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ORDENANZA J.M. N° 007/2.024.

“POR LA CUAL SE REGLAMENTAN LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA A OBSERVARSE EN ESTABLECIMIENTOS,
LOCALES, PUESTOS, PARQUES DE COMIDAS AL AIRE LIBRE Y AFINES, UBICADOS DENTRO
DEL MUNICIPIO DE VILLA HAYES”.-

30 de Julio del 2.024

VISTO: La necesidad de actualizar las disposiciones legales competentes al municipio y sus funciones en
relacion al sistema integral de salubridad en cuanto a la produccion, almacenamiento, (transporte,

manipulacion y comercializacién de alimentos, precautelar la salud y calidad de vida de los pobladores dentro
del municipio de Villa Hayes.

CONSIDERANDO: Que, es necesario definir un marco normativo sobre los principios generales de higiene
de los alimentos.
Que, segin resolucion MERCOSUR/GMC/RES. N° 80/96, se establece el reglamento técnico del
MERCOSUR sobre las condiciones higiénico-sanitarias y de buenas practicas de fabricacion para
establecimientos elaboradores/industrializadores de alimenios.
Que, se tomd como referencia el documento del CODEX ALIMENTARIUS - Cédigo Internacional
Recomendado de Prdcticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/VOL. A, De. 2 (1985), asi
coma otros documentos sobre el tema.
Que, la Ley N° 1.334 de defensa del consumidor y del usuario, establece las normas de proteccion y de
defensa de los consumidores y usuarios, en su dignidad, salud, seguridad e intereses econémicos. - - -
Oue, la Ley 836/80 del CODIGO SANITARIO, regula las funciones del Estado en lo relativo al cuidado
mtegral de la salud del pueblo y los derechos y obligaciones de las personas en la materia.
Que, Ley 6916/2022 de proteccién al consumidor de productos cdrnicos y sus derivados, tiene por objeto
regular la utilizacion de la palabra carne, a fin de garantizar los derechos de los consumidores al momento de
la identificacidn, promocién y venta de productos alimenticios. :
Que, la Ley 5264/2014 “De Fomento de la Cadena Ldctea, Fortalecimiento de la Produccién Nacional y
Promocion del Consumo de Productos Licteos”, tiene por objeto fomentar el desarrollo de la cadena lictea,
Jortalecer la produccién nacional y garantizar el acceso Y consumo de productos ldcteos inocuos y de calidad
a través de estrategias, enmarcadas en el Plan Nacional de Desarrollo Sostenible de la Cadena Lactea.-
CONTENIDO DEL PROYECTO DE ORDENANZA “QUE ESTABLECE CONDICIONES HIGIENICO
SANITARIAS Y DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA A OBSERVARSE EN ESTABLECIMIENTOS,
LOCALES,PUESTOS, PARQUES DE COMIDAS AL AIRE LIBRE Y AFINES, UBICADOS DENTRO DEL
MUNICIPIO DE VILLA HAYES ",
Que, la Comision de Legislacion de esta Junta Municipal, se ha expedido favorablemente a lo solicitado por
ajustarse a derecho segin dictamen C.L. N° 109, de fecha 24 de Julio del 2.024.-

POR TANTO, LA JUNTA MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE VILLA HAYES, REUNIDA EN
CONCEJO Y CON LA UNANIMIDAD DE VOTOS DE SUS MIEMBROS PRESENTES.

ORDENA

CAPITULO I

Art. 1° Establecer, las condiciones higiénico sanitarias Y buenas practicas de manufactura que se debe
observar en los establecimientos ,locales, puestos, parques de comida al aire libre y afines que se encuentren
dentro de la propiedad privada comprendidos en la presente ordenanza donde se elabora, fraccionan,
transportan, almacenan y expenden materias primas, productos alimenticios ,agua y bebidas con destino Al

Consumo piiblico aunque la actividad de suministrar alimentos Y/o bebidas no sea de cardcter principal si no
que complementario de otro.

Art. 2°, Entiéndase por:
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A)
Los sindromes originados por la ingestion de alimentos y/o agua, que contengan agentes etioldgicos en
cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel indiidual o grupos de poblacicn. Las-alergias por
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Brote de E.T.A.

Episodio en el cudl dos o mds personas presentan una enfermedad similar después de Ingerir alimentos o agua
del mismo origen y de donde la evidencia epidemiolégica o el andlisis de laboratorio implican a los alimentos

y/o al agua del mismo.
Brote Familiar E.T.A.

Episodio en el cual dos o mds personas convivientes presentan una enfermedad similar después de ingerir una
comida comiin y en la cual existe evidencia epidemiolégica que implica a los alimentos Y/o agua como origen

de la enfermedad.

Evidencia Epidemiolégica

Involucra a los afectados del episodio de E.T.A. y contemplan las siguientes asociaciones:
De tiempo: se refiere a la aparicién de casos con los mismos sintomas en horas o dias.

De lugar: se refiere a la compra de alimentos en un mismo lugar o a la ingesta de alimentos en un mismo
evento.

De personas: estd referida a la experiencia de que las mismas personas consumieron los mismos alimentos y
presentaron iguales sintomas

Contaminacion
Presencia en el alimento de cualquier sustancia extrafia a su naturaleza.

Contaminacion cruzada

Ls la transferencia de agentes contaminantes que estdn en un alimento, en el ambiente Y/o en una superficie a
ofros/as que no estdn contaminados.

Infeccion alimentaria

Son las E.T.A. producidas por la ingestion de alimentos a agua contaminada con agentes infecciosos
especificos tales como bacteria virus hongos pardsitos que en el intestino puede multiplicarse y producir
toxinas o invadir la pared intestinal y desde ahi puede alcanzar otros apararos o sistemas.

Intoxicacion alimentaria

Son las E.T.A. producidas por la ingestion de toxinas Jormadas en tejidos de plantas o animales, o de
metabolitos de microorganismo en los alimentos, o por sustancias quimicas que se Incorporan a ellos de modo
accidental, incidental o intencional en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo.

Fraude

Engafio con la intension de conseguir un beneficio Y con el cual alguien queda perjudicado.

Alteracion

Cambio de las caracteristicas, la esencia o la Jorma de un producto.

Adulteracion

Cambio o eliminacion de la calidad y pureza del producto, agregado de algo que le es ajeno o impropio.
Falsificar

Copia o imitacién de un producto para hacerlo pasar por verdadero o auténtico.

Fecha de Caducidad

Dia limite para el consumo éptimo de un alimento, desde el punto de sanitario. Es la fecha a partir de la cual,
segun el fabricante, el producto ya no es Seguro para su consumo.
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Camién de comida (FOOD TRUCK)
Furgoneta, contenedor, u otro espacio acondicionado para elaborar y vender alimentos.

Puesto de venta
Es toda estructura fija o mévil dedicada a la elaboracién y venta de alimentos.

Art. 3°. Quedan excluidos de esta Ordenanza:
@) Los productos con finalidad terapéutica o medicamentos,
b) Las hierbas sin procesamiento, utilizadas como infusiones, no asi la yerba mate.

Art. 4° Los propietarios de los establecimientos, locales, puestos, parques de comida al aire libre y afines
compromelidos en la presente ordenanza son responsables de las condiciones higiénico-sanitarias, de la

aplicacion de la Buenas Prdcticas de manufactura y de los productos alimenticios destinados al consumo
publico.

Art. 5° Queda expresamente prohibido elaborar alimentos en forma que se considere peligrosa para la salud
del consumidor sea por efecto de contaminantes, por mala manipulacion, por el uso de adulterantes, por faita
de higiene y/o mantenimiento de las instalaciones, de los equipos, asi como de los titiles alimentarios. —

Art. 6°. Los brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.4), son confirmadas a través de:

La evidencia epidemiolégica y los resultados de las inspecciones higiénico sanitarias del establecimiento, local
o puesto donde se elabord y/o comercializo el alimento sospechoso. Otra manera de confirmacién es a través
de la coincidencia entre los resultados de los andlisis laboratoriales de e muestras de alimentos sospechosos
del mismo lofe o partida y el coprocultivo de las muestras clinicas de los afectados analizados de laboratorios
oficiales o habilitados por el ministerio de salud piblica y bienestar social. (MSP y BS). ~-----

Art. 7% Los casos de brote de E.T.A. confirmados segim el articulo anterior, serdn considerados falta
gravisima adoptdndose las medidas de estipuladas en el procedimiento de la Direccién Sanitaria afectada. La
reincidencia serd causal de medidas de urgencia para su clausura hasta que se demuestre fehacientemente
qué sé han adoptado las medidas correctivas correspondientes.

Art. 8°. El personal de la Direccion pertinente en ejercicio de sus funciones, debidamente acreditado, siempre
que el establecimiento se encuentre en funcionamiento, tendrd libre acceso a todas las dependencias del local
que tengan relacion con la manipulacion de alimentos, a fin de realizar:
a) Inspecciones en toda la cadena alimentaria u otras que considere necesarias para preservar la salud del
consumicor.
b) Labrando notificaciones y actas de intervencion en caso de hallar infracciones de las disposiciones legales
en vigencia y otorgar plazos para la adecuacién a las mismas
¢) Tomar 3 series o conjunto de muestra de 250 gramos del mismo producto terminado semi elaborado
materias primas y/coadyuvantes de tecnologia para el control de la calidad microbiolégica y/o fisico quimico.
De las mismas, una quedard como testigo para el interesado Y 2 se traerd para el laboratorio de las cuales una
se procesardn y otra quedard como testigo a los efectos pertinentes. En caso de denuncias se tomard las 5
muestras del alimento sospechoso, asi como también en el segundo muestreo, cuando los resultados de
laboratorio no cumplan con los valores establecidos por las normas en el primer andlisis. Las muestras
tomadas para el andlisis deben ser cerradas conservadas de transportadas adecuadamente de modo a asegurar
sus caracteristicas originales.
d) Retiro de circulacion y resguardo bajo tutela del responsable, del lote de alimentos con indicios de
peligrosidad para la salud, como medida provisoria cautelar. Del mismo serdn tomadas las muestras para el
andlisis correspondiente. Para el efecto se labrard el acta de toma de muestra quedando el original en poder
' dida durard el tiempo requerido-para la
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e) Retiro inmediato de todo el lote de alimentos cuando estos constituyan un riesgo evidente para la salud del
consumidor como ser en casos de flagrante fraude, falsificacién, adulteracién, alteracion, vencimiento o
contaminacion de los productos.

g) Recomendar la clausura temporal o definitiva del establecimiento como medida de urgencia, segun
correspond.

CAPITULO IT

CONDICIONES TECNICAS DE LAS INSTALACIONES
Art. 95 No estd permitida la instalacion de los establecimientos que son objeto de reglamentacién en la
presente ordenanza, en zonas insalubres o que carezcan de las condiciones ambientales adecuadas. ------

Art. 10°. a) Los locales y sus instalaciones deben ser de construccion sélida y sanitariamente adecuados;
deben contar con todas las dependencias requeridas en cada caso, las cuales tendrdn la amplitud necesaria
para un correcto desempeiio y secuencia de produccién. Deben existir, ademds, claras separaciones fisicas
entre las areas administrativas, laboratorio, comedores, pasillos, servicios sanitarios y venta, el resto deberd
estar al menos sectorizado.

b) El disefio del espacio interior como del exterior debe permitir la reduccion al minimo de todo tipo de
contaminacion, ademds facilitar la limpieza e inspeccidn higiénico-sanitaria de la elaboracion, desde la
recepcion de materias primas hasta el expendio de los productos terminados, a efectos de constatar las
condiciones del proceso y actuar conforme a ello.

¢) No se permite utilizar las dreas de elaboracién, envasado y almacenamiento como habitaciones,
dormitorios, oficinas, comedores o cualquier otro tipo de funcién ajena a la produccion especifica del
establecimiento.

d) No se permite el uso de sanitarios como depésitos, ni como lavadero de menajes y utensilios.

¢) Cuando corresponda, las instalaciones de elaboracién deben estar climatizadas para la manipulacion de
alimentos de alio riesgo,

Art 11° a) Los pisos deben ser de maieriales impermeables, lisos, lavables, antideslizantes, resistentes al
fransito y la corrosion; no deben tener grietas y deben ser ficiles de limpiar y desinfectar.

b) Los desagiies deben contar con dispositivos que eviten el paso de sélidos en su interior Y contar con tapas,
de modo a evitar olores desagradables al exterior y la superficie interna de los mismos, debe ser lisa e
impermeable, resistente a la corrosion y de ficil limpieza. Dichos conductos deben contar, ademds, con la
pendiente necesaria hacia el desaguadero a fin de facilitar que los efluentes se escurran sin dejar residuos de
ningun tipo.

¢) Las paredes deben estar en buenas condiciones de mantenimiento e higiene, ser lisas e impermeables hasta 2
m de altura, desde el piso hacia arriba, de color claro en zonas de elaboracidn, trdnsito, sanitarios y depésito
de almdcenamiento. El resto debe ser liso sin grietas, y Jacil de limpiar. Los dngulos entre las paredes y el piso
y entre las paredes y el techo deben ser de ficil | impieza.

d) Los techos deben ser de material que impida la acumulacién de suciedad ¥ facilite su limpieza. Deben estar
en buenas condiciones de mantenimiento.

¢) Las puertas, ventanas y otras aberturas deben ser de Jacil limpieza. Las que se comuniquen con el exterior

deben contar con dispositivos que impidan el ingreso de insectos y animales. Deben estar en buenas
condiciones de limpieza y mantenimiento.

J) Las escaleras y estructuras similares deben ser ubicadas de manera que no sean causa de contaminacion.
Debiendo ser estos de materiales impermeables de Jacil limpieza y estar en buenas condiciones.

Art 2%, “alskgs establecimientos deben contar con el nimero necesario de piletas o bachas, las cuales deben
nconirarse.gnbuenas condiciones de mantenimiento. Deben s de material impermeable y liso, y estar
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b) Las piletas deben disponer de suminisiro de agua potable en cantidad necesaria, a presion adecuada y con
buen sistema de distribucion. Se debe demostrar, mediante resultados de andlisis, el control periédico de la
potabilidad del agua utilizada, cualquiera sea el sistema de abastecimiento. Cuando corresponda, deben
contar con suministro de agua caliente, asi como con grifo provisto de filtro.

¢) Deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales.

d) El agua no potable que se utilice con propdsitos no relacionados a la elaboracién de alimentos debe
transportarse por tuberias completamente separadas a los de la produccién de alimentos. Debe identificarse
por colores, acordes a la normativa vigente, y no debe existir ninguna conexion trasversal de retroceso con las
tuberias que conducen el agua potable.

e) Deben contar con jabon liquido, sanitizante, toallas descartables y letrero que indique la obligatoriedad del
lavado de manos.

Art. 13°. Ademds de las condiciones técnicas establecidas en los Arts. 10° y 11° los depésitos, equipos de
almacenamiento y los vehiculos de transporte deben cumplir los siguientes requisitos segiin correspondan:

a) Para el mantenimiento del orden y la higiene deben contar con soportes, estantes, tarimas o encastres de
material liso e impermeable, separado del piso, de la pared y del techo en donde se deben ubicar las materias
primas y/o productos.

b) En caso que los alimentos deban mantenerse refrigerados o calientes, deben poseer instalaciones capaces de
mantener las temperaturas seguras, dotadas de dispositivos de control de temperatura, termémetro
preferentemente digital y — funcionando adecuadamente, cuya escala debe estar en grados Centigrados. La
desviacién de temperatura del equipo podra fluctuar entre +/- 1°C.

¢) Se deben contar con registros de control de temperatura, como minimo dos tomas diarias, de los equipos de
refrigeracion y congelacién, firmado por el responsable del control.

d) Las camaras de refrigeracion y congelacién deben contar preferentemente con antecdmaras de
preenfriamiento.

e) Los equipos de frio deben estar situados de manera accesible y cerca del drea de manipulacién.

Art. 14°. Para la coccién de los alimentos queda prohibida la utilizacion de braseros dentro de un drea
cerrada. Solo se permitird en dreas abiertas que no cuenten con paredes ni techos.

Art. 15° a) Las mesas y sillas de las zonas de consumo de alimentos deben estar limpias y en buen estado de
mantenimicnio y se deben retirar del uso en caso de presentar algin desperfecto que ponga en riesgo la
seguridad del usuario.

b) Los manteles y cubre manteles deben encontrarse en todo momento en perfecto estado de higiene y
mantenimiento.

¢) Los enseres de cocina que son utilizados deben estar en buen estado de mantenimiento e higiene.

Art. 16° a) Las superficies en contacto con los alimentos ya sean equipos de fabricacion, muebles, utensilios,
contenedores, deben ser de material impermeable, liso, de Jacil higienizacion, atéxicos, y deben estar en
perfectas condiciones de uso, de forma a asegurar la méxima higiene en la elaboracidn y no constituir ellos
mismos focos de contaminacién. Para la elaboracidn, se permite el uso de espatulas y cucharas de madera en
buen estado de conservacion y platos con cobertura descartable para el

servicio de ciertos alimentos.

b) Las superficies de corte deben ser distintas para alimentos crudos y alimentos cocidos, preferentemente
diferenciados por colores, a fin de evitar la contaminacién cruzada.

Art. 17. @) La iluminacion debe ser suficiente, natural y/o artificial, que facilite la realizacion de las tareas.
Las fuentes de_luz artificial que se encuentren en las dreas: de manipulacion y depésiros.deenfos,
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Art. 182 La ventilacion debe ser natural o artificial con dispositivos de extraccién, los cuales deben estar
sobre los equipos de produccion de humos y olores, en cantidad y tamafios adecuados a la necesidad, debiendo

mantenerse limpios y en buen estado de mantenimiento. La direccion de la corriente de aire no deberd ir nunca
de una zona sucia a una limpia.

CAPITULO Il

SANITARIOS

Art. 19) Las instalaciones sanitarias del personal y las de uso piiblico deben ser suficientes en cantidad y
mantenerse en perfectas condiciones de higiene y conservacion y cumplir las Siguientes exigencias:

a) No deben estar en comunicacion directa con las dreas de produccion y deben contar con aberturas de
ventilacidn hacia el exterior o en su efecto sistemas de extraccién de olores.

b) Segiin la envergadura o cantidad de usuarios, debe estar identificadas por género.

¢) En el sanitario de los personales, afuera de la entrada colocar un perchero para que aquel que ingresara
deje colgado su uniforme (delantal, chaqueta) y evitar contaminaciones.

d) Disponer de inodoros, mingitorios y lavamanos todos dotados corriente.

e) Contar con papeleros con bolsa y tapa, jabén liquido, papel higiénico, toallas descartables Y/o dispositivos
de aire calienie para el secado de manos. :

) En las instalaciones sanitarias del personal, se deben colocar carteles en los que se indigue la
obligatoriedad del lavado de manos, después de usar los servicios higiénicos.

g) Los locales deben contar con vestuarios y mobiliarios adecuados para colocar objetos personales, sin
comunicacion direcia con las dreas de produccion.

h) En las instalaciones sanitarias del personal cuando proceda, deberdn contar con cuartos de aseo provistos
de duchas con agua corriente.

CAPITULO IV

MANIPULACION DE ALIMENTOS

Art. 20° a) Se debe cuidar en todo momento la manipulacién higiénica de los alimentos.

b) Los alimentos en proceso de elaboracién deben ser cocinados a una temperatura interna minima de 70°C y
mantenidos a temperaturas de seguridad. Para alimentos refrigerados hasta 5°C y para alimentos calientes
desde 65°C.

¢) Los mélodos de conservacién y los controles realizados deben proteger conira la contaminacion, el
deterioro o la aparicién de un riesgo para la salud priblica. Se debe asegurar la adecuada rotacion de materias
primas, ingredientes y productos.

d) Las materias primas, ingredientes, aditivos y productos semi elaborados Y terminados deben identificarse,
clasificarse, separarse segiin su naturaleza y apartarse de los productos no alimenticios. Queda prohibida la
utilizacién de materias primas y/o productos terminados en mal estado Y/o contaminado, cuyo deterioro o
contaminacion pueda ser detectado en forma organoléptica o por andlisis quimicos.

e) Los alimentos almacenados deben estar debidamente protegidos a fin de evitar

confaminacion cruzada entre ellos.

J) Todo alimento elaborado o en proceso de elaboracién debe mantenerse protegido de cualquier agente
externo de contaminacion, separado de pisos y paredes en forma adecuada. No se permite el uso de bolsas de
basura y otros envases que no hayan sido utilizados para alimentos previamente, para el almacenamiento de
alimentos.

&) En caso de devoluciones y/o productos defectuosos, los mismos deben ubicarse en seciores separados y
destinados a ese fin especifico por un periodo en el cual se determinard su destino.

h) Los insecticidas y sustancias téxicas deben estar almacenddos, separados de los alimentos debidamente
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riesgo debe permanecer fuera de las temperaturas de seguridad por 2 horas, para evitar riesgos de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.).

b) El recalentamiento de los alimentos debe realizarse a temperaturas de 70°C como minimo en el centro del
producio.

¢) Los alimentos no perecederos que no necesiten refrigeracion, deben exponerse a la venta en recipientes
limpios, cerrados, de facil limpieza y de material apto para el efecto.

d) Los alimentos preparados con antelacién a su consumo, deben someterse a procesos de

preenfriamiento y conservarse a temperaturas de refrigeracion inferior a 5°C o descongelacion.

e) Los vegetales que se consumen crudos, deben lavarse perfectamente bajo el fluyjo de agua corriente y
desinfeciarse correctamente.

/) La descongelacién, de los alimentos debe realizarse a temperatura de refrigeracion, coccion o microondas.
g) La elaboracién de salsas, cremas y ofros productos de alto riesgo, se debe efectuar con la minima
antelacion y debe consumirse dentro de las 24 hs., manteniéndose refrigerados y protegidos.

h) El hielo y vapor que estén en contacto con los alimentos deben ser de calidad sanitaria y manipularse en
condiciones higiénicas, a fin de evitar contaminaciones.

i) Los elementos decorativos, comestibles o no, en contacto con los alimentos, durante su exhibicién, deben
estar limpios y desinfectados. 3

Art. 22° a) Los propietarios de los establecimientos, locales, puestos, parques de comidas al aire libre y
dfines, comprendidos en la presente ordenanza, donde se elaboren y/o expendan alimentos, estdn obligados a
utilizar envases y/o recipientes registrados por el organismo oficial competente, Instituto Nacional de
Alimentacién y Nutricién (INAN). '

b) Los materiales de envases y empaques en contacto con alimentos, deben ser atoxicos estar limpios y en

perfectas condiciones. No deben ser utilizados previamente para otro fin que no sea el estipulado ni ser de
material reciclado.

Art. 23° Deben ser expuestos para la venta los alimentos que hayan sido registrados y procedan de

establecimientos autorizados por el organismo oficial competente y deben estar rotulado segim las
disposiciones vigentes.

Art. 24°. Todo alimento no envasado, que se comercialice, debe mantenerse protegido de todo tipo de
contaminacion. El expendio de los mismos debe hacerse de moda a evitar el contacto directo con las manos del
manipulador, y/o del cliente utilizando para el efecto utensilios adecuados, los que deben estar higienizados y

resguardados de contaminaciones. Los materiales desechables, usados para servir los alimentos deben estar
igualmente protegidos.

Art. 25° Las industrias y empresas gastrondémicas en general, deben utilizar materias primas que cumplan con
especificaciones técnicas que salvaguarden la inocuidad Y en caso de productos cdrnicos de cualquier especie,
especialmente si serdn utilizados para la elaboracién de platos en los que estos no sufrirdn coccién, deberdn
contar con los Certificados de Calidad Sanitaria, otorgados por las Instituciones Estatales competentes.

CAPITULO V

PERSONAL

Art. 26°. Para asegurar la manipulacién higiénica de los.alimentos, el personal manipulador implicado en las

dreas de produccién o elaboracion, desde la recepcion de materias primas hasta el expendio debe cumplir las

siguientes condiciones:

a) Recibir capacitaciones, otorgadas por profesionales especializados en el drea de alimentos en forma
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b) Lavarse las manos con agua potable corriente y un agente de limpieza autorizado por los organismos
competenies. Dicha operacion debe realizarse antes de empezar el trabajo, las veces que lo requieran las
condiciones del mismo; después ir al bafio, luego de una ausencia temporaria, haber efectuado actividades o
manipulen objelos, ajenos a la produccion.

¢) El personal debe utilizar guantes desechables en caso de presentar heridas y lesiones cutdneas en las manos.
El uso de guantes no reemplaza al lavado de manos con guantes puestos o sin ellos. Las heridas en antebrazos
deben ser cubiertas y protegidas con cobertura impermeable.

d) En las dreas de produccion deben colocarse carteles con leyendas que indiquen la obligatoriedad del lavado
de manos; al igual que carieles que prohiben la entrada y trdnsito de personas ajenas a la elaboracion, o a
otras dreas; sin ropas protectoras y equipos de seguridad apropiados.

e) El manipulador o expendedor de alimentos no debe estar en contacto directo con dinero, durante la
preparacion y venta o en su efecto si se viera obligado a realizar las dos funciones, cobrar y servir, debe
lavarse las manos con agua 'y jabon y utilizar productos desinfectantes efectivos.

Art. 27°. EI personal manipulador, incluidos los propietarios, que ingresen dentro de las dreas de elaboracion
v venta deben cumplir con lo citado a continuacion:

a) Tener uiias cortas, limpias y sin pinturas.

b) No usar barbas, barbillas, bigotes, patillas, objetos de adorno de ninguna clase,

incluso pestafias y ufias postizas.

¢) No fumar, mascar chicle, ni consumir tereré durante la manipulacion de alimentos.

d) Vestir ropas prolectoras, de color claro, en buenas condiciones higiénicas, calzados cerrados, cubrecabezas
o gorros lavables o desechables colocados correctamente.

e) Todas las ropas protectoras y gorros deben estar limpios, en buenas condiciones de mantenimiento. Estas
ropas prolectoras deben ser vestidas al iniciar la jornada laboral y desvestida al momento de utilizar el
sanitario y/o alguna zona que pueda contaminarlos.

/) Los manipuladores de alimentos, mientras se encuentren con la ropa protectora, no deben manipular
elementos o exponerse a ambientes contaminantes.

Art. 28°.  a) Ll personal que realice actividades que impliquen alguna manipulacion de alimentos y se
encuentre aquejado de lesiones cutdneas, debe someterse a tratamiento médico para su curacion y a la debida
proteccion con vendajes impermeables y guantes desechables.

b) El personal que padezca enfermedades infecto-contagiosas susceptibles de ser transmitidas a través de
alimentos, debe ser separado de su actividad hasta su total recuperacion, la que deberd ser demostrada a
través de constancia médica.

¢) El personal manipulador deberd realizarse en forma anual, estudios laboratoriales a fin de determinar su
estado de salud y su aptitud para trabajar en contacto con alimentos por no ser portador de agentes causantes
de Enfermedades Transmitidas por Alimentos y contar con el certificado o constancia que lo avale.

CAPITULO VI
HIGIENE DEL LOCAL

Art. 29°. Las industrias y empresas gastrondmicas deben contar con calendarios de operaciones de limpieza y
desinfeccion, junto con sus respectivos registros, para el control de dichos procedimientos a fin de contribuir
con la inocuidad del producto terminado; y estar a disposicién de los inspectores cuando lo soliciten.

Art. 30°. a) Las instalaciones en general, al igual que los alrededores deben mantenerse en todo momento en

buenas condiciones de orden e higiene; evitando la presencia de objetos no relacionados a la produccién y/o
en desuso que acumulen suciedad, dificulten la limpieza y sirvan para anidar plagas.
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d) Por ningin motivo se permite la acumulacién de basuras expuestas o no, por lo que los desechos deben

retirarse de las zonas de manipulacién todas las veces que sean necesarias, a fin de evitar que constituyan
focos de contaminacion.

e) Dependiendo del volumen de residuos, debe disponerse de contenedores o cuartos aislados de materiales
impermeables, donde se almacenen los desechos y bolsas, hasta su recoleccién y deben estar protegidos o
tapados. Luego de la evacuacion éstos deben limpiarse y desinfectarse,

7) Los residuos oleosos no deberdn desecharse en los desagiies de la red cloacal /o similares. Deberdn
almacenarse en contenedores cerrados para su disposicién final,

g) No estd permitida la presencia de animales en zonas de manipulacién y/o venta de alimentos.

Art. 31° Todas las superficies, equipos incluyendo materiales en contacto directo con alimentos, deben lavarse
y sanitizarse perfectamente luego de un periodo de tiempo, por ejemplo, media a una hora, sin uso, antes de
volver a utilizarlos para la manipulacion de alimentos.

Art. 32°. a) Los itiles de limpieza y secado deben estar en todo momento en buenas condiciones de higiene y
mantenimiento sin olores desagradables, y se deben desinfectar diariamente, sumergiéndolos por el tiempo
necesario en liquidos desinfectantes.

b) Estos elementos se deben disponer en cantidad suficiente Vv seran individuales para los sectores de
produccién y de otras dreas. :

¢) Los elementos de limpieza, se deben mantener ordenados, limpios sectorizados dentro del drea de
elaboracion.

d) Los agentes de limpieza y desinfeccidn deben ser los adecuados para el fin perseguido y estar registrados
por el Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social (MSP y BS).

Art. 33° Deben adoptarse medidas de control y combate de plagas, preservando siempre la inocuidad de los
alimentos y» contar con los registros y/o certificados correspondientes.

CAPITULO VII
DE TRANSPORTES DE ALIMENTOS

Art. 34°. En casos de reparto o traslado de alimentos:
a) Se deben evitar los riesgos de posibles contaminaciones y/o deterioro de los mismos.

b) Los vehiculos de transporte deben estar revestidos internamente de material inocua, lavable, facil de
desinfectar y en buenas condiciones de mantenimiento. Para la conservacion del ovden v la higiene, los
contenedores deben contar con soportes, estantes, tarimas o encastres de material liso e impermeable,
separados del piso, en donde se deben ubicar los al imentos.

¢) En caso que los alimentos deban quedar refrigerados, los contenedores de los vehiculos de transportes
deben poseer instalaciones de refrigeracién dotadas de dispositivos de control de temperatura, en
Juncionamiento cuyas escalas deben estar en grados Centigrados y no deben ser superiores a 8°C. La
desviacidn de temperatura del equipo podra fluctuar entre no mds de +/- 1° C

.

d) En caso de alimentos calientes que no sufrirdn recalentamiento, se deberdn utilizar contenedores térmicos
que mantengan los alimentos a una temperatura no menor a 60°C.

e) Los furgones de los vehiculos refrigerados de transportes deben contar con registros de control de
temperatura y registros de limpieza.
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Art. 35° No esté permitida la instalacion de puestos, bares rodantes, contenedores, es decir, la elaboracion,

coccion y/o exposicion de alimentos, en zonas insalubres o que carezcan de las condiciones ambientales
adecuadas.

Art. 36° Las superficies sobre las cuales se ubican los Puestos, Bares Rodantes, Contenedores en los parques
de comidas al aire libre y afines, dentro de propiedades privadas, deberdn estar pavimentados con materiales
lisos tales como: alisada de cemento y hormigén pulido, baldosas calcdreas, cerdmicas o graniticas, u otro

tipo de pavimento, hasta 1 metro circundante al perimetro de cada uno, asi como los lugares destinados a la
ubicacion de los clientes. ---

Art. 37° a) Coniardn con el nimero necesario de piletas o bachas para el lavado de materias primas,
cubierios, vajillas y enseres, deben encontrarse en buenas condiciones de mantenimiento y ser de material
impermeable y liso. En dichas piletas no estd permitido el lavado de objetos personales, ni de elementos de
limpieza (pafios, frapos de piso). Tampoco estd permitido verter el agua proveniente de la limpieza de estos
elementos a la via publica.

b) Las piletas deben disponer de suministro de agua potable en cantidad necesaria, a presion adecuada y con
buen sistema de distribucin. Se debe demostrar, el control periédico de la potabilidad del agua utilizada,
cualquiera sea el sistema de abastecimiento.

¢) Deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales.

d) Deben contar con Jabon liquido, sanitizante, toallas descartables Y letrero que indique la obligaroriedad del
lavado de manos.

Art. 38% o) La iluminacién debe ser suficiente natural y/o artificial que facilite la realizacion de las tareas. Las
Juentes de luz artificial que se encuentra en las dreas de manipulacién de alimentos, incluyendo todos los
equipos de almacenamiento de bienestar protegidos conira roturas ¥ no comprometer la higiene de los
alimenfos.

b) Las instalaciones eléctricas deben estar en buen estado y protegidas perfectamente, conducidas por material
adecuado y liso, segin las reglamentaciones vigentes. Debe estar adosadas a paredes y/o a techos no
permitiéndose cables colgantes sobre la zona de manipulacion de alimentos.

Art. 39%  Dispondran de instalaciones sanitarias, que deben ser suficientes Y mantenerse en perfectas
condiciones de higiene y conservacién y cumplir las siguientes exigencias:

a) No deben estar en comunicacién divecta con las dreas de elaboracién y venta de alimentos, deben contar
con aberturas de ventilacién hacia el exterior o en su afecto sistemas de extraccicén de olores.

b) Segiin la envergadura o cantidad de usuarios, debe estar identificadas por género.

¢) Disponer de inodoros, mingitorios y lavamanos todos dotados de suficiente agua corriente.

d) Contar con papeleros con bolsa y tapa, jabén preferentemente liquido, papel higiénico, toallas descartables
Y/o dispositivos de aire caliente para el secado de manos.

e) En las instalaciones sanitarias, se deben colocar carteles en los que se indique el correcto lavado de manos,
después de usar los servicios higiénicos.

) Contardn con sectores o muebles adecuados para colocar objetos personales de los empleados.

De las condiciones a ser cumplidas por los propietarios de los puestos, bares rodantes, contenedores
ubicados dentro de parques de comidas al aire libre Y afines instalados dentro de espacios privados:

Art. 40° Los puestos, bares rodantes, contenedores Y aquellos que realicen la elaboracién, coccién ylo
exposicion de alimentos dentro de una propiedad privada, estdn afectados por lo dispuesto en los siguientes
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Art. 41° a) Los puestos, bares rodantes, contenedores y/o espacios destinados a la elaboracién y
comercializacion de alimentos deben ser sanitariamente adecuados; contar con la amplitud necesaria para un
correcto desempeiio y secuencia de produccion.

b) El disefio del espacio interior debe permitir la reduccion al minimo de todo tipo de contaminacién, ademds
Jacilitar la limpieza e inspeccion higiénico-sanitaria de la elaboracion.

¢) Contardn con sectores o muebles adecuados para colocar objetos personales de los empleados.

Art 42°. a) Los pisos deben ser de materiales impermeables, lisos, lavables, antideslizanies, resistentes al
irdnsito y la corrosion; no deben tener grietas y deben ser ficiles de limpiar y desinfectar.

b) Las paredes deben estar en buenas condiciones de mantenimiento e higiene, ser lisas e impermeables, desde
el piso hacia arriba, de color claro.

¢) Los techos deben ser de material que impida la acumulacién de suciedad y facilite su limpieza. Deben estar
en buenas condiciones de mantenimiento.

Art 43°. Los puestos, bares rodantes, contenedores y afines deben contar con pileta para el lavado de manos y
utensilios pequefios, la cual debe encontrarse en buenas condiciones de mantenimiento. Debe ser de material
impermeable liso, de la misma no estd permitido lavado de objetos personales, ni de elementos de limpieza
(panios, trapos de piso). Tampoco estd permitido verter el agua proveniente de la limpieza de estos elementos.
b) La pileta de disponer de suministros de agua potable en cantidad necesaria, a presion adecuada y debe
estar provisto de jabon liguido y toallas desechables.

¢) Deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes de aguas residuales.

Art. 44°. Para el mantenimiento del orden y la higiene deben contar con Soportes, estantes, tarimas o

encastres de material liso e impermeable, en donde se deben ubicar las materias primas y/o productos y
enseres.

Art. 45° En caso que los alimentos deban manienerse refrigerados o calientes, deben poseer instalaciones
capaces de mantener las temperaturas seguras, dotadas de dispositivos de control de temperatura, termoémetro
preferentemente digital en funcionamiento, cuya escala debe estar en grados Centigrados. Se deben contar con

registros de control de temperatura, de los equipos de refrigeracién y congelacion, firmado por el responsable
del control.

Art. 46°. Para la coccién de los alimentos queda prohibida la utilizacién de braseros en el interior de los
puestos, bares rodantes y contenedores.

Art. 47. De ser necesario debe contarse con equipos de extraccion de humos y olores, debiendo mantenerse
limpios y en buen estado de mantenimiento.

Art. 48°. a) Las superficies en contacto con los alimentos ya sean equipos de fabricacion, muebles, utensilios,
recipientes, deben ser de material impermeable, liso, de facil higienizacion, atéxicos, y deben estar en perfectas

condiciones de uso, de forma a asegurar la mdxima higiene en la elaboracién y no constituir ellos mismos

Jocos de contaminacién. Para la elaboracién, se permite el uso de espdtulas y cucharas de madera en buen

estado de conservacién y platos con cobertura descartable para el servicio de ciertos alimentos.

b) Las superficies de corte deben ser distintas para alimentos crudos y alimentos cocidos, preferentemente
diferenciados por colores, a fin de evitar la contaminacién cruzada,

Art. 49°. @) Las mesas y sillas de las zonas de consumo de alimentos deben estar limpias y en buen estado de

mantenmicnto y se deben retirar del uso en caso de presentar algiin desperfecto que ponga en riesgo la
seguridad del usuario.

nteles y cubre manteles deben—en
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ORDENANZA J.M. N° 007/2.024.

“POR LA CUAL SE REGLAMENTAN LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA A OBSERVARSE EN ESTABLECIMIENTOS,
LOCALES, PUESTOS, PARQUES DE COMIDAS AL AIRE LIBRE Y AFINES, UBICADOS DENTRO
DEL MUNICIPIO DE VILLA HAYES”.-

30 de Julio del 2.024

CAPITULO IX
FALTAS Y SANCIONES
Art. 50°. Faltas Graves: pueden tener un impacto directo en la salud de los consumidores. Algunos ejemplos
de faltas graves en contaminacion alimentaria incluyen:

¢ Almacenar alimentos a temperaturas incorrectas, lo que podria favorecer el crecimiento de bacterias

patégenas.

e No etiquetar correctamente los alimentos alérgenos.

e Utilizar ingredientes caducados o en mal estado. :
Se considerard FALTA GRAVE, ¢l incumplimiento de los articulos 10°11°,13° 15° 17° 19° inc. b, ¢, Leh
22°, 23°, 24°, 29°, 31°, 33° 36% 387, 42° 44° 46°49°,

Art. 5I° Faltas Gravisimas: pueden poner en peligro la vida de las personas. Algunos ejemplos de faltas
gravisimas en contaminacion alimentaria son:

e Contaminacion deliberada de alimentos con sustancias téxicas o patégenas.
©  No cumplir con las normas de higiene en la produccién o manipulacién de alimentos.

e dgnorar las alertas de seguridad alimentaria emitidas por las autoridades sanitarias.
Se considerard FALTA GRAVISIMA, la violacién del articulo 452559865 75, 8°.95 14% 15%ine ¢, 16°, 18°
19%inc. g, d, e, 20°, 21°,24%, 23°, 26°, 27°, 28°, 30° 32°,34°35°, 37°,:39°, 41°, 43°, 45° 47° 48°,

Art. 52° En caso de reincidencia de la infraccion se elevard la FALTA al nivel inmediatamente superior.
Art. 53° En caso de reincidencia de la falta gravisima se podré dispones la clausura del lugar.
Art. 54° Los infractores del Art. 50° de esta ordenanza serdn multados con 100 (cien) jornales.

Art. 55°% Los infractores del Art. 51° de esta ordenanza serdn multados con 1000 (mil) jornales.

CAPITULO IX

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Art. 56°. Los establecimientos que se encuentran en funcionamiento antes de la modificacion de la presente
ordenanza deben adecuarse a la misma en el plazo de 90 (noventa) dias, contados a partir de la iltima
publicacion.

Art. 57° Comuniquese a la Intendencia Municipal y a quienes corresponda, cumplido archivar.

MA CARMINA GAONA MARECO
Presidente Junta Municipal

TENGASE por Qrdepanza;enviese copias para su conocimiento a la Junta nicipal, al Ministerio del Interior y al
Gobierno_D ema!/fsectr‘vo, de conformidad al articulo 43° de la Ley N° 3.966/10 Orgdnica Municipal,

i (7?(:}11'1:936.

TARRCEATS HELLION PARQUET
Secretaria (reneral Municipal

RTO LOPEZ GONZALEZ
ndente Municipal
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