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Area de Bromatologia

REQUISITOS PARA HABILITACION DE CARNICERIAS

e EMPLAZAMIENTO: los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas
exentas de olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes, y no expuestas a
inundaciones. En caso que el local comercial se encuentre anexo a casa particular, este
debe contar con puerta de ingreso exclusiva y directa al comercio. Es importante consultar
la zonificacion.

e PISOS: de material impermeable.

e PAREDES: se revestiran con ceramicos de color claro hasta 1.80m de altura y deberan estar
limpias, sin grietas.

e TECHOS Y CIELORRASOS: deberan estar construidos de manera que se impida la acumulacién
de suciedad y se reduzca al minimo la condensacidn y la formacion de mohos. Deberan ser
faciles de limpiar.

e ABERTURAS: deberdn estar construidas de manera que se evite la acumulacion de suciedad y
las que se comuniquen al exterior deberdn estar provistas de proteccién anti plagas. A su
vez, las protecciones deberan ser de facil limpieza y buena conservacion.

e PUERTAS: deberan ser de material no absorbente y de facil limpieza.

e ILUMINACION: deberd ser suficiente para asegurar una iluminacién correcta del sector y el
sistema deberd contar con proteccién anti estallido. En caso de ser iluminacién led, la
proteccion no sera necesaria.

o MESADAS: deberan ser de material impermeable e inalterable (marmol, acero inoxidable) con
la parte inferior de las mismas azulejadas o pintadas con esmalte sintético o pintura
facilmente lavable.

e Las mesadas podran disponer de tablas de madera dura para el corte, las cuales deben
permanecer limpias y desinfectadas.

e PILETAS: de acero inoxidable, PVC, u otro material autorizado, alimentado con agua potable,
fria y caliente, con desagiies conectados a la red cloacal o cdmara séptica. Esta sera de uso
exclusivo para el depésito.

e BALANZAS: con platillo Unico de material inalterable.

o  GANCHERAS: deben estar colocadas a una altura tal que las medias reses queden separadas de

las paredes y del piso al menos por 15 cm.
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e CAMARAS FRIGORIFICAS Y HELADERAS: se encontraran en perfectas condiciones de higiene y
con las temperaturas adecuadas.

e BANO: cumplirdn con los requisitos de paredes, techos, cielorrasos y pisos mencionados
anteriormente. Debera contar con sistemas de ventilacién al exterior. El retrete debera
encontrarse en perfecto estado de funcionamiento, con tapa. En perfecta higiene al igual
qgue el lavatorio, el cual contara con toallas de papel descartables y jabdn liquido para la
realizacion de una buena higiene personal.

e Se solicitara Certificado de Control de Plagas vigente.

e TODA LA MERCADERIA QUE SE EXPENDA DEBERA POSEER SELLO SANITARIO Y PROVENIR DE
ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS

e LAS AVES QUE SE COMERCIALIZAN EN CARNICERIAS U OTROS COMERCIOS SE CONSERVARAN
EN HELADERAS Y FREEZERS, ETC. EXCLUSIVOS PARA ESE FIN; NO PUDIENDO SER
UTILIZADAS PARA OTRO TIPO DE CARNES.

Ante cualquier duda, inquietud o previo a firmar contrato de alquiler, comuniquese con la oficina de

Bromatologia.

IMPORTANTE: Estos requisitos son meramente bromatoldgicos, debera acercarse a Mesa de Entrada

de la Municipalidad para asesorarse acerca de las demds condiciones.



