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HONORABLE CONCEJO DELIBERANTE
MUNICIPALIDAD DE LA CIUDAD DE CORRIENTES
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VISTO: - g,
La necesidad de reglamentar el funcionamiento de los establecimientos

dadicados a la elaboracién de alimentos, asi coma las etapas de distribucién de dichos
alimentos, en el Ambito de la Municipalidad de Carrientes, y

CONSIDERANDO:

Que la presente Ordenanza viene a reglamentar un area cuya actividad no

se encontraba regulada.
Que las actividades de estos establecimientos en gran escala son

potencialmente peligrosas, ya que la naturaleza de ios alimentos elaborados, el

almacenamiento y la manipulacian asf la determinan.
Que en este rubro se administran alimentes que son por lo general

potencialmente peligrosos y son consumidas por una gran cantidad de personas.
Que los datos epidemiolégicos revelan que muchas de las epidemias de

intoxicacion alimentaria, fueran causados por alimentos elaborados en gran escala.
 Que como consecuencia de ello, es indispensable dictar normas legales

gue complementen las sefialadas par el Cédigo Alimentaric Argentino y demas
Ordenanzas vigentes.

POR ELLO:
EL HONORABLE COMNCEJO DELIBERANTE
SANCIONA CON FUERZA DE ORDENANZA
CAPITULO |

ARTICULO 1 DEFINICIONES: Se entiende por establecimientos elaboradores de
alimentos, a aquellos donde se preparan los mismos a granel y/o el lugar en que se los’
dividen en porciones.
Inc.1-1°:Se entiende por alimento a toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o
elaboradas que ingeridas por el hombre aporten a su organismo los materiales
y la energia necesaria para el desarrolio de sus pracesos biclégicos .-
Inc.1-2°:Entiéndase por productos alimenticios, a todo alimento, conhdimento, bebida o
sus primeras materias y aditivos alimentarios, incluyéndose a todo material y/o
sustancias que se encuentre en contacto con los alimentos o bebidas, como
envase, envoltorio, embalaje, utensillos Y madguinarias.

Lo LoiTientes

Rrg-JUARCALC!
Erminio iy
Secretario,
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Ine.1-3° Se entiende como condimento o especies a ciertas plantas o partes de ellas o

mezclas de especies simples, que por contener sustancias aromaticas, sapidas
o excitantes, se emplean para aderezar, alinear o mejorar el aroma y el sabor
de los amimentos y bebidas.

Inc.1-4%.8e entiende por aditive alimenticio a cualquier sustancia que directa o
inderectamente modifique las caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas de
un alimento a fin de mejorarlo, preservarlo o estabilizarlo.

CAPITULO Il
EDIFICIOS E INSTALACIONES

ARTICULO 2° : las vias de acceso y zonas de circulacién ulilizados por el
establecimiento que se encuentren dentro del perimetro y/a cerco
perimetral, deberan ser de superficie dura y/o pavimentada aptas
para el transito de vehiculos. Disponer de desaguss convenigntes y
medios de limpieza adecuados.-

ARTICULQ.3%“ZONAS DE PRODUCCION Y PREFARACION: Esta seccién comprende
las zonas donde se preparan, cocinan, enfrfan, congelan y acondicionan alimentos.

ART.4: FEl edificio sera de mamposteria, revocado, y pintade con materiales que

no transmitan ninguna sustancia indeseable a los alimentos.
Los edificios e instalaciones deberé proyectarse de tal forma que:

Inc.4-1: Dispongan de espacio suficiente para cumplir con todas las operaciones en

forma satisfactoria.’

Inc.4-2:Permitan una limpieza facil, adecuada y que faciliten la debida inspeccion de la

higiene de los alimentos.

Inc4-3:Eviten la entrada o nidacién de insectos y contaminacién del medio, como
huma, polvo, etc.

Inc.4-4: Permitan separar por particién, ubicacién, u otro medio eficaz, las operaciones

susceptibles de causar contaminacién cruzada.

Inc.4-5: Permitan operaciones’ en condiciones higiénicas por medios que faciliten
fluidez del praceso de elaboracion desde la llegada de-la materia  prima hasta
la obtencion del prducto terminado.

Inc.4.6: Aseguren una temperatura adecuada para el proceso total'y el producto final.

ART. &: Deberdn contar las construcciones con: Paredes de material
impermeable, inabsorvente y lavable; pintados con colores claras, hasta
1,80 mts. deberan -estar cublertos de azulejos, vicri u otro material liso, sin
grieta de facll limpieza, los é&ngulos entre las paredes, paredes y techosy
entre paredes y pisos deberédn ser abovedados para facilifar la limpieza.

ART 8: Los pisos seran de material impermeable, inabsorvente, lavable y antideslizante,
sin grietas v de facil limpieza y desinfeccién, con pendiente suficiente para gque

puedan escurrir hacia las bocas der 5o oue, con sus rejlilas correspondientes.
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. ART_7% Los techos seran proyectados de tal manera que impidan la acurnulacion de
suciedad y seran de facil limpieza, cublertos por  cielorraso incombustible -

ART 8% Las ventanas v otras aberturas deberan estar provistas de rejillas a
prueba de insectos, facil limpieza y buena conservacion, deben evitar la
acumulacion de suciedades. lLas repisas de las ventanas deben estar en .
pendiente, las puertas deben ser de superficie lisa, material inabscrvente, el
cierre debera ser ajustado y autématico.

ART 9%Llas escaleras, montacargas, estructuras auxifiares, como plataforma, escaleras
de mano y rampas, deberan estar censtruidos y situadas de tal manera que no
sean causa de contaminacién de los alimentos.

ART10%Se dispondra de abundante abastecimiento de agua patable, fria a una

temperatura no mayer a 7° C, caliente a una tempertara ne inferior a 85° Cm y
la presion no sera menor a 1 atmésfera. Contaran con instalaciones de
almacenamientg v distribucién de manera gue aseguren una pravision de agua
potable no menor a 20 fitros por Kila de producto terminada.
Durante las horas de trabajo, deberé contarse con un abastecimiento adecuado
de agua caliente; para desinfeccién de utensilios, en los casos que se requieran
estos deberan introducirse en agua potable a 80° por mas de 30 segundos u otra
combinacion de tiempo y temperatura adecuada para eliminar microorganismos
indeseables .-

ART. 11: Los establecimientos que lo requieran deberan contar como minimo con dos
(2) piletas, perfectamente separadas, una para fimpisza de alimentos, (carmes,
frutas, verduras, etc.) y otra para utilizar exclusivamente en la limpieza de
utensillos y recipientes, ambas deberan contar con provisién de agua fria v
caliente.-

ART.12: Para el personal se dispondra de instalaciones, convenientements ubicadas,
para el lavado y secado de las mancs, no menos de una por cada 20
operarios, deberan disponerse de agua fria y caliente.- El secado de manos
debera ser preferentemente de papel o turbina, los grifos conviene que no sean
accionades manualmente .-

ART. 43: La iluminacién tanto natural o artificial debera ser no menor a 540 unidades lux;
en los puntos.de inspeccién; 220 unidades lux en las casas de trabajo y 110
unidades iux en otras &reas, no alterando los colores de los alimentos
manipulados. Las bombillas y/o lamparas que se encuentran suspendidas scbre
el material alimenticio, en cualquiera de sus fases de produccidén seran de tipo
imocuo y deberd tener protectores para evitar la contaminacién de los
alimentos, en caso de rotura de las Tuentes lumninosas.

ART.44: El sistema de ventilacién debera permitir la renovacidn de aire, como minimo S
veces por hora cuando la ven“:'?ﬁ sea en forma mecénica, siho, se
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corriente de aire, no debera ir nunca de uha zZona sucia a otra mas limpia. En
las salas donde se manipulen alimentos, las condiciones ideales de temperatura
no debera exceder los 26° C.

ART. 15: Deberan contar con recipientes de desechos para materiales no comestibles,
con clerre hermético, construido de metal o cualquier ofro material
impermeable y de facil limpieza -

ART.18: Los aparatos de coccién u hornalla tendran campanas u otros mecanismos de
evacuacion de humos y/o vapores con salida al exterior.-

ART.17:Los establecimientos deberan contar con instalaciones para refrigeracién y/o
congelacion, suficientemente grandss para conservar en glles las materias
primas a temperatura adecuada.

Las materias primas perecederas gue no se utilicen inmediatamente, deberan
mantenerse a una temperatura entre 1° y 3° en cuanto a las materias
congeladas, qgue no se utilicen inmediatamente, deberan mantenerse a una
temnperatura igual o inferior a 18° C, en el caso de los alimentos enfriados estos
deberan mantenerse a una temperatura igual o inferior 8 18°C, en ¢l caso de los
alimentos enfriados estos deberan ser reducidos, en un lapso no mayor de
cuatro horas, de una temperatura de §0° a 10° C, en el centro del mismo.

En cuanto a los alimentos congelados, gue no han sido descongelados puedsn
almacenarse a +3°C, g menos, pero ng mas de cince (5) dias, no puedsn
congelarse nuevamente. -
El periodo de almacenamiento entre la preparacion del alimento enfriado y su
consumao co sera superior a cinco (5) dias.-

ZONAS DE VESTUARIOS Y pAROS PARA EL PERSONAL
AR To isponer d ios y cuartos de aseo
sdecuados con ventilacién de acuerdo a lo indicado en el articule 14 e
iluminacién no menor a 110 unidades lux. No deheran dar directamente a las
zonas donde se manipulen alimentos.-
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ART.A9: Los vestuario y lavados, deberan ser para ambos sexos, v consiruidos en
mamposteria, paredes revocadas y pintadas de colores claros, cielorraso de
facil limpieza, pisc de material impermeable, inabsorvente ¥ lavables.

Deberan contar con bancos y estantes para acondicionar la ropa del personal.
Los lavados tendran jabén liquide y toallas descartables, para el secado de las
manos.

-

ART. 20: Los sanitaries serén construidos de mamposteria revocaqos pintados, con

y
frisa perimetral hasta 1.80 mt. de material impermeable, cielorraso de facil
limpieza. Deberan contar con un (1) un inadore por cada 20 op: rarios, Yy un
mahgs con
conocer al

f=
mingitoric por cada 40 cperarios. Es gbligatorio el lavado de las

agua y jabdn cada vez que se usan las sanitarios, lo que se hara
personal con carteles indicadore :
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ART.21: los establecimientos contaran caon depésite de materias primas. Seran
™

- construidos de mamposteria, con paredes revocadas y pintadas con colores
: claros, cielorraso de facil impieza, piso impermeable, con busha fluminacion Y
- ventilacién. Los productos deberan mantenarse con tarima de 0,50 em. de piso

y 0,15 cm. separados de las paredes. El ingreso de los dep6sitos de materias
primas seré independiente de la zona de elaboracion.-

- ART.22: El personal que manipula los alimentos, ya sea en la etapa de procesamiento

- y/o distribucion de los mismos cumpiird con las normas B.P.M. { buenas

- practicas de manufactura). Se tomaran todas las medidas para evitar la
7\

contaminacion de los alimentos cocinados y pre-cocinades por contacto directo
y/o indirecto, con materias primas que se encuentran en una fase anterior del
procedimientc.

Los alimentas crudos deberan estar completamente separados de los alimentos
cocidos y pre-cacidos.

El personal que manipula materia prima o productos semielaborados susceptibles
de contaminar el producto final, no tomara contacto con el mismo, hasta tanto
no se haya cqultado toda la ropa protectora y procedido a ponerse ropa
protectora limpia.

ZOMA DE DISTRIBUCION

1T. 23: Esta seccidn corresponde a la zona donde sirven los alimentos que pueden
inclulr el recalentamiento, envasamiento, acondicionamiento, almecenamieno
y/o reconstitucion.
Esta zona o seccién puede ser.anexa a la zona de produ laboracidn y
en caso de ser separadas doicrén reunir las condiciones de la misma.
En esta seccidn se realizara la divisidn en porciones, para lo que se utilizaran
envases bien lavados y desinfectades, esta operacidi se completard en un
periodo no mayor a 30 minutos y a una temperatura ambients nho mayor a
15°C .

=
»

CAPITULG I
EQUIPOS Y UTEHSILLOS!
ART.24: Todo el equipo y utensillos que se utilicen en la zona de elaboracién de
alimentos o puedan entrar en contacto con los mismos, deben ser de un material
que no transmita sustancia téxica, olores, ni sabores y sean inabsorventes y
resistan a la corrosién .
Las superficies deberén ser lisas y estar excentas de hoyos y grietas.
Entre los materiales apropiados figuran el acero inoxidable, madera sintética o
sucedaneos del caucho. '
Debera evitarse el uso de madera u otro material que no pueda limpiarse o
desinfectarse adecuadamente.
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5}:"3'?%__ Todos los locales refrigerados dzberédn estar
a i

dispositivo de registro de temperatura . Tales instrumentos estaran colocados en
un lugar visible y de forma que registre la temperatura con la mayor precision

posible.

REQUISITOS DE HIGIENE

ART.28: los edificios, equipos y utensilios vy todas las deméas instalaciones del
establecimiento, deberan mantenerse en un buen estado y en forma ordenaca,
las salas deberan estar excentas de vapor y/o aguas scbrantes.
Todes los equipos v utensillos deberén limplarse con la frecuencia i
desinfectarse cada vez que las circunstancias lo requisran.
Cuando Ja magnitud de la actividad lo requiera deberan centarse con un local o

zona perfectamente delimitada con instalaciones adecuadas para la limpieza ¥y
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desinfeccién de Gtiles v equipos de trabajo. Estas instalaciones se construiran s

; i C i S Sl 3
con materiales resistentes a la carrosion, que puedan limpiarse faciimente y :
estaran provistos de un suministro de agua fria ¥ caliente en cantidades 1

suficientes.

ART.27: Se deberd establecer un calendario de limpieza y desinh
establecimiento; todas sus  zonas, equipes vy materia
establecimiento designard un personal encargado de a organizacion de la
limpieza y desinfeccién permanente del establecimiento.
Esta parsona debera reunir una serie de condiciones, las gue seran dispuesias
par la autoridad sanitaria de la aplicacién de la presente Ordenanza. Asimismo
dicho personal controlara todos los aspectos higiénico sanitarios de los
alimentos procesados en el establecimiento. 3
El control y supervision dependera del volumen y caracter de la actividad y de los
tipos de alimentos que se trate. El personal designado o diractor técnico deberd
tener conocimientos suficientes sobre los principios y-practicas de higiene de los
alimentos para juzgar los posibles rissges y asegurar un control vy vigilancia

o

eficaz. Es coveniente que el establecimiento instrumente los controles de
laboratorio, con metodeologia analitica reconocida, que sean necesarios.

ART. 28- En los establecimientos elaberadores de alimentos los despojes y residucs se .
recogeran en bolsas de uso (nico y en recipienles de usos repetidos. Los
recipientes de uses repetidos se limpiaran y desinfectaran cada vez que vugivan
a usarse.

Los cartones y envoltorios una vez vacios se sliminaran. i exiztizren equipos
compactadores de desechos, deberan estar separados de todas las zonas de
manipulacién de alimentos.

ART.29: Esta totalmente prohibide el ingreso al astablacimianto de cualquier tipo de

animal. Debera mantaherse un prograrantinue de eliminacién de plagas, no
il S , SALAAETN ‘
sélo del establecimiento sino de la zA4ea cirdtamgante. N
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ART.20: Esta totalmente prohibido el deposito de ropas ¥ giecios pen
de manipulacién de los alimentos, ni de objetos ajencs ¥y
naturaleza del establecimiento.

ART.31: Las personas que estén en contacto con los alimentos deberan contar con un\
smos autorizados. Cualquier

evamen médice adecuado y realizado por orga

persona sospechosa de padecer o ser transmiso 4

pugdan transmitirse a los alimentos, o presente heridas infectadas, infecciones

cutaneas, diarreas o llagas no deberan gstar bajo ningun concepto en ninguna -
zpendencia donde seé manipuien alimenios.

En caso de sufrir alguna lesion o herida en ol transcurso de la manipulacion, debe

ser retirado hasta no ser cubierto con un revestimiento firmemente asegurado,

por lo que &l pstablecimiento, deberd contar con un botiquin adsecuado.

ART.32: Toda persona gue manipule alimentos deberd lavarse las manos en forma
constante y minuciosa, especialmente antes de iniciar el trabajo, desples de
haber usado el retrete, luego de estar en contacto con materia que pudiese

contaminar el alimento.

Del mismo modo, todo personal que manipu
perfectas condiciones de higiene persanal,
esté en servicio debera llevar ropa protectora, cubrecabaza vy calzados, todos

lavables yfo descartables. Si para el manipuleo de los alimentos se emplea

guantes, estos se mantendran en perfectas condiciones de higiene. En las zonas
te prohibido comer, fumar,

de manipulacion de alimentos esta terminantemen
mascar, escupir y cualquier otra practica antihigiénica que pueda resuitar en la

contaminacién de los alimentos.

le alimentos, deberd mantenerse en
durante todo el trabajo y mieniras

ART.33: Esta totalmente prohibido la presencia de personas ajenas al astablecimiento,
en zonas de manipulacion de alimentos, en caso que existan visitas, éstos
deberan dar cumplimiento, 2 todos los requisitos higiénicos-sanitarios

dispuestos para el personal.
La direccién del establecimiento deberéd disp

i H

oner que todo el personal que
2

manipula alimentos recipa una capacitacion adecuada y continua en materia de
buenas practicas de slaboracion e higiene nersonal a fin de que sepan evitar la

contaminacién de alimentos.
TODOS LOS OTROS PUNTOS ESTAN CONTENIDOS EN LA CAA. {CC’?D%GO
ALIMENTARIO ARGENTING) QUE A PARTIR a7 INCORPORA COMO
OBLIGATORIAS LAS NORMAS DEL GRUPC ME COSUR, AL ESTAR LA
: ITOMATICAMENTE

H 7

MUNICIPALIDAD ADHERIDA AL C.AA., LAS NORMAS AUT
SON DE APLICACICN EN EL AMBITO DEL &

Ademas existen disposiciones sobre
aplicacién como: DIRECCION DE i
PARTICULARES, SANEAMIENTO AMBIENTAL |, etc.

AR
VIUNICIPIO.

anmrtne aantanicdas en G denanzas d!llt
83;5? CLOs CUlIiChiuMe i Fachdinids =

PLANEAMIENTO, OBRAS
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a) Intervencion de efectos 0 mercaderia en infraccién.
b)Comiso de los efectes o mercaderias en infraccidn.
¢)Clausura temporal, total o parcial del establecimisnto.
d)Suspensién o cancelacion de la autorizacién de elaboracidn, comercializacién
y expendio de los productos en infraccién y expendio de los productos en
infraccion.
e)Publicacién de la parte resolutiva de la disposicion que sefiala la sancién.
Estas podran acumularse de acuerdc a las c%rcun ancias, gravedad, y
proyecciones de cada caso, sin perjuicio de le dispuesto por el Cadigo Penal y
Civil, siendo su aplicacién a cargo del tribunal muatzcspai de faltas.~

ART.35: Las medidn= indicadas en el art.34, inc. ab ¥y c podran ser tomadas por el
Departamento Ejecutivo a través de la Direccign de Abastecimiento e Higiene,
autoridad de aplicacidn de la presente Ordenanza, :m:és llg cuando razones de
urgencia o de peligro inminente para la salud de la pab;acmn as{ lo exijan.-

ey

ART.38: Derdgase toda disposicidn que se oponga a la presente.-
ART.37. Lla presente Ordenanza serd refrendada por el Sefior Secreta-
rio del Honorable Concejo Deliberante.

ART.38:Elévese la presente al Departamento Ejecutivo Municipal pa-
ra su promulgacibn.

ART.39:REGISTRESE, COMUNIQUESE, PUBLIQUESE y ARCHIVESE.
FRM/zv.=

DADO EN EL RECINTO DEL HONORABLE CONCEJO DELIBERANTE A LOS VEINTI-

CUATRO DIAS DEL MES DE AGOSTO DEL ANO MIL NOVECIENTOS NOVENTA Y //

OCHO .~

<3 ’

Arg, JUAN C. CHAPARD:
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VIS T O - LA ORDENANZA N° 3405 SANCIONADA POR EL HONORABLE
CONCEJO DELIBERANTE EN FECHA 31 DE AGOSTO DE 1.998

Y PROMULGADA POR EL

LIRS L.

DEPARTAMENTO EJECUTIVO MUNICIPAL POR

RESOLUCICN N° 2401 CON FECHA 10 DE SEPTIEMBRE DE 1.998

POR TANTO: CUMPLASE
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