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CAPITULO Il

CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS

NORMAS DE CARACTER GENERAL

Articulo 12 (Res 1020, 22.10.81)
"Con la denominacién de Fabrica de Alimentos, se entiende el establecimiento que elabora alimentos

Con el nombre de Comercio de Alimentos, se entiende la casa de negocios con local y/o depésto propio o
rentado a terceros, para almacenaje exclusivo de productos alimenticios, que reserva, fracciona, expende,
importa o exporta los mismos con destino al consumo".

Articulo 13 (Res 1020, 22.10.81)

"La instalacion y funcionamiento de las Fabricasy Comercios de Alimentacion seran autorizados por la
autoridad sanitaria correspondiente al lugar donde se produzcan, elaboren, fraccionen, deposten, consenven
0 expendan. Cuando se trate de operaciones de importacion y/o exportacion de productos elaborados las
Fabricas o Comercios de Alimentos deberan registrarse ante la autoridad sanitaria nacional, con la
documentacion exigida para su habilitacidon a esosfines'.

Articulo 14

El titular de la autorizacion deberd comunicar a dicha autoridad sanitaria todo acto que implique el tradado
de la fabrica o comercio, cuando se realicen ampliaciones o cambios en lasinstalaciones o cuando se
cambie el propietario, la firma comercial o se modifique el contrato social o la naturaleza de susactividades
Igual obligacién incumbe a sus sucesores a titulo universal o particular.

Articulo 15
Queda prohibido elaborar, fraccionar, manipular, tener en depdsito o expender productosalimenticiosfuera

de los establecimientos habilitados a tales fines por la autoridad sanitaria correspondiente.

Articulo 16
El titular de la autorizacion debe proveer a:

1. Mantener el establecimiento en las condiciones determinadas en la autorizacién y en buenas
condiciones de higiene.

2. Que los productos elaborados o puestos en circulacién se ajusten a lo autorizado.

3. Que tenga documentado el origen y procedencia de los productos y materias piimasutlizadasen
la elaboracién, el tipo de unidad de envase y marca, asi como el fraccionamiento a que hubiesen sido
sometidos para su expendio.

4. Que no se realicen procesos de elaboracién sin la presencia del director técnico, cuando
correspondiere.

5. Que el establecimiento cuente en forma permanente con los elementos destinados a la
elaboracion de los productos, contralor y conservacion de los mismos.

El titular del establecimiento esresponsable también por el incumplimiento de toda ofra obligacion previda
en el presente Cdodigo.

Articulo 17
El Director Técnico a que se refiere el Inc 4 del Articulo 16 debe:

1. Practicar los ensayosy comprobaciones para determinar la aptitud de las materias primasge £
utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacién.

2. Ensayar los productos elaborados en sus aspectos fisico, quimico y microbiol6gico, siendo
responsable que los mismos se ajusten a la composicién declarada y autorizada.

3. Proveer a la adecuada conservacion de las materias primas, aditivosy productos elaborados.

DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN PARTICULAR NORMAS DE CARACTER GENERAL

Articulo 18
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Los Localesde las Fabricasy Comercios de alimentosinstalados en el territorio de la Republica Argentina
deben cumplir las siguientes normas de caracter general:

1. Deberan mantenerse en todo momento bien aseados, no siendo permitido utilizadoscon ningln
otro destino.

2.En lasfabricasy locales donde se manipulen productos alimenticios no sera permitido escupir,
fumar, mascar tabaco o chicle o comer.

3.Durante las horas de trabajo el aire debera renovarse por lo menos tres veces por hora y su
composicion debera responder a las exigencias del Articulo 23.

4.La capacidad de dichoslocalesno sera inferior a 15 m cubicos por persona. La supefficie total de
las aberturas en los espacios donde se trabaje no sera, en general inferior a la sexta parte de la uperfice
del suelo en localesde hasta 100 m2 y a la décima parte en locales de superficie mayor.
Se admitira menor superficie de aberturas sempre que se aumente proporcionalmente la capacidad por
persona que trabaje en el local o el indice de renovacién del aire.

5.La iluminacion se hara por luz solar, siempre que sea posible y cuando se necesite emplearluz
artificial, ésta debera ser lo mas semejante a la natural.

6.En loslocalesdonde se manipulen o almacenen productos alimenticios envasadoso no y que
comuniquen o no con el exterior, las aberturas deberan estar provistas de dispositivos adecuadospara evitar
la entrada de roedores, insectos, pajaros, etc.

7.(Res MSyAS N° 048 del 28.01.98)"Los productos elaborados, como las primeras materiasy los
envases, deberan tenerse en soportes o estantes adecuadosy en caso de estibas, éstas seran hechassobre
tarimas o encatrados convenientemente separados del piso a una altura no menor de 0,14 metros".

8.En los locales de elaboracién sblo se deberan tener las primeras materias necesarias con
exclusién de todo otro producto, articulo, implemento o material.
(VER en el presente, con el nombre de cada usina y fabrica, las exigencias particulares que s dan para las
mismas).

9.La existencia en las usinas y fabricas de productos devueltos por presentar defectos de
elaboracion o conservacion supone la intencion de utilizarlos (reelaboracién, correccion, reesterilizacion,
etc.), y no podra justificarse con ninglin argumento, por lo que sin perjuicio del decomiso e inutilizacion
correspondiente, se penara en todoslos casos esa tenencia.
Se admite un plazo de 48 horas habiles para la tenencia en ambientes separados, de lasdevolucionespara
control de las mismas, pudiendo losinspectores exigir las constancias respectivas.

10.Lasfirmas comerciales propietarias de establecimientos, usinasy fabricas son responsablesde
todo producto que envien a la venta con defectos de elaboracién o deficiencias en el envase, no
admitiéndose, en el caso de comprobacion, excusa alguna que pretenda atenuar o desviar esta
responsabilidad.
Antes de ser introducidas en el proceso 0 en un punto conveniente del mismo, las materias primasdeben
someterse a inspeccién, clasificacion o seleccion segln sea necesario para eliminar las materias
inadecuadas.
Estas operaciones se realizaran en condiciones sanitariasy de limpieza.
Para continuar las operaciones de tratamiento s6lo deberan emplearse materiaslimpiasy sanas.
Las materias primas deberan lavarse segln sea preciso para separar la tierra o cualquier otra
contaminacion. El agua que se emplee para estosfines no debera recircularse a menos que se la tratey
mantenga en condiciones que no constituya un peligro para la salud publica. El agua empleada para lavado,
enjuagado y conduccidn del producto final debera ser de calidad potable.
Las operaciones preparatorias que conducen al producto terminado y las de empaquetado deberan
sincronizarse para permitir la manipulacion expeditiva de unidades consecutivas en la produccién en
condiciones que eviten la contaminacién como la alteracién, la putrefaccion o el desarrollo de
microorganismos infecciosos o toxicogénicos.
Los materiales para empaquetar o envasar alimentos deberan almacenarse y emplearse en condiciones
higiénicas. No trasmitiran al producto substancias o elementos perjudiciales, proporcionandole una
proteccién adecuada contra la contaminacion.
Toda partida de producto alimenticio que hubiere sido elaborada o se elabore en condiciones higiénico-
sanitarias defectuosas o en infraccién a las disposicionesvigentes serd decomisada en el acto, Sn petjuicio
de las sanciones que pudieren corresponder.
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11.Los establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos, almacenes por mayor y menor y degpachosde
productos alimenticios no podran tener comunicacion directa con caballerizas, criaderosde animalesy otros
lugares similares, considerados como inconvenientes.

12.Los s6tanos tendran suficiente aireacion e iluminacion y seran de facil y seguro acceso. Sus
paredes, piso y techo poseeran aislacién hidraulica.

13.Las substancias alimenticias no podran almacenarse en locales que no reanan las condiciones
exigidas para ese destino.

14.Lasfirmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos, almacenes
por mayor y menor y despachos de productos alimenticios, estan obligados a combatir la presencia de
roedores e insectos por procedimientos autorizados, debiendo excluirse de los mismos los perros, gatosu
otros animales domésticos.
Todoslosratonicidas, fumigantes, insecticidas u otras substancias toxicas deberan almacenars en recintos
separados cerrados 0 camarasy manejarse solamente por personal convenientemente capacitado, con
pleno conocimiento de los peligros que implican.

15.Loslocales ocupados por establecimientos, usinas, fabricas, depdésitos, almacenes por mayory
menor y despachos de productos alimenticios, dispondran de agua potable en cantidad suficiente y las
piletas necesarias para el lavado de losrecipientes, etc, dotadas de desagles conectadosalared cloacal o
pozos sumideros reglamentarios.
Deben mantenerse en todo momento en buen estado de conservacion, presentacidn y aseo, y poseeran
pisos construidos con materialesimpermeables.
La autoridad sanitaria podra ordenar el aseo, limpieza, blanqueo y pintura de los mismos, cuando asilo
considere conveniente, como también la colocacidn de friso impermeable de 1,80 m. de altura, donde
corresponda. Del mismo modo, las maquinas, Utilesy deméas materiales existentes deberan conewvarse en
satisfactorias condiciones de higiene.

16. Todos los comercios que expendan productos de facil alteracién por el calor, deberan posserun
sistema de refrigeracién adecuado para conservarlos.

17. (Res 101 del 22.02.93) "El fraccionamiento permitido de alimentos debera realizare en el acto
de su expendio directamente de su envase original y a la vista del comprador.
Para realizar el fraccionamiento permitido de alimentos fuera de la vista del publico, el establecimiento
debera estar autorizado por la autoridad sanitaria competente y cumplir con todoslosrecaudosde los
Articulos 18, 19, 20, 21 y 22 del presente Cédigo en todo lo referente a locales, almacenamiento, personal,
higiene y demas precauciones descriptasy que sean de aplicacion para el fraccionamiento de alimentos
permitidos exceptuando aquellos productos cuyo fraccionamiento est4 expresamente prohibido porel mismo.
El material de envasado que se use para los alimentos fraccionados debe estar aprobadoyen cada envase
debera figurar el nUmero de registro de producto alimenticio, el nUmero del establedmiento fraccionador, au
nombre y direccidn, pudiendo figurar la marca del producto, previa autorizacion del propietario de la misna.
Debe figurar ademas del nombre del producto, la fecha de fraccionamiento, dia, mesyafio, el peso netoyla
leyenda: Conservar refrigerado (cuando corresponda), con caracteres de buen realce y visibilidad.
Para cada grupo de alimentos (carneos, chacinados, embutidos, productos de la pesca, productoslacteos
productos farindceos, azucarados, café, etc) se debera cumplir con lo establecido regpectivamente para cada
caso en particular, en las Normas de Caracter Especial.
Los alimentos fraccionados de esta manera, solamente podran ser vendidos en las bocas de expendio del
mismo establecimiento fraccionador".

18. El kerosene, jabdn, fluido desinfectante y similares fraccionables deben mantenerse en lugares

adecuadosy separados de los productos alimenticios, aun cuando se expendan en envases originales.

Articulo 19

A los efectos del presente Cédigo los propietarios, los directores y los gerentes son directamente
responsables de las infracciones que cometa el personal del establecimiento, lo que no libera de
responsabilidad a los operarios culpables o complices.

Articulo 20 (Res 413, 26.3.86)
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"Los obrerosy empleados de lasfabricasy comercios de alimentos deberan cuidar en todo momento su
higiene personal, a cuyo efecto los propietarios de los establecimientos deben proveer las instalacionesy
elementos necesarios, tales como:

1. Guardarropas y lavabos separados para cada sexo. Para el lavado de manos se suministraran
algunos de los siguientes agentes de limpieza:
a) Jabén liquido, en polvo, en escamas, en dispensadores de facil limpieza y desinfecciéon.
b) Jabon solido en soportesy/o jaboneras que permitan un adecuado drenaje.
¢) Jabones de uso individual solidos, en crema, en pasta u otras formas individuales de presentacion.
d) Productos sustitutivos alternativos presentados en las formasindicadas en a), b) y ¢) que san adecuados
para el lavado de manos en conformidad con la autoridad sanitaria nacional.
Losjabonesdeberan cumplir los siguientes requisitos:
I) Tener aprobacién de la autoridad sanitaria.
I) Responder a las siguientes exigencias microbiolégicas:
i) Ausencia de Pseudomonas aeruginosa y Staphylococcus aureus en:
-12 cm2 de la superficie del jabdn s6lido investigado por el método de impresén en medio lido.
-1 g de jabon liguido, en polvo, en escamas, en crema, u otra forma de presentacién similar
investigado por enriquecimiento en medio selectivo.
ii) Losjabones solidos deberan cumplir ademas con el ensayo oficial de retencién de gémenesdel
80%

Para el secado de manos se proveera de algunos de los siguientes elementos:

a) Toallas de papel de color claro individuales en dispensadores adecuados de facil limpieza y desnfeccion.
b) Toallas de tela de color claro de uso individual o suministradas por aparatos dispensadores adecuados
que deberan poseer una separacidn funcional entre las porciones usadas de toallasy las porcioneslimpias
disponibles, y que seran de facil limpieza y desinfeccién, quedando expresamente prohibidas lastoallas
sinfin que permitan su disponibilidad continua.

c) Secadores de aire caliente.

Lastoallasde papel y lasde tela deberan responder a la siguiente exigencia microbioldgica: Staphylococcus
aureus: ausencia en una superficie de 12 cm2 por el método de impresién en medio solido.

Las toallas de tela provistas de acuerdo con las disposicionesdel Inc b) deberan llevar en la parte final
disponible la inscripcién "NO USAR ESTA PORCION" o similar, en caracteres bien visibles de color rojo.

2. Surtidores (grifo, tanque, barril, etc.) de agua potable en proporcidn y capacidad adecuada al
numero de personas.

3.Retretes aislados de loslocales de trabajo con piso y paredesimpermeables hasta 1,80 metrosde
altura, uno por cada 20 obrerosy para cada sexo. Los orinales se instalaran en la proporciéon de uno por
cada 40 obreros. 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.

4.El lavado de las manos del personal se hara todas las veces que sea necesario para cumplircon
practicas operatorias higiénicas. Lasrozadurasy cortaduras de pequefia importancia en lasmanosdeberan
curarse y vendarse convenientemente con vendaje impermeable adecuado. Debera disponerse de un
botiquin de urgencia para atender los casos de esta indole.

5.Los guantes que se empleen en el manejo de los alimentos se mantendran en perfectas
condiciones de higiene y ofreceran la debida resistencia. Estaran fabricados con material impermeable,
excepto en aquellos casos que su empleo sea inapropiado o incompatible con lastareas a realizar".

RES GMC N° 080/96
Incorporada por Res MSyAS N° 587 del 1.09.97

Se deroga toda legislacion del Cédigo Alimentario Argentino que se oponga al dictado de la presente
Resolucion.

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE

BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
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Art 1° - Aprobar el Reglamento Técnico de Mercosur sobre las condiciones higiénico-sanitariasy de buenas
practicas de fabricacién para establecimientos elaboradores/ industrializadores de alimentos que figura en
el Anexo | y forma parte de la presente Resolucion.

Art 2° - Incorporar el item 3 - Principios Generales Higiénico-Sanitarios de las Materias Primas para
Alimentos elaborados/industrializados.

Art 3° - Establecer que estos requisitos generales no exceptlian el cumplimiento de otros reglamentos
especificos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que se determinen, siguiendo los
criterios que acuerden los Estados Parte.

Art 4° - Instruir al SGT N° 3 -Reglamentos Técnicos- que mantenga actualizado el presnte Reglamento, en
funcion de las normastecnoldgicasy de los nuevos criterios internacionales en la materia.

Art 5° - Los organismos competentes de los Estados Parte adoptaran las medidas pertinentescon viga a dar
cumplimiento a lo dispuesto anteriormente.

Art 6° - En funcién de lo establecido en la Resolucién 091/93 del GMC, las autoridades competentesde los
Estados Parte encargadas de la implementacion de la presente Resolucion seran:

Argentina: Ministerio de Salud y Accion Social; Ministerio de Economia y Obrasy Servicios Publicos;
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion; Instituto Argentino de Sanidad y Calidad Vegetal; Senicio
Nacional de Sanidad Animal; Secretaria de Industria; Instituto Nacional de Vitivinicultura

Brasil: Ministério da Saude; Ministério da Agricultura e Abastecimento

Paraguay: Ministerio de la Salud Publica y Bienestar Social; Ministerio de Ganaderiay Agiicultura; Minigerio
de Industria y Comercio; Instituto Nacional de Tecnologia y Normalizacién

Uruguay: Ministerio de Salud Publica; Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca; Minigerio de Indudria,
Energia y Mineria; Laboratorio Tecnolégico del Uruguay

Art 7° - La presente Resolucion entrard en vigencia a partir del 1.01.97

ANEXO |

1. OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION

1.1. Objetivo

El presente Reglamento establece losrequisitos generales (esenciales) de higiene y de buenaspracticasde
elaboracion para alimentos elaborados/industrializados para el consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacion

El presente Reglamento se aplica, en los puntos donde corresponda, a toda persona fisica o juridicaque
posea por lo menos un establecimiento en el cual se realicen algunas de las actividades siguientes:
elaboracion/industrializacion, fraccionamiento, almacenamiento y transporte de alimentosindugrializadosen
los Estados Parte del Mercosur.

El encontrarse comprendido en estos requisitos generales no exceptia el cumplimiento de ofrosreglamentos
especificos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que se determinen segun los ciiterios
que acuerden los Estados Parte.

2. DEFINICIONES
A los efectos de este reglamento se define:

2.1. Establecimiento de alimentos elaborados/industrializados.

Es el ambito que comprende el local y el area hasta el cerco perimetral que lo rodea, enel cual 2 llevana
cabo un conjunto de operacionesy procesos con la finalidad de obtener un alimento elaborado ad comoel
almacenamiento y transporte de alimentos y/o materia prima.

2.2. Manipulacién de alimentos.
Son las operaciones que se efectian sobre la materia prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa
de su procesamiento, almacenamiento y transporte.

2.3. Elaboracion de alimentos.
Esel conjunto de todaslas operacionesy procesos practicados para la obtencién de un alimento terminado.

2.4. Fraccionamiento de alimentos.
Son las operaciones por las cuales se divide un alimento sin modificar su composicion original.
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2.5. Almacenamiento.
Es el conjunto de tareasy requisitos para la correcta conservacién de insumosy productos terminados.

2.6. Buenas practicas de elaboracion.
Son los procedimientos necesarios para lograr alimentosinocuos, saludablesy sanos.

2.7. Organismo competente.
Es el organismo oficial u oficialmente reconocido, al cual su Estado Parte le otorga facultadeslegalespara
ejercer sus funciones.

2.8. Adecuado.
Se entiende como suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

2.9. Limpieza.
Esla eliminacidn de tierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias objetables.

2.10. Contaminacion.
Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de origen biolégico, quimico ofisco que
presuma nociva o no para la salud humana.

2.11. Desinfeccion.

Esla reduccidon, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del nimero de microorganisnos
en el edificio, instalaciones, maquinariasy utensilios, a un nivel que no dé lugara contaminacién del alimento
que se elabora.

3. DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS PARA
ALIMENTOS ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS

Objetivo.

Establecer los principios generales para la recepcién de materias primas para la produccion de alimentos
elaboradog/industrializados que aseguren calidad suficiente a los efectos de no ofrecer riesgos a la salud
humana.

3.1. Areas de procedencia de las materias primas.

3.1.1. Areasinadecuadas de produccién, cria, extraccion, cultivo o cosecha.

No deben ser producidos, cultivados, ni cosechados o extraidos alimentos o crias de animalesdesinadosa
alimentacién humana, en areas donde la presencia de sustancias potencialmente nocivaspuedan provocar
la contaminacién de esos alimentos o sus derivados en niveles susceptibles de constituir un riesgo parala
salud.

3.1.2. Proteccion contra la contaminacion con desechos/basura.

Las materias primas alimenticias deben ser protegidas contra la contaminacién por basura o desechosde
origen animal, doméstico, industrial y agricola, cuya presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de
constituir un riesgo para la salud.

3.1.3. Proteccion contra la contaminacion por el agua.

No se deben cultivar, producir ni extraer alimentos o crias de animales destinadosa la alimentacion humana,
en las areas donde el agua utilizada en los diversos procesos productivos pueda constituir, a travésde los
alimentos, un riesgo para la salud del consumidor.

3.1.4. Control de plagasy enfermedades.

Las medidas de control que comprenden el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicoso fiscosdeben ser
aplicados solamente bajo la supervision directa del personal que conozca los peligros potenciales que
representan para la salud.

Tales medidas s6lo deben ser aplicadas de conformidad con lasrecomendaciones del organismo oficial
competente.

3.2. Cosecha, produccion, extraccion y faena.

3.2.1. Losmétodosy procedimientos para la cosecha, produccién, extraccion y faena deben srhigiénicos
sin constituir un peligro potencial para la salud ni provocar la contaminacién de los productos.

3.2.2. Equipamientosy recipientes.

Los equipamientos y los recipientes que se utilizan en los diversos procesos productivos no deberan
constituir un riesgo para la salud.

Losrecipientes que son reutilizados, deben ser hechos de material que permita la limpieza y desnfeccion
completas. Aquellos que fueron usados como materiastéxicas no deben ser utilizados posteriomente para
alimentos o ingredientes alimentarios.
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3.2.3. Remocién de materias primasinadecuadas.

Las materias primas que son inadecuadas para el consumo humano deben ser separadas durante los
procesos productivos, de manera de evitar la contaminacién de los alimentos.

Deberan ser eliminados de modo de no contaminar los alimentos, materias primas, aguay medio ambiente.
3.2.4. Proteccién contra la contaminacion de las materias primasy dafiosa la salud publica.

Se deben tomar precauciones adecuadas para evitar la contaminacion quimica, fisica, o microbiolégica, o
por otras sustancias indeseables. Ademas, se deben tomar medidas en relacidn con la prevencion de
posibles dafios.

3.3. Almacenamiento en el local de produccion.
Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones que garanticen la proteccion contra la
contaminacion y reduzcan al minimo los dafiosy deterioros.

3.4. Transporte.

3.4.1. Medios de Transporte.

Los medios para transportar alimentos cosechados, transformados o semi-procesados de loslocalesde
produccién o almacenamiento deben ser adecuados para el fin a que se destinany condridosde materiales
gue permitan la limpieza, desinfeccién y desinfestacion facilesy completas.

3.4.2. Procedimientos de manipulacion.

Los procedimientos de manipulacién deben ser tales que impidan la contaminacién de los materiales.

4. DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/
NDUSTRIALIZADO-RES DE ALIMENTOS

Objetivo:

Establecer los requisitos generales (esenciales) y de buenas practicas de elaboracién aque debera ajusare
todo establecimiento en procura de la obtencién de alimentos aptos para consumo humano.

Sobre los requisitos generales de establecimientos elaboradores/industrializadores de alimentos.

4.1. De lasinstalaciones.

4.1.1. Emplazamiento.
Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas exentas de olores objetables humo,
polvo y otros contaminantesy no expuestas a inundaciones.

4.1.2. Vias de transito interno.

Lasviasy zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentran dentro de su cerco petimetral, deberan
tener una superficie dura y/o pavimentada, apta para el trafico rodado. Debe disponerse de un desagie
adecuado, asi como de mediosde limpieza.

4.1.3._Aprobacidn de planos de edificios e instalaciones.

4.1.3.1. Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sdlida y sanitariamente adecuada. Todos
los materiales usados en la construccidn y el mantenimiento deberan ser de tal naturaleza que no transmitan
ninguna sustancia no deseada al alimento.

4.1.3.2. Para la aprobacion de los planos debera tenerse en cuenta, que se dispongade epaciosaificientes
para cumplir de manera satisfactoria todas las operaciones.

4.1.3.3. El disefio debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debida ingpeccién de
la higiene del alimento.

4.1.3.4. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que entren o aniden insectos
roedores y/o plagasy que entren contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.

4.1.3.5. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que permitan separar, por particion,
ubicacidén y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar contaminacién cruzada.
4.1.3.6. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las operacionespuedan realizare en las
debidas condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la obtencion del producto
terminado, garantizando ademaés condiciones apropiadas para el proceso de elaboraciény para el producto
terminado.

4.1.3.7. En las zonas de manipulacion de alimentos.

Los pisos, deberan de materiales resistentes al transito, impermeables, inabsorbentes, lavables y
antideslizantes; no tendran grietasy seran facilesde limpiar y desinfectar. Los liquidos deberan escurrir
hacia lasbocas de los sumideros (tipo sifoide o similar) impidiendo la acumulacién en los pisos.

Las paredes, se construiran o revestiran con materiales no absorbentesy lavables, y seran de color clar.
Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisasy sin grietas y faciles de limpiary
desinfectar. Los angulos entre las paredes, entre las paredesy los pisos, y entre las paredesy los techoso
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cielos rasos deberan ser de facil limpieza. En los planos debera indicarse la altura del friso que sera
impermeable.

Lostechoso cielorrasos, deberan estar construidos y/o acabados de manera que se impida laacumulacion
de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacion de mohosy deberan ser faciles de
limpiar.

Las ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se evite la acumulacién de
suciedad y las que se comuniquen al exterior deberan estar provistas de proteccion antiplagas. Las
protecciones deberan ser de facil impieza y buena conservacion.

Las puertas, deberan ser de material no absorbente y de facil limpieza.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas,
deberan estar situadasy construidas de manera que no sean causa de contaminacion.

4.1.3.8. En laszonas de manipulacion de los alimentos, todas las estructuras y accesorioselevadosdeberan
estar instalados de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta de los alimentos de la matetia
prima y material de envase por condensacion y goteo y no se entorpezcan las operacionesde limpieza.
4.1.3.9. Los alojamientos, lavados, vestuariosy cuartos de aseo del personal auxiliar del establecimiento
deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacién de alimentosy no tendrn acces
directo a éstas, ni comunicacion alguna.

4.1.3.10. Losinsumos, materias primasy productos terminados deberan ubicarse sobre taimaso encatrados
separados de las paredes para permitir la correcta higienizacion de la zona.

4.1.3.11. Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectare adecuadamente, por
ejemplo, la madera, a menos que la tecnologia utilizada haga imprescindible suempleoyno condituya una
fuente de contaminacion.

4.1.3.12. Abastecimiento de agua.

4.1.3.12.1. Deberéa disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable, a presiéon adecuadaya
temperatura conveniente, con un adecuado sistema de distribucién y con proteccion adecuada contrala
contaminacion.

En caso necesario de almacenamiento, se debera disponer de instalaciones apropiadasy en lascondiciones
indicadas anteriormente. En este caso esimprescindible un control frecuente de la potabilidad de dicha agua.
4.1.3.12.2. El Organismo Competente podr4 admitir variaciones de las especificaciones quimicasy
fisico/quimicas diferentes a las aceptadas cuando la composicién del agua de la zona lo hiciera necesarioy
siempre que no se comprometa la inocuidad del producto y la salud publica.

4.1.3.12.3. El vapor y el hielo utilizados en contacto directo con alimentos o superficies que entren en
contacto con los mismos no deberan contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la saludo
contaminar el alimento.

4.1.3.12.4. El agua no potable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra
incendios y otros propdésitos similares no relacionados con alimentos, debera transportarse por tuberias
completamente separadas, de preferencia identificadas por colores, sin que haya ninguna conexién
transversal ni sifonado de retroceso con lastuberias que conducen el agua potable.

4.1.3.13. Evacuacion de efluentesy aquasresiduales.

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacién de efluentesyaguasresduales
el cual deberd mantenerse en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos losconductosde
evacuacion (incluidoslos sistemas de alcantarillados) deberan ser suficientemente grandes para soportar
cargas maximasy deberan construirse de manera que se evite la contaminacién del abagecimiento de agua
potable.

4.1.3.14. Vestuarios y cuartos de aseo.

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo adecuados
convenientemente situados garantizando la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares
deberan estar bien iluminados y ventilados y no tendran comunicacién directa con la zona donde se
manipulen los alimentos. Junto a losretretesy situados de tal manera que el personal tenga que pasarjunto
a ellos al volver a la zona de manipulacién, debera haber lavados con agua fria o filay caliente, provigosde
elementos adecuados para lavarse las manosy medios higiénicos convenientes para secarse lasmanos No
se permitira el uso de toallasde tela. En caso de usar toallas de papel, debera haberun nimero auficiente de
dispositivos de distribucién y receptaculo para dichastoallas.

Deberan ponerse avisos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos despuésde usarlos
servicios.

4.1.3.15. Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién.

Deberan proveerse instalaciones adecuadasy convenientemente situadas para lavarse y secare lasmanos
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. En los casos en que se manipulen sustancias
contaminantes o cuando la indole de lastareasrequiera una desinfeccion adicional al lavado deberan
disponerse también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Se debera disponerde aguafiao
fria y caliente y de elementos adecuados para la limpieza de las manos. Debera haber un medio higiénico
apropiado para el secado de las manos. No se permitird el uso de toallas de tela. En casode usartoallasde
papel deberd haber un niumero suficiente de dispositivos de distribucidn y receptaculos para dichastoallas
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Lasinstalaciones deberan estar provistas de tuberias debidamente sifonadas que |leven lasaguasresduales
a losdesagles.

4.1.3.16. Instalaciones de limpieza y desinfeccién.

Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién de losUtilesy
equipo de trabajo. Esasinstalaciones se construiran con materialesresistentes a la corrosion, que puedan
limpiarse facilmente y estardn provistas de medios convenientes para suministrar agua fria o friay caliente
en cantidades suficientes.

4.1.3.17. lluminacion e instalaciones eléctricas.

Los locales de los establecimientos deberan tener iluminacién natural y/o artificial que posibiliten la
realizaciéon de lastareasy no comprometa la higiene de los alimentos. Las fuentes de luzattifical que egén
suspendidas o aplicadasy que se encuentren sobre la zona de manipulacién de alimentosen cualquiera de
las fases de produccidn deben ser de tipo inocuo y estar protegidas contra roturas. Lailuminacién no deberd
alterar los colores. Lasinstalaciones eléctricas deberan ser empotradas o exterioresy en este caso estar
perfectamente recubiertas por cafios aislantes y adosados a paredesy techos, no permitiéndose cables
colgantes sobre las zonas de manipulacién de alimentos. EI Organismo Competente podra autorizarota
forma de instalacion o modificacidén de lasinstalaciones aqui descriptas cuando asi se justifique.
4.1.3.18. Ventilacién.

Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion de vapor, la
acumulacion de polvo para eliminar el aire contaminado. La direccién de la corriente de aire nodeberair
nunca de una zona sucia a una zona limpia. Debera haber aberturas de ventilacién provistas de las
proteccionesy sistemas que correspondan para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

4.1.3.19. Almacenamiento de deshechosy materias no comestibles.

Debera disponerse de medios para el almacenamiento de los deshechosy materias no comediblesantesde
su eliminacion del establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas a losdeshechosde
materias no comestiblesy se evite la contaminacion de las materias primas, del alimento, del agua potable,
del equipo y de los edificios o vias de acceso en loslocales.

4.1.3.20. Devoluciéon de productos.

En caso de devolucidn de productos, los mismos podran ubicarse en sectores separadosy destinadosatal
fin por un periodo en el que se determinara su destino.

4.1.4. Equiposy utensilios.

4.1.4.1. Materiales.

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de alimentosy que puedan entrar
en contacto con los alimentos deben ser de un material que no transmita sustancias toxicas, oloresni
saboresy sea no absorbente y resistente a la corrosion y capaz de resistir repetidas operacionesde limpieza
y desinfeccion. Las superficies habran de ser lisasy estar exentas de hoyosy grietasy otras impeffecciones
que puedan comprometer la higiene de losalimentos o sean fuentes de contaminacion. Deberd evitare el
uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, amenosque £
tenga la certeza de que su empleo no serd una fuente de contaminacién. Se debera evitar el uso de
diferentes materiales de tal manera que pueda producirse corrosién por contacto.

4.1.4.2. Disefio y construccién.

4.1.4.2.1. Todoslos equiposy los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo de asegurarla
higiene y permitir una facil y completa limpieza y desinfeccién y, cuando sea factible deberan srvisbles
para facilitar la inspeccion. Los equipos fijos deberan instalarse de tal modo que permitan unacceso facil y
una limpieza a fondo, ademéas deberan ser usados exclusivamente para los fines que fueron disefiados.
4.1.4.2.2. Losrecipientes para materias no comestiblesy deshechos deberan estar construidos de metal o
cualquier otro material no absorbente e inatacable, que sean de facil limpieza y eliminacién del contenido y
que sus estructurasy tapas garanticen que no se produzcan pérdidasni emanaciones. Los equiposy los
utensilios empleados para materias no comestibles o deshechos deberan marcarse indicandose suusoyno
deberan emplearse para productos comestibles.

4.1.4.2.3. Todosloslocalesrefrigerados deberan estar provistos de un termémetro de méaximayde minima o
de dispositivos de registro de la temperatura, para asegurar la uniformidad de la temperatura para la
conservacion de materias primas, productosy procesos.

Sobre las buenas practicas de manufactura en establecimientos elaboradores / industrializadores
5. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS).

5.1. CONSERVACION

Los edificios, equipos, utensiliosy todas las demas instalaciones del establecimiento, induidoslosdesagiies
deberan mantenerse en buen estado de conservacién y funcionamiento. En la medida de lo poshble, lassalas
deberan estar exentas de vapor, polvo, humo y agua sobrante.

5.2. LIMPIEZA Y DESINFECCION
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5.2.1. Todoslos productos de limpieza y desinfeccién, deben ser aprobados previamente a su uso porel
control de la empresa, identificadosy guardados en lugar adecuado fuera de las areasde manipulacién de
alimentos. Ademas deberan ser autorizados por los organismos competentes.

5.2.2. Para impedir la contaminacién de los alimentos, toda zona de manipulacién de alimentos losequipos
y utensilios deberan limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que lascircundanciasad
lo exijan.

Se debera disponer de recipientes adecuados en nimero y capacidad para verter los deshechoso materias
no comestibles.

5.2.3. Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir la contaminacion de losalimentoscuando las
salas, los equiposy los utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con desinfectanteso
soluciones de éstos.

Los detersivosy desinfectantes deben ser convenientes para el fin perseguido y deben ser aprobadosporel
organismo oficial competente. Losresiduos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de
entrar en contacto con alimentos deben eliminarse mediante un lavado minucioso con agua potable antesde
que la zona o los equipos vuelvan a utilizarse para la manipulacién de alimentos.

Deberan tomarse precauciones adecuadas en limpieza y desinfeccion cuando se realicen operacionesde
mantenimiento general y/o particular en cualquier local del establecimiento, equipos, utenslioso cualquier
elemento que pueda contaminar el alimento.

5.2.4. Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente,
deberan limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagiies, las estructuras auxiliares y las
paredes de la zona de manipulacién de alimentos.

5.2.5. Losvestuariosy cuartos de aseo deberdn mantenerse limpios en todo momento.

5.2.6. Las viasde acceso y los patios situados en lasinmediaciones de loslocalesy que sean partes de
éstos, deberan mantenerse limpios.

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con
alimentos hasta que se determine su reincorporacidn por determinacion profesional.

5.3. PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION:

Cada establecimiento deberd asegurar su limpieza y desinfeccion. No se deberan utilizar, en los
procedimientos de higiene, sustancias odorizantes y/o desodorantes en cualquiera de sus formasen las
zonas de manipulacion de los alimentos a los efectos de evitar la contaminacién porlosmismosy que no &
enmascaren losolores.

El personal debe tener pleno conocimiento de la importancia de la contaminacién y de losriesgos que
entrafia, debiendo estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4. SUBPRODUCTOS:

Los subproductos deberan almacenarse de manera adecuada y aquellos subproductos resultantes de la
elaboracion que fuesen vehiculo de contaminacion deberan retirarse de las zonas de trabajo cuantasveces
sea necesario.

5.5. MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE DESECHOS:

El material de desecho deberd manipularse de manera que se evite la contaminacién de losalimentosy/o del
agua potable. Se pondra especial cuidado en impedir el acceso de las plagas a los deshechos. Los
deshechos deberan retirarse de las zonas de manipulacion de alimentosy otras zonas de trabajo todalas
veces que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia.

Inmediatamente después de la evacuacién de los desechos los recipientes utilizados para el
almacenamiento y todo los equipos que haya entrado en contacto con los desechos deberan limpiarey
desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos debera, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

5.6. PROHIBICION DE ANIMALES DOMESTICOS:
Debera impedirse la entrada de animales en todosloslugares donde se encuentren materias primas,
material de empaque, alimentosterminados o en cualquiera de sus etapas de industrializacién.

5.7. SISTEMA DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS:

5.7.1. Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los edablecimientosy las
zonas circundantes deberan inspeccionarse periédicamente a modo de disminuir al minimo losregjosde
contaminacion.

5.7.2. En caso de que alguna plaga invada los establecimientos deberan adaptare medidasde eradicacion.
Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o bioldgicos autorizadosy
fisicos s6lo deberan aplicarse bajo la supervisiéon directa del personal que conozca a fondo losliegyosque el
uso de esos agentes puede entrafiar para la salud, especialmente losriesgos que pueden originar los
residuos retenidos en el producto.
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5.7.3. Sélo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otrasmedidasde precaucion.
Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los alimentos, equiposy utenslios
contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas autorizados deberan limpiarse minuciosamente
el equipo y los utensilios contaminados a fin de que antes de volverlosa usar queden eliminadoslos
residuos.

5.8. ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS PELIGROSAS

5.8.1. Los plaguicidas, solventes u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo paralaslud
deberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Edos
productos deberan almacenarse en salas separadas o armarios cerrados con llave, especialmente
destinados al efecto y habran de ser distribuidos o manipulados solo por personal autorizado y debidamente
adiestrado o por otras personas bajo la estricta supervision de personal competente. Se debera evitar la
contaminacién de los alimentos.

5.8.2. Salvo que sea necesario con finesde higiene o elaboracién, no debera utilizare ni almacenare enla
zona de manipulacién de alimentos ninguna sustancia que pueda contaminar los alimentos.

5.9. ROPA Y EFECTOS PERSONALES:
No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacion de alimentos.

6. HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS:

6.1. ENSENANZA DE HIGIENE.-

La Direccion del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen
alimentos reciban una instruccién adecuada y continua en materia de manipulacién higiénica de los
alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos. Tal instruccion deberd comprender las partes pertinentes del presente.

6.2 ESTADO DE SALUD

Las personas que se sepa 0 se sospeche que padecen alguna enfermedad o mal que probablemente pueda
transmitirse por medio de los alimentos o sean sus portadores, no podran entrar en ninguna zona de
manipulacion u operacion de alimentossi existiera la probabilidad de contaminacion de éstos. Cualquier
persona que este afectada debera comunicar inmediatamente a la Direccién del establecimiento que eda
enferma.

Las personas que deban de mantener contacto con los alimentos durante su trabajo deberan sometere a
los examenes médicos que fijen los Organismos Competentes de Salud de los EstadosParte ya sea previo a
su ingreso y periédicamente. También debera efectuarse un examen médico de lostrabajadoresen otras
ocasionesen que esté indicado por razones clinicas o epidemiolégicas.

6.3. ENFERMEDADES CONTAGIOSAS.

La Direccion tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que se sepa o
sospeche que padece o esvector de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos oegé
aquejada de heridasinfectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, trabajar bajo ningun concepto en
ninguna zona de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda
contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patdégenos hasta tanto £ledéel
alta médico. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicarinmediatamente ala
Direccion del establecimiento su estado fisico.

6.4. HERIDAS
Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con
alimentos hasta que se determine su reincorporacién por determinacion profesional

6.5. LAVADO DE LAS MANOS

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos debera, mientras esté de senvicio,
lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza autorizado y con agua fiia o
fria y caliente potable. Dicha persona debera lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente
despuésde haber hecho uso de losretretes, después de manipular material contaminado y todaslasveces
gue sea necesario. Debera lavarse y desinfectarse las manosinmediatamente desuésde habermanipulado
cualquier material contaminante que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran avisosque indiquen la
obligacion de lavarse las manos. Debera realizarse un control adecuado para garantizarel cumplimiento de
este requisito.

6.6. HIGIENE PERSONAL
Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacién de alimentos debera mantener una
esmerada higiene personal y en todo momento durante el trabajo debera llevar ropa protectora, calzado
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adecuado y cubrecabeza. Todos estos elementos deberan ser lavables, a menos que sean desechablesy
mantenerse limpiosde acuerdo a la naturaleza del trabajo que se desempefie. Durante lamanipulacién de
materias primasy alimentos, deberan retirarse todosy cualquier objeto de adorno.

6.7. CONDUCTA PERSONAL
En las zonas donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a una
contaminacién de alimentos, como comer, fumar, salivar u otras practicas antihigiénicas.

6.8. GUANTES

Si para manipular los alimentos se emplean guantes éstos se mantendran en perfectas condiciones de
limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la obligacidon de lavarse las manos
cuidadosamente.

6.9. VISITANTES

Incluye a toda persona no perteneciente a las areas o sectores que manipulan alimentos. Se tomaran
precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las zonas donde s procede ala
manipulacién de éstos. Las precauciones pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantesdeben
cumplir las disposiciones recomendadas en las secciones5.9., 6.3., 6.4. y 6.7. del presente numeral.

6.10 SUPERVISION
La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal respecto de los requisitossfialadosen
las secciones 6.1. a 6.9. deberan asignarse especificamente a personal supervisor competente.

7. REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1. Requisitos aplicables a la Materia Prima

7.1.1. El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente que contenga parastos
microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o extrafias que no puedan ser reducidas a niveles
aceptables por los procedimientos normales de clasificacién y/o preparacion o elaboracién.

7.1.2. Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de llevalosalalinea
de elaboracién y, en caso necesario, efectuarse ensayos de laboratorios. En la elaboracién ulterior s6lo
deberan utilizarse materias primas o ingredientes limpiosy en buenas condiciones.

7.1.3. Las materias primas y los ingredientes almacenados en loslocales del establecimiento deberan
mantenerse en condiciones que eviten su deterioro, protejan contra la contaminaciony reduzcan al minimo
los dafios. Se debera asegurar la adecuada rotacion de las existencias de materias primas e ingredientes

7.2. Prevencién de la Contaminacion Cruzada

7.2.1. Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion del material alimentario por contacto directo
o indirecto con material contaminado que se encuentre en lasfasesiniciales del proceso.

7.2.2. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados con liegjo de contaminarel
producto final no deberan entrar en contacto con ningln producto final mientras no s hayan quitado toda la
ropa protectora que hayan llevado durante la manipulacion de materias primas o productossemielaborados
con los que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos
semielaborados y hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia y haber dado cumplimiento a los
numerales 6.5y 6.6.

7.2.3. Si hay probabilidad de contaminacidn, deberan lavarse las manos minuciosamente entre unayota
manipulacion de productos en las diversas fases de elaboracion.

7.2.4. Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material contaminado debera
limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado para entrar en contacto con productosno
contaminados.

7.3. Empleo del agua

7.3.1. Como principio general, en la manipulacién de los alimentos sblo debera utilizarse agua potable.
7.3.2. Con la aprobacién del Organismo competente, se podra utilizar agua no potable para la produccién de
vapor y otros fines analogos no relacionados con los alimentos.

7.3.3. El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento deberé tratarey
mantenerse en condiciones tales que su uso no pueda presentar un riesgo para la salud. El proceso de
tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte, el agua recirculada que no haya
recibido tratamiento ulterior podra utilizarse en condiciones en las que su empleo no constituya unriego
para la salud. El proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Porotra parte, el agua
recirculada que no haya recibido tratamiento ulterior podra utilizarse en condicionesen lasque a1 empleo no
constituya un riesgo para la salud ni contamine la materia prima ni el producto final.

Para el agua recirculada deberd haber un sistema separado de distribucién que pueda identificarse
facilmente.
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Lostratamientos de aguasrecirculadasy su utilizacidon en cualquier proceso de elaboracién de alimentos
debera ser aprobada por el Organismo Competente.

Las situaciones particularesindicadasen 7.3.2 y 7.3.3 deberan estar en concordancia con lo digpueso en
4.3.12.4 del presente numeral.

7.4.Elaboracion

7.4.1. La elaboraciéon debera ser realizada por personal capacitado y supervisada porpersonal técnicamente
competente.

7.4.2. Todaslas operaciones del proceso de produccién incluido el envasado deberan realizare sn demoras
indtiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion, deterioro o proliferacion de
microorganismos patdégenosy causantes de putrefaccion.

7.4.3. Losrecipientes se trataran con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de contaminacién del
producto elaborado.

7.4.4. Los métodos de conservacion y los controles necesarios habran de ser tales que protejan contra la
contaminacion o la aparicidon de un riesgo para la salud publica y contra el deterioro dentro de loslimitesde
una practica comercial correcta.

7.5. Envasado

7.5.1. Todo el material que se emplee para el envasado deber4 almacenarse en condicionesde sanidad y
limpieza en lugares destinados a tal fin. El material debera ser apropiado para el producto que ha de
envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera transmitir al producto susancias
objetables en medida que exceda de loslimites aceptables para el Organismo Competente. El material de
envasado debera ser satisfactorio y conferir una proteccion apropiada contra la contaminacion.

7.5.2. Losenvasesy recipientes no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda darlugarala
contaminacion del producto. Siempre que sea posible, los envases o recipientes deberan inspeccionare
inmediatamente antesdel uso a fin de tener la seguridad de que se encuentran en buenedadoy, en casos
necesarios, limpios y/o desinfectados, cuando se laven, deberan escurrirse bien antesdel llenado. En la
zona de envasado o llenado solo deberdn permanecer los envases o recipientes necesarios.

7.5.3. El envasado deberd hacerse en condiciones que evite la contaminacion del producto.

7.6. DIRECCION Y SUPERVISION

El tipo de control y de supervision necesarios dependera del volumen y caracter de laactvidad y de lostipos
de alimentos de que se trate. Los directores deberan tener conocimientos suficientes sobre los princpiosy
practicas de higiene de losalimentos para poder juzgar los posiblesriesgosy asegurar una vigilancia y
supervision eficaz.

7.7. DOCUMENTACION Y REGISTRO
En funcidn al riesgo del alimento deberdn mantenerse registros apropiados de la elaboracién, producciény
distribucion, conservandolos durante un periodo superior al de la duracién minima del alimento.

8. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS

8.1. Las materias primasy los productos terminados deberdn almacenarse y transportarse en condiciones
tales que impidan la contaminacion y/o la proliferacion de microorganismos y protejan contra la alteracion del
producto o los dafios al recipiente o envases.

Durante el almacenamiento debera ejercerse una inspeccion periddica de los productosteminados afin de
gue solo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y se cumplan las especificacionesaplicables
a los productos terminados cuando éstas existan.

8.2. Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la misma
deberan estar autorizados por el Organismo Competente.

Losvehiculos de transporte deberan realizar las operaciones de carga y descarga fuera de los lugaresde
elaboracion de los alimentos, debiéndose evitar la contaminaciéon de los mismosy del aire porlosgasesde
combustion.

Losvehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados, es conveniente que cuenten
con medios que permitan verificar la humedad, si fuera necesario y el mantenimiento de la temperatura
adecuada.

9. CONTROL DE ALIMENTOS
Es conveniente que el establecimiento instrumente los controles de laboratorio, con metodologia analitica
reconocida, que considere necesario, a los efectos de asegurar alimentos aptos para el consumo.

Articulo 21 (Res Conj. SPyRS y SAGPA N° 029 y N° 171, 12.04.00)
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" A) El Personal de fabricas y comercios de alimentacién, cualquiera fuese su indole o categoria, a
los efectos de su admision y permanencia en los mismos, debe estar provisto de Libreta Sanitaria Nacional
Unica expedida por la Autoridad Sanitaria Competente y con validez en todo el territorio nacional. Las
Autoridades Bromatol6gicas Provinciales implementaran dentro de su jurisdiccion el Sgema de otorgamiento
de las Libretas Sanitarias en un todo de acuerdo al modelo que establece la Autoridad Sanitaria Nacional.

B) La libreta sanitaria tendra vigencia por un plazo de un (1) afio.

C) A los efectos de la obtencion de la Libreta Sanitaria el solicitante debera someterse a los
siguientes analisis rutinarios:

1) Examen clinico completo haciendo especial hincapié en enfermedades
infectocontagiosas, patologias dermatoldgicasy patologias bucofaringeas.

2) radiografia de térax;

3) hemograma completo y enzimas hepaticas,

4) analisis fisico-quimico de orina;

5) ensayo de VDRL;

Para la renovacién de la libreta sanitaria el solicitante deberd someterse nuevamente a los menconados
examenes.

A losfinesde la obtencion de la Libreta Sanitaria se aceptaran los examenes realizados a losoperariosen
cumplimiento de las obligacionesimpuestas por las Leyes N° 19587 y su decreto reglamentario N° 351/79y
Ley N° 24557.

D) (Res Conj 195y 1019, 04.12.01) La Direccion de la empresa, de acuerdo alo edablecido
en la Resolucién Nro 587/97 (MSyAS) que ha incorporado al Cédigo Alimentario Argentino, la Resolucién
GMC 80/96, deberda, dentro del plazo de 1 (UNO) afio, contado a partir del momento en que laspersonas
obtengan la Libreta Sanitaria, efectuar la capacitacion primaria del personal involucrado en la manipulacién
de alimentos, materias primas, utensiliosy equipos a través de un curso instructivo. EI mismo debera contar
como minimo con los conocimientos de enfermedades trasmitidas por alimentos, conocimientosde medidas
higiénico-sanitarias basicas para la manipulacién correcta de alimentos, criterios y concientizacién del ieggo
involucrado en el manejo de las materias primas, aditivos, ingredientes, envases, utensiliosy equipos
durante el proceso de elaboracién.

Los cursos podran ser dictados por capacitadores de entidades Oficiales, Privadas o losd e lasempresas El
contenido de los cursos y los capacitadores deberan ser reconocidos por la Autoridad Sanitaria
Jurisdiccional.

La constancia de participacion y evaluacion del curso sera obligatoria para procederala pimera renovacion
anual de la Libreta Sanitaria.

E) La responsabilidad de que el manipulador cumplimente en forma adecuada el tAmite para
la obtencién de la libreta sanitaria es del empleador.
El personal que presente heridasinfectadas, llagas, Ulceras o cualquier dolencia o enfermedad tranamidble
por los alimentos (en especial diarrea), no debera trabajar en ningun departamento de una fabrica o
comercio de alimentos cuando exista posibilidad de que pueda contaminar los alimentosy/o losmateriales
gue hayan de estar en contacto con los mismos, con organismos patdégenos o toxicogénicos. Sera el
empleador el responsable de que el empleado no retorne a su ocupacion habitual hada tanto desaparezcan
las causas que motivaron tal separacion.
Las libretas sanitarias deberan tenerse en depdsito en la administracion del establecimiento para su
exhibicion a las autoridades sanitarias, cuando éstas asi lo soliciten, con excepcion de los empleadosque
trabajan fuera de los establecimientos quienes deberan llevarlas consigo; sin perjuicio que el empleadores
depositario de dichas libretas.
La Libreta Sanitaria Nacional podra ser requerida por la Autoridad Sanitaria toda vez que lo considere
necesario, en virtud de lo estipulado en la Ley N° 18284.
En caso de robo, deterioro o pérdida de la libreta, deber& solicitarse un nuevo ejemplarde la misna dento
de un plazo de siete dias habiles, previa presentacién de la denuncia policial pertinente.
La Libreta Sanitaria Nacional Unica debera contener los siguientes datos minimos:
o fotografia tamafio carnet actualizada;
o datosfiliatorios del titular: nombre, apellido, domicilio, tipo y nUmero de documento;
e espacio reservado para asentar lasrenovaciones, donde se indicara la fecha de vencimiento y autoridad
que expida el estado APTO;
e espacio reservado para dejar constancia de vacunaciones obligatoriasy
e egpacio reservado para eventualesinhabilitacionestemporarias para manipular alimentosy motivo
diagnosticado de las mismas (citando la/s pruebas diagndsticas confirmatorias);
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Se aprueba el modelo de Libreta Sanitaria Nacional Unica de acuerdo con el modelo que s adjunta como
ANEXO | de la presente Resolucién.

ANEXO |
MODELO BASICO DE LIBRETA SANITARIA
TAPA
(NUMERO DE LIBRETA PERFORADO)
REPUBLICA ARGENTINA
LEY 18.284
LIBRETA SANITARIA NACIONAL

CONTRATAPA

Este documento podra ser requerido por la autoridad sanitaria toda vez que lo considere necesario, en virtud
de lo estipulado en la ley 18.284.

Esresponsabilidad y obligacién del empleador la tenencia y observancia de |a reglamentacién vigente sobre
la renovacion y actualizacién de este documento.

Otorgada por: (Sello de la Autoridad Sanitaria actuante)
Eldia ................ e de.oiiiiiiii,
(Sello y firma del profesional)
Matricula n®:
VALIDA HASTA:

HOJA 1

LIBRETA SANITARIA NACIONAL DE:

Espacio
Reservado
Foto carnet
4 x4 cm.

Firma del interesado

HOJA 2

DOMICILIO
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NUumero
C|udad ............
Partido/
Departamento
Provincia
Librada el dia
............................................ 0 = SRR o [ ST
V- Lo F T g = - A U P O RPRON
(dia/meg/afio)
Sello y firma de la autoridad sanitaria
HOJA 3
RENOVACIONES
Renovada el: Valida hasta: Sello y firma de la Autoridad
sanitaria Interviniente
HOJA 4
CONSTANCIA DE VACUNACIONES
Vacunado el: Vacuna: Validez: Sello y firma de la
autoridad interviniente
HOJA 5
INHABILITACIONES TEMPORARIAS
Fecha | Diagnéstico Prueba Podra reintegrarse a Sello y firma de la
Confirmatoria | sustareasen fecha autoridad sanitaria
interviniente

Articulo 22

Las personas que intervengan en la manipulacion y conduccion de productos alimenticios en almacenes
panaderias, pastelerias, despensas, fiambrerias, mantequerias, despacho de bebidas, bares, confiterias,
restaurantes y afines, pizzerias, cocinas, fabricas de churros, empanadas y sandwiches, lecherias y
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heladerias, etc, deberan vestir uniforme (blusa, saco o guardapolvo) y gorras color blanco o cema, lavables
o renovables.

En las carnicerias, verdulerias, fruterias, mercadosy fabricas de productos alimenticios (conservas, dulces
galletitas, embutidos, etc), esobligatorio el uso de delantales o guardapolvosy gorros blancos. En caos
especiales se podra autorizar el uso de delantales obscuros o de overoles gris, azul o kaki. Estas piezasde
vestir deberan encontrarse en todo momento en perfectas condiciones de conservacion y aseo.

AIRE AMBIENTE
Articulo 23

Los valores maximos recomendados para contaminantes en Aire Ambiente que cumplenlacondicién de no
provocar efectos adversos por exposicién diaria y repetida son los siguientes;

[Partes por millon Maximos
Acetato de etilo 400
Acetona 1000
Acido acético 10
Acido clorhidrico 5
Acido nitrico 2
Acido sulfhidrico 10
Amoniaco 50
Anhidrido carbénico 5000
Anhidrido sulfuroso 5
‘TBenceno 25
Bromo 0,1
Bromuro de metilo 20
Cloro 1
Cloroformo 50
Diclorodifluormetano 1000
Diéxido de nitrégeno 5
[Fenol 5
[Fitor 0,1
Formaldehido 5
Hexano 500
Metanol 200
Nafta 200
Nitrobenceno 1
Oxido de carbono 50
Ozono 0,1
Sulfuro de carbono 20
[Tricloro etileno 100
Xilol 100

Estas cifras deben utilizarse como guia en el control de los peligros para la salud y no deben tomare como
limites definidos entre las concentracionesinocuasy las peligrosas.

Los valores indicados son los maximos recomendados como posibles por la Conferencia Americana de
Higienistas Industriales Estatales (Chicago, lllinois, U.S.A., 1967).

NORMAS DE CARACTER ESPECIAL ALIMENTOS CARNEOS

Articulo 24
Las Carniceriasy puestos para la venta de carne y aves deben responder a las normas de caractergeneral y
ademaésa las siguientes:

1. Las puertas seran de cierre automatico y en caso de quedar abiertastendran una cortina de
alambre.
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2.Poseeran mesas de marmol, tablas de madera dura para el serruchado de las carnes, gancheras
de metal inalterable para colgar lasreses, las que deberan quedar a no menos de setenta centimetrosde las
paredes; cajones metéalicos con tapa para depositar los desperdicios y balanzas con platillos de metal
inalterable.

Articulo 25
Las Pescaderiasy puestos para la venta de pescadosy mariscos funcionaran en locales aislados anexados

0 No a otros negocios.
Ademésde lasnormas de caracter general cumplimentaran las siguientes:

1. Poseerdn mesas de marmol y de madera.

2. Piletasrevestidas de azulejos u otros materiales apropiados para mantener con abundante hielo
los pescadosy mariscosy también camaras frigorificas, heladeras o sistemas de refrigeracion apropiados

PRODUCTOS DE CHACINERIA, EMBUTIDOS Y AFINES

Articulo 26
Las Fabricas de Embutidos o Chacinados, ademas de responder a las normas de caracter general, deberan
satisfacer las siguientes:

1. Poseer camaras frigorificas en condiciones reglamentarias.

2. Si se elabora para uso alimenticio la grasa excedente, debera contarse con un local epecal para
este objeto que responda a las condiciones de las graserias.

Articulo 27

Con el nombre de Fiambreria, se entiende el comercio o seccién del mismo donde s expenden chacinados
carnes cocidas frias (fiambres) y conservas diversas.

Deben disponer de mesas de marmol u otro material adecuado, cortadora mecanica, refrigeradora y
responder a las deméas normas de caracter general.

Articulo 28
Lastemperaturas que deberan tener las CAmaras Frigorificas donde se enfrien las distintas dassde cames

destinadas a la elaboracion de embutidosy productos afines serdn en cada caso las adecuadas al ipode
chacinado que contengan.

PRODUCTOS DE PESQUERIA

Articulo 29
Las fabricas de conservas de pescadosy mariscos, como todo establecimiento dedicado ala elaboracion de

productos de la pesca, ademas de responder a las normas de caracter general satisfaran las siguientes:

1. El lugar de recepcion y limpieza de la materia prima (pescado, crustdceo, marisco) debe estar
provisto de mesas con desagiie, piletasy adecuadastomas de agua bajo presidn, que permitan empleada
con la abundancia necesaria; los cajones o recipientes adecuados en los cuales llegue lamateria pimaala
fabrica no deberdn emplearse para otrosfines que losindicados, se mantendran en perfectascondicionesde
uso y deberan higienizarse inmediatamente de vaciados.

2. Tanto el local anterior como los de elaboracidn y envase deben tener pisosimpermeablescon
declive unido a las cafierias de desaglie. Estas cafierias deben tener sifén y comunicarse con camara
séptica seguida de sumidero.

Las paredes deben tener revestimiento impermeable hasta una altura de 1,80 m del nivel del piso; lascubas
o tonelesdonde se abandone el pescado para que madure por salazén deberan ser de facil limpieza.
Tanto las cubas de maduracion como laslatas de envase, cuando la salazén se realice directamenteen
ellas, deberdn mantenerse en sitio adecuado, alejado del transito.

Las maquinarias, enseresy (tiles en uso deberan mantenerse en buenas condiciones de conservacion y
limpiarse tantas veces al dia como sea necesario.

Queda prohibido utilizar el aceite recogido en las maquinas remachadoras en la elaboracién de consvasy
productos alimenticios.

3. Tendran depdsito de suficiente capacidad situados a una distancia mayor de 20 m dellugarde
elaboracion, con interior impermeabilizado, donde se iran acumulando los residuossalidosde fabricacién, los
que periédicamente seran alejadosde ahi.
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4. Queda prohibido elaborar con fines comerciales productos alimenticios derivadosde la pesca, en
fabricas establecidas en zonas que no sean lasde la pesca que luego se industrializa, salvo que la materia
prima se reciba en salmuera o se congele inmediatamente de capturada y se mantengaad hada su anibo a
la fabrica.

FABRICAS DE CONSERVAS ALIMENTICIAS

Articulo 30
Las Fabricas de Conservas de Origen Animal o vegetal deben satisfacer las normas de caracter general

ademasde las siguientes:

1. Todaslas secciones donde se reciba, elabore y envase deben tener piso impermeable yzocalo
idem hasta 1,80 m de altura y en cualquier momento que se inspeccionen presentaran buen estado de
conservacion, funcionamiento y aseo.

2. Queda prohibido llenar envases por sumersion de éstos en el producto a contener,como también
la reutilizacién con fines alimenticios de los sobrantes de salmuera, jugos, jarabes, aceites, salsas, etc,
obtenidos en el envasamiento de los productos, cuando no resulten aptos para el consumo.

3. Toda partida de conserva envasada en forma hermética debe cumplir un periodo de obsevacién
en tiempo y temperatura dependiente de la indole del producto, antes de ser librada al consumo.

ACEITES COMESTIBLES

Articulo 31
Las Fabricas y Refinerias de Aceites comestibles deben responder a las normas de caracter general,
ademasde lassiguientes:

1. Lasseccionesde limpieza y descascarado de semillas estaran dotadas de elementosque impidan
la dispersion de losresiduos procedentes de estas operaciones a las otras dependencias de la fabrica.

2. Los subproductos de la elaboracion de los oleaginosos obtenidos por medios mecénicos y/o
extraidos por solvente, se depositaran en lugares cubiertos.

3. La seccién de extraccion por solvente estara separada de las demas dependencias y
acondicionada especialmente para que satisfaga las precauciones de seguridad correspondientes.
Todo nuevo edificio de extraccién por solvente, debera ubicarse a una cierta distancia de losotosedificios
gue no forman parte integrante de la planta de extraccion. La autoridad sanitaria competente fijara en cada
caso, y de acuerdo con las caracteristicas del solvente a utilizar, cual ha de ser la distancia minima
prudencial.

4. Cada vez que en la elaboracion se cambie de una semilla o fruto oleaginoso a ofro en el migmo
equipo, éste se agotara suficientemente. Cuando ello no sea posible, las primeras fracciones no podran
expenderse como aceite de una sola especie vegetal.

Articulo 32

A los efectos de la habilitacion oficial de un establecimiento se entendera por Graseria o Seberia, 0 ambas
denominaciones si se realizan las dos elaboraciones, al establecimiento industrial o seccion de
establecimiento industrial en el que se elaboran grasas comestibles o sebos incomestibles repectivamente.
Las secciones que elaboren grasas comestibles se hallaran separadas de las que fabriquen sebos
incomestibles, aunque funcionen en un mismo establecimiento, debiendo cada una reunir lascondiciones
establecidas en el presente.

Articulo 33
Los establecimientos o secciones de los mismos donde se elaboren grasas alimenticias (grasiias, ademas
de responder a las normas de caracter general, deben satisfacer las siguientes:

1. Contar con locales para recibo, depdésito y clasificacién de las materias primas.

2. Contar con locales para elaboracion, envase y depdsito de los productos elaborados: pudiendo
hacerse la clasificacion de las materias primas en el local de elaboracién cuando forma parte de la linea de
produccion.

3. Las secciones deben funcionar en forma que no se moleste al vecindario con emanaciones
desagradablesy losresiduos deben depositarse en receptaculos cerrados que se vaciaran conlafrecuencia
necesaria.

TAMBOS
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Articulo 34

Entiéndese por Tambos, los establecimientos que poseen animales de ordefio cuya leche se destina a
abasto o industria, no considerandose como tal la tenencia de animales de ordefio cuya leche = dedine al
exclusivo consumo de su propietario en el sitio de su obtencién. Esta circunstancia no exime a édedelas
obligaciones que sobre sanidad animal e higiene general establece el presente, pudiendo intervenir la
autoridad competente cuando lo considere necesario.

Articulo 35

Lostambos deben disponer de las siguientes secciones:
1. De ordefio.
2. De enfriamiento de la leche.
3. De separacién de terneros.

Articulo 36
Se permite la disposicién de lasinstalaciones de lostambos correspondientes al tipo denominado de manga

siempre que satisfaga las condiciones que les correspondiere, exigidas por el presente.

Articulo 37
El local de ordefio propiamente dicho debe reunir las siguientes condiciones:

1. Tener una altura minima de 3 m, con techo de tejas, cinc o fibrocemento u otro material apropiado,
piso impermeable con pendiente suficiente hacia la camara interceptora (estercoler), el que debe esaraun
nivel mas elevado que losterrenos circundantes.

2. Se mantendran en condiciones de higiene.

Articulo 38
La leche debe filtrarse con filtros renovables, de mallas finas, de lienzo o algodény enfiiare inmediatamente
despuéso simultaneamente.
El enfriamiento debe realizarse en la siguiente forma:

1. Mediante el sistema de cortina u otros aprobados por la autoridad competente.

2. Mediante piletas de agua con capacidad suficiente para contener la cantidad de tarros que
comunmente se utilice.

Articulo 39
El ordefio debe realizarse de conformidad a las siguientes normas:

1. El ordefiador debe lavarse prolijamente las manos antes del ordefio y no debera humedecérelas
con leche.

2. Lasmamasdeben lavarse previamente al ordefio.

3. Se debe emplear balde de ordefio con abertura inclinada de 10 cm de ancho, abertura que ®
colocara debajo del pezon lo mas cerca posible, para evitar el contacto de la leche con las impurezasdel
medio ambiente.

4. Lasprimeras emulsiones de leche no deben ser recogidas.

Articulo 40

Sin perjuicio de lo establecido por lasleyes de policia sanitaria animal, en forma gradual y de conformidad a
las exigencias de orden sanitario y demogréafico, se procedera a la investigacion sistematica de la bruceloss
y tuberculosis en las unidades lecheras de los tambos y se realizaran estadisticas e morbilidad,
emplazandose a sus propietarios para el retiro de los animales enfermos. Paralelamente se procederdala
vacunacion de losanimales en la forma que al efecto establezca la autoridad sanitaria competente.

Articulo 41

En las zonas o distritos en los cuales se hubiere iniciado la accion directa de profilaxisen tambosegablecida
en el articulo precedente, la autoridad sanitaria podra prohibir a los propietarios la introduccién a lostambos
de lasunidades bovinas que no hubieren sido previamente examinadasy declaradas exentasde bruceloss
tuberculosisy mamitisinfecciosa por los funcionarios técnicos oficiales.

En lostambos sera obligatoria la vacunacién anticarbunclosa.
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Articulo 42
Se prohibe mezclar en el tambo la leche ordefiada por la tarde con la obtenida en horas de la mafiana.

Se prohibe la entrega o el transporte de leche a establecimientos no autorizados porautoridad competente.

Articulo 43
Lostambos deben disponer de provision de agua potable y de los medios adecuados para la limpieza del
establecimiento.

Articulo 44
En caso de no existir estercoleros convenientemente construidos, con cierre hermético, sera obligatorio

extraer diariamente el estiércol y demas residuos, trasladandolos a una distancia de 50 m del local de
ordefio, tomé&ndose la medidas necesarias para evitar la propagacion de las moscas.

Articulo 45
La falta de higiene en el establecimiento y en las manipulaciones determinara la ineptitud para el consumo

de la leche producida en el mismo.

Articulo 46
La autoridad competente habilitara y dispondra de un Registro de Tambos, siendo obligatoria la insipcion
de lostambos en este registro.

Articulo 47

Las exigencias no esenciales que el presente establece para los tambos podran ser reducidas por la
autoridad competente cuando factores circunstancialeslo justificaren, sin perjuicio de la aplicacién progresva
de todaslas disposiciones.

Articulo 48

Entiéndese por Tambo modelo, el establecimiento de produccidon y expendio de leche certificada.
Estos establecimientos ademéas de los requisitos exigidos para lostambos en general, deben reunirlosque
se establecen con caracter particular.

Articulo 49

Lostambos modelos deben disponer de las siguientes secciones:

. Local de ordefio.

. Local de reserva, filtracién, enfriamiento y envasamientos de la leche.

. Camara frigorifica para la reserva de los productos.

. Local de expendio.

. Local de lavado y esterilizacion de los envasesy de higienizacién de maquinariasy utensilios
. Laboratorio.
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Articulo 50
Las secciones del tambo modelo deben satisfacer las siguientes exigencias:

1. Loslocales de ordefio deben ser cerrados.
Los pisosimpermeablesy lisos, con pendiente hasta la camara interceptora (estercolero).
Las paredes deben tener zocalos impermeables hasta una altura minima de 1,80 m ylostechosdeben tener
cielo raso.
Los portones deben ser de cierre automatico y todas las aberturas deben tener telas metalicas.
Deben poseer pesebre y una antesala para la higienizacion de los animales, previa al ordefio.

2. Las salas de mezcla, filtracion, enfriamiento y envasamiento de la leche, deben estar
convenientemente aisladas; sus pisos deben ser de mosaicos, baldosas lustradas u otro material similar
aprobado por la autoridad competente; sus techos deben tener cielo raso liso, aprobado por autoridad
competente; los muros deben estar revocados y blanqueadosy revestidos de azulejos hasta una altura

CAPITULO II 21



-Cddigo Alimentario Argentino-

minima de 1,80 m; las intersecciones de los muros entre si y de éstos con el piso y techo deben ser
céncavas, las aberturas deben estar provistas de telas metélicasy las puertas seran con cierre automatico.

Articulo 51

Los establos de lostambos modelo deben estar construidos con materialesimpermeablesy lisoshada una
altura minima de 1,80 m; sus pisos deben ser de facil limpieza y tener pendiente hasta la camara
interceptora (estercolero); los techos deben ser de cinc, tejas, fibrocemento u otro material similar; los
comederosy bebederosdeben ser de hierro galvanizado u otro material higienizable aprobado; circundante
a los establos debe existir una vereda impermeable de 1 m de ancho como minimo. Debe mantenerse en
perfectas condiciones de higiene.

Articulo 52

En lostambos modelos el ordefio debe hacerse en forma mecéanica.

Por excepcidn se autorizard el ordefio manual cumplimentando las condiciones que al efecto edablezcala
autoridad competente.

Durante el ordefio, el local destinado a tal fin debe estar aislado del exterior y el ambiente interiorexento de
factores contaminantes.

Articulo 53

La leche debe filtrarse en filtros renovables aprobados por la autoridad competente y refrigerarse
inmediatamente a una temperatura inferior a 8°C, temperatura que debe mantenerse en sureenva, hagasu
envasamiento, que se realizara, previo control de losindices analiticos correspondientes, en recipientes
higiénicos aprobados por la autoridad competente.

El envasamiento de la leche debe efectuarse por medios mecanicosy protegidos del ambiente exteliore
inmediatamente debe reservarse hasta el momento de su expendio, en camaras frigorificas, a una
temperatura inferior a 8°C.

Articulo 54
En las operacionesinherentes a la obtencion, detalle y expendio de la leche, deben cumplire lassguientes
exigencias:

1. Los envases destinados a contener el producto deben ser perfectamente higienizados
inmediatamente antes de su utilizacion.

2. Las tapas y envolturas de las botellas de leche seran reservadas debidamente aisladas de
contaminaciones ambientales hasta el momento de su uso.

3. Losaparatosy utensilios utilizados en el proceso de ordefio, reserva y detalle seran limpiadosy
desinfectadosinmediatamente antesy después de su uso.

Articulo 55

Los repartidores y expendedores deben utilizar exclusivamente los envases en los cualesles haya sido
entregado el producto y en ningun caso podran efectuar el transvasamiento del contenido.
Loscierresde los envases no deben presentar signos de violacion.

Articulo 56

Las unidades lecheras de los tambos modelo deben ser previamente examinadas por los veterinarios
oficiales, eliminandose del registro de la produccidn las que resultaran ineptas para el ordefio.

El nimero de inscripcion de cada animal debe marcarse en forma indeleble sobre el mismo.

El certificado sanitario de aptitud debe renovarse cada tres meses.

Cada seis meses deben realizarse lasinvestigaciones bioldgicas para tuberculosis, brucelosisy mamitis
contagiosa u otras enfermedades.

Esobligatoria la vacunacion contra las enzootiasy epizootias que determine la autoridad competente, en
forma y periodicidad que ésta establezca.

Previa a la autorizacion como tambo modelo deberd someterse el establecimiento a un periodo de examen
sanitario humano, animal e integral por un periodo de un afo.

Articulo 57
En lostambos esobligatoria la eliminacion:
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1. Con caracter definitivo: de los animales que reaccionaren positivamente a las pruebas bioldgicasde
investigacion de tuberculosis y/o brucelosisy a las vacas atacadas de metritis infectocontagiosasy otrasque,
a juicio del veterinario oficial, pudieren perjudicar la sanidad de la leche.

2. Con caracter temporario: de las vacas atacadas de fiebre aftosa, metritis, diarrea, disturbios intedinales
intoxicaciones, actinomicosis, actinobacilosisy las que presentaren sintomas sospechososde enfermedades
y lesiones patolégicas visibles.

Esta prohibicion se prolongara hasta pasados 5 diasdel ultimo animal enfermo cuando se trate de una
epizootia.

Articulo 58
Se prohibe en lostambos modelo la produccién y existencia de otra leche que no sea la certificada.

Articulo 59

Es obligatoria la higienizacién del local de ordefio y dependencias para los terneros, después de cada
operacién; lasdemas dependencias deben higienizarse por lo menos una vez por dia.

Losresiduosy desperdicios deben depositarse en un estercolero de construccion aprobada porla autoridad
competente.

La falta de higiene en los aparatos, utensilios, tanques, filtros, envases y otros, aun cuando los datos
analiticos de la leche fueren reglamentarios, determinara la ineptitud de la leche en contacto con ellos

ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE PRODUCTOS LACTEOS

Articulo 60

Entiéndese por Centrales de Lecheria o Establecimientos de Pasteurizacién de Leche desinada al consumo
directo, aquellos donde se somete a procedimientos de higienizacidén previstos por el presente a este
producto seleccionado y procedente de tambos autorizados.

Articulo 61

Los establecimientos de pasteurizacion deben disponer de las siguientes secciones:
1. Plataforma de recepcién de leche

2. Local de tratamiento, enfriamiento y envasamiento

3. Local de higienizacion de envases

4. Local de higienizacion de los envases de conduccidn de leche al establecimiento
5. Camaras frigorificas para la reserva de los productos

6. Sala de expendio

7. Sala de maquinas

8. Depdsito de combustibles

9. Plataforma de distribucién

10. Laboratorio

Articulo 62
La sala de tratamiento y depdsito de leche contara con los equipos e instalaciones necesaiosy adecuados
para la realizacion de lastareas pertinentes, los que aprobara la autoridad competente.

Articulo 63
Los establecimientos de pasteurizacion deben cumplimentar, ademé&s de las normas generales, las

siguientes exigencias:
1 . Las plataformas destinadas a la recepcion y pesaje de la leche estaran provistas de techosy el
material constitutivo de los pisosy paredes deben permitir su perfecta limpieza.

2. Las salas de tratamiento y envasamiento, y la sala de higienizacion de los envases deben reunir
las condiciones siguientes:
Los muros, deben tener zécalo hasta una altura de 1,80 m de material impermeable autorizado porautoridad
competente, que permitan su perfecta limpieza y el resto tener revestimientos impermeablesy lavables Las
intersecciones de los muros entre si y de éstos con los pisos seran concavas.
Loslocalesen losque se manipula y reserva la leche tendran cielos rasos cuando la autoridad competente lo
considere necesario y las puertas seran de cierre automatico.
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Articulo 64
La leche a pasteurizar debe cumplimentar el criterio de aptitud establecido por el presente, a cuyo efecto
sera controlado por inspecciones destacadas por la autoridad competente en el establecimiento.

Articulo 65

Lostanques, recipientes, bombas, cafieriasy demas aparatosy utensilios empleados en el tratamiento de la
leche deben ser de construccién y tipo sanitarios.

Lastapasy cubiertas deben ser de los mismos materialesy de cierre ajustado.

Lasbombasy cafierias deben estar dispuestas de manera que puedan ser desmontadasy limpiadas con
facilidad, y se prohibe el uso de codosfijos.

En los aparatos de pasteurizacion rapida lostubos o placas de enfriamiento deben srde material autorizado
no atacable porla leche.

Articulo 66

Los pasteurizadores deben estar provistos de reguladores automaticos de temperatura y termégrafos
registradores de la variacion de la temperatura respecto al tiempo. Estos dispositivos deben seraprobados
por la autoridad competente.

Articulo 67
Losrefrigerantes a cortina deben estar aislados del ambiente exterior por vitrinas o defendidospor materiales

o dispositivos autorizados.

Articulo 68

En los nuevos establecimientos que se instalen, loslocales en que la leche de consumo es sometidaalas
diversas operaciones comprendidas en la pasteurizacion, no deben tener comunicacion directa con otrosen
gue se manipulen, trabajen o depositen otras leches, y loslocalesy aparatos destinados a la cladficacion,
centrifugacién, calentamiento, enfriamiento y embotellamiento de la leche de consumo seran Unicay
exclusivamente destinados a talesfines.

Articulo 69

El envasamiento de la leche debe efectuarse por medios mecanicos. La leche envasada debe depostare
inmediatamente a los efectosde su reserva y hasta el momento de su expendio, en camarasfigorificascuya
temperatura no exceda de 8°C.

Articulo 70
Los tanques de pasteurizacion deben disponer de agitadores mecanicosy de eliminadores de espuma
cuando ésta fuera considerable y se mantendran cerrados durante la pasteurizacion.

Articulo 71
En lasoperacionesinherentes a los procedimientos de pasteurizaciéon deben cumplimentare lassguientes
exigencias minimas:

1. Lostarrosy sustapas deben se devueltos perfectamente higienizadosy tapados.

2. Las botellas destinadas al envasamiento de leche pasteurizada deben ser perfectamente
higienizadas mediante sistemas aprobadosy ser adecuadamente controladas inmediatamente antesde su
utilizacion.

3. Losrecipientes, aparatos e implementos utilizados en el proceso de pasteurizacién deben ser
limpiadosy tratados con vapor de agua a presion, inmediatamente antesy después de ser usados.

4. Lastapasde lasbotellas de leche deben reservarse en tubos sanitarios, hasta el momento de au
uso.

La inscripcion de fecha en las tapas se efectuard por medios mecanicos y en forma de asegurar su
preservacion respecto a contaminaciones.

5. Se prohibe la tenencia de tapas nuevas de envases de leche por personas distintas de los
propietarios de los establecimientos.
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Articulo 72
La leche envasada, reservada en los establecimientos de pasteurizacién que hayan excedido su periodo de
aptitud, podra ser destinada a uso industrial, ssempre que reuna las condiciones para tal fin.

Articulo 73
Se autoriza la devolucion de leche pasteurizada, a los establecimientos de pasteurizacidn, porparte de los
repartidores de los mismos, para ser destinada a la industria, sempre que retna las condicionespara tal fin.

Articulo 74
Se prohibe a los transportadores y expendedores el transvasamiento de la leche pasteurizadasde los

envases originales en los cuales haya sido entregada por el establecimiento pasteurizador, y loscieresde
éstos no deben presentar indicios de violacion.

Articulo 75
La falta de higiene en los aparatos de pasteurizacion (filtros, tanques, refrigerantes u otros, como agmismo
en los envases, utensilios u otros, determinara las sanciones correspondientes.

Articulo 76
El laboratorio de andlisis contara con los equiposy elementos necesarios al efecto que fije la autoridad
competente.

Articulo 77
La venta de leche pasteurizada para hoteles, confiterias, bares, hospitalesy establecimientos autorizados
por la autoridad competente podrd hacerse en envases de hasta cincuenta litros, o a granel en
tanquestermo, siempre que se satisfagan las siguiente condiciones:

1. Losenvases deben ser estafiados, sin solucién de continuidad.

2. Loscierres seran precintados en el establecimiento pasteurizador.

3. Losestablecimientos a que fueren destinados deben disponer de sistemas de refrigeracion, de
modo de mantener la leche a temperatura adecuada, y el transvasamiento de ésta = efectuara en forma de
preservarla de contaminaciones.

Articulo 78

Entiéndese por Cremerias, aquellos establecimientos destinados a la elaboracién de crema de leche, losque
pueden contar con instalaciones para la elaboracion de otros productos lacteos.

Estos establecimientos deben disponer de las siguientes secciones:

. Plataforma de recepcidn de leche

. Local de higienizacién de envases

. Local de elaboracién de cremas

. Locales para la elaboracion y depdésito de otros productos lacteos

. Sala de maquinas

. Laboratorio
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Articulo 79
La autoridad competente reglamentara acerca de las maquinas e instalacionesde que s debera digooneren
las dependencias mencionadas, asi como de los equiposy elementos necesarios con que debera contarel
laboratorio.

Articulo 80
Prohibese la utilizacion de lostarros destinados al transporte de leche y crema, para transportar suero u
otros productos.

La autoridad competente podra exigir, cuando lo estimare conveniente, la desnaturalizacién de lossueros
Prohibese a los establecimientos lacteos el transporte de leche o crema en envases que presnten extema o
internamente condiciones higiénicas objetables.
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Articulo 81
Entiéndese por Mantequerias, aquellos establecimientos donde se elabora manteca.
Estos establecimientos deben disponer de las siguientes secciones:
1. Plataforma de recepcion de leche y crema.
2. Local de higienizacién de envases.
3. Local de elaboracién (desnate, neutralizacion, pasteurizacion, enfriamiento y maduracion de
crema y elaboracion de manteca).
. Local de fraccionamiento y/o envasamiento.
. Local de fermentosy cultivos.
. Camaras frigorificas.
. Laboratorio.
. Sala de maquinas.
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Articulo 82
Ademasde las normas generales, las distintas secciones deben satisfacer las siguientes:

1. Salas de maduracion, elaboracién y envasamiento: Deben tener techos provistos de cieloraw.
Sus muros, tener hasta una altura minima de 1,80 m revestidos con azulejos u otro mateiial aprobado porla
autoridad competente y el resto provisto de revestimientosimpermeablesy lavables.

2. El detalle y empaquetamiento de la manteca se realizara en forma higiénica.

3. La autoridad competente podra exigir la instalacidon de dispositivos para el acondicionamientoy
purificacion de aire ambiente de las salas de maduracion y elaboracién cuando lo considere necesario.

Articulo 83
La autoridad competente aprobara las maquinarias e instalaciones que deberan disponerlasdependencias
mencionadas, asi como los elementosy equipos necesarios con que debera contar el laboratorio.

Articulo 84
Los procedimientos de pasteurizacion de las cremas y los productos quimicos utilizados para la

neutralizacion de las cremas acidasy los procesos biolégicos utilizados en las elaboraciones deben edar
aprobados por la autoridad competente.

Articulo 85

Se entiende por Queseria, aquellos establecimientos donde se elaboran quesos, los que deben digponerde
las siguientes secciones:

1. Plataforma de recepcion de leche

2. Local de higienizacion

3. Local de pasteurizacion de leche, en los establecimientos cuyos productos fueren estacionados porun
término inferior a 60 dias

. Local de elaboracion

. Local de fermentosy cultivos

. Saladeros

. Depdsito de maduracion

. Camara frigorifica para estacionamiento de quesos de pasta blanda o semidura

. Laboratorio

10. Sala de maquinas

11. Local de quesosreelaborados cuando se efectien estas operaciones
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Articulo 86
La autoridad competente fijard las maquinarias e instalaciones de que deberan disponer lasdependencias
mencionadas, asi como de los equiposy elementos necesarios con que debera contar el laboratorio.

Articulo 87
La sala de fermentosy cultivos debera serindependiente y dispondra de instalaciones adecuadasparala

preparacion, propagacion y conservacién de los mismos.
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Articulo 88
Los saladeros deberan estar dotados de piletas construidas de mamposteria, con revestimiento de cemento

alisado y de estanterias, cuya capacidad estara de acuerdo con la produccién normal del establecimiento.

Articulo 89

Los depdsitos de maduracion de quesos deberan estar dotados de estanterias necesarias y de convenientes
sistemas de ventilacion, a efectos de conseguir una temperatura ambiente y estado higromético adecuado a
la maduracion del tipo de queso depositado. Esta dependencia estara exceptuada de la obligacion de poseer
z6calosimpermeables, y sus estanterias deberan ser construidas con maderas cepilladasy estar stuadasa
una distancia suficiente para evitar que los quesos depositadostoquen la pared, debiendo ser de ochenta
centimetrosla distancia minima entre una y otra estanteria.

Articulo 90
La leche que se recibe en las queserias debera reunir las condiciones que se establecen para ede alimento

en el articulo 555.

Articulo 91

Para el tratamiento de la crema de leche y crema de suero de queso, obtenidas en las queserias, se
observaran las siguientes normas:

1. El enfriado obligatorio e inmediato de la crema recién obtenida se hara en instaladonesadecuadasa tal
finalidad.

2. La inmersion y conservacién de lostarros con crema en piletas con agua a la menor temperatura posble,
renovada continuamente (cuando no se disponga de camaras frigorificas).

3. Durante el enfriamiento de los tarros con crema en las piletas, deberdn mantenerse destapadosy
cubiertas sus bocas con una malla metalica protectora contra insectos.

4. Los tarros que contengan crema deberdn ser mantenidos en las piletas de enfriamiento o camaras
frigorificas hasta el momento de su expedicion o utilizacion.

Articulo 92
Todoslos establecimientos industrializadores de leche deben estar situados a una didancia no inferiora 100

m de los criaderos o engordaderos de cerdos.

Articulo 93

Los establecimientos que traten o elaboren leche o cremas, tales como: lecheshomogeneizadas, leches
concentradas, desecadas, etc, deben disponer de las siguientes secciones:
. Plataforma de recepcién de la leche o crema

. Local de tratamiento o elaboracion

. Local de envasamiento

. Deposito de productos envasados

. Depodsito de materias primas

. Depdsito de envasesvacios

. Local de higienizacion de envases

. Sala de maquinasy calderas

. Laboratorio
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Articulo 94
En lasdependencias mencionadas en el articulo anterior para establecimientos que elaboran productos
lacteos, debera disponerse de los equipos e instalaciones que apruebe al efecto la autoridad competente.

Articulo 95
La plataforma de recepcién de leche y crema debe estar provista de techo, aislada del interiorde la fabrica

por paredesy puertas, y el material constitutivo de pisosy paredes debe permitir su adecuada limpieza.
En este local s6lo podran instalarse:

1. Balanzas o tanques medidores para la leche o crema, que estaran dotados de un filtro eficiente y
protegidos, en su parte abierta, por una malla tipo mosquitero, de material adecuado y desmontable.
2. Cafieriasy bombas de conduccién de esos productos.
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3. Las maquinas lavadoras de tarros, piletas, bateas o cualquier otra instalacién necesaria para la
higienizacion de envases, podran instalarse en la prolongacion de la plataforma, siempre que esta sea
suficientemente amplia.

Articulo 96
Las camaras frigorificas de los establecimientos de industrias lacteas debe satisfacer las siguientes
condiciones:

1. Ser construidas de mamposteria y material aislante, de acuerdo con las normastécnicas, y su
interior revocado con cemento alisado.

2. Disponer de sistemas de ventilacion que permitan la renovacién de su ambiente, cuando fuere
necesario.
Deben disponer de sistemas de control de la temperatura y estado higrométrico.

3. Ser desinfectadas una vez al afio, como minimo, y su temperatura interior sera laadecuada alas
necesidades.

Articulo 97
Para la reserva de productos en las camaras frigorificas regirdn las siguientes normas:

1. Podran ser depositadas en forma sucesiva o smultaneamente los siguientes productos
lcteos:

1. Leche, crema, manteca, dulce de leche, leches modificadas, leche condensada, leche en polvo, conla
Unica limitacion originada por las distintas temperaturas adecuadas a la conservacidn de cada uno de esos
productos.

2. Leche y/o crema, con quesos, cuando los dos primeros productos constituyen la materia prima a
emplearse en la fabricacion de quesos.

3. Crema de suero de queso con queso.

4. Productos lacteos en envases herméticos con leche o crema o0 manteca o queso.

2. No podran ser depositados en forma simultanea:
1. Manteca con quesos.
2. Leche o crema con quesos, cuando los primeros productos no constituyan la materia pima a utlizaren la
fabricacion de quesos.

3. Para el almacenamiento de leche, crema o manteca, en camaras frigorificas que se
hubieren utilizado para la conservacion de quesos, sera imprescindible una previa desinfeccién, limpieza,
aireacion y desodorizacién adecuadas.

Articulo 98
El local de lavado de tarros debe satisfacer las siguientes condiciones particulares:

1. Poseer techo o tinglado, debiendo sus pisos ser de material impermeable, de adoquin de madera
o de tablones de madera dura, siempre que en este Ultimo caso los desagiies conduzcan lasaguassnidas
a un contrapiso impermeable.

2. Ser de facil acceso para el estacionamiento simultaneo de varios vehiculos.

3. Estar provistos de un buen sistema de eliminacidn de las aguas servidas, que asegure 4 rapida
evacuacion y evite retenciones de agua frente al lavadero, patios adyacentes al mismo, o demas
dependencias del establecimiento.

4. Poseer abundante provision de agua fria y caliente y utilizar mangueras para el enjuague interiory
exterior de los tarros.

5. Poseer, ademas, los equipos, Gtilesy maquinarias que al efecto fije la autoridad competente.

Articulo 99

Las aguas servidas de establecimientos de industrias lacteas, antes de su tratamientoy eliminacion, deberan
pasar por una camara interceptora de grasas, de adecuada capacidad, construida con materiales
impermeablesy provista de tapa de cierre hermético, debiendo esta cAmara ser limpiada y desinfectada
periédicamente.

Articulo 100
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La eliminacién de lasaguas servidas se efectuara en las ciudades en que existan servicios sanitarios enla
forma que preceptle la autoridad competente; en los demas casos, se eliminaran porconductoscenradosde
material, de una longitud no inferior a 50 m del lugar méas pré6ximo a la planta indudial. Desde esa digancia
desembocardn en camaras sépticas de adecuada capacidad o en cualquier instalacion que tienda al
tratamiento de las aguas servidas. Desde ahi seguirdn por conductos cerrados o abiertos, hasta una
distancia no menor de los 100m del lugar mas préximo a la planta industrial, donde podran dessmbocaren
bajos o cauces naturales, debiendo evitarse en todo momento las retenciones en su curso y las
contaminaciones a las napastellricas de consumo.

Articulo 101
Los establecimientos de industrias lacteas que posean instalaciones para explotacién de cerdos conejosy

aves de corral, deberan tener sus alambrados, potreros, construcciones e instalaciones en general, yasean
éstas para uso continuo o periddico, de acuerdo con las siguientes condiciones:

1. Ubicadas a una distancia no menor de 100 m del lugar méas pré6ximo a la planta indudrial que £
dedique a la explotacion de cerdos, y de 50 m la que se dedique a explotacionesde conejosy avesde coral.
Tratdndose de fabricas de manteca, se duplicara esta distancia.

2. Orientadas en forma tal, que las emanaciones propias de esa explotacion no sean percibidasen el
establecimiento. A tal efecto se tendra en cuenta la direccion de los vientos predominantesen esa zona, en
épocas de verano.

3. Alejadas a una distancia no menor de los 50 m de las habitaciones del personal y orientadasen
igual forma que la especificada para la planta industrial.

4. Las construcciones e instalaciones seran mantenidas en buenas condiciones de conservacione
higiene, limpios los potrerosy los alambrados, en tal estado que eviten el paso de los animalesa lospatios
adyacentes a la planta industrial.

Articulo 102
La distancia y demas condiciones que deberan reunir las construcciones, instalaciones, etc, para cualquier
otra explotacion animal, seran fijadas en cada caso particular por la autoridad competente.

Articulo 103 - (Res 1701, 21.9.84)
"Los Vehiculos empleados para la distribucion de leche deben tener caja y puertas de cierre perfecto,

construidas con material aislante y revestidas interiormente con material impermeable.

Deberan poseer equipo de refrigeracion o en su defecto, llevardn una cantidad de hielo suficiente para
mantener en la leche transportada una temperatura no superior a 8° C. Cuando se transporte leche
congelada o solidificada la temperatura sera la adecuada para mantenerla en ese estado.

Cuando se transporte, con caracter de excepcion, alimentos no lacteos en envases no herméticos, éstos
deberdn mantenerse en un comparimento totalmente aislado y que responda a las exigenciasedablecidas
Queda prohibido en estos vehiculosla presencia de recipientes que contengan agua.

Losvehiculos deben llevar en forma visible en su parte delantera y trasera, el nimero de insipcion que les
corresponda en el registro oficial respectivo.

Las exigencias de este articulo no son aplicables para la distribucion de leche esterilizada o edeiilizada por
UAT".

Articulo 104

Losvehiculos que transportan leche desde lostambos a las usinas de pasteurizacidn o establecimientosde
industrializacidon en general, deben tener techos de material adecuado que protejan al producto de la accién
del sol. Entre estostechosy la parte superior de los envases debe haber una distancia minima de 50 cm.
En todos los casos, los vehiculos en que se transporte leche deben estar acondicionados de manera de
asegurar para el producto la menor temperatura posible.

Articulo 105

Cuando por razones de distancia o deficientesviasde comunicacion, existe el peligro de que la leche
destinada a pasteurizacion o industrializacion llegue a las usinas en malas condiciones de consevacion, la
autoridad competente podra exigir que el transporte se realice en tanquestermo.

Articulo 106
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Cuando se transporte leche a granel, los tanques utilizados deberan ser construidos en forma de que
aseguren su facil limpieza y satisfacer, como minimo, las siguientes exigencias.

1. Las superficies en contacto con la leche o crema, deberdn ser construidas de materiales
apropiados que se someteran a la aprobacion de la autoridad competente.

2. Las cafierias de carga y descarga que formen angulos, deberdn estar provistas en sus
intersecciones de uniones cruz o codos con tapa.

3. En los casos de no estar revestidos con aislacion térmica (tanquestermo), deberan contar con
medios adecuados para evitar la accion directa de losrayos Solares.

MOLINOS HARINEROS

Articulo 107

Los molinos harineros, ademas de satisfacer a las normas de caracter general, deberan cumplir las
siguientes:

1. Contar con locales adecuados para depésito de primeras materias, productos elaborados para molienda,
envasamiento, etc.

2. Cuando empleen envases usados devueltos, estan obligados a tener una instalacién adecuadaparala
limpieza e higienizacion de los mismos.

FABRICAS DE PASTAS ALIMENTICIAS

Articulo 108

Las Fabricas de Pastas alimenticias, ademas de satisfacer las normas de caracter general, responderana
las siguientes:

1. Contar con locales para depdsitos de primeras materiasy de productos elaborados cuadra de elaboracion
y local de envasamiento.

2. Disponer Unicamente de aparatos mecanicos para la elaboracién.

El enroscamiento puede realizarse también en forma manual.

La desecacion sera efectuada en camaras cerradas, con corriente de aire frio o caliente, seco o humedo
segun los casosy la técnica empleada.

Losfideoslargos se podran colocar en cafias o soportes de madera inodora o varillasde material inalterable.
Todosloselementos que la industria emplee destinados a contener las pastas largas, cortadas o roxadas
para su desecacidn, movilidad, transporte, estacionamiento, almacenamiento, etc, es decir: losbadidores
zarandas y chatas, estaran constituidos por un armazon cerrado interiormente con un tejido de material
inalterable.

Las cajas o chatas estaran contruidas de tal manera que superpuestas, formen un conjunto cerrado sin
solucién de continuidad en las paredes laterales.

3. Los productos elaborados se colocaran en mesas, tableros, estantes, cajones, barricas o bolsas de
arpillera o algoddn aisladas del suelo, defendidos de la contaminacion atmosférica, insectos, aracnidosy
roedores.

4. Queda prohibida la elaboracién de pastas alimenticias en lugaresinadecuados.

Articulo 109 - (Res 305 del 26.03.93)

"Lasfabricas de pastas frescas, de expendio inmediato a su preparacion, deben responder a lasexigencias
sanitarias actualmente vigentesy a las disposiciones especificadas en el articulo anterior.

Se admite, en caso de que losfabricanteslo desearen, la coexistencia en un mismo ambiente del local de
elaboracion y del sal6n de ventas, siempre que esté protegido de contaminaciones exterioresy s es
necesario provisto de extractores de aire".

ESTABLECIMIENTOS PARA PRODUCTOS DE PANADERIA Y AFINES

Articulo 110

Los Establecimientos de Panificacion, Productos de Pasteleria y Fabricas de Galletitas, ademas de
responder a las normas de caracter general, satisfaran las siguientes:

1. Losdepdsitos de harinasy primeras materias deberan reunir las condiciones necesariaspara el u a que
se destinan, seran limpiosy ventiladosy estaran defendidos de animales dafiinos, roedores, insectos efc.
2. Las cuadras de elaboracién de productos de panaderia y pasteleria serdn amplias y cumpliran las
condiciones generales.
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Cuando en los establecimientos de panificacion se elaboren masas u otros productos de pasteleria, se
exigird una cuadra especial para la elaboracion de los mismos.

3. Las pastas que contengan huevo o manteca se trabajaran sobre mesas de marmol yno deben ponerse en
contacto con recipientes de cobre, salvo que éstos estén estafiados interiormente.

En el caso que sea necesario mojar la superficie de los productos de panaderia, esta operacién se hara
utilizando un pulverizador.

En el caso en que se compruebe alguna alteracién en el pan, galleta, factura y demas productos de
panaderia y pasteleria, debida a microorganismos, se procedera a la esterilizacién de todoslos Utilesde
trabajo.

4. Los hornos de coccidon se construirdn a una distancia minima de 0,50 m de la pared divisoria 'y su
chimenea debera estar también a 0,50 m del muro divisorio y contara con el dispositivo necesaiio captorde
hollin.

5. Las panaderias, pasteleriasy fabricas de galletitas, no podran instalarse en localesinadecuados.

Articulo 111

La venta y transporte de productos de panaderia queda sujeta a las siguientes condiciones.

1. (Res 305 del 26.03.93) - "Los productos que no lleven envoltura deberan tenerse en los negocios
dedicados exclusivamente a su venta, en estantes o vitrinas defendidas con vidrios, telas metalicas finas
material plastico, o tulesde género adecuado, en perfecto estado de limpieza.

El expendio de estos productos debe realizarse con pinzasu otro elemento limpio para evitarel contacto con
las manos".

2. La reventa de productos de panaderia se hara en loslocales exclusivamente dedicados al expendio de
dichos articulos.

En las despensas y otros comercios habilitados a tal fin, podran venderse bajo envoltura de origen
(envasado en panaderia) y siempre que se lostenga en sitios adecuados, conforme al Inc 5 del articulo
anterior.

3. El transporte de productos de panaderia sblo podra efectuarse en carros o vehiculos cerrados y
preservados de toda contaminacion.

ESTABLECIMIENTOS AZUCAREROS

Articulo 112

El Ingenio de Azucar o Ingenio Azucarero debe responder a las normas de caracter general y, ademas edar
dotado de elementos mecanicos para el transporte de la materia prima hasta las maquinasde elaboracion.
Poseera locales adecuados para la elaboracién, purificacion, envasamiento y depdsito de los productos
elaborados, que retnan requisitos higiénicostales que aseguren una adecuada condicion microbiol6gica del
producto terminado.

ESTABLECIMIENTOS DE MIEL Y DERIVADOS

Articulo 113
El fraccionamiento de la miel para su venta al detalle s6lo podra hacerse en establecimientos o locales
autorizados.

La miel que se fraccione debe proceder de establecimientos autorizados por la autoridad competente y el
fraccionamiento debe realizarse en locales que cumplan las normas de caracter general del presente.

ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCTOS DE CONFITERIA

Articulo 114
Con el nombre de Fabrica de Caramelosy Bombones, se designan los establecimientosdonde s elaboran

estos productosy sus variedades.

Deberan responder a las normas de caracter general del presente, contar con local de elaboracion, local de
envases, depdésito de materia prima y productos elaborados.

En loslocales de elaboracion se permitird la tenencia de una reserva de materias primas paradiez diasde
trabajo.

Articulo 115
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Se entiende por Confiteria y Reposteria, los comercios donde se fabrican y/o expenden masas, postres,
bombonesy caramelos.

Suelen formar parte de otros, como ser panaderiasy pastelerias, o tener como anexos servicios de bar,
lunch y restaurante.

Loslocales de elaboracion responderan a las exigencias del articulo anterior.

Articulo 116
Con el nombre de Bomboneria, se entiende el comercio especializado en la venta al detalle de bombones
caramelos, chocolatesy productos afines.

Articulo 117
Las Fabricas de Turrones y Mazapanes deben satisfacer las normas de caracter general del presente y

contar con locales para elaboracidn y envase y depésito de primeras materiasy productos elaborados.

ESTABLECIMIENTOS DE BEBIDAS HIDRICAS

Articulo 118 - (Res MSyAS N° 209 del 7.03.94)
"Los establecimientos que capten aguas minerales naturales y las exploten deberan responder a las
exigencias del Anexo | referido a lasaguas minerales'.

AGUAS MINERALES
ANEXO | (Res MSYAS n° 209 del 7.03.94)

1) OBJETO:
En este Anexo se establecen las exigenciasy condiciones particulares minimas que deberan srobsevadas

en lasfuentesde agua mineral natural y en susrespectivas plantas de explotacion, para la captaciéndel
agua, su embotellamiento, embalaje, y almacenamiento.

2) DEFINICIONES:
Fuente: sitio o lugar donde surja naturalmente o se haga surgir mediante un sisema de captacién adecuado,
un agua que de acuerdo a las exigencias del presente Codigo sea considerada como agua mineral natural.
Area de Proteccion: Area reservada de terreno alrededor de la fuente adecuada para garantizar sus
condiciones higiénicasy las caracteristicas naturales de calidad y genuinidad del agua.
Captacion: Conjunto de operaciones necesarias para la obtencion del agua de una fuente.
Canalizaciones: Conjunto de cafierias, conductos, tubuladuras, empalmes, juntas y otros elementos
utilizados para conducir el agua desde la fuente hacia las diversasinstalaciones de la planta.
Reservorios:

Tanques de acumulacion exclusivos para el agua de la fuente.
Elevacion mecéanica: Conduccion del agua a un nivel elevado suficiente para permitir su distribucion por
gravedad dentro de la planta.

Carbonatacioén:
Agregado de di6xido de carbono proveniente o no de la fuente, en la fase de envasamiento.
Filtracion: Operaciones para la retencidn de particulas sélidas mediante material filtrante adecuado.

Otros tratamientos:

Tratamientos especificos para disminuir la concentracién de elementos inestables sgun lo indicado
en el Articulo 985, Inc 3), apartadosa) y b).
Contaminacién: Presencia de toda sustancia objetable en el producto.

Limpieza:
Eliminacién de suciedad y/o elementosindeseablesy/o contaminantes, mediante agua fria y/o
caliente, sustancias detersivas, soluciones de hidroxidos alcalinosy otras sustancias aprobadas paratal fin.

Desinfeccién:

Reduccion del nimero de microorganismos mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos
satisfactorios previamente aprobados por la autoridad sanitaria.
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Envases:
Todo recipiente de material aprobado por la autoridad sanitaria competente, destinado al
acondicionamiento del agua para su venta al consumidor.

Establecimiento:
Todo edificio o toda zona donde se manipule el agua, asi como los vestuarios, lugaresde comiday
recreo, dependencias anexasy administrativas.

3) EXIGENCIAS EN LA INDUSTRIALIZACION:
3.1) Emplazamiento: El establecimientos debera estar situado en zonas libres de olores

desagradables, humo, polvo o cualquier otro tipo de contaminantes;

3.2) Area de Proteccién de la Fuente:
a) la empresa establecerd un area reservada para evitar toda posible contaminacién de lasfuentesas como
la de las casetas que la protejan. Cuando sea necesario se colocaran cercas para evitar la proximidad de
animales. Dentro del perimetro establecido no se efectuara trabajo ni obras de ingenieria que puedan
comprometer la calidad del agua.
b) dentro de la zona de proteccion se permitiran exclusivamente las construcciones destinadas al
aprovechamiento del agua.

3.3) Captaciones: Las captaciones por surgencia o perforacién, deberan estar protegidas por
construcciones de mamposteria (u otros materiales adecuados), techadas y con puertas de acceso que
deberan permanecer cerradas con llave, salvo para efectuar operaciones eventualesy para su limpieza.
Los pisosdeberan ser de materialesimpermeables, de preferencia ceramicos, y las paredesytecho edaran
interiormente revestidos de azulejos o impermeabilizadas.

En la captaciéon de las fuentes surgentes el receptaculo hermético en que se recibe el agua debera edar
internamente revestido de acero inoxidable u otro material adecuado aprobado por la autoridad sanitaia
competente. En su parte superior debera poseer una tapa de vidrio que debera encajarperfectamente en el
receptaculo y que permita visualizar el interior sin necesidad de abrirla. Debera estar dotada de un
dispositivo extravasor con un diametro superior al de la canalizacion de alimentacién.

En el caso de un agua mineral que provenga se fuentes naturales surgentes que manen de paredesrocosas
y que se reciben en receptaculoslibres de influencias exteriores, se consideraran a las paredes naturales
como suficiente proteccion.

En el caso de captacion por perforacion, lastuberiasy losfiltros, asi como la bomba extractora autolubricada
deberan ser de material inerte e inatacable respecto del agua y compatibles con sus caracterigicasquimicas
a las que no debe modificar.

La parte superior de lastuberias debera estar sellada de modo de permitir exclusivamente la salidadela
cafieria de conduccién del agua mineral que la lleva hasta la sala de embotellado y en caso de ser
necesario, algliin equipo accesorio como filtro de vacio o similar;

3.4) Canalizaciones. En todo el sistema de canalizaciones no serd permitido el empleo de metales
materiales plasticos u otro material que sea atacable o corroido por el agua o de facil deterioro, ad como
aquellos que puedan ceder sustancias objetales en cantidades superiores a las permitidas.

Las cafierias de conducciéon del agua mineral debe estar construida por tramos para facilitar su revisény
limpieza periédica.

Los conductos para la conduccion y distribucién del agua de la fuente a las distintas instalacionesdeberan
estar preferentemente en nivel superior al del suelo o en caso contrario, debidamente resguardados.
Estaran asentados con la inclinacion suficiente, o dispondran de mecanismos adecuados, para impedirel
estancamiento del agua.

Los conductos de agua de la red de abastecimiento o de otra naturaleza no podran se interconectadoscon
losdel agua de la fuente. Deberan ser diferenciados con una marca de pinturau otro medio conveniente que
losidentifique y distinga.

Podra efectuarse una derivacion del agua mineral, en el caso de que el establecimiento suministre el
producto a ocasionales visitantes de manera gratuita y en instalaciones adecuadas.

3.5) Elevacién mecanica: La elevacién mecanica del agua de la fuente debera realizarse pormedio
de bombaslocalizadas preferentemente fuera del lugar de captacion;

3.6) Reservorios: Los tanques de acumulacion del agua de la fuente deberan ser cerrados y
construidos en acero inoxidable u otro material resistente al agua. En caso contrario se revestiran
internamente con acero inoxidable, azulejos u otro material liso e impermeable, de colores claros.

Su comunicacién con el exterior se realizara a través de filtros de 0,2 micrones de porosidad u ofro Sgema
de filtros aprobados por la autoridad sanitaria competente.
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Estaran dotados de una compuerta que permita el paso de operarios para las tareas de limpieza y
desinfeccidn periddicas;

3.7) Construcciones: Los locales de embotellamiento, almacenamiento, lavado y sus anexos,
deberan estar sdlidamente construidos en mamposteria u otros materiales adecuados que pemitan u facil
limpieza.

Estaran mantenidos permanentemente en buen estado de higiene y conservacion.

Se emplazaran a conveniente distancia de cualquier causa de suciedad, contaminacion e insalubridad.
Las plantas deberan contar con locales e instalaciones destinados a:

a) sala de llenado y taponado

b) local para rotulacion y fechamiento

c¢) local para lavado y desinfeccion de los envases

d) instalaciones para el almacenamiento de los envases de materiales poliméricos limpios previo al llenado
e) locales o emplazamientosreservado para los productos listos para la distribucién

f) locales 0 emplazamientos reservados para los envases de retorno previo a su higienizacién

g) depdsitos para los agentes de limpieza, desinfeccion, lubricacién y otros productos necesarios para el
mantenimiento de lasinstalaciones.

La disposicion de las dependencias debera ser tal que permita separar mediante divisiones, ubicacién
diferenciada u otros medios eficaces, las operacionesy sustancias susceptibles de causar contaminacion
cruzada.

La sala e instalaciones de llenado y taponado debera quedar aislada de las demasdependenciasmediante
separaciones de mamposteria, carpinteria metalica, vidrio u otras adecuadasy provista de puertas que
deberan permanecer cerradas.

Las separaciones de mamposteria estaran revestidas con azulejos o impermeabilizadas.

Los pavimentos seran impermeables, ignifugos, resistentesy lavables, dotados de declives o sissemasde
desaglies que faciliten el escurrimiento del agua originada en situaciones eventuales.

El techo se construird de modo que pueda conservarse en adecuadas condiciones de higiene y pintura,
impidan la acumulacién de suciedad y disminuya la probable condensacién de los vapores Eda sala debe
estar dotada de un sistema que asegure una sobrepresién en su interior producida por aire esterilizado
mediante filtros adecuados.

La sala de llenado no podra utilizarse como depdsito permanente o temporario de envasesvacios aunque
estén limpios, o de cualquier otro material.

Optativamente, el llenado y taponado podra efectuarse en areas protegidas provistas de flujo laminar.
Debera disponerse de un recinto contiguo a la sala o 4rea de embotellado y taponado, provisto con
instalaciones adecuadas para el lavado higiénico de manos del personal que opere en ella.

3.8) Equiposy Utensilios: Todoslos equiposy utensilios empleados en la manipulacion del
agua mineral natural o que puedan entrar en contacto con ella deberan estar fabricados con materiales
resistentes a la corrosion, no absorbentes, inalterables, capaces de resistir repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccién y en ningln caso susceptibles de modificar las caracteristicas originalesdel agua.
Tanto el llenado, taponado y etiquetado cuanto el lavado y enjuague de los envasess efectuara mediante
sistemas automaticos.

Los envasesvaciosy limpiosingresaran para su llenado directamente desde la boca de salida deltende
lavado o por medio de cintas transportadoras cerradas. En ambos casos el ingreso se efectuara atravésde
aberturas especialmente practicadas en las paredes de la sala de llenado o area protegida.

3.9) Vestuarios: Lo locales destinados al aseo del personal deberan estar completamente
separados de lasinstalacionesindustrialesy su nimero y caracteristicas deberan responderalasexigencias
del Articulo 20 del presente Cdadigo.

4). REQUISITOS DE HIGIENE:
Todaslas salas, localesy anexosvinculados con la industrializacion deberdn mantenerse en edado de gran

pulcritud y limpieza. Esta se realizard con los elementos ya indicados, sin levantar polvo ni originar
contaminaciones.

Los reservorios de agua mineral, las tuberias y los equipos de llenado serdn sometidos a limpieza y
desinfeccion periédicasy en el momento que se detecte alguna anormalidad.

Los envases seran lavadosy desinfectados, previo a su llenado, a menos que su fabricacion garanticesu
limpieza y esterilizacion y sean mantenidos en perfectas condiciones de higiene.

El lavado de los envases retornables, asi como los de vidrio de primer uso, se realizara en maquinas
automaticasy de modo de asegurar su completa limpieza y desinfeccion. Preferentemente se emplearan
soluciones de hidroxido de sodio a temperaturas no menores de 60°C o procedimientos previamente
aprobados por la autoridad sanitaria. Deberan ser enjuagados con agua potable y se verificaralaausncia
de trazas de hidréxido de sodio mediante un indicador acido-base como la fenolftaleina. El Gltimo enjuague
se realizara con agua de la fuente o con agua quimica y bacteriolégicamente potable, las que podran ser
ozonizadas.
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Todoslos envases deberan ser épticamente revisados antes de ser llenados.

Los envases de materiales poliméricos no retornables deberan almacenarse en depdsito o silosprotegidos
de la posibilidad de contaminaciéon. En el momento previo a su llenado serdn soplados con aire estéil o
enjuagados con agua de la fuente o con agua quimica y bacteriol6gicamente potable, las que podran ser
ozonizadas, todas las canalizaciones, equiposy utensilios que entren en contacto con el agua mineral
deberadn someterse a una correcta limpieza y desinfeccion.

Los materiales de desecho deberan retirarse de las zonas de manipulacién del agua mineral porlo menos
una vez al dia.

Los recipientes utilizados para su almacenamiento y el equipo que haya entrado en contacto con los
desechos seran limpiadosy desinfectados luego de producida la evacuacion.

Debera establecerse un calendario de las operaciones de limpieza y desinfeccidn bajo la regponsabilidad de
un miembro del personal de limpieza.

5. CONDICIONES DEL PERSONAL:

El personal que trabaje en tareas de captacién, embotellado, etiquetado y todo tipo de operaciones
relacionadas con el proceso de explotacion de un agua mineral esta obligado a:

Mantener un riguroso aseo personal

Debera lavarse higiénicamente las manos de una manera frecuente y obligatoriamente antesde comenzarel
trabajo y cada vez que haga uso del retrete.

No fumar, mascar chicle o tabaco o ingerir alimento durante el desarrollo de sustareasy usar el veduario
adaptado a la naturaleza del trabajo.

Someterse a un examen médico periddico por el facultativo de la empresa.

Todo operario aquejado de cualquier dolencia, padecimiento o enfermedad esté obligado a ponerel hecho
en conocimiento de su superior laboral o de la direccién de la empresa.

Previa consulta al facultativo del establecimiento se determinara si procede o no su continuaciéon enese
puesto de trabajo o si corresponde su traslado.

La direccidon de la empresa tomara las medidas necesarias para que no se permitaaninguna perna que
sepa o se sospeche que padece o esvector de una enfermedad capaz de ser transmitida por alimentoso
presente heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o que esté aquejado de diarreas, trabajar en
ninguna zona de manipulacién del agua mineral en la que exista posibilidad de contaminar directa o
indirectamente el producto, con microorganismos patégenos.

6) LABORATORIO:
Toda planta de explotacion de agua mineral natural debera contar con un laboratorio dirigido por un

profesional o técnico con competencia en la materia, dotado con el equipamiento requerido para efectuar
controlesfisicos, quimicosy microbiolégicos del agua mineral, tanto en la emergencia cuanto en el producto
embotellado.

Asimismo debera comprobar sistematicamente el estado de limpieza y desinfeccion de los envases de las
tapasy de las areas criticas de envasado.

El Laboratorio debera llevar un Libro-Registro de analisisen el que se consignaran diaiamente lasmuedras
analizadas con indicacion de producto examinado, ubicacion en el circuito y resultados obtenidos. Los
registros deberan ser mantenidos por espacio de dos afios.

7) RESPONSABLE TECNICO:

Todo establecimiento que produzca agua mineral natural debera contar con un profesonal universtario con
competencia en la materia quien tendra la responsabilidad de supervisar las operaciones de producciény
control del producto”.

Articulo 119 - (Res 1976, 7.11.85)
"Las Fabricas de Aguas Gasificadas, Bebidas Sin Alcohol y productos afines deberan responder a las
normas de caracter general impuestas por el presente, y ademas, a las siguientes:

1. Contar como minimo, con una sala de elaboracién, un local de encajonamiento o empaquey
deposito para almacenamiento de productosterminadosy materias primeras.

En caso que la industria requiera generadores de fuerza motriz, vapor y/u otras maquinarias, deberan
instalarse en otroslocales.

2. En los establecimientos las entradasy salidas para vehiculos asi como las zonas de transto en el
interior no podran ser de tierra, debiendo estar pavimentadas o adoquinadas con cubierta asfalticau oo
acondicionamiento similar.

3. Lassalasde elaboracién y envasamiento no podran incluir en su interior altillos o instalaciones
similares, que no estén ligadas directamente a la elaboracidon del producto.

Las paredes seran de superficie lisa y tendran en todo su perimetro un friso de 1,80 m de altura como
minimo, de color claro azulejado o revestido de material impermeable.
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Todo el ambiente estara correctamente pintado en color claro.
Los pisos seran impermeables al igual que los z6calos, con declives a canaletas cubiertas, rejillas o tubo
recolector.

4. Lostanquesde acumulacion y cualquier tanque reservorio para liquidosy substanciasafinesala
elaboracion, como asi también los materiales utilizados en las partesde lasinstalacionesy equipos que
estén en contacto con los alimentosy materias primeras, deberan ser de construccidn y tipos sanitaiosde
facil higienizacion y contar con la aprobacién de la autoridad sanitaria competente.

5. El envasamiento debera efectuarse por medios mecanicos (0 semimecéanicos), debiéndos contar
en el caso de las botellas con taponadoras automaticas.

Los envases, previo al llenado, deberan ser perfectamente higienizados mediante sisemasaprobadosporla
autoridad sanitaria competente, que para las botellas retornables debera ser automatico.
Los sifones deberan ser privados al maximo del liquido interior residual.

6. Donde se carezca de agua corriente o en los casos en que el suministro resulte insuficiente para
las necesidades del establecimiento, podra recurrirse a pozos, fuentes surgentes o semisurgentes loscuales
deberan ser autorizados por la autoridad sanitaria competente.

Deberan estar porlo menosa 15 m del pozo negro, siendo obligatorio ligar éste con una cAmara £ptica.

7. (Res 1871, 20.09.88) "En caso de utilizar total o parcialmente agua no suministrada porsnicios
oficiales o proveniente de fuentes o pozos fiscalizados el establecimiento deberd contar con sistemas
adecuados de potabilizacién aprobados por autoridad sanitaria competente.

Queda autorizado como un procedimiento adecuado para el tratamiento de agua para bebida, elunde
ozono e ionesde plata (Oligodinamia)".

FABRICAS DE HIELO

Articulo 120

Las Fabricas de hielo deben tener un local de elaboracién separado de la sala de maquinas salvo que por
las condiciones ambientales del primero, pueda autorizarse la coexistencia de ambos.

Deberan cumplir con lasnormas de caracter general.

Articulo 121

Tanto en los vehiculos en que se reparta o distribuya hielo, como en las facturas, avisos, propaganda,
papeles de comercio, etcétera, que a él se refiera, debera constar claramente el nombre que le coregponda,
segun la manera como ha sido fabricado.

El hielo que se encuentre en circulacién o para la venta preparado en malas condiciones o con agua
contaminada, sera inutilizado sin més tramite.

FABRICAS DE HELADOS

Articulo 122 - (Res 2141, 5.9.83)

"Las Fabricas de heladosy los establecimientos de elaboracion artesanal de helados deberan regpondera
las exigencias de caracter general establecidas por el presente Codigo y a las siguientes de caracter
particular:

1. Deberan contar con un local de elaboracidn separado de los destinados a otras funciones.

La operacion de congelar podra realizarse en los despachos destinados a la venta al publicoyal consumo
siempre que se utilicen equipos de enfriamiento cerrados que funcionen a electricidad o gas mantenidosen
condiciones de higiene y seguridad.

2. En losestablecimientos de elaboracion artesanal de helados destinados a la venta directa al
publico, los helados podran conservarse en recipientes bromatolégicamente aptos mantenidos en las
conservadoras.

En caso que los productos elaborados sean transportados a otros locales para su venta directa al publico,
deberan serrotuladosy envasados de acuerdo a las prescripciones del Articulo 1077 del presnte Codigo".

Articulo 123 - (Res 2141, 5.9.83)

"Los helados deberan ser conservados en las fabricas, en los establecimientos de elaboracién atesanal y en
loslocales de expendio a una temperatura no superior a -10°C.

En los vehiculos, recipientes y/o dispositivos donde se tenga helados envasados para su ventainmediata al
publico, la temperatura de conservacidon no debera ser superior a -10°C.

El transporte de helados se hara a temperatura de -15°C y de forma que la temperatura del helado durante el
transporte no exceda de -10°C.
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El incumplimiento de talesrequisitos determinara la inmediata intervencion del producto.
No se permitira el recongelamiento de los helados fundidos".

FABRICAS DE CERVEZAS

Articulo 124
Las Fabricas de cervezas, también llamadas cervecerias, ademas de responder a las normas de caracter

general, deben satisfacer las siguientes:

1. Losrecipientes, cubas de braceado y coccién, cubas de fermentacion, envases, etc, deben ser
construidos o revestidos de materialesinalterables a la accion directa del producto.

2. Lascamaras o sdtanos donde se realice la fermentaciéon estaran aislados del medio exteriory
seran provistos de instalaciones de ventilacién y refrigeracion.
Sus pisosy paredes seran de material impermeable.
Loslocalesen que se realice la fermentacién principal poseeran dispositivos de filtracién de aire, u otrosque
losreemplacen.

Articulo 125
Con losnombres de Despacho de cerveza, Cerveceria y Choperia, se entienden los comerciosque en forma

predominante se dedican a la venta al detalle de cervezas convenientemente enfriadasy gasificadas,
pudiendo expender, ademas, los productos propios de baresy casas de lunch.

Articulo 126
En loslugaresdonde se expenda cerveza al publico, los barriles estaran en sitio asequible alosingectores

sanitarios.

Queda prohibido emplear para producir espuma aparatos de aire comprimido, permitiéndose solamente los
de gas carbénico comprimido y apto de acuerdo con el Articulo 1066 del presente.

Los aparatos de presion deberan conservarse con todo aseo y propiedad; lostubos sdlo podran ser de
acero, estafio, aluminio, vidrio, goma o material plastico, de acuerdo con las exigencias oficiales.

BODEGAS

Articulo 127
Los Establecimientos Vinicolas o Bodegas, ademas de responder a las normas de caracter general,
satisfaran las siguientes:

1. Contar con plataforma o tolva de recepcién de la uva en el local de obtencién del zumo.

El local de fermentacién tendrd extractores o tubos de ventilacién para la renovacién rapida del aireyel
transporte del mosto y de la uva prensada se hara por medios mecénicos desde las moledorasy prensa
hasta el local de fermentacién.
El local de crianza, conservacion o estacionamiento estara provisto de un sistema adecuado de ventilacién o
de refrigeracion, si esnecesario; los envasesy utiles de trabajo deben limpiarse en local sparado, dotados
de las condicionesinherentes.

2. Losrecipientes de fermentacion y conservacion de losvinos podran ser de madera adecuada,
mamposteria, hormigén armado o de metal con los revestimientos internos apropiados reglamentarios para
hacerlosimpermeables e inalterables.

3. La elaboraciéon de jugos de uva, concentracién de mostos, chicha de uva, champafia y
subproductos deben realizarse en locales e instalacionesindependientes.

4. Los camionestanque y vagonestanque utilizados para el transporte de vinos estaran oficialmente
cubicados e identificados con numeracién y se mantendran en todo momento en buen estado de
conservacion y limpieza.

Articulo 128

Se entiende por Planta de Fraccionamiento o Establecimiento de Fraccionamiento de Vinos el dedinado al
envasamiento del vino en recipientes menores para su venta al publico.

Responderan a las normas de caracter general y ademas es obligatorio higienizar los envasesde recepcién
(toneles, camidnestanque, vagonestanque, etc), inmediatamente después de su evacuacion, ylosenvases
menores a llenar, poco antes de su utilizacion.
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A fin de no caer en infraccion, los fraccionadores de vino deben denunciar a la autoridad sanitaria la
existencia que tengan de vinos alterados y deben tener a disposicién de losinspectores una copia del
analisisde origen del vino que fraccionan.

DESTILERIAS, FABRICAS DE LICORES Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

Articulo 129
Las Destileriasy las Fabricas de Licores no sdlo deben responder a las normas de caracter general, sino
también a las siguientes:

1. Loslocales destinados a la elaboracién de bebidas alcohélicas destiladas, los de licoresy los
depdsitosde las mismasy sus primeras materias deberan estar separados por divisionesfijas.

2. No podran denominarse destilerias sino los establecimientos que preparen bebidas alcohdlicas
destiladas.

3. Losfabricantes de bebidas alcohdlicas estdn obligados a exhibir los libros de elaboracion y ventas
a losinspectores de la autoridad sanitaria cuando éstoslo soliciten, en el desempefio de susfunciones.

TOSTADEROS Y COMERCIOS DE CAFE

Articulo 130
Los Tostaderos de cafés, ademas de responder a las normas de caracter general, deben cumplimentarlas

siguientes:
’ 1. Losdepdsitos de primeras materiasy de productos elaborados deben estar separadosdel local de
torrefaccidn, molienda y mezcla.
2. El local de tostado debe poseer dispositivos para la eliminaciéon del humo y la separacién del
hollin.
3. Los establecimientos que realicen operaciones accesorias, como ser: extraccién de cafeina,
preparacion de concentrados o extractos, etc, deben realizar éstas en instalaciones separadasdel togadero.

Articulo 131
Las casas de comercio que vendan cafés molidos deben tener los molinillos colocadosa la vida del publicoy
la molienda se efectuard con el total del producto pesado y en presencia del comprador.

MOLINOS DE YERBA MATE

Articulo 132 - (Res 109, 19.1.82)
“Con el nombre de Molino de Yerba, se entiende el establecimiento donde se practica la clasificacion,

trituracién, molienda, tostado y envasado de este producto.
Ademasde responder a las normas de caracter general, satisfaran las siguientes:

1. Losmolinos, zarandasy dispositivos para las mezclas de yerbas tendran dispositivos protectores
para evitar la dispersion de polvos.

Los polvos aspirados mecanicamente durante el proceso de elaboracién, que no hayan egado en contacto
con el ambiente, podran ser aprovechados, siempre que estén constituidos por yerba apta para el consumo.

2. (Res 1546, 12.09.90) "Queda prohibida la molienda de sucedaneos o adulteracionesde la yerba
mate".

3. La mezcla de yerbas para preparar los diversos tipos s6lo podra hacerse por medio de aparatos
mecéanicos.

4. La preparacion de extractos de yerba mate (yerba mate soluble) y productos afinesy la extracciéon
de cafeina debera efectuarse en locales separados.

5. La yerba mate elaborada debera ser expendida al publico en envases de primer uso, fabricados
con materiales apropiados para su buena conservacién, los que deberan llevar cierre de garantia (sello,
precinto, faja, etc).

Queda prohibido fraccionar el contenido de estos envases para su venta al detalle.

6. Los que envasen yerba mate no podran tener en las dependencias de su local envases
pertenecientes a otros elaboradores o fraccionadores, sin expresa autorizacion de los mismos.

7. Queda prohibida la circulacion de palos sueltosy la existencia de vegetalesadulterantesde yerba
mate, que seran decomisadosinmediatamente donde se los hallare. Lo mismo se hara con la yea mate
que se encuentre adulterada o averiada y con la que se hallare depositada en condicionesantihigiénicaso
que afecten su pureza. Los molinos podran tener el porcentaje de palos sueltos que lesfije la autoridad
competente en relacién con la existencia de yerba mate total y de acuerdo al tipo de producto que elaboran.
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MOLINOS DE ESPECIAS

Articulo 133
Se entiende por Molinos de especias, los establecimientos donde se realiza la limpieza, sleccion, tituracion

y envasado de condimentos vegetales.
Cumplirdn las normas de caracter general.

SALINERAS

Articulo 134
Los Establecimientos dedicados a la produccién y comercializacion de Sal para el consumo alimenticio, o

sea para cocina, mesa o industrias de la alimentacion, ademas de responder a lasnormas de caracter

general, deberan observar las siguientes disposiciones, a saber:

a) Cuando de salinas maritimas o de cosecha se trata:
1. Realizar el raspado o corte de la sal por medios mecéanicos, cuidando de no levantarimpurezasque £
encuentran debajo de la sal nueva, y si por causa del piso desparejo o la existencia de ojos de agua
ocurriera, debera destinarse esa sal a uso no alimenticio.
Queda prohibido emplear el sistema de hachar o golpear la capa de sal y la traccion a sangre paralas
tareas que se realizan dentro de las salinas, en el transporte hasta la playa y en el emparvado delasl.
2. Lasparvasde sal deben ubicarse en playas especialmente preparadas al efecto con losdeclivesy
zanjas necesarios para la debida evacuacion de las aguas de purga provenientes de lluviaso liego de las
parvas, evitando especialmente las proximidades de aguas contaminadas.

b) Normas para todos los establecimientos salineros:
1. Ejecutar las tareas de trituracién, molienda y envasado en locales apropiados.
Las maquinarias y elementos de transporte que estan en contacto con la sal no deben alterar las
caracteristicas bromatolégicas normales de la misma.
2. Comprobar que la sal, antes de su envasado, se encuentra libre de gérmenes patdégenos o de
saprofitos que pueden alterar los caracteres higiénico-sanitarios de la misma.
3. Los envases que se empleen para la sal comestible de uso humano deben ser de primer uso, de
algoddn, de polietileno u otro material cuya contextura no permita la entrada de cuerpos extrafios.
En su r6tulo debera consignarse la expresion dispuesta por el Articulo 1275.
4. Toda sal embolsada que se destina a usos no alimenticios debe llevar en sus envases, en forma bien
visible, la leyenda SAL NO APTA PARA LA ALIMENTACION.
5. Queda prohibido el uso y tenencia de envases que no posean la identificacién propia del saliner ola
de terceros para los cuales envase.

c) Los establecimientos de las empresas salineras que fraccionan la sal fuera de las salinas y los
establecimientos que, sin ser productores de sal, se dedican al fraccionamiento o distribucionde lamisna
para uso alimentario, sélo podran recibir para tal fin sal envasada en bolsas de primer uso o algodényno
podran tener en suslocales o depdsitos destinados al fraccionamiento, sal para uso industial no alimenticio.

d) Las industrias de la alimentacion, como panaderias, fabricas de chacinados, fabricas de conservas,
salazdn de tripasy toda industria dedicada a la elaboracién de productos alimenticios, no poddnteneren
sus depédsitos sal a granel ni sal envasada en bolsas que no sean de primer uso o algodén.

Los establecimientos frigorificos u otrasindustrias que usen los dostipos de sal deben depositaren lugares
separados la sal que destinan a la elaboracién de alimentosy la que utilizan para salar cueros, en
ablandadores de agua o para otro uso que no sea alimenticio.

FABRICAS DE VINAGRE

Articulo 135

Las Fabricas de vinagres o Vinagrerias cumpliran las normas de caracter general.

ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE EMPANADAS, CHURROS, PIZZAS, SANDWICHES Y
AFINES

Articulo 136
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Los Establecimientos que Elaboren Empanadas, Churros, Pizzas, Sandwiches, Meriendas, Miniaturas o
Ingredientes para Copetin y/o productos similares, independientes o anexados a otros negocios, deben
disponer como minimo de un local de elaboracién, un depdsito de primeras mateliasy un local de ventasque
reunan las condiciones exigidas por el presente.

Cuando los productos se hacen a la vista del publico, podra coexistir el local de elaboracion en el salén de
ventas, en las condiciones antedichas, pero el funcionamiento de las cocinas, hornosy chimeneasno debe
molestar al publico, perjudicar la higiene de los productos ni la seguridad del establecimiento y del personal.
Loshornos de coccién deben estar a 50 cm, como minimo, de las paredeslinderas.

Tanto el personal como loslocalesdonde funcionan estos establecimientosy el instrumental (sartenes,
cubiertos, cortadoras de fiambres, etc), deben cumplir las disposiciones del presente.

Los productos elaborados se pondran en bandejas o fuentes de cerdmica o de metal inoxidable que pemita
el escurrimiento de la materia grasa y se colocaran cestos, con su correspondiente cartel, para que el publico
arroje en elloslas servilletas usadas.

Articulo 137

En los locales (confiterias, cafés, bares, lecherias, pizzerias, etc) donde se consuman empanadas,
sandwiches, productos de pizzeria y menudencias, miniaturas o ingredientes de copetin, slo &2 admitid sn
cargo la devolucién de los productos que se expendan protegidos con papel y cierres de seguiidad (broche
metalico); en caso contrario los articulos devueltos por el cliente que los consumi6é deben inutilizare enel
acto, aun cuando no se hayan abonado, haciéndose responsable el mozo, juntamente con el propietario del
negocio, del incumplimiento de esta disposicion.

La autoridad sanitaria establecera el periodo de aptitud para cada uno de estos productos.

COCINAS Y COMEDORES

Articulo 138
Cocinas: Las cocinas de los bares, casa de comidas, casas de huéspedes, clubes, etc, tendran la amplitud
requerida en relacion directa con la importancia del establecimiento, reuniendo ademas las siguientes
condiciones:

1. Ser bien aireadasy ventiladas; los pisos serdn de material impermeable aprobado porla autoridad
competente y las paredes deberan estar revestidas hasta una altura minima de 1,80 m con material smilar.

2. Las aberturas estaran provistas de cierre automatico y tela metélica o de material plastico, para
evitar la entrada de insectos.

3. Cuando existan fogonesu hornallas de material seran revestidos totalmente de azulejosblancos
con excepcion de la parte superior (Ilamada plancha), que podra ser de acero o baldosas coloradas de las
conocidas con el nombre de Marsella o similares.

4. Tendran piletasen niumero necesario para el lavado de los Gtiles de trabajo con el comespondiente
servicio de agua corriente, y los desaguies conectados con la red cloacal o con el pozo sumideroy cafio de
ventilacion reglamentarios, quedando terminantemente prohibido lavar ropa en dichas piletas.

A cada lado de las piletas habra dos escurrideros, uno para Gtiles suciosy el otro para el material limpio.

5. Las chimeneas, hornos y hogares deberan ser instalados y funcionar de acuerdo con las
disposiciones que rijan sobre la materia.

6. En las cocinas no podran guardarse ni tenerse otras cosas que los utensilios, enseresde trabajoy
los articulos necesarios para la confeccion de las comidas diarias, dispuestos en forma que es€ garantizada
su higiene.

7. Los productos destinados a la preparacién de las comidas deberan depositarse enlocal sparado
y adecuado; las hortalizas deben depositarse en estantes protegidos con telas metalicas o de material
plastico; la carne en fiambreras, heladeras o cAmaras frigorificas, y el pescado y los mariscosen unau otra
de éstas tltimas.

8. Durante las horas de preparacion de lascomidas no se permite la existencia de aserrin en los
pisos de las cocinas, excepto una pequefia cantidad alrededor de las hornallas.

9. Cuando el aire ambiente en las mismas no responda a las exigencias del Atticulo 23 del presnte,
serd necesario colocar extractores de aire en nimero suficiente.

10. Lasbasurasy residuos deben depositarse en recipientes adecuados, con tapas.

11. El personal ocupado en las cocinas, pasteleriasy heladerias debera utilizarropa adecuada a sus
tareas, mantenida en estricto estado de limpieza.

En ningln caso y por motivo alguno se permitira realizar cambio de ropa dentro de dichoslocales.
Queda prohibido a los mozos y personal de cocina, etc, colocarse bajo el brazo o sobre el hombro los
repasadores o pafiosde limpieza.
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Del mismo modo, el personal que sirve al pablico o manipula alimentos no podra ser utilizado para la
higienizacion del local, inodoros, retretes, pisos, muebles, escupideras, etc, tarea que deberd encomendarse
exclusivamente a los peonesde limpieza.

Articulo 139

En todos los establecimientos donde se preparen platos de comida, éstos, una vez hechos, no podran
guardarse masde 24 horas, ni utilizarse por ningan motivo las sobras para elaborar nuevos manjares, las
gue deberan arrojarse a los depésitos de residuosinmediatamente, entendiéndose por sobras losresosde
comida que vuelvan en los platos por no haber sido consumidos por los comensales.

Las porciones de comida que vuelven de las mesas en las fuentes podran apartarse para ser consumidas
dentro de las 24 horas por el personal, pero de ninguna manera se utilizardn para ser servidas a los
comensalesy deberan conservarse en sitios separados, destinados a ese objeto.

Losplatosde comida que es costumbre tener a medio terminar (pasta, arroz, verduras cocidas, etc.)deben
consumirse dentro de las 24 horas de cocinados, y en las heladeras sblo podran conservarse materias
primas de cocina (carnes, frutas, huevos, leche, manteca, fiambres, etc), salsas, mayonesasy afines, las
llamadas salsas universales o de fondo (excepto el tuco) y bebidas.

Los productos que se encuentren en infraccion al presente articulo seran inutilizados en el acto, sn peljuicio
de la aplicacion de las penalidades que correspondan.

Articulo 140
Las cocinasde los hotelesy restaurantes clasificados como de primera y segunda categoria deben tener.
1. Camara y antecamara frigorifica en las condiciones establecidas por el Articulo 178 ysguientes
del presente.
2. Locales separadosy en condiciones reglamentarias destinados a peladero de aves, limpiezade
verduras, pasteleria, heladeria, cafeteria y gambuza.
3. Quemadores de basura.
4. Queda prohibido instalar cocinas en los subsuelos.
Cuando las cocinas se construyan en la planta baja del edificio, no podran tener aberturasque comuniquen
con la calle.
Se permite Unicamente la existencia, con fines de iluminacion, de ventanalesfijos.

Articulo 141 - (Res 413, 26.3.86)
"Comedores. Los salones o piezas destinados a comedores en hoteles, clubes, casas de huéspedesy

demas establecimientos mencionados en el Articulo 138 deberan tener suficiente ventilacion natural,
capacidad y luz conforme a las exigencias del presente.

Las paredes estaran revocadasy pintadas. Se permite el empapelado, siempre que el papel et¢ adherido
directamente al revoque y tenga zécalo de madera o de cualquier otro material adecuado de una altura
minima de un metro.

Los pisos sera de mosaico, baldosa, litosilo, parquets u otro material autorizado.

Los cielosrasos seran de cemento, yeso, material metalico, fibrocemento, bovedilla revocada u otro material
autorizado.

Losretretes, separados para cada sexo, seran de capacidad adecuada al nimero de mesas, tendrdn papel
higiénico y responderan a las demas condiciones reglamentarias, debiendo presentar en todo momento el
mejor estado de limpieza; loslavabostendran jabon y toalla que respondan a las caracteridicasy exigencias
consignadas en el Articulo 20".

Articulo 142

Los mozos y demas personal que atienden al publico deberan vestir con aseo y correccidn, gozaran de
buena salud certificada oficialmente y les queda prohibido colocarse sobre el hombro o bajo el brazolos
pafios o repasadores de limpieza, ni secarse el sudor con los mismos.

El personal que sirva al puablico, manipula alimentos o bebidasy limpia la vajilla no podrd sr utilizado para la
higienizacion del local, inodoros, retretes, pisos, escupiderasy muebles, lo que deberd encomendarse
exclusivamente a los peonesde limpieza.

Articulo 143

Queda prohibida la tenencia y/o uso en restaurantes, casas de comida, confiteriasy establecimientos
similares, de productos que se encuentren en infraccidn con el presente Cédigo, ya sea en sucomposcién,
presentacion, rotulacién o por cualquier otro motivo.
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Los que se hallaren en estas condiciones seran decomisados en el acto, sin perjuicio delaaplicacién de las
sanciones que correspondan.

FERIAS FRANCAS

Articulo 144
Todoslos productos que se vendan en Ferias Francas deberan agruparse de acuerdo con su naturalezay

disponerse sobre tarimas o estrados de madera o metal, mantenidos en buenas condiciones de
conservacion e higiene, quedando terminantemente prohibido tenerlos a nivel del suelo, de lavereda o calle
y expuestos al sol y a las moscas.

Ademas debera colocarse, por lo menos, una balanza a disposicién del publico, para que éste pueda
controlar el peso de las mercaderias que adquiere.

En los puestos de venta de avesvivas, éstas deberdn mantenerse dentro de jaulas o pichonerasde tamafio
adecuado, para que losanimales no sufran con provisién de agua limpia.

Articulo 145

Las personas que intervengan en las ventas deberan usar blusa o guardapolvo y gorra blanca en buenas
condiciones de limpieza y tanto ellos como los productos deberan satisfacer las demas exigencias del
presente.

Por razones de higiene (contaminacion con el polvo de la calle, manoseo, efc), queda prohibido fraccionaren
las ferias francas articulos de consumo que se ingieran sin lavado previo o cochura, losque deberan llevare
a ellas previamente envasados en condicionesreglamentarias. manteca, fiambres, conservas de tomate,
dulces, etc, los que deberan expenderse fraccionadosy envasados o fraccionarse en el local de expendio en
las condiciones higiénicas que la autoridad determine.

QUIOSCOS Y VEHICULOS CON PARADA FIJA

Articulo 146
Con la designacion de Quioscos, Quioscos bandejas o Tableros, se entienden pequefios puestoso bancos

de venta al detalle, instalados en casillas, en salasa la calle y portales o como anexos en edablecimientos
comerciales de diversa indole.

En los quioscosy vehiculos con parada fija, podran venderse productos alimenticiosbajo envoltura o envase
de origen y otras mercaderias en lugaresindependientes, segln su naturaleza.

Los que expendan empanadas, bufiuelosy sandwiches calientes tendran los dispositivos adecuadospara
que el humo o losolores no lleguen al publico; los que vendan jugos de frutasy frutas desintegradasno
podran conservar éstos por un periodo mayor de 24 horas, a partir de su elaboracién, y lossniran en vasos
de papel parafinado, reservados en tubos sanitarios o dispositivo analogo que los proteja de la
contaminacion.

La provision de agua corriente y eliminacion de la utilizada serdn determinadas, segun s naturaleza, porla
autoridad sanitaria local.

Contaran con recipiente con tapa para residuos, quedando prohibido arrojar desperdicios a la via piblica.
Deberan satisfacer igualmente los demasrequisitos del presente.

El incumplimiento de cualquiera de estas exigencias se castigara con las penalidades que correspondan.

MERCADOS Y MERCADITOS

Articulo 147
Los mercados y mercaditos, ademas de satisfacer las normas de caracter general del presente, deben

cumplimentar las siguientes:

1. Tener capacidad suficiente para el maximo probable de concurrentes.

2. Contar con instalaciones reglamentarias para los diferentes puestos de venta, poseer depdstos
aislados para los desperdiciosy un servicio de agua corriente y desagiies en los puestos, todo mantenido
permanentemente en buen estado de conservacion, pintura y aseo.

3. Lascallesinternastendran piso impermeable, lo mismo que las veredas interioresy exteriores

4. Queda prohibido, sin permiso especial de la autoridad sanitaria, elaborar en el interior de los
mercados productos que requieran fritura o coccién en hornos.

5. Queda prohibido utilizar loslocales del mercado para habitacién, dormitorio o vivienda.
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REPARTIDORES Y VENDEDORES AMBULANTES

Articulo 148

En general, queda prohibido el expendio ambulante de alimentosy bebidas a excepcion de frutasy verduras
y siguientes productos. golosinas, frutas, secas, bebidas sin alcohol, masitas, galletitas y bizcochos,
empanadas, sandwiches, caramelos, chocolates, barquillosy helados, etc, siempre que se expendan bajo
envoltura de fabrica, sean de venta permitida por la autoridad sanitaria y procedan de establecimientos
fiscalizados.

Permitese también el expendio ambulante de zumos de frutas e infusiones a base de café, t¢, mate, leche y
cacao en refrigeradores o en termos, dispensados en vasos de papel parafinado o similaresconseadosen
tubos sanitarios. Estos vasos se destruiran una vez utilizados.

Asimismo, la autoridad sanitaria podra permitir el expendio ambulante de otros productos, como pescado,
etc, en los casos particulares que asi lo resuelva.

Todoslosvendedores deberan llevar uniforme (blusa, saco o guardapolvo y gorra, de preferencia de btin
blanco) en perfectas condiciones de limpieza, ostentar en el uniforme la medalla que acredite la condicién de
vendedor fiscalizado, expedida por la autoridad sanitaria, sin cuyo requisito no podra expender mercaderia, y
ademas deberan poseer certificado de sanidad expedido por la autoridad sanitaria. Este certificado debe
llevarlo consigo el vendedor ambulante para presentar a los inspectores, cada vez que éstos lo exijan,yu
validez maxima no podra ser superior a seis meses.

Articulo 149

Los Repartidores a Domicilio de productos alimenticiosy bebidas deberan conducir las mercaderiasbajo
envoltura original de la casa de comercio en la cual prestan servicios y llevaran, lo mismo que los
vendedores ambulantes, uniformes (blusa, saco y guardapolvo) y gorra (de preferencia de color clam),en
perfectas condiciones de limpieza, y poseeran, como éstos, certificados de sanidad, expedidos por la
autoridad sanitaria, con los mismos recaudos que en el articulo anterior.

Articulo 150

Los vehiculos, canastos, cajones, cestas, y demas receptaculos usados por los repartidores a domicilio y
vendedores ambulantes de productos alimenticiosy bebidas, no sdlo deberan ser aptospara el u aque &
destinan, sino que, ademas, deberan encontrarse en todo momento en buen estado de conservaciéon y
limpieza y llevar elementos (toldos, techo, tapa, etc) para resguardo de la mercaderia.

La autoridad sanitaria exigira a los vendedores ambulantes depdsito adecuado para la reserva de los
productos cuando la naturaleza de los mismos|o aconsejara.

VIANDAS A DOMICILIO

Articulo 151 - (Res 1555, 12.09.90)
"La preparaciéon de comidas para su distribucién a domicilio debera hacerse en estrictas condiciones de

higiene y refrigeracién, empleando productos alimenticios aptos para el consumo, de acuerdo con el
presente Codigo; personal provisto de certificado de buena salud y los aparatos térmicos o portaviandasen
gue se transporten deberan ser de material adecuado y encontrarse en perfectas condiciones de
conservacion y aseo.

Ademésdeberan cumplir con las siguientes especificaciones microbioldgicas:

Escherichia coli: ausencia en 5 g de muestra.

Staphylococcus aureus. ausencia en 1 g de muestra.

Salmonella: ausencia en 50 g de muestra.

Clostridium perfringens. ausencia en 50 g de muestra”.

Articulo 151bis - (Res 1555, 12.09.90)

"La preparacién de comidas dietéticas para su distribucién a domicilio deberd cumplimentar todos los
requisitos del Articulo 151 y contar con la Direccion Técnica de un profesional universitario que por la
naturaleza de sus estudios a juicio de la Autoridad Sanitaria Nacional, esté capacitado para dichasfunciones
el que ademéas asumira la responsabilidad ante las autoridades sanitarias de la calidad de los productos'.

Articulo 152
Lasfamilias que en sus domicilios particulares preparen, para ser repartidas, un nimero no mayor de sis

viandas diarias (0 doce comidas) no se consideran Casas de comida, pero deben comunicar alaautoridad
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sanitaria que se dedican a la remision remunerada de platos de cocina y autorizarla para que losingectores
puedan entrar en sus domicilios, al s6lo efecto de inspeccionar las cocinasy controlar si el personal que
interviene en la preparaciéon de losalimentosy las primeras materias empleadas en la confeccién delos
platos de comida satisfacen las exigencias del presente.

Articulo 153
Las Casasde Comida y Pensiones deben inscribirse en losregistros de la autoridad sanitaria.

Articulo 154

Las casas de comida, pensiones, fondas, restaurantes, rotiserias, hoteles y particulares que preparen
comidas para ser distribuidas a domicilio, deberan transportarlas en condiciones higiénicas porrepartidores
que cumplan con las disposiciones del presente, y son responsables ante la autoridad sanitaria de las
deficiencias que ésta compruebe al respecto.

Articulo 154 bis (Res. Conj 40y 344/2003)

1.— Se entiende por Vehiculo o Medio de Transporte de Alimentos (aviones, embarcaciones, camiones
vagones ferroviarios, etc.) todo sistema utilizado para el traslado de alimentos (productos, subproductos,
derivados) fuera de los establecimientos donde se realiza la manipulacion y hasta su llegada a los
consumidores.

Se entiende por Unidad de Transporte de Alimentos (UTA) a los receptaculos o recipientes (contenedores
carrocerias o cajas, cisternas, etc.) con que cuentan o utilizan los medios de transporte para el tradado de
productos alimenticios.

Se entiende por transportista a la persona fisica o juridica, que sera el receptor transitorio y, digiibuidorde
alimentos en vehiculos autorizados por la autoridad competente.

Se entiende por Dador de la Carga a la persona fisica o juridica que acuerda con el transportiga el tradado
y/o distribucién de una determinada carga de alimentos.

A los efectos del transporte se entiende por:

a) Alimentos a Granel a todoslos productos alimenticios sin envasar, que puedan estar en contacto directo
con la UTA.

b) Alimentos, Semienvasados a todos los productos contenidos en un recipiente (bolsas, bandejas bateas
etc.) que no proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacidn y que pueden entraren contacto
directo con la UTA.

¢) Alimentos Envasados a todos los productos que tengan un envase que proporcione una proteccion eficaz
contra la contaminacién.

2.— De acuerdo a las caracteristicas de la Unidad de Transporte de Alimentosy a los sistemas de
conservacion, los transportes se pueden clasificar en las siguientes categorias:

a) Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y con equipo mecanico de frio.

b) Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y sin equipo mecanico de frio y con sistemas
refrigerantes autorizados por la autoridad sanitaria competente.

c) Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico y sin equipo mecanico de frio y sin sistemas
refrigerantes.

d) Caja sin aislamiento térmico.

e) Sin caja o playo.

3.— La habilitacién de los medios de transporte tendra una validez de 1 (un) afio acontara partirde la fecha
de otorgamiento, la cual podra ser revocada por la autoridad competente cuando lascondicionesdel mismo
no sean lasreglamentarias.

Cualquier modificacion a las condiciones o caracteristicas del transporte que dieron origen ala habilitacién
deberan ser comunicadas a la autoridad sanitaria competente a los efectos de su autorizacion.

Los medios de transporte deberan exhibir en el exterior de la UTA, en forma legible el nimero de habilitacion
otorgado por la autoridad competente. Dicha habilitacion sera considerada valida y suficiente entodaslas
jurisdicciones del territorio nacional.

Losvehiculos destinados al transporte de alimentos deberan reunir las condiciones de higieneyseguiidad
adecuadasy estar libres de cualquier tipo de contaminacién y/o infestacion.

Los alimentos, al momento del transporte, deberan estar protegidos. El tipo de medio de transporte o
recipiente necesario para tal fin dependera de la naturaleza del alimento y de las condicionesenque s
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transporte. Los alimentos se deben transportar en condiciones que impidan su contaminacién y/o
adulteracion.

La Unidad de Transporte de Alimentos debera ser cerrada y/o protegida o cubierta por algin material
adecuado que impida su contaminacién.

La UTA debera estar separada de la cabina de los conductores.

El interior de la UTA donde se transportan los alimentos, debera ser de materiales que permitan su facil
limpieza e higienizacion.

La autoridad sanitaria competente debera controlar periédicamente el mantenimiento de lascondicionesque
dieron origen a la habilitacion.

Se establecen distintas exigencias de acuerdo a la naturaleza de los alimentos transportados segun las
siguientes disposiciones:
a) Losalimentos que de acuerdo a lasdisposiciones de este Coédigo deben conservareyexpenderse
congelados, slipercongelados o refrigerados deberan transportarse en vehiculos provistosde sgemas
de conservacidn de las categorias A o B respectivamente, las que figuran en el item 2 del presente
articulo.
b) Se podra realizar el transporte simultdneo de diferentes tipos de alimentos, cuando sus
caracteristicas particulares o de conservaciéon y mantenimiento asi lo permitan. En el caso de
alimentos que presenten algun tipo de incompatibilidad, la autoridad sanitaria podra autorizar la
colocacion de tabiques, herméticos o no, a los efectos de su separacion.
¢) Los alimentos con envase primarios totalmente herméticos, impermeables, resistentesy seguros
podran transportarse conjuntamente con otros productos no alimenticios, toda vez que estosulimos
no contaminen, alteren o pongan en riesgo la inocuidad de losalimentosy la integridad de los
envases.
Queda prohibido transportar, conjuntamente con alimentos, todo producto o sustancia que implique o pueda
producir un riesgo para la salud, tales como materiales radiactivos, toxicos o infecciosos, materialesy
sustancias corrosivas, etc.

4.— El personal afectado al transporte de alimentos debera estar provisto de la libreta sanitaia de acuerdo a
lo establecido en el Art. 21 del presente Codigo.

En caso de que el sistema de refrigeracién proporcionado pueda tener repercusiones en la salud de las
personas que ingresen en el espacio refrigerado, deberan fijarse avisos de advertencia y procedimientoso
dispositivos de seguridad para proteger a los trabajadores.

El transportista tendra la responsabilidad del mantenimiento de las condiciones de conservacion,
acondicionamiento e integridad de los alimentos que transporte, desde el momento de la carga hadael
momento de descarga de los productos.

El transportista sera responsable del deterioro de los alimentos por accién, omisién o negligencia debido a:
a) no utilizacién o utilizacién incorrecta de los equipos frigorificos o de los agentes refrigerantes para
conservacion de la temperatura en el interior del vehiculo.

b) no conservar el rango de temperatura que corresponda a cada tipo de alimento.

¢) no aplicacion de procedimientos adecuados de limpieza, higiene y saneamiento de las Unidades de
Transporte de Alimentosy de los espacios de almacenamiento (depésitos) de los transportistas.

El conductor de todo vehiculo debe estar munido de toda la documentacion que acredite fehacientemente el
origen de la mercaderia transportada y aquella documentacion sanitaria que exijan las autoridades
nacionales, provinciales y/o municipales, segun corresponda.

En el caso de la empresa de transporte que disponga de depdsitos de mercaderia sera responsable dela
aplicacion de procedimientos adecuados de limpieza, higiene y saneamiento de losmisnosas como de au
buen mantenimiento.

El Dador de la Carga es responsable de brindar instrucciones precisas y completas para un correcto
transporte y acondicionamiento que garanticen el mantenimiento de los alimentos a transportar,
especialmente aquellos congelados, supercongeladosy refrigerados, y el cumplimiento de lasdigposciones
legalesvigentes. Entregara acondicionados los alimentos a la temperatura estipulada para 2u consvaciony
transporte con la debida rotulacion.

Sera responsable de verificar las condiciones adecuadas del vehiculo de transporte.

Sera responsable de verificar que el transporte se encuentre habilitado por la Autoridad Competente y que el
transportista posea la libreta sanitaria correspondiente.

5.— La limpieza de losvehiculosy de las Unidades de Transporte de Alimentos debera realizare antesde

la carga con el objeto de lograr que en ese momento se encuentren en condiciones higiénicasy sanitaias
adecuadas. El ciclo de limpieza debera incluir el lavado, desinfeccién y secado.
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Los contaminantes fisicos, quimicos y microbioldgicos deberan eliminarse utilizando el sistemas o
procedimientos higiénicos-sanitarios autorizados.

Los vehiculos, medios de transporte y accesorios deberan cumplir con las siguientes condiciones,
caracteristicas generales y las especificas correspondientes de acuerdo al/los rubro/s para el/los que se
requiere la habilitacién.

LasUTA y losrecipientes deberan ser disefiadosy construidos de manera que:

a) el interior del recinto sea de materiales que permitan su facil y completa limpieza y desinfeccion.

b) que proporcionen una proteccién eficaz contra la contaminacion.

¢) que mantengan con eficacia la temperatura, grado de humedad, atmdsfera y otrascondicionesnecesarias
para proteger los alimentos contra el crecimiento de microorganismos nocivosy del deterioro que lospueda
convertir en no aptos para el consumo.

d) todo medio de transporte habilitado con equipo de frio, debera estar provisto de un sstemade lectura de
la temperatura interior, que sea preferentemente visible desde fuera de la UTA, y deberan poserpuertasy
cerraduras herméticas.

e) las paredesinteriores, el techo y las carasinteriores de las puertas de la UTA, deberan estar revestidas
con material no téxico, no corroible, impermeable, de facil limpieza, con unionesredondeadase inalterable a
los golpes. Todo instrumento interno (incluyendo gancherasy carriles) debera ser de material resgente ala
corrosion.

El interior de la UTA contara con iluminacion artificial que garantice la visualizacion de todossusangulos
En el caso de UTA refrigerada debera evitarse la pérdida de liquido por la carroceria, para lo cual ésta
debera disponer de tanques receptores de dichos liquidos.

Los vehiculos incluidos en la categoria E podran transportar s6lo aquellos productos alimenticios cuyas
caracteristicas de envasesy condiciones de conservacién y mantenimiento asi lo permitan. Admisno, paa
su transporte, deberan estar cubiertos con materiales (lona, plasticos, etc.) que los protejan de las
inclemencias del tiempo, el polvo o el contacto con insectos.

Los elementos auxiliares para el mantenimiento mecénico y limpieza del vehiculo y la UTA no podran
depositarse dentro de ésta.

CAPITULO II 46



