atemperaturayhumedad
adecuada (con hielo sifuera necesario),protegidas contra la contaminación o
deteriorodelasmateriasprimasoenvases.
No habrá fraudes,adulteraciones,sustituciones,etc.en los productos que se
expenden.
Lassuperficiesdecontactoqueseusenparamateriasprimascrudasnocontactarán
con productos terminados o cocidos,salvo lavado o desinfección previa.Los
alimentoscrudosycocidosomateriasprimasyproductosfinalesestaránendistintos
sectores.
Nosemezclaránalimentoscondefectos(odevoluciones)conlotesnormales.Existirá
unáreaexclusivaparalasdevoluciones.
Seexpondráengóndolas,estanteríasoalmacenarálosalimentosadecuadamente,
permanentementelibresdecontaminacionesyconuncielorrasonomayordedos
metros de altura cuando los alimentos no se encuentren en envases
bromatológicamenteaptosoherméticos.

3. ELABORACIONYFRACCIONAMIENTOENMERCADOS:

ElCódigo Alimentario Argentino diferencia claramente un Mercado de otro tipo de
actividades.Aéstetipodecomerciosselesexigeúnicamente,reunirlascondicionesde
caráctergeneralydisponerdeinstalacionesreglamentariasreferidasalos“puestosde
venta”y“depósitos”;esdecir,quenolesdemandaelcumplimientoderequisitosrelativos
aldesarrollodeactividadesindustrialesodeelaboraciónsinelcumplimientopreviode
exigenciasespecíficas,relativasaprocesosdeestanaturaleza;demodo,queencada
caso,es necesario obteneruna habilitación específica referida a cada una de las
actividadesorubrosquesedesearealizar.
No es posible,entonces,que bajo la denominación de Mercado,Autoservicio,
Supermercado,Hipermercadoosimilarespuedanenglobarseprocesosdeelaboración
que requieren de instalaciones,equipamientos y operaciones específicas,regladas
especialmente;talescomo:a)elaboracióndealimentoscárnicos(faena,despostada,etc.
decarnesvacunas,porcinas,aves,etc.);b)trozado,fileteadoyempanadosdepescados;c)
trozado,feteado y fraccionado de chacinados;d) elaboración de semiconservas,
encurtidos,etc.;e)preparaciónyenvasadodesalsas;f)fraccionadoyre-envasadode
lácteos;g)fabricaciónyenvasadodepastas;h)fabricaciónyenvasadodeproductosde
panificación,pasteleríaygalletitas;i)fabricacióndeproductosdeconfitería;j)elaboración
debebidas,aguasyjugos;k)fabricacióndehelados;l)elaboracióndeempanadas,



churros,pizzas,sándwichesyafines;m)rotiserías,cocinasycomedores,comidaspara
llevaroviandasadomicilio;etc.
El“fraccionamientopermitido”,esdecir,autorizadopreviamente,debeserefectuadoala
vistadelclienteysinofueraasí,deberáserigualmenteautorizadoporlaAutoridad
Sanitariacompetente,comoindicaesteinciso“paracadagrupodealimentos(cárnicos,
chacinados,embutidos,productosdepesca,productoslácteos,productosfarináceos,
azucarados,café,etc.)sedeberácumplirconloestablecidorespectivamenteparacada
casoenparticular,enlasNormasdeCarácterEspecial”.
Comohemosdicho:Elrubro“Mercado”consusvariantesAuto,SuperoHipernohabilitan
afraccionaralimentos,debiendogestionarseestahabilitaciónenformaespecífica.
En la última década esta exigencia adquiere una especialsignificación,porque la
asistenciaalclienteesvirtualmentenulaenestosgrandesmercadosyporlotantoel
fraccionamientoalavista(aunqueseapermitidopreviamente)escasiimposible.
4.Essabidoelriesgoquesuponeelfraccionamientodepollos,pescados,comidas

preparadas,lácteos,chacinados,etc.;porello,...”esindudablequelosproductos
cárnicos,incluso los que están empaquetados y se conservan en una cámara
frigorífica,debendespacharseenuntiemporelativamentecortosisepretendequesu
calidadnosufraalteracionesyaquelasbajastemperaturasnoimpidenlaproliferación
bacteriana.Esevidentequelacarneysusderivadoshandeestarfrescoscuandose
llevan a las cámaras frigoríficas,para ello los comercios cuyos locales no
correspondenalosrequisitosquehanderegirlasoperacionesdecorte,preparacióny
embalajedelascarnesdebendisponerdeunlocalparaéstosfinesyningúncomercio
quecarezcadeinstalacionesreglamentariasdebeserautorizadoavenderproductos
cárnicospreparadosoempaquetados...”.

Disposicionesedilicias: SI NO Articulo/
ordenan

za
Paredesimpermeabilizadas,decolorclaro CAA

Cap.II
art18

Pisos:impermeables CAACap
IIart18

Techos-cielorrazos:impermeables CAAcap
IIart18

–Ord
3935

Aberturas:quecomuniquenalosexterioresprovistosdeprotecciónanti
plagas(evitarentradaderoedores,insectosyotros).

CAAcap
IIart18

Aireación:extractores–ventilaciónadecuada CAA
Cap.II

art18–
art.138

Ord.
3340

Iluminación:La iluminación se hará porluzsolar,siempre que sea
posibleycuandosenecesiteemplearluzartificial,éstadeberáserlo
mássemejantealanatural.

CAA
Cap.II
art18

Exterior:

Estacionamiento:enbuenascondicionesdemantenimiento Ord
6976art.

Nº5
Residuosencontenedores CAACap

IIArt
147

Accesoalestablecimiento:mantenidoenbuenascondiciones CAACap
IIArt
147

Interior:

Zonadedescarga:separadadelugaresdeelaboración(encasoque
tuvieseunpermiso)conpisosimpermeables

CAACap
IIArt



147
Capacidad: adecuada para la instalación de equipos, góndolas,
almacenamientoypermitirlacirculaciónenformaadecuada,queevite
obstruccionesocontaminacionescruzadas.

CAACap
IIArt18

y147
Ord.
3340

Deposito:
Separadodelsalóndeventas.
Alimentosparadevoluciónodefectuososseparadosdelosalimentosen
condicionesóptimasparalaventa.
Productosdehigieneylimpiezaseparadosdeloscomestibles

Resoluci
ónGMC

n°
080/96
anexoI
inc.7

Salóndeexposiciónyventa
Iluminación:adecuada CAA

Cap.II
art18

Condicioneshigiénicassanitariasadecuadas CAA
Cap.II
art18

Equipos industriales o gastronómicos: mesadas, mesas, piletas,
sistemas,envases,sillas,heladeras,exhibidores,utensilios,etc.estarán
construidos,mantenidosoalmacenadosadecuadamenteyserándefácil
lavado,mantenimiento,nocontaminantesyresistentesalosagentes

CAACap
IIArt18

–147
Ord.
3340

Calidaddelagua:sucaudal,suministroypresiónseránadecuadasen
todo elmercado.Se dispondrá de agua caliente en los lugares
necesarios

CAACap
IIArt18

-147

Instalaciones sanitarias:serán suficientes,estarán bien mantenidas
civilmenteyaptasparalahigienedelpersonal.

Ley
19587
CapV

art.47–
48-49

Comedordelosoperarios:seráindependienteysemantendráhigiénico.
Lacocinaestarádotadaconlaventilaciónadecuaday/oequipopara
reduciroloresyvaporesensucaso.

Ley
19587
CapV
Art.53

CámarasdelMercado:estaránaisladastérmicamente.Adecuadamente
mantenidas,libresdecontaminaciónambiental,limpiasehigiénicas.Con
unacapacidadmínimadealmacenamientoreferidaalaventapromedio
habitualdetresdías.
 Paredes:materialdefácillimpieza,lisas,impermeablesydecolores

claros;todos los ángulos serán sanitarios e impermeables.Las
puertasserándehojallena,provistasdematerialaislantetérmico.

 Pisos:impermeables,antideslizantesynoatacablesporlosácidos
grasos

 Cielorraso:dematerialimpermeable,defácillimpieza.
 Luz:óptima
 Tarimas:separadasdelsueloparaelalmacenamientodeproductos.

Temperatura:óptima(Losalimentosrefrigeradosseconservarán–
engeneral-entre0,5ºCy5ºCyloscongeladosentre–30ºCy–18ºC)

Resoluci
ón

SENASA
Capítulo

V

Alimentosalaventa:
 Fechadevencimiento:adecuada
 Rótulos:completos
 EvitarcontaminaciónCruzada:Alimentoscrudosseparadosde

alimentoscocidos

CAA
Cap.V
Art245-
Resoluci
ónGMC
n°
080/96
anexoI
inc.7

DOCUMENTACIÓN:
Habilitaciónmunicipal Cod



contrav.
Art

Nº133
Controldeplagas:
Númerodecomprobante:
Fecha:

Ord.
Mun.Nº

2820
CAA

art18in.
14

Facturasprocedenciadelamateriaprima: CAACap
IIart.16

(3)
Empleado/elaborador LibretaSanitaria

Cód.Cont.Art53A
C.Man.Alim.

(Ministeriode
Saludresolución
nº2.191)

ASESORAMIENTOSINCARGOPORPARTEDEBROMATOLIGA

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


