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Area de Bromatologia

REQUISITOS PARA HABILITACION DE BARES, CAFETERIAS, COMEDORES, RESTAURANTES

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 zonificacién.

e SALON DE ELABORACION:
- Local de elaboracion:
- Paredes impermeabilizadas hasta 1.80m
- Pisos lisos e impermeables
- Cielorraso impermeable, de facil limpieza
- Aberturas con proteccién anti plagas y en cantidad suficiente para permitir una
adecuada renovacion de aire
- Mesadas: lisas de material impermeable (acero inoxidable), poseeran pileta con

previsidén de agua potable, caliente y fria

o PERSONAL:
El personal que presta atencidn al publico debe contar con chaquetas color claro, limpias.
No pueden colocarse pafios o repasadores debajo del brazo ni sobre el hombro.
La limpieza de las mesas no debe hacerse con un solo trapo, sino con elementos
descartables.
Los cocineros y auxiliares de cocina: vestiran pantaldn y chaqueta color claro y utilizaran

gorra que cubran la totalidad del cabello.

e BANOS PARA EL PUBLICO:
Estaradn separados para cada sexo. Los sanitarios deben comunicarse con el saldn comedor
por intermedio de un antebafio. Los retretes estardn separados por tabiques

impermeabilizados hasta 1.80 m; dispondran de papel higiénico. Los inodoros deben



%2{!@%@4{/@/ e %&w/&d %&dam%

Area de Bromatologia

disponer de suficiente caida de agua. El lavamanos funcionara correctamente y poseera

jabdn liquido. Para el secado de las manos se utilizaran toallas de papel descartables.

DEPENDENCIAS PARA EL PERSONAL:

Existirdn vestuarios y sanitarios para uso exclusivo del personal.

COCINAS:

Aqui solo podra permanecer el personal que preste servicio.

Debe poseer una adecuada capacidad para que los empleados trabajen con
comodidad.

Debe estar bien ventilada e iluminada.

Debe existir una entrada de servicio, por donde ingresara mercaderia.

Estd prohibido instalar cocinas en subsuelos.

Condiciones edilicias de cocinas

Paredes: de mamposteria impermeabilizadas hasta 1.80 m, de colores claros

Pisos: impermeables, antideslizantes, con pendiente hacia las rejillas de desaglie
Aberturas: con proteccidn anti insectos

Techos, cielorrasos: impermeables

Aireacion: se debe renovar el aire adecuadamente y de ser necesario se dispondra de
un extractor

Piletas para el lavado: de capacidad suficiente, alli solo se lavardn elementos
pertenecientes a la cocina, seran preferentemente de acero inoxidable, tendrdn
adecuada provisién de agua fria y caliente, y los desaglies estaran conectados a la red
cloacal

Mesas y mesadas de trabajo: de material impermeable, de facil limpieza, separadas de
la pared, no deben ser de madera (si acero inoxidable, marmol, laminado plastico, etc.)
Heladeras: estaran en lugares frescos, bien ventilados, su cierre sera hermético, deben
conservar orden para evitar la contaminacién cruzada, no sobrepasar su capacidad de
almacenamiento, deben encontrarse en perfectas condiciones de higiene en todo

momento
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e DEPOSITOS PARA MATERIAS PRIMAS SEGUN SU NATURALEZA:
Para frutas y verduras, para productos secos y cdmaras frigorificas.

Se solicitara Certificado de Control de Plagas vigente.

[ ]
La mercaderia debe provenir de establecimientos habilitados.

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

Bromatologia.
IMPORTANTE: Estos requisitos son meramente bromatoldégicos.



