Articulo 214°.- Los funcionarios encargados de vigilar el cumplimiento de las disposiciones do la presente
Ordenanza tendran facultades para proceder al secuestro de elementos probatorios, disponer la intervencién de
mercaderias en infraccion y si es necesario el nombramiento de depositarios.-

Para el cumplimiento de su cometido la autoridad competente podra requerir el auxilio de la fuerza
publica y solicitar 6rdenes de allanamiento de Jueces competentes.-

Articulo 215°- Todo lo no legislado en la presente se regird por lo dispuesto en el Codigo Alimentario
Nacional.-

Articulo 216°.- Derogase toda otra disposicién que se oponga a la presente.-

Articulo 217°.- Elévese al Departamento Ejecutivo a los fines de su promulgacion.-

Tanti, 27 de enero de 2.000.-
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MESANIK0S de frio, Bevardn una proporesdn de hielo no menor de 500 gramos, por cada kilogramo del producto y la
emparaiuma NO podi ser supenor a * C -

Articulo 203° - Los productos de la pesca s0l0 podrdn ser transportados debidamente acondicionados on
ervases do aceoro moavdable, pldasticos 0 galvanzados, pudidndose aceplar cajones de madorn ravestidos
Plendrmente CON matenales impermeatvizantes o indvdables -

CAPITULO 36
DE PAN, MASAS, PASTELERIAS Y FIDEOS

Articulo 204°. La cupula podra ser metdlica o de madera, rovestida interiormoente con chapa de acero
Movdadble, aluminio galvanizado, * Nerolite®, *Corlock * 0 similar con acabado imparmeablo do fécil lavado.-

Articulo 205° - Se dispondrd para ol transporte de tortas, masas, repostorias, ele o olaboracionos hachas con
huevos v cremas naturales y cocidas, caja de madera, revestidas on nerolites con cerramiento porfoclo quo so
colocardn dentro de vehiculos ulilitanos que posean carroceria cerrada que no presente separacidn con ol con-
AUCtor -

CAPITULO 37
DE VINOS, CERVEZAS, AGUA GASEOSAS, ETC,

Articulo 206°.- Las unidades automotores destinadas al transporte de estos produclos conlarén con carrocerin
provista de barandas de una altura que cubra la mitad, por lo menos, del ullimo cajon eslibado o con una
inclinacidn hacia el centro de la carroceria con cadenas de seguridad, de modo que permilan asegurar la carga
transportada, quedando prohibido el retiro de las puertas del vehiculo por ningun concepto.-

TITULO XV
QUIOSCOS

CAPITULO 38

Articulo 207°.- La comercializacion de articulos alimenticios en los quioscos se limitara a la venta de produclos
de confiteria, golosinas, masiterias y bebidas gaseosas.- Se excluye de la designacion de confileria las masas
frescas de panaderia que contenga: huevos, crema de leche 0 su base y que requieran refrigeracion, lo mismo
que tortas y sus variantes.-

Articulo 208°.- Cuando se expendan cigarrillos, cigarros y tabacos, éstos ocuparan un lugar independiente de
los productos de confiteria y masiteria.-

Articulo 209°.- Los productos vendran envasados desde las fabricas respeclivas, quedando prohibido el
fraccionamiento de los mismos por parte de los propietarios de los quioscos, tanto en sus domicilios como en el
lugar donde se encuentre instalado dicho negocio.-

Articulo 210°.- Podran expenderse helados envasados de fabrica autorizadas, debiendo conlar con equipos de
enfriamiento aprobado.-

Articulo 211°.- Tendrén la disponibilidad de un bafo, los negocios instalados en galerias, propiedades
horizontales, etc. los del consorcio, los instalados en casas particulares, el de ésta; si se lralara de olra casa, la
autorizacién escrita del propielario del inmueble.-

TITULO 16
DE LAS SANCIONES

Articulo 212°.- Las infracciones a las disposicionas de la presente Ordenanza serdn pasibles de las siguientos
sanciones, que se graduardn, pudiendo acumularse de acuerdo a las circunstancias, gravedad y proyecciones do
cada caso, sin perjuicio de las pertinentes disposiciones del Codigo Penal.-

a) Multas de acuerdo a lo eslablecido por el Cédigo Municipal de Faltas Municipal -
b) Decomiso de los efectos y mercaderias en infraccion.-
c) Clausura Temporaria, total o parcial del establecimiento.-
/ d) Suspencion o cancelacidn de la habilitacion. -
// 8) Publicacion de la parte resolutiva en la disposicion que resuelva la Sancién,. .
Articulo 213°.- La falta de pago dg las mullas aplicadas hard exigible su cobro por via de e|ecuclbn hscnl .\
constituyendo suficiente titulo de_ejgchicion el lestimonio do la resolucion condenatoria firme oxpedndo por,6
organismo de aplicacion.- // L {
/ /:,fcc 7:( 2 ‘c/a,(‘z" (,:
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ARICUIO 191°« Los oquipos v slormanion de alwgy uiikrador an tas tarnas de (aanamianto, consarvacion y
onvalajas do Ins pves, SBCAN U6 Malenal y conabareidin talad que Taciliten sy limpiaza y o contaminan los
producios duraiie Su e aoiln y sraniie .

Aticule 102% . Queds profuibidy of peg e sy ylanadaod dealinados a la alaborackin da productos
Incomattibles on in de groducte cormeeliblos .

Aniouly 103% . Lae peladorne dalwd @y pooede Ia (8 tonovacidne de plumas, debiendn ser vacladas o
higionizadas taniae yepes Gomo 16 dieponga i epaccin Volerinaria -

Antioulo 104" < Let bandejae, tecipienioe y cagonot usados on la preparacidn de avea aviaceradng, 0o podran
st COIOCAOeE LNDE Bantto do olros .

Articulo 105% « Los pelablacimienios mencionados en af presantn Capitulo debardn cumplimantar las siguientes
TLCNOLOGIAS OPLRATIVAS eviscerndn ol ava o inspaccionada, sarh lavada an agua fria para aliminar los
1esios Go sanpie y lodo vesligio da suciednd. Realizadna osia tarea y cuando no ae efaclue ol enlriamienta por
cortiente do mire, sotd somelida A un bafo da agua con hielo, con el obyeto da provocar una pérdida senaible de
calor animal Al sor retitada del bafo, cuya duracidn maxima no poded axcadar |as saia (6) horas, al ave deberd
atusal una temperatura mayor da 10°C on el interior de Ins grandes masas muacularea Una vez finalizado el
oceso de escaldado y desplume y clasilicadas 1as aves, sa procaderd al empaque. Cuando se ulilicen cajones
érfon sordn de primer uso y recubierlos intefiormente da papel impermaeable, ancarado, plastico y otro malarial
aprobado pot la Diraccion Genaral dn Snntidad Animal Cuando |as aves sa axpandan dantro da una snvoitura
individual que asegure su alslamiento, No sord nacesario el recubrimiento Interior del cajdn, En los cajones se
podra adicionar hielo en sus distintas formas para mejor conservacion de las aves -

La consarvacion de las aves enfriadas 86 hard a lemperatura no mayor de 2° C bajo 0- La congelacion se
efectuard a una temperatura no mayor de 15° C bajo 0.-

Articulo 186"+ Toda ave que so destine al sacrificio debera ser sometida, previamenta, a la Inspeccion
Sanilaria -

Articulo 197°.« Tanlo los vehiculos como las jaulas quo estén deslinadas al ransporte de aves, deberin sor
desinfeclados provio lavado a presion, con desinfectantes e insecticidas -

TITULO XIV
DE LAS CONDICIONES PARTICULARES DE LOS VEHICULOS QUE TRANSPORTEN
PRODUCTOS ALIMENTICIOS, DISTRIBUIDORES, REPARTIDORES.-

CAPITULO 33
DE LAS CARNES, AVES, EMBUTIDOS FRESCOS, GANADO MENOR Y PRODUCTOS DE CAZA.-

Articulo 198°.- El sitio destinado al conductor serd independiente del vehiculo o caja. Para colgar las reses se
usaran gancheras y ganchos galvanizados. El interior de la cipula podra ser de acero inoxidable, aluminio
galvanizado, ensamblado sin dejar endijas ni fisuras.-

Articulo 199°- Las menudencias deberan ser transportadas en recipientes metalicos de aluminio o acero
inoxidable. Queda expresamente prohibido otro tipo de recipientes, como asi, el lransporle que no sea la came y
las menudencias. Queda absolutamente prohibido colocar las reses en el piso del vehiculo.-

CAPITULO 34
DE LECHES Y LACTEOS EN GENERAL

Articulo 200° - Todos los vehiculos destinados a este fin, deberén ser pintados con sintdtico una vez por aio,
las paredes internas de la clpula seran de acero inoxidable o aluminio galvanizado. Deberdn poseer equipo de
tefrigeracion, si los tiempos de reparto o traslado son prolongados causando una pérdida de enlriamiento que
haga disminuir o peligrar las condicionas del producto.- Se autorizard, segun los casos, cupulas térmicas, formada
por doble pared, cuyo inlerior tendré lana de vidrio o poliestireno expandido como material aislanto -

Articulo 201°.- Queda oxpresamente prohibido el transporte de olros productos que no sean la leche y sus
detivados, como asl también, el uso de arpilloras mojadas sobre los envases para mantener refiescado ol

producto.-

CAPITULO 35
DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Articulo 202%- Los vehicalos quo ansporten la aludida mercaderla, debedn estar dotados
ga\vanimda (4] aoeto tnoxndable. sl puetn do cuu o hermbtlico, cuando 108 my
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Artlculo 188°.- Todos los astablocimientos mencionados on ol presente Capitulo, deborén poseer las siguientes
dependencias;

a) PLAYA DE DESCARGA. Doboerd toner piso impermeablo y hallarse a una altura del suclo qua
facilite la descarga de los vehiculos, Estara protogida dol sol y I lluvia -

b) PLAYA DE INSPECCION ANTE-MORTEN. Dober4 reunir Ias mismas condiciones que la anterior .-
c) PLAYA RE SACRIFICIQ; Esto soctor eslaréa dividido en ras zonas:

c.1: Zona Sucia; on oslo lugar so efocluara ol sacrificio y sangrado. Esla zona deberéd ser
independionto del resto y solo se comunicara con la zona intermedia por una puerta do cierre automélico, Deber4
tener desagles con declives no menores del 2% y canales para recoger la sangre, en caso conlrario 6sla debera
ser rocogida en recipientes metdlicos.- Las aves seran sacrificadas mediante la seccién de los grandes vasos por
via externa o inlerna.- Es admitida la insensibilizacion del animal previo al sacrificio, mediante una descarga
eléclrica o cualquier otro método que no impida el desangramiento total.- El desangrado debe hacerse en forma
total, no pudiendo las aves ser introducidas vivas en las pilelas de escaldado.-

c.2: Zona Intermedin: Eslard construida por la de Escaldado y Desplume.- Esta zona deberé
estar separada de las zonas sucias y limpias, y solo tendrd comunicacion con allas por medio de puetlas de cierre
automatico,-

La operacion de escaldado se hara con agua caliente, que al enlrar a la pilela, debera ser
bacteriolégicamente puro, la temperalura estar4 entre 50° C y 60° C.- El agua de las pilelas de escaldado, se
renovara continuamente y las mismas deberdn ser vaciadas e higienizadas por lo menos una vez al dia o en el
momenlo que lo disponga la Inspaccién Velerinaria.-

Desde las piletas de escaldado las aves seran transportadas por medios mecanicos o en forma
manual a las maquinas de desplumar y luego repasadas para eliminar los reslos de plumas o pelusas que
pudieran haber quedado, admitiéndose que ésta ultima operacién pueda ser hecha a mano, Cuando se utilice el
sistema de transporte de aves mediante riel aéreo o noria, ésle debe ser en circuito cerrado dentro de |a seccion y
no continuar su trayecto por otra zona,-

c.3: Zona Limpia; Estara consliluida por las Salas de Evisceracion y la de Envalage.-

d) CAMARA FRIGORIFICA: Deberé4 reunir las condiciones establaecidas en el Tilulo VII, Capitulo 19 de
la presente Ordenanza.-

e) DEPOSITO PARA PRODUCTOS INCOMESTIBLES: El depdsito para produclos de deshechos
reunird las exigencias comunes a estos locales, de acuerdo a la indole de su destino. Cuando los desperdicios y
comisos de la faena no se industrialicen en el mismo establecimiento, deberan ser relirados del establecimiento
antes de su descomposicién o cada vez que lo disponga la Inspeccion de Veterinaria.-

f) OFICINA PARA INSPECCION VETERINARIA: Debera contar con una ofician de una superficie

minima de 9 ( nueve ) meltros cuadrados correctamente ventilada e iluminada, segun Codigo de Edificacion
vigente.

g) DEPENDENCIA PARA EL PERSONAL: Las dependencias correspondientes al personal deberan
cumplimentar lo dispuesto en la Ordenanza de Higiene y Seguridad en el Trabajo.-

Articulo 189°.- Los establecimientos dedicados a sacrificios de aves, deberan llenar los siguientes requisilos de
orden general en sus aspectos constructivos:

a) Todas las dependencias deberan ser mamposteria, hormigébn armado u otro material impermeable
autorizado por la Direccién General de Sanidad Animal.-

b) Las paredes deberan estar revestidas de azulejos, enduidas con cemento blanco, plaquetas de
cerémico vitrificadas o cualquier otro material impermeable aprobado por la Direccién General de Sanidad
Animal.- Dicho revestimiento debe llegar como minimo a la altura de 2,00 mts..-

c) los &ngulos formados enlre las paredes y entre éslas con los techos y el piso, deberdn ser
redondeados.-

d) Los pisos deberan ser impermeables, facilmenle lavables, debiendo lener como minimo una
pendiente del 2% hacia la boca del desagiie.-

@) Los techos deberan estar construidos en mamposteria y terminados con revoques fino y pintado.-

f) la ventilacion podra ser proporcionada por aberturas cenitales o ventanales en las paredes
perimetrales. La ventilacion por ventanas deberd guardar una relacién de 1 M2 (un metro cuadrado) de abertura,
por cada 60 M3 (sesenta metros cubicos) del local a ventilar.-

g) Todas las aberturas tendran que ser protegidas con mallas anti-inseclos de material inoxidable,
ademds, las puertas serén de cierre automatlico.-

h) Si se emplearan medios mecénicos para la ventilacion de los ambientes, éstos deberan producir una
renovacién total del aire, de cinco veces por hora como minimo, La Sala de Escaldado y Desplume, cuando sea
necesario, tendran instalados aparatos mecanicos para renovacion del aire, la cual debera ser de diez (10) veces
por hora, evitandose la condensacién de vapores.-

i) La iluminacion puede ser natural o artificial, La iluminacion artificial referidas a planos de trabajos se
ajustara a los siguientes niveles de unidades Lux en servicios:

Zona sucia, intermedia y limpia: 150 unidades lux como minimo en iluminacién general.-
// Lugares de Inspeccién Veterinaria; 300 unidades lux como minimo.-

Camara Frigorifica; 70 unidades lux como minimo.-
Area de | nsgecclb de Animales Vivos: 300 unidades lux como minimo.-

Articulo 190°.- Fodo eslable/cnﬁmnto ebera poseer una reserva de agua en lanques para cuatro
labor, calculadas’sobre la t&se de 20 litrog por ave sacrificada.-
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1) Las fdbricas do bebidns hidricas gasificadas doborén contar con lavadoras autométicas
dondo se pracliquon los siguiontos Iralamiontos a los envasos;
= Enjuaguo proliminar
- Triplo lavado de inmorsion con solucion de soda céuslica al 4% a distintas tempoeraluras (60°C como minimo)
con cambio de esta on cada uno do ollos. -
- Lavado oxtorno o interno a presién con inyeccionos.-

Articulo 178°.- Las fabricas do soda inslaladas como anexos de olros negocios lales como: baros, hoteles,
rostauranles, almacenes, dospensas, elc, que fabriquen soda on sifén para consumo propio o venla por menor
deberdn ajustarse en lodo a las exigencias delalladas en este Capilulo.-

Articulo 179°- Las induslrias dedicadas a envasar soda y que se encueniren radicadas fuera del Ejido
Municipal, quo deseen comercializar sus produclos en esla ciudad deberén, previamente, acreditar ante ol
Departamonto de Comercio e Industria de la Municipalidad de Tanli, que la planta induslrial reune todas las
oxigenclas requeridas por la presente Ordenanza, acompaiiando muestras del producto elaborado.-

TITULO Xl
FABRICA DE HIELO

CAPITULO 31

Articulo 180°.- Se entiende por "hielo", sin olro calificalivo, el produclo obtenido por congelacién del agua

polable al estado de reposo.-
Se presenlaran bloques opacos y lraslucidos, en capas delgadas con aspeclo turbio y lechoso.-

Articulo 181°.- Se entiende "hielo claro o semi-transparente", el produclo oblenido por congelacién del agua
potable agilada mecanicamente durante el proceso.-
Se presentara un nucleo opaco, siendo transparente en todo su @spesor.-

Articulo 182°.- Se entiende por "hielo cristalino" o "hielo cristal", al produclo preparado por congelacion de
agua destilada privada de aire.-

Presentaré un aspeclo transparente en toda su masa y el examen quimico deberé responder a la materia prima
empleada y por el examen bacleriolégico a las condiciones eslablecidas para el agua potable.-

Articulo 183°.- Se entiende por "hielo seco" o "nieve carbdnica", el producto sélido que se obtiene por répida
expansion de anhidrido carbénico liquido, el que debe salisfacer las exigencias establecidas para el gas
carbénico.-

Articulo 184°- Los locales de estas fabricas deberan reunir, para su habilitacion, las siguientes condiciones:

a) Paredes de mamposleria, revocadas con sustancias hidrofugas.-

b) Pisos de mosaicos, cerdmicos, graniticos, calcareos o de calidad superior o caracteristicas
similares. Donde se empleen o derramen liquidos, deberén poseer inclinacién suficiente y canaletas por medio de
las cuales los mismos serdn conducidos a la red cloacal, tanques séplicos o pozos sumideros especiales,
quedando prohibido arrojar aguas residuales a la via pUblica.-

c) El local destinado a la elaboracion sera cerrado, teniendo las puertas necesarias para su acceso,
ventanas y claraboya para su ventilacién e iluminacion.-

d) Las zonas deslinadas a calderas, motores, compresores, asl como los depésitos de amoniaco, gas
sulfuroso, elc, al igual que las cafierias por donde circulen los agentes de enfriamiento deberan llenar las
garantias necesarias de seguridad que aconseje la técnica en la materia.-

e) El malerial de moldes de congelacién, sistema de filtro, estanques y depdsitos, como los métodos de
elaboracién estaran sujetos a la aprobacién del Departamento de Comercio e Industria Municipal.-

Articulo 185°.- Todos los establecimientos dedicados a la fabricacién de hielo en cualquiera de sus formas
deberé cumplimentar ademés de las exigencias especificadas en el articulo anterior, las que se detallan en el
Titulo | de la presente Ordenanza y lo que dispone la Ordenanza de Higiene y Seguridad en el Trabajo.-

TITULO X
DE LOS MATADEROS Y PELADEROS DE AVES

CAPITULO 32

Arliculo 186°.- La radicacién de los mataderos y peladeros de aves se permitird en la denominada Zona
Industrial de acuerdo a lo que eslablece la Ordenanza respecliva.-

Articulo 187°.- Se ubicaran en éreas libres de emanaciones perjudiciales, humos de otros fabricas, cenizas,
polves provenientes de cremalorios de residuos, de hornos industriales, de molinos de minerales, dg-refi nerlas
petroleras, er}vasadoras de gas, Yaciaderos publicos, planlas de tratamiento de afluentes cloacal
industria quo pueda producir contqminacion.- / 3
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d) El olor y sabor del gas, asl como la del agua salurada con gas carbdnlco sord agradablo,
francamente &cido caracteristico.-

Articulo 171°.- El nitrégeno que se emplea como propelonte u otros usos dobord contenar no monos do 99% on
volumen de N 2 y no mds del 1% en volumen de la mezcla do bidxido do carbono y oxigono.-

Articulo 172°- El oxido nitroso 0 monodxido de nitrégeno (N20) que se emplon como propolonto debord
contener no menos de 97% en volumen N 2 O.- No conlandra suslancias oxidantes nl reducloras, sélo podrd
contener no mas de 0,5 mg. de bidxido de carbono por litro (0,25 ml. de CO2).-

Articulo 173°.- El agua gasificada con sus distintas denominaciones y las babidas sin alcohol, gasificadas o no,
llevaran la rotulacién reglamentaria, que no es obligatorio gravar o estampar en forma Indeloble, on ln tapa o
cuerpo del envase o ambas partes a la vez, conslituyendo cualquiora do ollas ol rotulo princlpal con lns oxcop-
ciones que en cada caso establezca la presente Ordenanza.-

Los sifones deberan llevar gravada, estampada o vilrilicada en forma indeloblo la rotulacion en el cuoerpo do
envase.-

Articulo 174°.- Los recipientes para bebidas gasificadas daberan sor obturados on la siguionte forma:

a) Con tapones de tierra cocida esmallada o porcoelana, provistas do anillos de caucho o do
corcho de buena calidad o de cualquier otro malerial debidamente aulorizado, libre de impurezas toxicas,-

b) Con tapas de melal de tipo denominadas coronas, las cuales deberdn sor hochas do
metales niquelados o con hojalata nueva barnizada y llevar una lamina de estaifo técnicamoente puro, corcho do
buena calidad o plastico adecuado.-

c¢) Con tapa rosca inviolable de aluminio o plastico adecuado y provislas de discos de clorre do
corcho de buena calidad o de plastico adecuado o de metal técnicamente puro aulorizado.-

. -d) con tapas sifones (armadura metélica) de estaio técnicamente puro o aliado con no mas do
10% de antimoiio y 3% de cobre o seran de otro material aulorizado.-

Las armaduras metdlicas deberan presentar las parles externas perfectamente niqueladas o cromadas y las
internas lo mismo que el pico, vélvulas y demas partes que pueden estar en conlacto con el liquido, estaran
construidas o revestidas de estario técnicamente puro o aleado con no mas del 10% de antimofio y 3% de cobre o
serdn de otro material autorizado.-

e) Con armaduras fabricadas con maleriales pléslicos, resinas artificiales, derivados do las
celulosas de caseina y analogos autorizados, las que no deben ceder sustancias de ninguna clase cuando so las
somete a una accién prolongada (24 hs.) en contacto con agua carbdnica a 10 almdsfera de presion.-

Articulo 175°.- Los sifones o envases para aguas gasificadas con sus distinlas denominaciones y los envases
para bebidas sin alcohol, gasificada o no, podran llevar grabada, estampada o vitrificada en forma indeleble la
leyenda "ENVASE NO NEGOCIABLE", "ESTE ENVASE NO PUEDE VENDERSE" u olras expresiones semejantes
con caracteres bien visibles y se decomisaré lodo sifén o envase que llevando estas leyendas se encuentren,
llenos o vacios, en poder de quienes no se encuentren aulorizados:

a) para la elaboracién del contenido, transporte del produclo envasado o expendio de la
bebida.-
b) Para transporte y deposito para canje Unicamenle de sifones o envases vacios.-

Articulo 176°.- Queda prohibido llenar sifones o envases que no estén en perfectas condiciones de seguridad o
que tengan rajaduras u otros deterioros o que ofrezcan peligro.-

Articulo 177°.- Los establecimientos destinados a la elaboracion de los productos mencionados en el presente
Capitulo, deberan reunir las condiciones generales establecidas en el Titulo | de la presente Ordenanza y lo que
dispone la Ordenanza de Higiene y Seguridad en el Trabajo, ademas de las que se indican a continuacion:

a) Deberan tener como minimo una superficie cubierta de 20 m2, destinados exclusivamente
para la Industria, entendiéndose como tal la fabrica propiamente dicha y depositos contiguos, no pudiendo tener
comunicacién directa con negocios o viviendas.-

b) Deberan tener entrada directa desde la calle.-

c) Las entradas y palios de la fdbrica deberdn estar pavimentados, adoquinados,
hormigonados, etc, a fin de evitar el polvo y el barro.-

d) Sera obligatoria la colocacioén de filtros aprobados por la Direccion de Salud Publica do la
Provincia de Cérdoba, los que podran estar coneclados directamente con las caferias de entradas de aguas a
emplearse para la elaboracion de los productos, en cuyo caso la capacidad filtrante de los mismos no podra ser
inferior a la capacidad horaria de saluracién de las maquinas destinadas a este fin; o bien podran ser instalados
entre la caferia de enltrada y su depdsito, el que deberé ser herméticamente carrado, de material aprobado, con
capacidad no inferior a los 1.000 Its, y ubicado dentro del local de fabricacion.-

e) Las fabricas de bebidas hidricas gasificadas deberan tener gasometro herméticamonto
cerrado, de acero inoxidable o materiales similares inalterable y/o filtros de gas, cuya colocacion se hara entre el
tuvo de CO 2 y la maquina saturadora.-

f) Sera obligatorio el lavado de los sifones en forma automatica o semiautomalica, sometiendo
la cabeza y parte exterior de la garrafa a una efectiva accién higienizante, mediante cepillos y chorros de agua a
presién o por el sistema de inyeccién, mediante bombas centrifugas, a una presion no inferior a los 2,500 Kg. por
centimelros clibicos, empleando desinfectantes autorizados.-

g) Las maquinas ulilizadas en la elaboracién de bebidas gasificadas, cuyas caiarias y/o
recipientes entren en contacto con CO2, el agua y otros ingredientes, éslas deberdn ser de materiales do

/ reconocida inocuidad (estaiio, bronce, acero inoxidable o cualquier otro material que redna iguales condiciones),
as bombas y caflerias seran f4cijmente desmontables a los efeclos do su facil y completa.. mpioza,

prohibiéndose el uso de codos fijos. s /
/h) Las @équinas jeherén estar dotadas de todos los elementos de seguriqﬁ'hecesa/rids

evitar accidentes: / 4 QY ¢ ;
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Articulo 161°.+ Los localos para la purilicacion y fraccionamionto do la miol dobordn rounir las condiciones
establecidas para los establocimiontos doterminados on ol Capitulo anterior,-

CAPITULO 29
JALEA REAL, PAPILLA REAL O LECHE DE ABEJA

Articulo 162°.- Con la denominacion do Jaloa Real, Papilla Roal 0 Loche do Aboeja, so entiendo ol alimento da
la larva de la abeja reina hasta ol tercer o cuarto dia do vida, constituido por la secrocion de las glandulas do In
cabeza de abejas jévenes (5 a 15 dias do vida).- Se prosonta como una papilla o masa viscosa, do aspocto
lechoso, color amarillo pdlido, de sabor ligeramente acido y olor caractoristico.-

La Jalea Real so podra comarcializar en su estado natural, liofilizada o mezclada con miel siempre que
la proporcidn de jalea no sea inferior a diez por ciento (10%), no podrd contoner sustancias extrafias, oxciplontes
ni aditivos. -

Articulo 163°.- Los establecimientos dedicados al fraccionamiento y envasado de estos produclos deberén
cumplimentar las condiciones, establecidas on ol Titulo I'y en Capitulo 27 de la presente Ordenanza.-

TITULO XI
DE LAS FABRICAS DE BEBIDAS HIDRICAS SIN ALCOHOL, AGUA GASIFICADA, JARABES
Y PRODUCTOS AFINES.-

CAPITULO 30

Articulo 164°.- Con la denominacion de "Agua Potable", se enliende la que es apla para la alimentacion y uso
doméstico.- Debe ser incolora, inodora, limpia, transparente, de sabor agradable, aireada y para su calificacion se
tendra en cuenta el agua normal de la zona.-

Al examen quimico podra contener: hasta 1.500 mg. de sales lolales (residuos secos) por litro.- No
debe contener méas de: 5 p.p.m. de zinc; 1,2 p.p.m. de plomo y vanadio; 0,3 p.p.m. de hierro; 0,2 p.p.m. de
arsénico, cobre y manganeso; 1 p.p.m. de fésforo en P2 O5.- La dureza expresada en carbonato de calcio no
mayor de 250 p.p.m..-

Al examen bacterolégico no acusard la presencia de bacterias patégenas, la relacion entre le recuento
de placas de gelatinas a 22°C y de agar a 37°C serd de diez (10) o mas a uno (1) y s6lo podra contener no més de
dos (2) bacterias coliformes (en conjunto) en 100 ml. y ausencia de colifecal.-

Articulo 165°.- Se entiende por "Agua Mineral Natural de Manantial de Mesa" el agua apta para la bebida de
propiedades caracteristicas procedentes de exlraclos acuiferos, surgentes o semisurgentes que emergen,
captadas y envasadas en el lugar de origen en envases bromatolégicamente aptos de una capacidad maxima de

dos (2) litros.-

Articulo 166°,- Con la denominacién de "Bebidas analcohdlicas o bebidas sin alcohol", gasificadas o no con
anhidrido carbonico, se entiende las soluciones acuosas de jugos, extraclos, o esencias de plantas o de sus
partes, jugos de frutas, leche o suero de leche, suslancias aromaticas de uso permitido.-

Articulo 167°.- Las bebidas sin alcohol, aguas gasificadas y afines que se fabriquen, tengan en depdsito, se
exhiban o se expendan, deberdn responder a las siguientes condiciones:

a) Presentar aspeclo limpio, sin sedimento, materias en suspencién o cuerpos extraios.- Color,
olor y sabor normales del producto,- Las que no se encuentren en esas condiciones seran decomisadas en el
acto.-

b) Las gasificadas conlener el gas carbdnico a una presion no menor de 1,5 atmosferas
medidas a 21°C.-

c) No deberan contener alcohol en proporcién mayor de 0,05% en volumen.-

d) No deberan contener productos extraiios, drogas de uso medicinal restringido, ni sustancias
de uso prohibido.-

Articulo 168°.- Los componentes denominados bases, jarabes, extractos o concentrados que sirvan como
materia prima para elaborar jugos en sus diferentes diluciones o envasados como tales, deberan presentarse en
el Departamento de Comercio e Industria , con la certificacién de aplitud de dichos productos otorgado por la
entidad oficial correspondiente nacional o provincial.-

Articulo 169°.- Las fabricas que fraccionen, elaboren o envasen cualquiera de los productos mencionados en el
presente capitulo no podran iniciar sus aclividades, hasta tanto la autoridad competente (Departamento de
Comercio e Industria ), no les haya olorgado la autorizacién correspondiente para iniciar las mismas.-

Articulo 170°- El anhidrido carbénico utilizado en las bebidas gasificadas deben reunir las siguientes

| 4 caracteristicas:
/ a) Tener como minimo 99% de anhidrido carbénico y no més de 0,1% en volumen d,e_anre =07
b) No debe contener mas del 0,2% en volumen de monéxido de carbono.- K .
e c) Ny contener ‘\productos emplreumélucos minerales u organicos (acido- nilr ido )
sultidrico,bioxido de azufre, etc.) /d
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FABRICAS DE PRODUCTOS DE CONFITERIAS, DULCES, MERMELADAS, FRUTAS EN ALMIBAR,
; CHOCOLATES, ETC..-

Articulo 152°< Entidndoso gondricamento a los ofectos do la presente Ordenanza como “productos de
confiteria” a todos aquellos quo on su elaboracion se ulilizan. sacarosa y/o glucosa, dulces, chocolates, frutas,
olc adicionndos o no da dcidos orgdnicos de uso permilido con o sin esencias naturales permitidas,
aromatizantes artificinlos aulorizados, colorantes permitidos, con o sin otros productos alimenticios (ejemplo de
productos do confiteria; bombones, caramelos, pastillas, fondant, alfefiques, praling, pochoclos, cocos de azucar,
manzana nzucaradas, yomas acarameladas, nougat, mazapdn, lurrones, elc.).-

Articulo 153°%- Con la denominacion genérica do "confituras” se entienden los productos obtenidos por coccién
do Irutas, hortalizas o tubéreulos (entoros o fraccionados), sus jugos y/o pulpas con azucar o miel -

Articulo 154°.- Con la denominacion genérica de "mermeladas” se enlienden la confitura elaborada por coccion
da frutas u hortalizas (entera en trozos, pulpa tamizada, jugo y pulpa normal o concenlrada), con uno o mas de los
edulcorantes moncionados en el articulo 152° de la presente Ordenanza -

Articulo 155°.- Con la denominacion genérica de "dulce” se entiende la confilura elaborada por coccidn de no
menos de 45 partes de pulpas de frutas, horlalizas 0 tubérculos con el jugo que normalmente contienen, colada
por una criba de malla no mayor de 2 mm. con edulcorantes.-

Articulo 156%- Con el nombre de “jalea" se entiende la confitura elaborada por concentracion de todo o en
parte del proceso por medio del calor, de no menos de 35 partes de jugo filtrado de frutas (o su equivalente en
jugo concentrado), o de extractos acuosos filtrados de frutas y hortalizas con edulcorante.-

Articulo. 157°.- Los eslablecimientos dedicados a la elaboracion de los productos mencionados deberan
cumplimentar las condiciones generales del Titulo |, de la presente Ordenanza y lo dispuesto en la Ordenanza de
Higiena y Seguridad en el Trabajo, ademds de las que se especifican a conlinuacion, referentes a la
dapendencias con que deben contar:

a) SALA DE ELABORACION: Tendra un zocalo sanilario perimetral a una altura de 1,80 mts. desde el
piso, de azulejos, cerdmicos, resina de epoxis (apta para tal fin) o chapa metdlica de acero inoxidable o aluminio,
aplicada directamente sobre la pared.- Los pisos y techos de acuerdo a las exigencias generales.-

El suministro de material combuslible se hara de acuerdo a lo establecido en el Titulo |,
Capitulo 4, Articulo 21° de la presente Ordenanza.- La materia prima para el procesado se introducira en esta
zona seleccionada, clasificada, recortada y lavada, tareas éstas que se efectuaran en otra dependencia.-

Se encontraran dentro de estas areas las maquinas procesadoras, moledoras, tnturadoras,

mexzcladoras, pailas, cocinas homogenisadoras, etc.-

b) SALA DE EMPAQUE O ENVASADQ; Tendrd las mismas caracterislicas que |a Sala de Elaboracion,
exceptuandose el zocalo sanitario que podré ser pintado con sintético.- Si en esta zona se encontraren piletas de
lavado, las mismas tendran respaldos azulejados en dreas de salpicado.-

c) DEPOSITQ DE MATERIAS PRIMAS: Reunira las mismas condiciones generales establecidas para
los depdsitos de panaderias especificados en el Titulo IX, Capitulo 23, Articulo 138° de la presente Ordenanza.-

d) SALON DE VENTAS: reunira las normas de caracter general del Titulo | de la presente Ordenanza.-

Traldndose de establecimientos de un volumen de elaboracion reducido o de tipo artesanal, se podra
prescindir de la Sala de Empaque, pudiendo realizarse ésla tarea en la Sala de Elaboracion.-

Articulo 158°.--Queda expresamente prohibido:

a) Elaborar, procesar, manipular o guardar productos fuera de las areas habitadas a tal fin.-

b) Elaborar o procesar malerias primas que no reunan las condicionas organoléplicas propias
del producto.-

c) En la elaboracién de confituras no deberd utilizarse residuos de prensado o de una
lixiviacion previa.-

d) La elaboracion, tenencia y venta de caramelos o chocolatines en forma de fosforos y de
otros articulos inaptos para la alimentacion.-

CAPITULO 28
MIEL

Articulo 158°.- Con la denominacion de "miel 0 miel de abejas” se entiende el producto dulce elaborado por las
abejas a partir del néctar de las flores o de exudaciones por partes vivas de las plantas o presentes en ellas qua
dichas abejas recogen, transforman o combinan con suslancias especificas y almacenan después en l0s panales

dJe las colmenas.- e
Articulo 160°.- La miel podra ser puesta en yenta en las siguientes formas: y
a) Miel en panal.- / //
b) Miel prensada.- / '/ ¢ oy
¢) Miel liquida.- 2 A ad —
d) Miel sdlida. - - A | /2
9) Miel P&Sleurizada- /AXL(:.-‘\—"{.‘\ vt :.\"AC . //;,
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a.1.-CUADRAS DE ELABQRACIQN; Debon estar independizadas do manera do no comunicar
en forma directa con las demds dependencias del establocimionto. Tener una superficio proporcional a la

importancia del establecimiento, pero nunca inferior a los 25 m2. Deberd reunir las exigoncias do conslruccion
exigidas para las cuadras de panaderins -

a.2.-ENVASAMIENTQ Y EXPEDICION; Debera reunir las mismas condiciones quo ol soctor do

cuadra.-

a3.-DEPOSITO DE MATERIAS PRIMAS; Las condiciones que regirdn on oslos casos sordn
las reglamentadas para depdsitos do materias primas o harineras on panadorias. -

a.4.-SALAS DE MAQUINAS; Contard con los mismos elementos que la cuadra,-
a.5.- CAMARA DE DESECACION; Se regird por lo roglamentado para los doepdsitos de

materias primas.-
a.6.-DEPOSITOS DE MERCADERIAS ELABORADAS; Idom a la anterior.-
a.7.-DEPOQSITOS DE COMBUSTIBLES;No serd permilido deposilar combustibles sdlidos,

liquidos o gaseosos dentro de las dependencias de elaboracidn, fraccionamiento, procesamiento o venlas.-

a.8.-SALON DE VENTAS: Se regirdn por las condiciones generales del Titulo I.-

Articulo 147°.- Los establecimientos destinados a la elaboracion y venta de pastas o fideos frescos (lallarines,
ravioles, noquis, monitos, capellstis, sorrentinos, etc.) deberan cumplimentar las condiciones generales del Titulo |
y las que a continuacién se detallan:

3 a) La superficie serd adecuada a la importancia de cada establecimiento, pero nunca inferior a
los 16 m2.-
b) Las cuadras o lugares de elaboracion serdn empleadas exclusivamente para este fin, que
podran comunicarse con el saldn de ventas mediante divisiones con vitrinas, mostradores o labiques de vidrios.-
c) Las materias primas como los ingredientes para los rellenos se prepararan an el mismo local
y conservaran en éste mediante refrigeracion.-

CAPITULO 25
MASAS O TAPAS PARA EMPANADAS, PASTELES, TORTAS FRITAS, PASCUALINQS O SIMILARES Y PRE

PIZZAS.-

Articulo 148°.- Con la denominacion de masas o tapas para empanadas, pasteles, tortas frias, pascualinas o
similares, se entienden los productos no fermentados obtenidos, por el empaste y amasado mecanico de harina,
agua potable, con o sin sal, con o sin grasa comestible, manteca y/o margarina y la adicién facultativa de
propanato de sodio y/o calcio en cantidad no superior al 0,05%, referida al producto terminado.-

Eslos productos deberan expenderse en envases cerrados en cuyo rolulo se consignaran, con
caracteres bien visibles, la denominacion del producto, la fecha de elaboracion y el vencimiento (dias, mes y aio),
la mencidn del conservador empleado y la indicacién "manténgase en la heladera" o similar.-

Articulo 149°.- Con la denominacién de masas para pizzas se enliende el producto fermentado por levadura,
obtenido por el empaste o amasado mecénico de una mezcla de harina con agua potable o leche, con o sin sal,
con o sin los aditivos permitidos y la adicidn facultativa de proponato de sodio y/o calcio en cantidad no superior al
0,25% o de acido ascorbico y/o sus sales de sodio, potasio y/o calcio, en cantidad no superior al 0,05% referidas
al producto terminado manteniendo desde su elaboracion hasta su expendio a una temperatura inferior a 10°C.-

Estos produclos deberdn expenderse en envases cerrados en cuyo rétulos se consignard, con
caracteres bien visibles, la denominacion del producto, la fecha de elaboracion y vencimiento (dias, mes y aito), la
mencion del conservador empleado y la indicacion "manténgase en heladeras y similar",-

Articulo 150°.- Los establecimientos dedicados a la elaboracion de los productos mencionados en el presente
capitulo deberan reunir las condiciones generales y particulares exigidas para fabrica de paslas frescas.-

CAPITULO 26
DE LA ELABORACION Y VENTA DE EMPANADAS, PIZZAS, CHURROS, SANDWICHES DE LOMITOS.-

Articulo 151°.- Los locales deslinados a la elaboracién y venta de empanadas, pizzas, churros, panchos,
choripanes, pastelitos, sandwiches de milanesa y lomitos, y picadas calientes, legumbres hervidas, etc. deberan
reunir las condiciones generales eslablecidas en el Capitulo 1 y las condiciones particulares fijadas en el Titulo V,
Capitulo 9, para las casas de comidas rotiserlas y/o fiambrerias en la presente Ordenanza.-

/ TITULO X /
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- Las mesadas de amasado no podrdn ser de madera, aceplandose sélo las de acero inoxidable,
marmol, nerolites o similares.-

¢) DEPOSITOS PARA MATERIAS PRIMAS (harinoras):

- Podra estar conligua a olras dependencias de |a panaderia, puerta por medio o separada de osla,
debiendo haber, en este caso, calzada o vereda que la comunique.-

- Sera de tamaiio adecuado al volumen de acopio. De paredes revocadas y pintadas, piso y contrapiso
de cemento alisado o do calidad superior, el techo de mamposloria y en el caso de ser de chapa con cielorraso,
esta ultima exigencia no se cumplimentara cuando sea de fibrocemento.-

- Tendra cerramiento al exterior, contando proteccién contlra inseclos y roedores, dolada de iluminacién
nalural y eléctrica.-

- No se podra guardar elementos y/o productos ajenos a la aclividad y/o que pudieran allerar o
contaminar lo guardado en ella.-

d) VESTUARIOS Y BANOS:

- Deberan dar cumplimiento a lo dispueslo en la Ordenanza de Higiene y Seguridad en el Trabajo.-

o) LOCAL DE VENTAS:

- Reuniré las condiciones generales establecidas en el Titulo | de la presente Ordenanza.-
- Contaran con una superficie minima de 10 m2. ( diez metros cuadrados ) -

- Los produclos a la venta (pan) se colocaran en vitrinas o exhibidores.-

- Las facluras se colocaran en vitrinas cerradas.-

- Las masas y tortas se colocaran en vitrinas refrigeradas.-

Articulo 140°.- Aquellos establecimientos que cuenten con Cuarto de Leudado, independiente de la eslruclura
de horno,.se mantendra revocado, pintado y en condiciones higiénicas y de iluminacion correctas. En ambos
casos no se le podrd asignar otro destino que no sea el determinado.-

Arliculo 141°- Las panaderias que elaboren pan rallado deberan obtenerlo de aquellos productos que
presenten condiciones organolépticas aptas debiendo secarse en hornos, estufas o camaras de leudado, siendo
el rallado efectuado mecanicamente, finalmente el envasado se hard en bolsa de polietileno u otro material
adecuado, debiendo llevar una carétula o rotulo donde conste el nombre de la firma comercial y fecha de
envasado.-

Articulo 142°.- Se podra expender pan en los almacenes, supermercados y/o proveedurias por menor, siempre
que se disponga de vitrinas destinadas a contener exclusivamente ese producto; en caso contrario, podra
realizarse envasado en bolsas de polietileno u otro material adecuado, con rétulo o impreso donde conste el tipo
de producto, cantidad de gramos y fecha de elaboracién.-

CAPITULO 24
PRODUCTOS DE FIDEERIA

Articulo 143°.- Con la denominacién genérica de pastas alimenticias o fideos, se entienden los productos no
fermentados obtenidos por el empaste y amasado mecanico de: sémola, semolin o harina de trigo rico en gluten o
harina de panificacién o por las mezclas, con agua potable, con o sin adicién de sustancias colorantes autorizadas
a este fin, con o sin adicién de otros productos alimenticios de uso permitido para esta clase de productos.-

Articulo 144°.- Con la denominacién de pastas alimenticias o fideos secos, se entienden los productos
mencionados anteriormente que se han sometido a un proceso de desecacién con posterioridad a su moldeo y

cuyo contenido en agua no debe ser superior al 14% en peso y su acidez no mayor de 0,45% expresado en acido
lactico.-

Articulo 145°.- Con |la denominacién genérica de pastas frescas o fideos frescos, se entienden los productos no
fermentados obtenidos por el empaste y amasado de: sémola, semolin o harinas de trigos duros o harinas de
panificacién o de sus mezclas con agua potable, con o sin la adicion de suslancias colorantes autorizadas a tal
fin, con o sin la adicién de otros productos alimenticios de uso permitido. Estos productos no podradn contener mas
de 35% en peso de agua y deberédn expenderse denlro de las 24 (veinticuatro ) horas de su elaboracion.-

Articulo 146°.- Los establecimientos dedicados a la elaboracién de fideos o pastas frescas deberéan
cumplimentar las disposiciones establecidas en el Cédigo de Edificacion Municipal, en la Ordenanza de Higiene y
Seguridad en el Trabajo, las generales eslablecidas en el arliculo 1° de la presente Ordenanza y las que a
continuacion se detallan:

a) Deberan contar con los siguientes locales:

a.1.- Cuadras de elaboracion.-
a.2.- Embasamiento y expedicion.-
a.3.- Depositos de materias primas.-
a.4.- Salas de maquinas.-
a.5.- Camara de desecacion.-
a.6.- Dep6sitos de mercaderias elaboradas.-
a.7.- Depositos de combistibles.-
a.8.- Salén de ventas.-
Las depe/denmas antes menciohadas deben reunir las sugwenles condiciones:

/
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Articulo 132% - Entibnaese por “mayorislas® a los locales o galpones destinados al acopio y ventn de produclos
do huertn, frutas y vordurns on ol que sa lracciones, para repanto, producton provanientos de maercadona centralos,
o abuslo 0 quintes -

Articulo 133" « Lae dimensiones minimas da estos localas debarin sar de 80 m2 (ochanta metroa cuadrados),
con estructura de mamposielin on patedes Ialeralos y pisos con contrapisos alisadoa con cemanto. Techoa do
mamposleria, ibra cemento o chapa -

Aticulo 134"« Los comercios dedicados a asle rubro dabardn cumplimentar las condicionas ganaralas do |a
prosonto Ordensnza y In Ordennnza do Higiena y Sequridad on ol irabajo -

TITULO 1X
PRODUCTOS FARINACEOS

CAPITULO 23
PAN Y PRODUCTOS DE PANADERIA

Articulo 135°.- Con la denominacion genérica de pan se enliende al produclto obtenido por la coccion en hornos
y a lemperalura conveniente de una masa fermenlada o no, hecha de harina y agua polable, con o sin el
agregado do levadura, con o sin sal, con o sin la adicion de otras suslancias permilidas para esla clase do
produclos alimenticios.-

Articulo 136°- En general los diversos producltos do panaderia y pasteleria deberdn venderse con
denominaciones que expresen de una manera clara su naturaleza. Se entionde como tales en forma genérica
aquellos productos obtenidos por la coccidn en hornos y a temperatura convenientoe, do masas fermentadas o no,
hechas de harina y agua polable, con o sin ol agregado de levaduras, leche, huevos, manteca, margarina, grasa
comestibles, dulce, fruta, cremas, elc.-

Articulo 137°.- Quada prohibido la circulacion, lanencia y expendlo de productos de panaderia que:

a) Se encuentren mal elaborados o imperfectamente cocidos,-

b) Contengan suslancias oxtrafias a su composicién normal.- .

c) Presente sabor y/o aroma u olor improplo del produclo,-

d) Estuvieren enmohecidos, allerados, averiados, atacados por pardsilos, elc.-

e) Se hubiere sustituido el huevo o la yema de huevo por colorantes de cualquier naturaleza en los
rotulados "con o al huevo",-

f) Cuando sean elaborados con almendras, contengan mas de 40 mg./Kg. (cuarenta p.p.m.) de acido
cianhidrico.-

g) Se encuentren expuastos a contaminacion de cualquier naluraleza (mineral, organica o
microbiana).-

h) Se encuentren en envases inapropiados o en deficientas condiciones higiénicas.-

Los productos que no cumplimenten una o mas de las condiciones establecidas precedentemonte,
seran decomisados sin perjuicios de cualquier otra accién que corresponda, al igual que si se detecta el uso de
hojas do afeitar.-

Articulo 138° .- Los establecimientos dedicados a esta aclividad dispondrén de las siguientes dependencias:
a) Cuadra o pasteleria (pan y facturas).-
b) Seclor masas y tortas.-
c) Deposilos para materias primas (harinera).-
d) Vestuarios y baiios.-
e) Local de ventas, si correspondiero.-

Articulo 139°.- Los establecimientos dedicados a la elaboracién de pan y/o productos de panaderia, deberan
cumplimentar las disposiciones generales establecidas en el Titulo | de la presente Ordenanza, ademés con lo
dispuesto por la Ordenanza de Higlene y Seguridad en el Trabajo, y las que a continuacion se detallan:

a) CUADRA O PASTELERIA;

- La totalidad de las aberturas que permitan la ventilacion deberan contar con dispositivos especiales
quo impidan el ingreso de moscas y demas insectos.-

- Las mesas de (rabajo para masas sin huevo ni cremas, podran ser de madera dura, correctamente
machimbradas, sin surcos ni huecos que permitan retener el material y la vez permitan una correcta limpieza. Las
masas que contengan huevos, cremas, chocolates, etc. se procesan sobre mesas de marmol 0 acero inoxidable.-

- El friso de azulejo hasta una allura de 1,80 mls., serd exigido solamonte donde se encuentren
respaldadas las maquinas (amasadoras, batidoras, elc.) como asl también, donde se apoyen las mesas de
lrabajo, el resto podré ser estucado o pintado con sintéticos de colores claros.-

- No se permitira el uso de utensilios de cobre o galvanizado.-

- Queda prohibido la instalacién do las cuadras y/o sector de masas on subsuelos 0 sOlanos. -

b) SECTOR MASAS Y TORTAS,

- Se enconlrara en el Aroa adecuada, o contigua a 6sta, con una suporficio minima de 10m2.- ,
- Podra \ener homo de ion indopondionte y en oste caso tendrd venlllaclén qu

combustible np-se mdréa piar dentrp de osta area - f\/ //
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ven(q de pescado y filete cuando el produclo convenienlemente envasado provenga de establecimientos
autorizados con inspeccion oficial.-

Articulo 118°.- Los productos mencionados en el presente Capitulo, serén inmediatamente retirados de la venta
cuando presenten cualquier tipo de alleracién por insignificanle que esta sea, debiendo contar cada local con
reciplentes de acero inoxidablo u otro material lavable e inalterable y con tapa, para la recoleccion de residuos. -

Articulo 119°.- Los locales destinados a la introduccién, conservacién y comercializaciéon de productos de la
pesca, deberédn cumplimentar las condiciones de ventilacién conforme a las disposiciones del Cédigo de
Edificacion Municipal, como asi también lo dispuesto en las condiciones generales de la presente Ordenanza y en
la de Higiene y Seguridad en el Trabajo.-

TITULO Vil

CAPITULO 21
DE LAS VERDULERIAS Y FRUTERIAS

Articulo 120°.- Los locales para verdulerias y fruterias contemplaran las exigencias generales establecidas en
el Tltulo | de la presente Ordenanza.-

Articulo 121°.- Los locales destinados a este tipo de aclividad, deberén contar con una superficie minima de 12
m2 (doce metros cuadrados) libres.-

Articulo 122°.- Las estanterias deberan tener armazén de hierro o madera pintada y los estantes de varillas o
tejidos de material inalterable y de facil lavado, de forma tal que no permitan la acumulacién de frutas o verduras.-

Articulo 123°.- Los articulos colocados fuera de los eslantes, deberan exhibirse en canastos de mimbre tejido o
de malla melélica, como asi en cajones de madera con intersticios suficientes para que pasen con facilidad los
liquidos empleados en su lavado.-

Articulo 124°.- La fruta que viniera acondicionada en cajones, podra ser ofrecida, en venta, en sus envases
originales, siempre que éstos no hayan sufrido deterioros.-

Articulo 125°.- En cada uno de eslos locales, debera exislir recipientes con taf)as. para la recoleccién de
residuos, los que deberan mantenerse en perfecta condicién de higiene, quedando absolutamente prohibido
arrojar restos de frutas o verduras a la vereda o calzada.-

Artlculo 126°.- Los cajones estibados para su devolucién o canje, se mantendran limpios de restos de frutas o
verduras que pudieran descomponerse emanando olores o atrayendo insectos, quedando prohibido estibar los
mismos sobre medianeras lindantes que den a patios de viviendas o lugares de esparcimiento o comerciales.-

Articulo 127°.- Las frutas o verduras que no presentaren condiciones para la venla por estar deleriorados, se
colocarén en bolsas de pléstico de tamaiio adecuado, cerradas, en espera de ulterior destino.-

Articulo 128°.- Los depo6sitos adjuntos a los locales destinados a la venta de frutas y verduras podran tener
techo de chapa metdlica o fibrocemento, los pisos y contrapisos de cemenlo alisado con paredes revocadas con
un friso perimetral de 1,80 mts., que puede ser de pintura sintética de colores claros.-

Articulo 129°.- Por el presente articulo se prohibe expresamente;
a) Exponer o depositar mercaderias en lugares que no fueren autorizados para ese fin (patios, retiros,
aleros, veredas, etc.).-
b) Vender productos que no correspondan a los especificados en el expediente de inscripcion.-
c) La venta en el local de carbdn o madera suelta, como asi otros productos que pudieran contaminar
las mercaderfas. Se podré fraccionar el carbén y la lefla en bolsas de papel o polistileno de diferentes pesos,
manteniendo en el local una cantidad razonable para el expendio.-

Arliculo 130°.- En los negocios donde el sistema de venta sea el auloservicio o aulodespacho de frulas y/o
verduras por parte del cliente o consumidor (entendiéndose como tal la eleccidn, seleccion, envasado y pesado de
la mercaderia), la mercaderia debera estar dispuesta en cajones, estanterias o en tarimas con un borde que
contengan lo depositado en ella, prohibiéndose expresamente que aquellas estén depositadas en el piso.-

Articulo 131°- Los supermercados o auloservicios que comercialicen verduras o frulas fraccionadas y
empaquetadas con rotulados indicando peso y precios, sean estas congeladas o no, quedan excepluados de las
exigencias de los articulos 122° y 123°.-

CAPITULO 22
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Articulo 107°,- Los fabricantes do chacinados estan obligados a vender sus productos con los sellos y
eliquetas correspondientes al nombre del mismo. En las etiquetas figurard4n ademés el nombre del eslablecimiento
o del propietario, domicilio, porcentaje de carnes vacuna y porcina, especies y adilivos en cantidad y calidad y el
numero de andlisis aprobado por el Laboralorio de Bromalologla de laProvincia .-

CAPITULO 19
DE LAS CAMARAS FRIGORIFICAS

Articulo 108°.- Se entiende por cadmara frigorifica el local cerrado deslinado a la conservacion de alimentos por
medio del frio artificial.-

Todos los productos alimenticios que se encuenlren depositados en camaras frigorificas, se entienden
que estan destinados y por ello, los que no resulten aptos para el consumo ser4n decomisados en el acto.-

Las camaras frigorificas deberan desinfeclarse lanlas veces como sean necesarias y su temperatura
interior por ningun motivo podré ser superior a la temperalura que corresponda segun la naturaleza del alimento
quo se conserve. Se mantendran en perfaclas condiciones de aseo y orden, lo mismo que los utensilios que se
empleen en ellas y por ninguna razdn se pondran productos alimenticios junto a articulos de olra naluraleza.-

Estaran iluminadas para facililar el contralor de los produclos almacenados. Las camaras frigorificas
deberan conlar con una buena ventilacion que permila renovar el aire interior cuando sea necesario, con el objeto
de poderlo mantener lo mas puro posible y con un grado higrométrico que podrén oscilar entre 60% y 95%.-

Las camaras y aparalos frigorificos solo podrén se rehabilitados para su uso, previa inspeccion e
informe del Departamento de Comercio e Induslria Municipal y en todo momento eslardn sometidas a contralor.
Todas las cadmaras frigorificas deberdn poseer instrumentos apropiados para el conlrol y regisiros de temperatura
y humedad relativa.-

Articulo 109°.- Todas las carnes en general (incluso las de aves de corral y de caza), anles de almacenarse en
camaras frias que contengan otros productos animales, deberan mantenerse por un tiempo en las ante-camaras,
que también estaran relativamente frias.-

El pescado se introducira en perfectas condiciones de higiene, conservacion y colocacion.-

Los recipientes que contengan pescados, huevas, frutas y demas productos alimenticios deberén estar
siempre en perfectas condiciones de aseo. Se eslibaran sobre tirantes o entarimados adecuados para permitir una
conveniente circulacion del aire frio, y debera dejarse un espacio suficiente, en forma de pasillos centrales, para
facilitar el paso y el control correspondiente.-

Articulo 110°.- Queda terminantemente prohibido volver a conservar en cdmara frfa las carnes congeladas una
vez descongeladas y las carnes descongeladas, las de aves de corral y de caza y los huevos retirados de estas,
que han estado expuestos algtn tiempo al ambiente normal, excepto en lo necesario para efectuar su transporte a
otra cdmara frigorifica.-

Articulo 111°.- Se prohibe terminantemente, el almacenamiento de productos alimenticios y alimentos
elaborados en camaras frigorificas y antecamaras ajenas a la finalidad para la que fueron destinadas, como
también la utilizacién simultanea o sucesiva para la conservacion de materias primas y productos elaborados.-

Exceptiase de esas normas los elementos y comidas preparadas, congeladas en envases herméticos,
inviolables y bromatolégicamente aptos de acuerdo a las normas establecidas por el Cadigo Alimentario
Argentino.-

Articulo 112°.- El no cumplimiento de los requisitos de funcionamiento establecidos por la Autoridad Sanitaria
determinara la intervencion de las mercaderias contenidas en la cdmaras hasta tanto se determine su aptitud para
el consumo, sin perjuicio de las penalidades que correspondan por el incumplimiento.-

Articulo 113°.- Las camaras frigorificas deberan poseer un sistema de alarma que se accione desde el interior,
para seguridad del personal, Ademas las puertas deberan contar con un sistema que permita su apertura tanto
desde fuera como desde adentro.-

CAPITULO 20
INTRODUCCION, MANTENIMIENTO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA.-

Articulo 114°.- Quedardn sujetos a lo dispueslo en la presente Ordenanza, los siguientes productos: pescado,
crustaceos, moluscos, batracios, reptiles y mamliferos de especies comestibles de aguas dulces o saladas,
destinados al consumo humano.-

Articulo 115°.- Todos los productos de |la pesca deberan venderse utilizando denominacion correcla, a la vista
del puiblico, con su precio por unidad, kilogramo, etc.-

Articulo 116°.- Los locales destinados a la venta de articulos de la pesca, deberén contar con una superficie
minima de 20 m2 ( veinte metros cuadrados ), no pudiendo instalar anexos de ninguna naluraleza. Como tampoco
podré incorporarse la venta de pescado a otro comercio cuyo rubro base lo consliluye otra actividad: exceptuando
los supermercados y auloservicios, siempre que la mercaderia sea envasada y congelada.-

|

Articulo 1179.- El vendedor débera presentar el pescado enlero, con cabeza, ojos y agallas. La su
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Articulo 94°.- El personal afectado a la proparacién de carnes y despacho de las mismas, no podré atendoer
otros rubros simultaneamente, ni utilizar implementos (cuchillas, balanzas, ropasadores, elc,) pertenecientes a la
carniceria en otros menesteres.-

Articulo 95°.- Seran permitidos como anexo a las carnicerlas, los rubros; almacén, verduleria, fiambreria y
panaderia debiendo, tanto aquellos como estos, cumplimentar con las condiciones generales que esltablece la
presente Ordonanza.-

CAPITULO 16
DE LA VENTA DE GANADO MENOR Y AVES

Articulo 96°.- Regirén las mismas condiciones y normas que para las reses bovinas.-
Deberan proceder de establacimientos faenadores debidamente habilitados y correctamente
identificados con sellos de inspeccidn, las que podran traer identificacion, precintos o sellos.-

CAPITULO 17
DE LA VENTA DE AVES, HUEVOS Y/O PRODUCTOS DE GRANJA

Articulo 97°.- Los locales de venta de aves, huevos y/o produclos de granja, contemplaran las condiciones
generales establecidas en el Titulo 1y VILI.-

Articulo 98°.- Los locales dedicados a la venta de eslos productos deberan contar con una superficie minima
de 10 m2 (diez metros cuadrados).-

Articulo 99°- No se permitira la venta de productos denominados caseros, como tampoco de aquellos carentes
de Certificado Bromatoldgico.-

Articulo 100°.- Los vendedores e introductores de huevos deberan cumplimentar los siguientes requisitos:

a) Inscribirse en el Departamento de Comercio e Industria Municipal a los fines de su habilitacion
comercial.-

b) Inscribir el vehiculo transportador en Salud Puablica, el mismo debera contar con clpula totalmente
independiente del conductor.-

c) Los vendedores deberan entregar al comerciante la factura que acredite la venta del producto.
Quienes no puedan acreditar ante los funcionarios actuantes la procedencia del producto, se haran pasibles del
decomiso de los mismos y a la aplicacién de las sanciones que por tal infraccion le correspondan.-

CAPITULO 18
FRIGORIFICOS Y FABRICAS DE EMBUTIDOS

Articulo 101°.- Los presentes establecimientos deberan cumplimentar las exigencias generales establecidas en
el Titulo | de la presente Ordenanza y lo que se determinan en el Titulo VII, Capitulo 12 y 13; deberan asimismo
cumplir las disposiciones de la Ordenanza sobre Higiene y Seguridad en el Trabajo.-

Articulo 102°.- Todos los establecimientos mencionados en el presente capitulo cumpliran con las
reglamentaciones Provinciales, debiendo sus propietarios inscribir el eslablecimiento en el Ministerio de
Agricultura y Ganaderfa o en el Departamento de Bromatologia de la Provincia de Cérdoba.-

Articulo 103°- Cuando sea exigido por la Inspeccién, el propietario o encargado del establecimiento,
presentara la constancia del faenamiento de las reses en el matadero. Si es abastecido debera presentar la
factura o comprobante de entrega exlendido por el abastecedor.-

Articulo 104°.- Los frigorificos contar4n con buena ventilacién para permilir la renovacién del aire interior
cuando sea necesario, y estarén iluminados para facilitar las Inspecciones Sanitarias. Poseerdn un termémetro de
maxima y minima y un higrémetro. La temperalura interior no podra ser mayor a 5° C y el grado higrémetro de
mantendra entre 65% y 85%.-

Articulo 105°.- Las mezclas o pastas de carne para embulir que no hubieren sido ulilizadas en el dia de su
pfeparacién podréan ser ulilizadas hasla 24 horas después siempre que fueran conservadas en cdmaras
frigorificas a una temperatura de 4°C en el interior de la masa.-

Articulo 106°.- Queda expresamente prohibido;

a) El empleo de carnes y grasas que no sean de porcino o bovino, como asi el agregado de cames de
inferior calidad y de visceras.-
b) El empleo de pastas 0 mezclas de carnes que por cualquier motivo hayan caido en el suelo.-
c) El uso de lonas o arpjlleras para cubrir carnes, pancelas, etc. como asi también el uso de ghvases
barricas o Jatas sucias u oxldadas -
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A) MESA : -
granito l'econ)slitsido mla sTrA?f R La superficie sera de acero inoxidable, azulejos (colocados sin juntas) o
restos de camnes o g;asa e 'C1e No presentard rajaduras, cachaduras o porosidades que retenga o acumulen
el corlok 0 nerolit € Impida as| su correcta limpieza - Se permitirdn también como acabado materiales como
! olite, el que debera ser reemplazo cuando perdiese sus caracteristicas de terminacién. -Se podra
disponer, adosada a la mesa de una tabla de Madera dura a los efectos de proceder al trozado o preparacion de
las cames, la que mantendré perfectamente limpia y desgrasada con agua caliente y detergente.-

Sors Queda prohibida la colocacién detrds del mostrador y sobre el piso de tarimas o emparrillado de
madera.-

— b) GANCHERAS Y GANCHOS, Seran de metal, acero inoxidable, duraluminio o acero galvanizado o

c) SIERRAS MECANICAS: Deberan tener Ia mesada o plataforma de corte de acero inoxidable o

mérmol en perfectas condiciones sin rajaduras ni asperezas, que retengan restos de carnes o grasa. Se retirara el
aserrin de hueso al finalizar la jornada.-

d) PICADORAS DE

, - CARNES EMBUTIDORAS, ETC.: Deberan encontrarse en perfectas condiciones
sin rajaduras ni porosidades, no BON fe

se podrén dejar cargadas o con restos de material de un dia para el otro.-

. e) BALANZAS: Seran de uso exclusivo de la carnicerla, los platillos o platos deberén ser de acero
inoxidable o enlozados.-

f) HELADERAS: Se destinaran exclusivamente para carnes y sus derivados los que se mantendrén
colgados para su correcto enfriamiento y oreado. Las brozas podréan colocarse en recipientes o bandejas de
material enlozado, de aluminio o acero inoxidable, los que seran escurridos para evitar la maceracién. Los
emparrillados de.metal o de madera ser&n retirados periédicamente para su limpieza con agua caliente y
detergente. Se vigilaran especialmente la higiene del piso de las heladeras debajo del emparrillado por el cumulo
de liquidos de goteo y condensacién. Tanto las heladeras como las cdmaras de frio deber&n estar previamente
autorizadas por el Departamento de Comercio e Industria Municipal.-

g) RECIPIENTES PARA RESIDUOS. Seran metélicos o de plasticos con tapa a los efectos de colocar
en él los desperdicios o recortes, el mismo se vaciara diariamente.-

h) SECTOR DE DESPQSTE ; Tanto si se trata de un local contiguo como de una 4rea asignada a lal
fin, el z6calo de azulejos deber4 sobrepasar en altura a las gancheras, las cuales a su vez estaran colocadas en
tal forma que las reses no toquen el piso.-

v

i) CAMARAS FRIGORIFICAS: Las dimensiones seran acordes a las necesidades del establecimiento

debiendo ser el interior, terminado con azulejos o acero inoxidable. El sistema de refrigeracion seré rapido o lento,
seco o humedo, siempre que su aplicacién no allere las condiciones organolépticas de los productos enfriados o
conservados.-
Los rieles y gancheras se mantendran higienizadas, distribuidas a distancia suficiente entre ellas y entre estas y
las paredes para permitir una buena aireacién y enfriamiento de los productos.- Se permitird el estibado sobre
tarimas, de aquellos productos carneo congelados provistos de continentes. Las reses y sus cortes estaran
colgados o en bandejas de acero inoxidable o aluminio, lo mismo que las brozas, no permitiéndose depositar en el
piso. Las cdmaras se mantendran en perfeclo estado de higiene, desinfectdndolas peri6édicamente. No se
permitira el uso de las camaras para depositar productos que pudieran contaminar a las carnes o que fueren
ajenos a los fines para las cuales fueron habilitadas. En las antecdmaras se guardarén los mismos cuidados que
para las camaras.-

CAPITULO 14
DE LA VENTA DE EMBUTIDOS

Articulo 91°.- Todas las facturas frescas o conservadas y embutidos que se expendan procedentes de
chacinerias autorizadas llevaran una tarjeta que serviré para certificar el establecimiento de su procedencia.-
Se exceptuarén de estas exigencias, los productos fabricados en carnicerias. Los cuales no podran ser
vendidos a otros comercios y se deben identificar para su venta, manteniéndolos separados con los de otras
procedencias si es que existiesen.-

CAPITULO 15
DE LAS CARNICERIAS EN SUPERMERCADOS, MERCADOS Y MERCADITOS

Articulo 92°.- Las carnicerias que funciones dentro de supermercados mercados y mercaditos, dispondran de
una 4rea destinada a tal fin, con una superficie minima de 12 m2. (doce metros cuadrados), donde se encontraran:
mesa-mostrador, heladeras y depostado, si se dispusiese de un 4mbito para la preparacién de cortes de bandejas,
este sector debera reunir las mismas condiciones sanitarias que el sector carniceria, excepto la superficie -

r de heladeras exhibidoras de autoservicio en 4reas o zonas alejadas
flos se encuentren en bandejas recubiertas de filmes de polietjleno’

Articulo 93°.- Se podré dispo
carnicerias siempre que los prod
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‘ CAPITULO 12
DE LAS CONDICIONES GENERALE S

riculo 76° - C " ,
mv/'\n:): (::’z);‘ '()‘(()»'lz la dummunm,n(ﬂ; m;nhm A do "carmes” se entiendo la parts comestible de los musculos do 105
S, s, INos y caprinos doclordos par ‘ :
a la alime , umann por la Inspoccitn Velannaria antos

dospuéds do la faona - ' TS o lepeeant :

I— l||| came sord himpia, sana, debidamente proeparada y comprende a lodos los tejdos blandos
qu queleto, incluyendo su cobertura grasa, tendonas, vasos, Nervios, aponouresis y lodos aquellos
lejidos no separados durante la operacidn de faena -

)
Por 9"“"3'6” 60 considora carne |a diafragma y los musculos da la lengua no asi los masculos
de soslén del aparato hioideo, el corazén y ol 6sdlago -

Con la misma definicitn so incluyen |a do 1os animales da corral, casa, pascados, crusticeos,
moluscos y olras especies comestiblas -

0
Articulo 77° - Se cpnsulem como carne fresca la provenienta del fasnamiento da animales y oreada posterior,
que no hq sufrido ninguna modificacion esencial en sus caracteristicas principales y prasenta olor, color y
consistencia caracteristicas -
La came do ganado fresca que so expanda de 24 horas de haber sido sacrificada la res, debe
mantenerse a una temperatura no mayor de 5° G en cAmaras frigorificas -

Articulo 78°.- Denominanse "menudencias" a los siguientes Organos. corazbn, timo (molleja), higado, bazo
(pajarilla), mondongo (rumen, librillo y redacilla), cuajar de los rumiantes, inteslino delgado (chinchulines), recto
(tripa gorda), rifiones, pulmones (bofe), encéfalo (seso), médula espinal (filete), criadillas, pancreas, ubre y las
extremidades exleriores y posleriores (patitas de porcinos y ovinos).-

Articulo 79°.- Queda prohibido el expendio o la utilizaci6n de preparados destinados al consumo de: carnes de
anim_ales enfermos, carnes abombadas o que presente reaccion alcalina, anfOtera, o neultra al tornasol, como
asimismo las que ennegrezcan un papel impregnado de sub acetalo de plomo o contengan productos de
alleracién; las carnes contaminadas por microorganismos, inseclos o sus larvas, suciedad, las procedentes de
fetos nonatos o bacaray y las tratadas con materias colorantes y sus substancias antisépticas prohibidas.-

Las carnes que se encuentren en estas condiciones seran decomisadas en el acto.-

Articulo 80°.- Las carnicerias deberan tener para su habilitacién, una superficie minima de 20 m2 (veinte
metros cuadrados) libres y una altura minima de 2,90 mts. ( dos melros con noventa centimetros).-

Articulo 81°.- Todos aquellos locales destinados a la venta de carnes deber&n cumplimentar las exigencias del
Titulo | de la presente Ordenanza.-

Articulo 82°.- Las carnes que se introduzcan para la venta estaran desprovistas de cuero, se exceptian los
porcinos, perfectamente limpias, despojadas de sus menudencias y selladas y/o controladas por Inspecci6n
Veterinaria Oficial.-

Articulo 83°.- Los propietarios de carnicerias quedan obligados a conservar las partes de las reses que
contengan el sello de la Inspeccién Veterinaria Oficial y/o del establecimiento habilitado, conforme a las
disposiciones de la Ley Federal de Carnes, que las habilitan como aptas para el consumo, con el objeto de
exhibirlas toda vez que les sean requeridas por los funcionarios encargados de su fiscalizacién.- Cuando las
carnes procedan de mataderos de olras localidades se deberé exhibir la boleta de compra con el numero de
certificado de introduccion.-

Articulo 84°.- Si la inspeccién que se practique indicase que se estan infringiendo las disposiciones
precedentes se considerara la res como de sacrificio clandestino y el propietario de la mercaderia sera pasible de
las multas previstas y el decomiso correspondiente.-

Articulo 85°.- Los vehiculos destinados al transporte de cualquier tipo de carnes debera ser presentado en el
Departamento Automotores de la Direccién de Obras y Servicios Piblicos de la Municipalidad. para oblener el
certificado de trénsito correspondiente.-

Articulo 86°- Queda prohibido dentro de los locales destinados a carnicerfas la tenencia de carnes
previamente frituradas, molidas o picadas debiéndose realizar estos en el mismo momento de la venta.-

Articulo 87°.- Queda prohibida la venta, dentro de los locales destinados a carnicerias, de carbén, lefia o
productos que tenga elementos tdxicos contaminantes.-

Articulo 88°.- Queda prohibido arrojar aserrin en el piso por ningin motivo.-

Articulo 89°.- Queda prohibido la exposicién innecesaria de las carnes fuera de los lugares de conservacién
(heladeras, consetyadoras, cdmaras frigorificas).-

)

Articulg/90° - Ademé\s’de los requisitos generales, los negocios dedicados a la venta d 'iﬁes 5]
siguiente: '

CAPITULO 13
DE LAS INSTALACIONES, MAQUINAS Y UTILES
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TITULO V
DE LAS ROTISERIAS Y/O FIAMBRERIAS, CASAS DE COMIDAS - VIANDAS A DOMICILIO.-

CAPITULO 9
DE LAS CASAS DE COMIDAS, ROTISERIAS Y/O FIAMBRERIAS

Articulo 65°- Se consideraran casas de comidas, rotiserias y/o fiambrerias, aquellos locales donde se
preparen comidas frias o calientes, que no se consuman dentro de ellos, sino que se expendan en el mostrador o
se repartan o entreguen a domicilio, como asl también el expendio de comidas envasadas, fiambres, embutidos,
quesos, dulces, bebidas con o sin alcohol, etc.-

Articulo 66°.- Deberan, ademas de Ias condiciones generales, reunir las siguientes:
a) SUPERFICIE: Deberan poseer una superficie minima de 10 m. (diez metros cuadrados).-
b) LOCAL DE VENTA: Podra formar parte de un local Unico con cocina, debiéndose separar un sector
del otro con mostradores, estanterias tabiques de vidrios, etc. para impedir el ingreso del publico a la cocina.-
¢) SECTOR COCINA: Debera reunir las mismas condiciones que las determinadas para las cocinas de
restaurantes o comedores.-
d) SECTOR VENTAS: Deber4 reunir las condiciones generales del Titulo I, Capitulo 4.-

Articulo 67°.- Los productos embutidos frescos o secos, como asi también los productos envasados tendrén
correcta identificacién segun lo establece la presente Ordenanza y el Cédigo Alimentario Argentino de aplicacién
subsidiaria.-

. CAPITULO 10
- DE LAS VIANDAS A DOMICILIO

Articulo 68°- la preparacion de comidas para su distribucién a domicilio debera hacerse en estrictas
condiciones de higiene, empleando productos alimenticios aptos para el consumo, de acuerdo a los que dispone
la presente Ordenanza y el C6digo Alimentario Argentino.- El personal debera estar provisto de un Certificado de
buena salud y los aparatos térmicos deberan ser de material adecuado y encontrarse en perfectas condiciones de
conservacion y aseo.-

Articulo 69°.- Las familias que en sus domicilios particulares preparen, para ser repartidas, un nimero no
mayor de seis (6) viandas diarias (o doce cosidas) no se consideraran casas de comidas, pero deberéan comunicar
al Departamento de Comercio e Industria de la Municipalidad, que se dedican a la remisién remunerada de platos
de cocinas y autorizarla para que los inspectores puedan entrar en sus domicilios, al solo efecto de inspeccionar
las instalaciones y si el personal que interviene en la preparacién de los alimentos y las materias primas
empleadas satisfacen las exigencias de la presente Ordenanza.-

Articulo 70°.- Los establecimientos que preparen cantidades mayores de comidas que las indicadas en el
articulo 69° de la presente Ordenanza, deberén ajustarse a las condiciones establecidas para restaurantes o
comedores o en su defecto a las de las casas de comidas, rotiserias y/o fiambrerias.-

TITULO VI
DE LOS COMEDORES DE ELABORACION Y VENTA DE HELADOS

CAPITULO 11

Articulo 71°.- Los locales destinados a la elaboracion y venta de helados poseerdn una superficie minima de
20 m2 (veinte metros cuadrados).- Los locales dsstinados exclusivamente a la venta, 10 m2 (diez metros
cuadrados).-

Articulo 72°.- Deberén poseer extractores de aire de 1/4 HP., cada 120 m3 (ciento veinte metros clbicos) o
fraccién y otro medio mecénico que cumpla con las mismas funciones, no siendo estos substitutivos de las
condiciones de ventilacién e iluminacion estipuladas en el Cédigo de Edificaciéon Municipal.-

Articulo 73°.- Todos los comercios dedicados a la elaboracion y venta de helados, deberdn cumplimentar las
condiciones generales estipuladas en el Titulo | de la presente Ordenanza.-

Articulo 74°- Los locales deberan contar con cestos o recipientes destinados a arrojar papeles: estos
recipientes deberén encontrarse dentro y fuera de los locales, cuando se colocaren mesas vy sillas en las veredas,
parques, patios, jardines, etc. deberan disponer los cestos destinados a tal fin en nimero suficiente.-

Articulo 75°.- Los locales en los cuales los productos no se vendan en envases cerrados de fabricas y que
permitan el consumo en el lugar de expendio deberén contar con abrevaderos de agua.-

4 ' TITULO VI
/ DE LOS LOCALES DE VENTA DE CARNES
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Articulo 52°.- Entiéndese por "Calé al Paso" o negocio donde se sirve al consumidor en la barra o mostrador y
se expenden para su consumo inmedialo alimentos simples o preparados como  calb, leche, calb con leche,
chocolates, jugos, bebidas gaseosas, olc - Permitese en dichos negocios servir para ol consumo inmediato
alimentos complementarios de los anteriores como pan, manteca, mermeladas, masas lrescas o secas y sus
similares, éslos eslablecimienlos no podrén colocar sillas y mosas dontro y fuora ol local, ostando permitidos
taburetes fijos o méviles para el piblico atendidos en la barra -

Articulo 53°~ Los negocios denominados "Café al Paso” contaréin con una suporficie minima de 10,00 m2.
(diez metros cuadrados).-

Articulo 54°.- Los establecimientos dascriplos en el presente capitulo deberén contar con un bafio, pudiendo
ser en el caso de los locales instalados en galerias, el del consorcio; por lo demas deberdn cumplimentar las
condiciones generales del Titulo I, Capitulo 4, de la presente Ordenanza -

TITULO IV
DE LOS RESTAURANTES Y COMEDORES

CAPITULO 8

Articulo 55°.- A los fines de la presente Ordenanza se consideran Restaurantes o Comedores a los locales
donde se preparan comidas para ser consumidas en los mismos, sean estos independientes 0 se encuentren
dentro de hoteles, hospedajes, casas de huéspedes, bares, clubes, elc..-

Articulo 56°.- Se permitira, previa autorizacién de la dependencia municipal correspondiente y siempre que se
encuentren dentro de las zonas determinadas por el Cédigo de Edificacion Municipal, las estructuras
denominadas quinchos, como lugar exclusivamente para la atencién al publico (sector comedor, bar o barra),
donde se servirdn las comidas acondicionadas en la cocina.- Los techos serdn mantenidos libres de insectos y
limpio.- Los pisos deberén ajustarse a los estipulados en las condiciones generales (Titulo |, Capitulo 4).-

Se podréan utilizar con mesas los espacios como retiros, patios, jardines o parques, siempre que tengan
pisos que permitan una correcta limpieza.-

Articulo 57°.- Las cocinas de los restaurantes o comedores deberdn contar con una superficie minima de
acuerdo a las siguientes cantidades de cubiertos o personas: hasta diez (10) cubiertos, 20,00 m2. (veinte metros
cuadrados) y por cada diez (10) o fraccién que se adicione corresponderan 3,00 m2. (tres metros cuadrados) mas
hasta llegar a un méximo de 50 m2. (cincuenta melros cuadrados) a partir de los cuales el Departamento Técnico
correspondiente determinar4 el aumento de superficie.-

Articulo 58°.- En los Restaurantes o Comedores solamente las cocinas deberan estar previstas de un friso
azulejado de 1,80 mts. de altura.- Estaran bien aireadas y ventiladas, dotadas de extractores de aire y campanas
sobre cocinas y friteras.-

Articulo 59°.- Los Restaurantes o Comedores que posean asadores o parrillas al aire libre deberan ubicar las
mismas de tal forma que comuniquen en forma directa con la cocina o por medio de pasa-platos.-

Articulo 60°.- Las cocinas de los Restaurantes o Comedores, deber&n cumplir con las exigencias del Cédigo de
Edificacién Municipal y la Ordenanza de Higiene y Seguridad en el Trabajo.-

Articulo 61°.- Todos los utensilios usados (cacerolas, sartenes, ollas, vajillas, etc.) debern estar en perfecto

estado de conservacién sin deterioro, abolladuras o que tengan el enlozado saltado, en estos casos se procederd
al decomiso de los mismos.-

Articulo 62°.- Las comidas una vez preparadas no podran guardarse por mas de 24 horas, ni utilizarse para la
preparacion de otros platos.- Los sobrantes de los platos deberén arrojarse inmediatamente en recipientes con
tapas destinados a tal fin.-

Articulo 63°.- Los productos destinados a la preparacién de las comidas, deberan depositarse en lugares
ordenados y adecuados.- Las verduras y legumbres frescas deberan deposilarse en muebles o heladeras
destinadas a este solo fin.-

Todos los productos empleados deberédn se aplos para el consumo de las carnes controladas por la
inspeccién sanitaria.-

Articulo 64°.- Queda expresamente prohibido:

a) Guardar o tener en la cocina otras cosas que no sean los elementos de trabajo de las mismas y los
articulos necesarios para la preparacion de las comidas.-

b) Exponer servilletas, repasadores, manteles, lienzos, rejillas de telas o ropas dentro de las cocinas y
en la vecindad de los fogones para su secado.-

c) Que el personal se carﬁbie de ropa dentro de la cocina y/o comedor, como asi también colocarse
debajo del brazo o sobre el hombro repasadores o servilletas o usar éstos cuando se tose o para ecar

transpiracién. - \ / /y
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e) Todos |?3' vehiculos destinados al transporte de sustancias alimenticias deberén llevar la inscripcién
correspondiente con letras de imprenta y de una altura minima de 0,10 mts.. Se excluyen de esta obligacién los
que transportan bebidas envasadas o los qua tengan pintados logotipos indicando variedad o tipo de alimento
ransportado.-

f) Queda prohibida la venta de productos alimenticios directamente desde los vehiculos estacionados.-

Articulo 4.5".- TOQOS los vehiculos destinados a la venta distribucion ylo repartos da productos alimenticios,
deberan ser inspeccionados por el Departamento de Automotores de la Direccién de Obras y Servicos Publicos do
Ja Municipalidad de Tapli, anualmente.- Esta Direccién podrd efectuar en todo momento y lugar inspecciones a fin
de verificar el cumplimiento de esta Ordenanza, verificando lo que hace al vehiculo, la mercaderia y al personal
el cual ademas deberd utilizar la indumentaria reglamentaria (chaquelilla o guardapolvo de colores claros),
manteniendo su aseo personal durante todo el desarrollo de sus tareas -

En caso de infraccién se podrd revocar su habilitacién y decomisar la totalidad de los productos
transportados.-

TITULO I
DE LOS ALMACENES O PROVEEDURIAS POR MAYOR Y/O MENOR Y DEPOSITOS DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.-

CAPITULO &

Articulo 46°.- Todo local destinado a almacén o proveeduria por mayor y/o menor, ylo depésitos de productos
alimenticios, deberé reunir ademas de las condiciones generales del Titulo I, Capitulo 4, las siguientes:
" a) Los almacenes y proveedurias por mayor y depésitos de productos alimenticios deberan contar con
una superficie minima de 80 m2. (ochenta metros cuadrados).-

b) Los almacenes y/o proveedurias por menor deberan contar con una superficie minima de 25 m2.
(veinticinco metros cuadrados) y un minimo de 8,00 m2. (ocho metros cuadrados) mas, por cada rubro que se
anexe; para el caso que el rubro sea carniceria o similar, esta superficie agregada debera ser de 20 m2. (veinte
metros cuadrados).-

TITULO Il
DE LOS BARES, CAFE AL PASO Y CAFETERIA

CAPITULO 6
DE LOS BARES Y CONFITERIAS .

Articulo 47°.- Los bares, cafés y confiterias deberan observar las siguienles disposiciones ademdas de las
generales dispuestas en el Titulo |, Capitulo 4:
a) Las paredes de los lugares destinados a la preparacién de comestibles o lavado de vajillas, llevaran
un friso de azulejos hasta la altura de 1,80 mts. (un metro ochenta centimetros), no asi en el resto del local.-
b) En el lugar destinado al lavado de los vasos se deberd ubicar una estanteria o vasera de acero
inoxidable destinada a la ubicacién de los mismos, colocandolos boca abajo.-

Articulo 48°.- Contaran con instalaciones sanitarias diferenciadas para damas y caballeros, con determinacion
de sexos en las puertas en forma clara y visible, estas instalaciones deberan cumplimentar lo dispuesto en el
Cédigo de Edificacién Municipal y en la Ordenanza sobre bafios.-

Articulo 49° - Los bares, cafés y confiterias deberan contar con una superficie minima de 20,00 m2. (veinte
metros cuadrados).-

Articulo 50°.- Todos los establecimientos descriptos en éste Capitulo deberén conservar la totalidad de los
Productos alimenticios en recipientes adecuados de acero inoxidable, enlosados, de vidrios o plastico, aptos para
tal fin. Cuando los productos comestibles sean perecederos, deberan ser conservados en heladeras o enfriadoras
que aseguren su perfecto mantenimiento y siempre dentro de los recipientes antes mencionados. Los productos
denominados al natural, seran trasvasados para su conservacion a éste tipo de recipiente.- No se permitira el uso
de envases galvanizados para almacenar y elaborar productos alimepliciosA-

Los productos comestibles exhibidos para la venta deberan estar resguardados de manera de evitar la
Contaminacién y el tacto con insectos.-

Articulo 51°.- Cuando se preparen sandwiches o empanadas en gran escala, o se expendan ademas otros
alimentos o minutas, los locales o secciones del establecimiento donde se elaboren éstos contemplaran |as

exigencias dispuesta para las cocinas de hoteles, restaurantes, etc.- k\ )
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Articulo 33°.- Todos los comercios que expendan productos alimenticios de facil alteracién por el calor,
deberdn poseer un sistema de refrigeracién adecuado para conservarlos -

Articulo 34°.- Las mercaderfas que por sus compuestos quimicos constituyen o puedan constituir un factor de

contaminacién para los productos alimenticios deberén ser almacenadas en lugares especialmente dispuestos y
alejados de estos.-

Articulo 35°.- Se prohibe el uso de papel impreso o de segundo uso para envoltura de produclos alimenticios
fraccionados (lacteos, fiambres, dulces, carnes, elc.).-

Articulo 36°- Todos los locales deberdn contar con sus respectivas balanzas y eslanterias para la
comercializacion de sus productos.-

Articulo 37°.- En los locales de las fabricas donde se manipulen productos alimenticios no ser4 permitido
escupir, fumar, mascar tabaco o comer, lo cual debera estar expresamente aclarado en carteles que indiquen
dichas prohibiciones.-

Articulo 38°.- El personal de fabricas y comercio de alimentos, cualquiera sea su indole o categoria a los
efectos de admisién o permanencia en los mismo deben estar provistos de la Libreta Sanitaria actualizada.- Esta
obligacion es extensiva a los propietarios que intervengan directamente en sus establecimientos, cualquiera fuere
la actividad que desarrollen en los mismos.-

La Libreta Sanitaria deberé tenerse en depésito en la administracion del establecimiento para su exhibicién a
las autoridades sanitarias, cuando éstas asl lo soliciten, con excepcién de los empleados que trabajan fuera de los
establecimientos, quienes deberén llevarla consigo.-

Articulo 39°.- Los obreros y empleados de las fabricas y comercios de alimentos deberé&n cuidar en todo
momento su higiene personal, a cuyo efeclo los propietarios de aquellos deben proveer las instalaciones y
elementos necesarios, tales como:

a) Guardarropas y lavabos con jab6n, separados para cada sexo.- Para el secado de manos el
establecimiento proporcionara toallas u otros medios adecuados.-

b) Surtidores de agua potable en proporcién y capacidad adecuadas al nimero de personas.-

c) Retretes aislados de los locales de trabajo.- Es obligacién el lavado de las manos con agua y jabén
cada vez que se haga uso del retrete, lo que se hara conocer al personal con carteles permanentes.-

Articulo 40°.- El lavado de manos del personal se hara todas las veces que sean necesarias, para cumplir con
las précticas operativas higiénicas.- Las rozaduras o cortaduras pequefias en las manos deberén curarse y
vendarse convenientemente con materiales impermeables adecuados.- Los guantes qué se empleen en el manejo
de los alimentos se mantendran en perfectas condicionés de higiene y ofrecerén las debidas resistencias, estaran
fabricados con materiales impermeables excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o
incompatible con las tareas a realizar.-

Articulo 41°.- El personal que presente heridas infectadas, llagas, ulceras o cualquier dolencia o enfermedad
transmisible por los alimentos (en especial la diarrea), no deberé trabajar en ningin departamento o seccién de
una fabrica o comercio de alimentos, cuando exista la posibilidad de que pueda contaminar a éstos con
organismos patégenos o las superficies que hayan de estar en contacto con los mismos.-

Articulo 42°.- Las personas que intervengan en la manipulacién y conduccién de produclos alimenticios en
almacenes, panaderias, pastelerias, despensas, fiambrerias, mantequerias, despacho de bebidas, bares,
confiterlas, restaurantes y afines, pizzerias, cocinas, fabricas de churro, empanadas y sandwiches, lecherias y
heladerfas, carnicerias, pescaderias, etc. deberan vestir uniformes, blusa, saco, chaquetilla o guardapolvo y gorra
color blanco o crema, u otros colores claros, lavable y renovable.- En las carnicerias, verdulerias, fruterias,
mercados y fabricas de productos alimenticios es obligacién el uso de delantales o guardapolvos y gorro de color
blanco.-

En casos especiales se podra autorizar el uso de delantales o guardapolvos obscuros u overoles gris, azul o

caqui. Estas piezas de vestir deberén encontrarse en todo momento en perfectas condiciones de conservacion y
aseo.-

Articulo 43°.- Queda prohibido expresamente a los obreros y empleados de las fabricas y comercios de
alimentos trabajar con el torso desnudo, como asi también cambiarse de ropa en el local de trabajo o usar la
indumentaria provistas para las tareas del comercio e industria como ropa de calle.-

Articulo 44°.- Todos los repartidores ylo distribuidores de productos alimenticios a comercios minoristas,
deberan encuadrase dentro de las siguientes condiciones de funcionamiento:

a) Inscribirse en el Departamento de Industria y Comercio Municipal como vendedores especificos.-

b) Contar con vehiculos automotores debidamente carrozados mediante cupula, siendo ésta
independiente del conductor.-

c) Las cupulas llevardn una carroceria de chapa. Tendrdn ventilacién si es necesario y una
construccién que permita la permanente limpieza de paredes y pisos, evitando la acumulacién de oxido o
corrosién que dafie los productos transportados, asimismo deberén estar pintadas de blanco en su parte exterior
salvo que su construccién sea de material metdlico inoxidable.- Su dnica puerta de acceso tendra cierre
hermético, como asi también los ensambles de la carroceria y cupula, haciendo del interior un compartimento al
que no puedan llegar contaminantes (tierra, agua, insectos, elc.).-

d) Los vehiculos que transporten mercaderias cuyo mantenimiento necesiten temperaturas es@es\
|

como ser productos lacteos, carfes, pescados, etc. deberan poseer equipo de refrigeracion siempre qu
liempos de reparto o traslados segn prolongados y cgus;en una pérdida de enfriamiento que ?g’an’ disminuir
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roductos tdxicos; este fri
ser 4 obligatorio en los 'L”gs;;zn:;ﬁdt;na altura minima de 1,80 mts. (un metro con ochenta centimetros). Este friso
fines: la determinacién del tipo se procesen, cocinen o limpien alimentos o los utensilios utilizados a tales
or el Departamento Técni ugares de colocacién del mencionado friso podré ser determinado en cada caso
P b) Techos ret':codde la Direccion de Obras y Servicios Piblicos .-
de material desplegado cs 0s y pintados, para el supuesto de contar con cubierta de chapa tendrén cielorrasos
entretecho y sean de { éc}ill Ii?nrg?enzlg' E;asdera 0 r‘naterlales similares que permitan su aislacion completa con el
! . excepcio igaci ‘
Técnico cuando asf correspondan.- pclones a esta obligacion serdn determinada por el Departamento
€) Pisos de mosaicos calcareos, cerdmicos, graniticos o similares de calidad superior. Quedan

egcepltlad%s l:.fe ésta obligacién los depdsilos conliguos a establecimientos comerciales y/lo industriales de
alimentos, debiendo en este caso ser con contrapiso de cemento alisado.-

o - n .
Am%llj:a%feseﬁ los tl%cales ocupados por establecimientos que manipulen productos alimenticios dispondrén de
agua p cantidad suficiente y las piletas necesarias para el lavado de recipiente, utensilios, etc. seran de

acero inoxidable y dotadas de instalacién de agua frla i y
: caliente, agles conectados a la red cloacal o a
pozos sumideros reglamentarios.- J 0 ¢

o _ e ¢
Aqlt:lu:: 2?) I- Lo's n|1toslradores ylo mesadas utilizadas en los distintos rubros deberan llevar cubierta o tapa de
material lava e e ina erablq Los elementos mecénicos (cortadoras, sierras, picadoras, cuchillos, chairas, etc)
heladeras, enfriadoras o conservadoras deberan permanecer en condiciones de extrema higiene.-

Articulo 27".-.LOS productos elaborados como las materias primas y los envases deberan tenerse en soportes o
estantes convenientemente separados del piso a la altura no menor de 0,15 mts. (quince centimetros) en aquellos
casos que las merca;ierlas sean susceptibles de ser alteradas por la humedad (ej. harinas, productos farinaceos,
etc.) deberén ser estibados por una separacion minima de 0,50 mts. (cincuenta centimetros) de la pared préxima.-

Articulo 28°.- Tados Ios. utensilios, recipientes, embalajes, envolturas, aparatos, cafierias y accesorios que se
hallen en contacto con alimentos deberén encontrarse en todo momento en buenas condiciones de higiene.
Estardn construidos o revestidos con materiales resistentes a los productos en elaboracién y no serdn sustancias
nocivas, contaminantes o modificatorias de los caracteres organolépticos de dichos productos. Estas exigencias
se hacen extensivas a los revestimientos utilizados para su higienizacién. Queda permitido, sin autorizacion
previa, el empleo de los siguientes materiales:

a) Acero inoxidable, acero, hierro fundido o hierro batido, revestido o no con estafo técnicamente puro
o hierro cromado.-

b) cobre, latén o bronce revestidos integramente con una capa de oro, plata, niquel, cromo o estado
técnicamente puro, exceptudndose del requisito del revestimiento o las calderas, vasijas o pailas, morteros, plato
de balanzas y pesas.- N

c) Estafio, niquel, cromo, aluminio y otros metales técnicamente puros o sus aleaciones con metales
inocuos.-

d) Hojalata de primer uso.-

e) Materiales ceramico, barro cocido vidriado en sus partes internas, que no sean plomo y otros
compuestos nocivos al ataque acido, vidrios, cristal, marmol y maderas inodoras.-

f) Utensilios de metales diversos, con revestimiento antiadhesivos de politetrafluorestileno puro (teflon,
fudn. etc.).-

g) Papel impermeabilizado con cera, estearina o parafina o papel apergaminado, sin 4cido bérico,
formol y otros antisépticos.-

h) Telas de fibras vegetales, animales o sintéticos, materiales plasticos en general, impermeabilizadas
0 no con materias inocuas.-

i) Hierro enlozado o esmaltado que no sea plomo y otros compuestos nocivos por ataque &cido.-

Articulo 29°.- todo producto alimenticio, aditivo, condimento, bebidas, elc. asi como sus materias primas
deberan llevar un rétulo con caracteres bien visibles, redactado en castellano, en el que conste:

a) La designacion del producto y composicién exacta.-

b) El peso o el volumen neto de cada unidad expresado en el sistema métrico decimal. Se exceptuan
de estas exigencias los productos alimenticios de venta al peso, los que deberan llevar en su lugar la leyenda que
los caracteriza.-

En los envases cuyos contenidos puedan experimentar alteraciones después de abiertos, debera
indicarse en el rétulo principal o en uno secundario, que el producto es de consumo inmediato. Asimismo debera
indicarse las condiciones ambientales en las que el producto debe ser conservado y la fecha de envasado y
vencimiento cuando correspondiere. La rotulacién de los productos alimenticios se realizara exclusivamente en los
lugares de fabricacién o envases de los mismos, quedando prohibida la tenencia de rétulos fuera de los

establecimientos mencionados.-

Articulo 30°.- Todos los productos envasados que lleven tapas coronadas deberan determinar en ellas, en
forma clara y precisa, el producto que contiene el envase.-

Articulo 31°.- Las firmas comerciales propietarias de establecimientos y fabricas son responsables de todo
producto que envien a la venta con defectos de elaboracién o deficiencia en el envase, como asi también los que
posean la correspondiente autorizacién del organismo Nacional y Provincial competente o que no correspondan a
las caracteristicas indicadas en la rotulacion impresa en los mismos, no admitiéndose en el caso de
comprobacién, excusa alguna que pretenda atenuar o desviar esta responsabilidad.-

Articulo 32°.- Las mercaderias que sufrieren deterioro en sus envases originales o presenten signo de
alteracién de sus contenidos o no posean identificacién alguna o no tuvieren fecha de vencimiento, d%gzrén s/
separadas y rétiradas de la venta y/o depgsito y colocadas en un lugar especialmente destinado a }k{,

i i "mercaderias no aptas para la venta", por medio de carteles o fajas bien visi%es.- )
identificarseles como “me P 8, Por v j " ’M/\_/
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Tales eslablemmlentospo podrén comenzar a funcionar hasta no contar con la habilitacion definitiva otorgada
por el Departamento Técnico correspondiente dependiente del Departamento de Comercio e Industria Municipal,
la apenuu_i de Iog locales sin la condicién antes mencionada, daré lugar a la clausura de los mismos hasta tanto
se regularice la situacion técnica y/o administrativa que falle éumplimenlar -

lelo 11°.- _ Eq las solicitudes de inscripeion, habilitacién, transferencia o anexién de rubros deberé
consignarse los siguientes datos:
a) Nombre del propietario o Razén Social y su domicilio real.-
b) Lugar donde se encuentra ubicado el establecimiento.-
¢) Ramo del mismo.-
d) Si se 1r§l9§e de distribuidores y/o repartidores, se indicard dominio y caracteristicas de los vehiculos
a emplearse y el domicilio real de los propietarios.

_ @) Cuando se trate de negocios con caracteristicas especiales, las mismas deberdn describirse con
toda precisién.-

. Articulo 12°.- Los propietarios de eslablecimientos habilitados, deberan ajustar su actividad comercial y/o
mdyslrlal a lo solicitado en su permiso de habilitacién, caso contrario se podré clausurar el establecimiento,
teniendo facultades para ello el Departamento de Comecio e Industria Municipal y el Ente Intercomunal
SANITARIA REGIONAL Punilla - Cruz del Eje .-

CAPITULO 4
DE LAS CONDICIONES GENERALES

Articulo 13°.- La presente Ordenanza regira para todos los establecimientos que elaboren, fraccionen,
conserven, transporten, axpendan‘, expongan, importen o exporten, productos alimenticios, con excepcién de
aquellos que por su indole sean objeto de una reglamentacién especial.-

Articulo 14°.- Los locales donde funcionen los establecimientos deberan estar dispuestos de forma tal que
tengan acceso a la via publica, excepto que sean ubicados en galerias comerciales.-

Articulo 15°.- La iluminacion se haré por luz solar, siempre que sea posible, cuando se necesite emplear luz
artificial, ésta deberé ser lo mas semejante a la natural.-

Articulo 16°.- Queda prohibido utilizar como dormitorio, comedor o cocina familiares los locales donde se
elaboren, depositen o expendan productos alimenticios, como asi también la comunicacién directa con cocina y/o
dormitorios familiares o lugares insalubres.-

Articulo 17°.- Los sétanos tendran suficiente aireacion e iluminacién y serén de facil y seguro acceso. No
podrén ser utilizados para la conservacién de mercaderia, las que por su caracteristicas necesiten de una
temperatura especial de mantenimiento, las mismas deberan ser ubicadas dentro de cdmaras o equipos
enfriadores que permitan una adecuada conservacion.-

Articulo 18°.- Las firmas comerciales propietarios de establecimientos, usinas, fabricas, depésitos, almacenes y
despachos de productos alimenticios, estan obligados a mantener un perfecto estado de higiene, como asi
también a combatir la presencia de roedores e insectos por procedimientos autorizados, debiendo excluirse de los
mismos los perros, gatos u otros animales domésticos o semi-salvajes.-

Articulo 19°.- Todos los ratonicidas, fumigantes, insecticidas y otras sustancias téxicas deberan almacenarse
en recintos separados, cerrados o en camaras y ser manejados por personal convenientemente capacitado, con
plena conocimiento de los peligros que implican su manipuleo.-

Articulo 20°.- Queda expresamente prohibido el uso de las sustancias mencionadas en el articulo anterior, en
forma de nieblas, aerosoles, pulverizaciones, rociadores y otras formas de dispersién de las mismas cuando
puedan contaminar los productos alimenticios.-

Articulo 21°.- El suministro de materiales combustibles para la coccion de productos alimenticios y/o
calefaccion se haré mediante lineas de alimentacién desde el exterior, no pudiendo tener en el interior garrafas,
tambores de combustibles liquidos, lea, etc.. Las lineas de vapor procederén de calderas instaladas en cuartos
destinados a tal fin.-

Articulo 22°.- Los locales destinados a la venta de productos alimenticios que expendan también kerosenes,
jabén fluido, desinfectantes y similares fraccionables, deben mantenerse en lugares adecuados y separados de
los productos alimenticios, aun cuando se expendan en envases originales.-

Articulo 23°.- Los locales de los establecimientos mencionados en la presente Ordenanza, deberéan adecuarse
a las condiciones generales de ventilacién, iluminacion, edilicias y sanitarias, establecidas en el Cédigo de
Edificacién Municipal y en la Ordenanza de Higiene y Seguridad en el Trabajo. Ambas exigencias podran ser
complementadas con las clausulas particulares, para cada uno de los establecimientos, determinadas en la
presente Ordenanza.-

Articulo 24°.- Los locales destinados a la elaboracién, fraccionamiento, conservacion, exposicion y/o expendio
de productos alimenticios, deberén tener:
a) Paredes revocadas y piptadas, con un friso impermeabilizante de azulejos, ceramicos, /maferialé .
plasticos, sintéticos, metalicos o-de rgsina epoxi, mecanicas o acrilicas que cumplan con las iciong$ de
impermeabilidad, f4cil umpi/eza’, igtdpte a las temperaturas a que puedan ser sometidas”y’
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d) ALIMENTO GENUINO © NORMAL;

: Se entiende como tal al diend I ificaci
o que, respondiendo a las especificaciones
r:x%';:r:jan:gj'gz ggnzz:i‘:’a’gg:ys:ﬁs}agci?s nlo autorizadas ni agregados que configuren una adulteracién se
4 ulado legales sin indi i ibuj
a su origen, naturaleza y calidad,.- icaciones, signos o dibujos que puedan engafar respecto

e) ALIMENTO ALTERADQ; El que por causas naturales de Indole fisica, quimica o biolégica derivadas de su

lralamlqn!o lqcnolégnco, aisladas o combinadas, han sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su
composicion intrinseca o en su valor nutritivo.-

f) ALIMENTO CONTAMINADO; El que contenga:

- Agentes vivos (virus, microorganismos o
minerales u orgénicas exlrai

- Componentes
reglamentarias.-

9) ALIMENTO ADULTERADO: el que ha sido privado en forma parcial o total de sus elementos dtiles o

caracterfsticos, reemplazandolos o no por otros inertes o extrafios; que ha sido adicionado de aditivos no

autorlgados o somehdo‘s a lrfitamiento de cualquier naturaleza para disimular y ocultar alteraciones, deficiencias
de calidad de las materias primas o defectos de elaboracion. -

h) ALIMENTO FALSIFICADQ: El que tenga la apariencia y caracleres generales de un producto legitimo,

prolggido 0 No por marca registrada y se denomine como este sin serlo o que no proceda de sus verdaderos
fabricantes o zona de produccién conocida y/o declarada -

: parasitos riesgosos para la salud), substancias quimicas,
as a su composicién normal sean o no repulsivas o téxicas.-
naturales toxicos en concentracién mayor a las permitidas por las exigencias

i) INTOXICACION POR ALIMENTOS: Con esta expresién se entiende los procesos patolégicos, originados no

solo por alimeptos altgrados. sino también por la ingestién de productos que a pesar de presentar apariencias
normales, contienen alimentos o substancias nocivas para el organismo, cualquiera sea su origen.-

j) EABRICA DE ALIMENTOS: Se entiende en establecimiento que elabora y/o envasa alimentos.-

k) COMERCIO DE ALIMENTOS: Se entiende la casa de negocios con local y/o depésito propio o rentado a

terceros, para almacenaje exclusivo de productos alimenticios que reserva, fracciona, expenda, importa o exporta
los mismos con destino al consumo.-

Articulo 4°.- La instalacién y funcionamiento de las Fabricas y Comercios de Alimentacién seran autorizados
por el Departamento de Comercio e Industria de la Municipalidad de Tanti. Cuando 'se trate de operaciones de
importancia y/o exportacién de productos elaborados, las fibricas o comercios de alimentos deberan registrarse
ante la autoridad sanitaria Nacional y/o Provincial, con la documentacién exigida para su habilitacién a esos
fines.-

Articulo 5°.- El titular de la autorizacién debera comunicar al Deparatamento de Comercio e Industria de la
Municipalidad de Tanti, todo acto que implique el traslado de la fabrica o comercio, cuando se realicen
ampliaciones o cambios en las instalaciones o cuando se cambie el propietario de la firma comercial o se
modifique el contrato social o la naturaleza de sus actividades. Igual obligacién incumbe a sus sucesores a titulo
universal o particular.-

Articulo 6°- Queda prohibido elaborar, fraccionar, manipular, tener en depésito o expender productos
alimenticios fuera de los establecimientos habilitados a tales fines por las autoridades correspondientes.-

Articulo 7°.- El titular de la autorizacién debe proveer a:

a) Mantener el establecimiento en las condiciones determinadas en la autorizacién en buenas
condiciones de higiene.-

b) Que los productos elaborados o puestos en circulacién se ajusten a lo autorizado.-

¢) Que tenga el origen y procedencia de los productos y materias primas utilizadas en la
elaboracién, el tipo de unidad de envase y marca, asi como el fraccionamiento a que hubieren sido sometidos
para su expendio.-

d) Que el establecimiento cuente en forma permanente con los elementos destinados a la
elaboracion de los productos, contralor y conservacién de los mismos.-

Articulo 8°.- El titular del establecimiento es responsable lambién por el incumplimiento de toda obligacién
prevista en la presente Ordenanza o en el Cédigo Alimentario Argentino.-

Articulo 9°.- A los efectos de la presente Ordenanza, los propietario;. directores y gerentes son directamente
responsables de las infracciones que cometa el personal de establecimiento, lo que no libera la responsabilidad
de los operarios y/o empleados culpables o complices.-

CAPITULO 3
DE LA HABILITACION

Articulo 10°.- A partir de la promngacién de la presente Ordenanza, quienes deseen instalar esm 2
donde se elaboren, fraccionen, co serven, lrgnspor(en, expendan, expongan, importen o often—ali -
deberan solicitar, sin excep/cibn. de la\Municipalidad de Tanti, el permiso de habilitacion e ing:}ipéién-
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MUNICIPALIDAD DE TANTI
Av. Belgrano esq. Tierra del Fuego - C.P. 5155 - Tanti—
Telefax.: 0351 - 49170/ 250 * e-mail - municiptanti@datacoopcordoba.com.ar

ORDENANZA N° 002 /2000

VISTO:
El Codigo Alimentario Argentino.
La Ordenanza Municipal N° 1715 del 20 de junio de 1987, de la Municipalidad de Villa Carlos Paz.
La Ley Orgénica Municipal N° 8102/ 91 (art. 30, inc. 23) , y

CONSIDERANDO ;

La responsabilidad ineludible de la Municipalidad, de velar por la salud de los vecinos estables o
transitorios de la localidad de Tanti.

~ Que para ello es necesario contar con una adecuada norma escrita para control de todos los
establecimientos que tengan relacién con los alimentos.

Que la O_rdenanza dictada en la materia, por la Municipalidad de Villa Carlos Paz , tiene una vigencia
de trece afos y habiendo demostrado su eficacia , es adecuado tomarla como modelo de la presente.

EL HONORABLE CONCEJO DELIBERANTE
DE LA MUNICIPALIDAD DE TANTI
SANCIONA CON FUERZA DE

ORDENANZA

COMERCIO E INDUSTRIA ALIMENTARIA

TITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

CAPITULO 1
DE LOS ALCANCES

Articulo 1°.- Toda persona, firma comercial o establecimiento que elabore, fracciones, conserve, expida,
exponga, importe o exporte alimentos, condimentos, bebidas o materias primas correspondientes a los mismos y
aditivos alimentarios, debera cumplir con las disposiciones de la presente Ordenanza.-

Articulo 2°.- Todo alimento, condimento, bebida o sus materias primas y aditivos alimentarios, que se elaboren
fracciones, conserven, transporten, expenda, expongan, importen o exporten deben satisfacer las exigencias del
Cadigo Alimentario Argentino para poder ser comercializados dentro de la localidad de Tanti.-

CAPITULO 2
DE LAS DEFINICIONES

Articulo 3°.- A los efectos de la presente Ordenanza se establecen las siguientes definiciones:

a) CONSUMIDOR: Toda persona o grupo de personas 0 Institucién que se procure alimentos para consumo
propio o de terceros.-

b) ALIMENTO: Toda substancia 0 mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el hombre,
aporten a su organismo los materiales y la energia necesaria para el desarrollo de sus procesos bioldgicos. La
designacién de "alimentos" incluye ademas las substancias o mezclas de substancias que se ingieren por habitos,
costumbres o como coadyuvantes, tengan o no, valor nutritivo.-

¢) ADITIVO ALIMENTARIO: Cualquier substancia o mezcla de substancias que directa o indirectamente
modifiquen las caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas de un alimento, a los efectos de su mejoramiento,
preservacién o estabilizacién siempre que:

- Sean inocuos por si mismos o a través de su accién como aditivo en las condiciones de uso -
- Su empleo \ejustifique por razones tecnoldgicas, sanitarias, nutricionales o psicosensoriales
necesarias.- \

las exigencias de designacion y de pureza que establezca-et Cédi
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