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MUNICIPALIDAD DE
VILLA CURA BROCHERO

CONCURSO DE PRECIOS

La Municipalidad de Villa Cura Brochero convoca a Oferta Publica de ofe-
rentes para la Venta de un inmueble de Dominio Privado del Municipio de Vi-
lla Cura Brochero, que se describe como: inmueble ubicado en la localidad
de Villa Cura Brochero, Departamento San Alberto, Provincia de Cérdoba,
sobre Calle José Casasnovas, entre calles Luis Tessandori y Ramon Dura,
designado como Lote 100, que mide y linda: por el lado Norte 21,75 mts.
con Calle Publica; al Sur 18.88 mts. con Parcela 21; al Oeste 19.86 mts con
Parcela 22 y al Este 28,69 mts con Calle José Casasnovas, haciendo una
superficie total de Cuatrocientos Ochenta y dos con noventa y cinco metros
cuadrados (482,95 mts2). El inmueble se encuentra en tramite ante Catas-
tro de la Provincia de Cérdoba con el N° 0033-114569/2019, por lo que se
vende en las condiciones en que se encuentra actualmente, otorgandose
Escritura Traslativa de Dominio al finalizar el tramite de adecuacion catas-
tral.-.- Valor de Venta base: Precio promedio de las Tasaciones obtenidas
actualizadas al 30/10/2019: Pesos Un Millén Trescientos cincuenta y cinco
mil ($1.355.000,00); no se considerara ninguna propuesta que contenga un
precio menor al precio base fijado.- Presentacion de propuestas: por escrito
en sobre cerrado ante Mesa de Entradas de la Municipalidad de Villa Cura
Brochero, sito en Belgrano N2 138 de Villa Cura Brochero, dirigido a Secre-
taria de Hacienda Municipal, en horario de 08:00 hs. a 13:00 hs. desde el
dia 22 de noviembre de 2019 y hasta las 13:00 hs. del dia 29 de noviembre
de 2019. Apertura de sobres y adjudicacion el dia 2 de diciembre de 2019
alas 13:00 hs. en la sede de la administracion municipal. Oferta efectuada
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conforme Ordenanza 261/2019, Ordenanza 259-12/2003 y Decreto regla-
mentario 657/2019.-

2 dias - N® 240950 - $ 4436,50 - 26/11/2019 - BOE

NOTIFICACION

La Municipalidad de Villa Cura Brochero, en Oferta Publica de Oferentes,
Rectifica publicacion efectuada los dias 12 y 13 de noviembre de 2019,
en cuanto en texto se consigno “conforme Ordenanza 401/2012; debiendo
decir “Ordenanza 104/2012] se rectifica y notifica la misma a todos los fines
que correspondan.-

1 dia - N 240879 - $ 389,50 - 25/11/2019 - BOE

mumcieaunan oe COSQUIN
DECRETO N° 0543/19

Cosquin, 09 de octubre de 2019

VISTO: El Expediente No 2019-30-1, Secretaria de Salud, Ambiente y De-
sarrollo Sustentable, registro de este Municipio, iniciado por la Asociacion
Cooperadora del Hospital Municipal Dr. Armando Cima Cosquin, mediante
el cual solicita colaboracion econémica.

Y CONSIDERANDO:
Que la Cooperadora del Hospital Municipal “Dr. Armando Cima” de
nuestra localidad, solicita disponer de fondos y afectarlos al pago de co-

misiones varias a la ciudad de Coérdoba desde el Hospital Municipal Dr.
Armando Cima, por envios de muestras sanguineas, Papanicolaou, retiros
de insumos y tramites en general, realizadas durante el mes en curso.

Que conforme lo diligenciado por Secretaria de Economia y Finanzas
Publicas en cuanto a la disponibilidad de créditos presupuestarios y en uso
de atribuciones conferidas por Ley Provincial No 8102 - Organica Municipal
— el senor Intendente Municipal

DECRETA

Articulo 10.- OTORGASE a la ASOCIACION COOPERADORA del
HOSPITAL MUNICIPAL DR. ARMANDO CIMA COSQUIN, un SUBSIDIO
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NO REINTEGRABLE, por la suma de PESOS CINCO MIL DOSCIENTOS
CINCUENTA ($5250,00), fondos que seran destinados al pago de comi-
siones varias a la ciudad de Cérdoba desde el Hospital Municipal Dr. Ar-
mando Cima, por envios de muestras sanguineas, Papanicolaou, retiros
de insumos y tramites en general, realizadas durante el mes en curso,
facultandose por el presente al sefior MARIN GUSTAVO ALBERTO CUIT
20-22034588-3, a percibir directamente el monto supra mencionado.

Articulo 20.- EL pago del subsidio referido en el Articulo 10 sera im-
putado a la Partida 1.5.51.503 — colaboracion con instituciones sin fines de

lucro, del Presupuesto de vigente.

Articulo 3o0.- REFRENDASE el presente Decreto por el sefior Secre-
tario de Economia y Finanzas Publicas.

Articulo 40.- PROTOCOLICESE, comuniquese, cumplido archivese.

FDO: Cr. Carlos Ariel Cavalli Secretario de Economia,y Finanzas Publicas,
Sr. Gabriel José Musso, Intendente Municipal

1 dia - N® 240759 - s/c - 25/11/2019 - BOE

DECRETO N°0544/19
Cosquin, 09 de octubre de 2019

VISTO: El Expediente 2019-3340-1 —Mesa de Entradas— registro de esta
Municipalidad, mediante el cual el Concejo Deliberante de la ciudad de
Cosquin, ingresa a este Municipio un (1) ejemplar en original de Ordenan-
za No 3756, sancionada con fecha 12/09/2019.

Y CONSIDERANDO:

Que de conformidad con lo establecido por el Articulo 49, inciso 1) de
la Ley Provincial No 8102 — Organica Municipal, es atribucion del Departa-
mento Ejecutivo promulgar las Ordenanzas.

Por ello, el sefior Intendente Municipal en ejercicio de las atribuciones
que le son propias;

DECRETA
Articulo 10.- PROMULGASE la Ordenanza No 3756 sancionada

por el Concejo Deliberante de la ciudad de Cosquin, en sesion del dia
12/09/2019, la que anexada, forma parte integrativa de éste.

Articulo 20.- EL presente Decreto sera refrendado por el sefior Secre-
tario de Gobierno.

Articulo 30.- PROTOCOLICESE, comuniquese, cumplido archivese.

FDO: Sr. Raul Carlos Ariel Acuiia, Secretario de Gobierno, Sr. Gabriel José
Musso, Intendente Municipal.

ANEXO

1 dia - N2 240918 - s/c - 25/11/2019 - BOE

DECRETO N°0545/19
Cosquin, 09 de octubre de 2019

VISTO: El Expediente 2019-3189-1 —Mesa de Entradas— registro de esta
Municipalidad, mediante el cual el Concejo Deliberante de la ciudad de
Cosquin, ingresa a este Municipio un (1) ejemplar en original de Ordenan-
za No 3757, sancionada con fecha 26/09/2019.

Y CONSIDERANDO:

Que de conformidad con lo establecido por el Articulo 49, inciso 1) de
la Ley Provincial No 8102 — Organica Municipal, es atribucion del Departa-
mento Ejecutivo promulgar las Ordenanzas.

Por ello, el sefior Intendente Municipal en ejercicio de las atribuciones
que le son propias;

DECRETA
Articulo 10.- PROMULGASE la Ordenanza No 3757 sancionada
por el Concejo Deliberante de la ciudad de Cosquin, en sesion del dia

26/09/2019, la que anexada, forma parte integrativa de éste.

Articulo 20.- EL presente Decreto sera refrendado por el sefior Secre-
tario de Gobierno.

Articulo 30.- PROTOCOLICESE, comuniquese, cumplido archivese.
FDO: Sr. Raul Carlos Ariel Acuha, Secretario de Gobierno, Sr. Gabriel José
Musso, Intendente Municipal

ANEXO

1 dia - N° 240919 - s/c - 25/11/2019 - BOE

comnape LAS GALLES

RESOLUCION N°026/2019
Las Calles, 22 de Noviembre de 2019.-

VISTO: La necesidad de contar con dispositivos normativos actualizados
y acordes a la realidad de nuestro pueblo, que contemplen las cuestiones
vinculadas a la bromatologia, salubridad y seguridad publica en el desarro-
llo de las actividades comerciales.-

Y CONSIDERANDO:

Que la localidad de Las Calles ha registrado un crecimiento constante
del sector comercial, vinculado al desarrollo turistico y al aumento pobla-
cional, por lo que se requiere contar con una regulacion adecuada de tales
actividades, de forma que se garanticen las condiciones bromatoldgicas,
de salubridad y de seguridad de las personas.-

Que este reglamento se llevo a cabo utilizando otros precedentes nor-
mativos analogos en materia de bromatologia, adaptandose los disposi-
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tivos a los requerimientos, necesidades, infraestructura y problematicas
de nuestra zona, incluyéndose “los rubros no alimenticios] logrando asi
una norma unificada y concordada que contribuye a la seguridad juridica y
facilita al ciudadano el acceso a la normativa vigente.-

Que corresponde a la competencia material de la Comuna la regula-
cion de las cuestiones vinculadas a la seguridad, salubridad y bromatolo-
gia.

Que el reglamento se conforma de cuatro libros, el primero de dispo-
siciones generales que regulan lo relativo a todas las actividades comer-
ciales; el segundo que trata de forma particular los rubros alimenticios; el
tercero que versa sobre los comercio no alimenticios y el cuarto libro que
contiene disposiciones de caracter administrativo y general.

Entre las novedades se incorporan y especifican los requisitos para las
habilitaciones comerciales, se incorpora los términos con su significado
facilitando la interpretacion de la norma, se organiza y define la inspeccion
y los procedimientos de control.

También se crea el régimen de Fomento de La Produccion Local,
beneficiando a los vecinos que deciden realizar emprendimientos en la
localidad. Este régimen responde a directrices regionales de fomento a
la produccién, y a la armonizacion de las politicas publicas del corredor
Traslasierra que busca integrar y potenciar el mercado local.

Las fabricas de alimentos se tratan de forma diferenciada a los co-
mercios de alimentos. Se introducen disposiciones relativas al cuidado del
ambiente como la obligatoriedad de disponer los residuos con separacion
en origen, la prohibicion de proveer de vajilla descartable, manteniéndose
la prohibicion de rubros altamente contaminantes.

En materia de comercios no alimenticios se regulan condiciones de
seguridad de cada rubro, habiéndose considerado la disposicion espacial
de los comercios, salidas y entradas vehiculares, depdsito y apilado de
mercaderias, plagas y otros riesgos propios de cada actividad.

Por ultimo se pone énfasis en instaurar sistemas de participacion ciu-
dadana, y en la regionalizacion.

Estas regulaciones se realizaron el marco de la autonomia municipal
consagrada en nuestro sistema normativo.

Que en este sentido, el régimen constitucional cordobés en el ar-
ticulo 180 de la Constitucion Provincial dispone ‘Articulo 180.- Esta
Constitucién reconoce la existencia del Municipio como una comuni-
dad natural fundada en la convivencia y asegura el régimen municipal
basado en su autonomia politica, administrativa, econdmica, financiera
e institucional. Los Municipios son independientes de todo otro poder
en el ejercicio de sus atribuciones, conforme a esta Constitucion y las
leyes que en su consecuencia se dicten.”; y reconoce en el art. 186 las
competencias materiales de los municipios, entre las que se destacan:
‘Articulo 186.- Son funciones, atribuciones y finalidades inherentes a
la competencia municipal: inc. 1) Gobernar y administrar los intere-
ses publicos locales dirigidos al bien comun. (...) inc. 7) Atender las
siguientes materias: salubridad; salud y centros asistenciales; higiene
y moralidad publica; ancianidad, discapacidad y desamparo; cemente-
rios y servicios funebres; planes edilicios, apertura y construccion de
calles, plazas y paseos; disefo y estética; vialidad, transito y transporte
urbano; uso de calles y subsuelo; control de la construccion; proteccién
del medio ambiente, paisaje, equilibrio ecoldgico y polucion ambiental;
faenamiento de animales destinados al consumo; mercados, abasteci-
miento de productos en las mejores condiciones de calidad y precio;
elaboracion y venta de alimentos; creacion y fomento de instituciones
de cultura intelectual y fisica y establecimientos de ensefanza regidos
por ordenanzas concordantes con las leyes en la materia; turismo; ser-
vicios de prevision, asistencia social y bancarios.

Inc. 9) Regular el procedimiento administrativo y el régimen de faltas.

Inc. 10) Establecer restricciones, servidumbres y calificar los casos de ex-
propiacion por utilidad publica con arreglo a las leyes que rigen la materia.

Inc. 14) Ejercer cualquier otra funcién o atribucién de interés municipal que
no esté prohibida por esta Constitucion y no sea incompatible con las fun-
ciones de los poderes del Estado.”

Que sobre estos dispositivos normativos (art. 180 y 186), el Tribunal
Superior de Justicia provincial dijo “... de la exégesis constitucional de las
clausulas constitucionales transcriptas, surge de manera explicita e indu-
bitable la voluntad del constituyente provincial de 1987 de conferir a los
municipios el caracter de auténomos, lo que se traduce en la atribucién
de potestades normativas originarias, en el ambito de actuacion material
y territorial propio de cada uno de ellos, constitucionalmente habilitado por
la preceptiva de la ley fundamental de la Provincia, incluso mediante el
reconocimiento de atribuciones implicitas, condicionadas estas Ultimas a
que la funcién o atribucion de interés municipal, puesta en acto por el ente
municipal no este prohibida por la Constitucion y no sea incompatible con
las funciones del Estado Provincial...” (...) Es explicita la atribucion de una
potestad reglamentaria originaria del municipio, que en su ejercicio le con-
fiere independencia de todo otro poder, y cuanto tal ejercicio sea conforme
a la Constitucidon y a las leyes que en su consecuencia se dicten (art. 180
C. Pcial).-“ (TSJ — “MUNICIPALIDAD DE PAMPAYASTA SUD C/ EDUARDO
R. ZIHEIRI- EJECUTIVO- RECURSO DIRECTO- HOY RECURSO DE RE-
VISION E INCONSTITUCIONALIDAD- Expte. Letra “M” n° 22, Sentencia n°
119, 29/09/2000)

Que a suvezel art. 197 inc. 2 de la ley 8102, dispone que corresponde
a las Comunas “La preservacion de la salubridad, la higiene alimentaria y
el saneamiento ambiental’-

Que asi, es indudable que la Comuna se encuentra investida de facul-
tades suficientes para regular la materia.

Que las normas responden a principios técnicos y cientificos extendi-
dos en las ciencias relacionadas a la seguridad alimentaria, y a la higiene
y seguridad industrial, siendo aplicables de forma subsidiaria las dispo-
siciones del Codigo Alimentario Nacional, Reglamento de Inspeccion de
Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal, Decreto N° 4238
del 19 de Julio de 1968, Ley de Higiene y Seguridad Nacional.-

Que por ello,

LA COMISION COMUNAL DE LAS CALLES SANCIONA CON FUERZA
DE RESOLUCION N° 026 /2019

REGLAMENTO DE COMERCIO Y BROMOTALOGIA
COMUNA DE LAS CALLES
LIBRO | DISPOSICIONES GENERALES
TITULO | GENERALIDADES
CAPITULO I- GENERAL
Articulo 1: Las disposiciones del presente Reglamento de Comercio
y Bromatologia Comunal se aplicaran y tendran plena vigencia en todo el

radio de la Comuna de Las Calles, y los ambitos donde ésta ejerza compe-
tencia en virtud de convenios o normas especificas.-
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Articulo 2: Sera de aplicacién supletoria las disposiciones contenidas
en el Cadigo Alimentario Argentino, Ley N° 18.284 del 18 de Julio de 1969
(en Adelante C.A.A.), o la que en el futuro la reemplace, y las contenidas
en el Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados
de Origen Animal, Decreto N° 4238 del 19 de Julio de 1968 (en adelante
R.I.P) en lo que hace a denominaciones, exigencias, prohibiciones, etc.,
y en todos aquellos casos no contemplados expresamente en el presente
reglamento bromatolégico comunal.-

Articulo 3: Las disposiciones del presente Reglamento de Comercio
y Bromatologia son de orden publico y no podran ser modificadas por la
partes, o mediante convenio privados.-

Articulo 4: Las disposiciones del presente Reglamento se aplican a
todas las personas humanas o juridicas, publicas o privadas que con o
sin fines de lucro produzcan, recolecten, fabriquen, procesen, transporten,
introduzcan, comercialicen, ofrezcan, faciliten o intermedien productos o
servicios de cualquier tipo en el ambito establecido en el articulo primero
de la presente resolucion.-

CAPITULO II-TERMINOS

Articulo 5: A los fines de la presente resolucion entiéndanse de la
siguiente forma los términos especificados a continuacion: Alimento: toda
sustancia o mezcla de sustancias naturales o elaboradas que ingeridas por
el hombre aporten a su organismo los nutrientes y la energia necesarios
para el desarrollo de sus procesos vitales. La designacion “alimento” in-
cluye ademas las sustancias o mezclas de sustancias que se ingieren por
habito, costumbres, o como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

1. Alimento casero- artesanal: Aquel que se realiza con técnicas tradicio-
nales, no industrializadas.-

2. Alimento Saludable: Alimento beneficioso para la salud o no perjudicial.
Tal propiedad se aplica en relacion al individuo y dependera de su estado
de salud.

3. Alimento natural o minimamente procesado: aquel al que no se le rea-
lizaron procesamientos industriales ni se le afadieron sustancias externas,
lo que conserva mejor su calidad nutritiva. Cuanto menos procesamiento,
menor sera su vida util. Ej: frutas, verduras, carne, ensalada de frutas, le-
che pasteurizada, etc.

4. Alimentos ultraprocesados: son productos de una tecnologia sofistica-
day estan elaborados con ingredientes industriales, no contiene ingredien-
tes frescos. Poseen alta densidad energética y pobre perfil nutricional. Por
su elevada cantidad en azucares y sal son productos durables y altamente
apetecibles lo que puede crear habitos de consumo, adiccion y por ende
desequilibrios metabodlicos. Ej: Snacks, galletitas, gaseosas, helados, golo-
sinas, etc.

5. Nutrientes: sustancias presentes en los alimentos con propiedades
especificas, segun su origen, para el funcionamiento vital del organismo.

6. Almacenes por menor, Despensas y/o comercios minoristas de ali-
mentos: comercios de productos alimenticios en los cuales el expendio al
publico, se realice principalmente por unidades de envase, peso, volumen
o fracciones de dichas unidades.

7. Ahumado: someter alimentos a la accion de humos recién formados,
procedentes de la combustion incompleta y controlada de maderas duras
de primer uso,mezcladas o no con plantas aromaticas de uso permitido.

8. Artesania: objeto de arte o de uso doméstico, utilitario o decorativo,
elaborado manualmente o con herramientas basicas, que expresa crea-
tividad, transformacion del material, originalidad y en donde la destreza
manual del trabajador es fundamental. No se considera artesania un objeto
resultado de produccion seriada o industrial.

9. Bares, Pubs, Cafeterias y Confiterias: Comercios establecidos con
mesas y sillas donde se expendan bebidas alcohdlicas o analcohdlicas
envasadas o al copeo y a la preparacion de sus combinaciones (tragos),
y/o café e infusiones, las que podran ser acompanadas de algunos alimen-
tos tales como picadas, sandwiches, comidas rapidas y similares para ser
consumidos en el mismo local.

10. Bomboneria y carameleria: fabricas y/o comercios destinados a la pro-
duccidén y venta de estos productos y similares.

11. Cémara frigorifica: local cerrado, construido con material aislante tér-
mico, destinado a la conservacion por medio del frio de productos alimen-
ticios perecederos.

Las camaras frigorificas deberan desinfectarse tantas veces como sea ne-
cesario y su temperatura interior por ningin motivo podra ser superior a la
temperatura que corresponda segun la naturaleza del alimento que se con-
serve. Se mantendran en perfectas condiciones de aseo y orden, lo mismo
que los utensilios que se empleen en ellas, y por ninguna razén se pondran
productos alimenticios junto a articulos de otra naturaleza. Estaran bien
iluminadas para facilitar el contralor de los productos almacenados. Las
camaras frigorificas deberan contar con una buena ventilacion que permita
renovar el aire interior cuando sea necesario.

Todas las camaras frigorificas deberan poseer instrumentos apropiados
para el control y registro de temperatura y humedad relativa

12. Carritos, Carros Bares y Food Truck: vehiculos-cocina, puesto-casilla
o local fijo tipo quinchos u otros que expenden bebidas, sandwiches, pan-
chos, hamburguesas y especialidades similares y afines.

13. Casa de alquiler: toda vivienda destinada a ser arrendada, subarrenda-
da o habitada por personas extrafas a la familia del encargado o duefo.

14. Comercios de alimentos: la casa de negocios que reserva, fracciona,
expende, importa o exporta los mismos con destino al consumo.

15. Conserva alimenticia: Producto alimenticio que envasado hermética-
mente y sometido a un tratamiento térmico no se altera ni representa peligro
alguno para la salud del consumidor bajo condiciones habituales de almace-
namiento, durante un tiempo prolongado. El producto no debe sufrir deterioro
durante las pruebas de la estufa que se exigen en este reglamento

16. Desecacion: someter los alimentos a las condiciones ambientales na-
turales para privarlos de la mayor parte del agua que contienen.

17. Deshidratacion, someter los alimentos a la accién principal del calor
artificial para privarlos de la mayor parte del agua que contienen.
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18. Desinfeccion: Se realiza posterior a la limpieza de la superficie, es
la destruccion de agentes patégenos por medio de sustancias quimicas
como por ejemplo, %2 taza de lavandina en 2.51 de agua o alcohol al 70%
(70cc de alcohol etilico y 30cc de agua)

19. Encurtido: Sumergir en vinagre, sal y hierbas aromaticas a verdura,
hortaliza o fruto para que logren tomar el sabor acido de este preparado.

20. Escabeche: someter los alimentos crudos o cocidos, enteros o frac-
cionados, a la accién del vinagre con adicién de condimentos con o sin la
adicion de cloruro de sodio (sal).

21. Envases: los recipientes destinados a conservar o preservar del am-
biente las sustancias alimenticias y bebidas cuyo material constructivo
(continente) se halle en contacto con la materia envasada (contenido),
cualesquiera sean sus dimensiones, formas o sistemas de cierre.

22. Fajinar: acto de desinfectar con productos para tal fin por medio de
un papel adecuado, la superficie que se desee. Siempre debe realizarse
después de la limpieza (lavado con detergente)

23. Fabricas de alimentos: establecimiento que elabora alimentos. Una fa-
brica es un espacio que cuenta con la infraestructura y los dispositivos que
se requieren para producir determinado alimento.

24. Fiambrerias: aquellos comercios donde se expenden chacinados, em-
butidos y no embutidos, secos o conservados.

25. Chacinados: los productos preparados sobre la base de carne y/o san-
gre, visceras u otros subproductos animales que hayan sido autorizados
para el consumo humano, adicionados o no con sustancias aprobadas a
tal fin

26. Chacinados no embutidos: pueden ser frescos (milanesas, hambur-
guesas, etc) o cocidos: (matambre arrollado, queso de cerdo, etc)

27. Embutidos: chacinados en cualquier estado y forma admitida que ha-
yan sido introducidos a presion en un fondo de saco de origen organico o
inorganico aprobado para tal fin, aunque en el momento del expendio y/o
consumo carezcan del continente.

28. Embutido fresco: vigencia de 1 a 6 dias conservado en frio (Chorizos,
salchichas frescas, etc.) Secos: sufrieron un proceso de deshidratacion
(Salamin, etc.) Cocidos: (salchicha tipo viena, salchichén, etc.)

29. Fiambres: son chacinados, salazones, conservas, semiconservas y los
productos conservados que se expenden y consumen frios.

30. Huevo: 6vulo completamente evolucionado, fecundado o no de galli-
nas. Cuando se trate de huevos de otras especies, debera aclararse de la
especie que proviene.

31. Kioscos: Aquellos comercios que expendan cigarrillos, bebidas gaseo-
sas, venta de helados en envase de origen y golosinas. Donde el publico
no tiene acceso al mismo.

32. Maxikiosco: reuna las caracteristicas de kiosco, permita el ingreso del
publico al local y ademas comprenda dos o mas de los siguientes rubros:

articulos de libreria, merceria, articulos de tocador, articulos de jugueteria
y regalos, articulos alimenticios o no alimenticios de primera necesidad,
etc.

33. Limpieza: quitar la suciedad visible de una superficie con un elemento
apropiado para tal fin, a modo de ejemplo escoba para el piso, rejilla para
mesada. Es el paso previo a la desinfeccion.

34. Liofilizacién: consiste en deshidratar, someter a un alimento a una ra-
pida congelacién y eliminando el hielo posteriormente mediante un ligero
calentamiento al vacio que lo transforma en vapor.

35. Lugares Bailables con Despacho de Bebidas (Discotecas, Confiterias
bailables, etc.): Establecimientos en los cuales se despachan bebidas, se
realizan bailes entre el publico y se desarrollan numeros musicales y artis-
ticos.

36. Obstaculizacién de la inspeccion: cualquier acto o hecho que entorpez-
ca, impida, dificulte, demore u obstruya el ejercicio de las funciones propias
de inspeccion.

37. Papel de fajinar: papel descartable de unico uso que se adquiere en
comercios de venta de articulos descartables y/o cotillon.

38. PU.PA.S.: Pequefias Unidades Productivas Alimenticias Solidarias de-
dicados a la produccion de alimentos artesanales de autoempleo y subsis-
tencia,

39. Produccion de baja escala: Aquella que se lleva a cabo de forma fami-
liar, doméstica, o con recursos humanos escasos, mediante técnicas no
industrializadas ni en serie.-

40. Produccion local: Proceso de elaboracion de productos locales, llevado
a cabo en la localidad de Las Calles.-

41. Producto Local: Aquellos en los que para su produccion se utilicen ma-
terias primas originarias de la region noroeste de la Provincia de Cérdoba,
y se elaboren en la localidad de Las Calles con caracteristicas particulares
representativas del pueblo.-

42. Producto regional: Aquellos en los que en su elaboracién o produccion
se utilicen materias primas originarias de la region noroeste de la Provincia
de Cordoba y que sus caracteristicas particulares sean representativas de
dicha zona.-

43. Productos de pasteleria o de reposteria: a) Pasteleria fresca o ma-
sas frescas: Elaboradas por coccion de una mezcla de harinas o féculas,
acondicionadas o no de levaduras, con leche o crema, huevos frescos o
desecados, azucar, miel, manteca, quesos o grasas comestibles, dulces,
frutas frescas o secas, cacao, condimentos y materias aromaticas. b) Pas-
teleria seca 0 masas secas: Elaboradas con las mismas materias que las
masas frescas; la denominacion genérica de galletitas y bizcochos dulces,
comprende a los productos de esta clase que se distinguen comercialmen-
te con designaciones especiales, derivadas de sus componentes o que
responden a marcas de comercio registradas.

44. Producto domisanitario: Son aquellas sustancias o preparaciones des-
tinadas a la limpieza, lavado, odorizacion, desodorizacion, higienizacion,
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desinfeccion o desinfestacion, para su utilizacion en el hogar, y/o ambien-
tes colectivos publicos y/o privados.

45. Restaurante: local donde se elaboren o preparan comidas calientes y
frias para ser consumidas en el mismo y que cuenten con acceso desde la
via publica, pudiendo o no estar anexado a hoteles, bares, etc.

46. Rotiserias: establecimientos donde se expendan productos carnicos
cocinados al horno, parrilla 0 en escabeches asi como comidas prepara-
das o elaboradas para ser vendidas al publico y que no se consuman en el
mismo.

47. Salazoén: someter los alimentos a la accion de la sal comestible con o
sin otros condimentos.

48. Temperatura de esterilizacion: El tratamiento por calor del contenido
de los envases se hara a diferentes temperaturas y presion, segun sea la
masa de su contenido, forma del envase y naturaleza del producto a tratar
con el objetivo de destruir los organismos vivos que se encuentren en él.

49. Valor Agregado: resultado de la incorporacion de procesos o estrate-
gias para agregar grado de aptitud o utilidad al producto.-

50. Verduleria y fruteria: aquellos comercios en los que se realice el expen-
dio de frutas y verduras.

51. Vestimenta de trabajo: Toda aquella vestimenta necesaria segun la in-
dole de la actividad, para mantener la inocuidad de los alimentos, la in-al-
teracion de las sustancias o la seguridad de las personas.-

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

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

Articulo 6: La autoridad de aplicacion de la presente resolucion sera
el area que determine la Presidencia Comunal.-

CAPITULO lil- DE LOS INSPECTORES

Articulo 7: Denominase Inspector Sanitario, Comercial o Bromatol6-
gico al agente o funcionario, dependiente de la administracion comunal
que investido del poder de policia sanitario y en uso de las atribuciones
conferidas, realiza la inspeccion.

Articulo 8: Son DEBERES del Inspector los siguientes:

a) Poseer la documentacion y elementos formales que acrediten su in-
vestidura.

b) Correccion en su presencia fisica.

c) Respeto y correccion hacia el sujeto pasivo de inspeccion.

d) Permitir la participacion y colaboracion del inspeccionado en sus fun-
ciones.

e) Conocimiento de la tarea especifica a su cargo.

f)  Utilizacion de los procedimientos legales y técnicos.

Articulo 9: Son DERECHOS del Inspector Sanitario los siguientes:

1) Ser reconocido como autoridad publica a los fines de la inspeccion.

2) Estar dotado de los elementos técnicos que deba utilizar segun la na-
turaleza de la inspeccion.

3) Requerir el auxilio de la fuerza publica si fuera menester.
4) Solicitar al érgano jurisdiccional competente conforme el art. 49 inc.
4 de ley 8435 el libramiento de érdenes de allanamiento y requisa de ser

necesario.

5) Requerir a los administrados la entrega o exhibiciéon de documentacion
relativa a la actividad o establecimiento donde actua.

6) Constatar, notificar, requerir, emplazar, retener, decomisar, clausurar
y/o realizar los procedimientos autorizados en la normativa.-

7) Ingresar a los establecimientos de acceso publico

8) Proceder inmediatamente en la aplicacion de medidas preventivas

ante riesgo en la seguridad o salubridad publica.-

TITULO Il DE LOS PROCEDIMIENTOS

CAPITULO | - DE LAS INSPECCIONES
Articulo 10: Entiéndase como Inspeccion, al hecho o acto promovido
por quien tiene autoridad o esta investido por la misma por el poder admi-
nistrador y cuyo objeto es llegar a la comprobacién de estados, acciones u
omisiones referidas a materias regladas por la administracion comunal.
Articulo 11: Las inspecciones pueden llevarse a cabo:
1) De oficio
2) Por denuncia
Articulo 12: Las inspecciones de oficio pueden ser realizadas de for-
ma periddica o esporadica. Las actividades o establecimientos con permi-
so o habilitacion comunal seran sujetos controles de rutina a los fines de

comprobar la adecuacion a la normativa.

Articulo 13: Las inspecciones pueden ser:
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1) Parciales: Aquellas cuyo objeto es determinar una o mas circunstan-
cias que tengan que ver con la habilitacion y control de una actividad o
hecho sujeto al ejercicio de poder de policia.
2) Totales: Tienden a obtener, mediante una serie de actos o comproba-
ciones, la imagen total de la actividad sujeta a inspeccion (edilicia, higiéni-
co-sanitaria, contributiva, etc.).
CAPITULO II- DE LAS ACTAS

Articulo 14: Entiéndase como Actas, al acto juridico-formal emanado
de un funcionario o agente investido de autoridad, sujeto a determinadas
especificaciones segun la materia de que se trate, y que se ajuste a las
normas de procedimiento vigentes. Podra realizarse mediante lista de che-
queo de condiciones.

Articulo 15: El acta debera contener los siguientes requisitos:
1) Ser labrada por agente o funcionario competente.
2) Lugar, fechay hora de procedimiento.
3) Sede o domicilio inspeccionado. A los fines de la correcta determi-
nacion del domicilio, podran consignarse coordenadas de geo-posiciona-
miento satelital.
4) Objeto o material sujeto a inspeccion.
5) Firma del o los inspectores actuantes.-
6) Firma del inspeccionado o constancia de su negativa a hacerlo. En
caso de que no exista persona alguna en el domicilio inspeccionado, o
estas se negaren a proporcionar sus datos, se consignara la circunstancia

y se dejara copia de lo actuado.-

CAPITULO Illl- DE LAS NOTIFICACIONES, EMPLAZAMIENTOS, RE-
QUERIMIENTOS Y CONSTATACIONES

Articulo 16: Las notificaciones se podran realizar de la siguiente forma:
1) A domicilio: mediante cédula administrativa,
2) Mediante acta labrada por funcionario publico.-
3) Por ministerio de la ley: En los expedientes administrativos las resolu-
ciones de mero tramite se consideran notificadas los dias martes y viernes

de cada semana.-

4) Mediante comunicacion electronica o telefénica. A tales fines debera
realizarse la certificacion administrativa que acredite tal comunicacion.-

Articulo 17: Los emplazamientos y requerimientos se notificaran por
los medios dispuestos en el articulo precedente.-

CAPITULO IV- DE LAS HABILITACIONES

Articulo 18: Entiéndase como Habilitaciones, a los actos formales que
emanan de la administracion y que, en forma permanente o transitoria,

autorizan el ejercicio de actividades individuales debidamente regladas,
sujetas al cumplimiento de determinados requisitos y a controles esporadi-
cos o de rutina.-

CAPITULO V- DE LOS CONTROLES

Articulo 19: Se denominan Controles, a las inspecciones periddicas que
se realizan una vez otorgados los permisos o habilitaciones solicitados.

CAPITULO VI- DE LA INTERVENCION DE MERCADERIAS

Articulo 20: Se entiende como intervencién de mercaderias, a la figu-
ra juridica consistente en la accion del inspector comunal actuante que dis-
pone, una vez verificadas determinadas condiciones de las mercaderias o
materias primas, envasadas o no, sospechosas de contravenir normas de
introduccion, peso, medidas o estado de conservacion y que “prima facie’
no las hacen aptas para el consumo, de no permitir su comercializacion
hasta tanto se verifiquen fehacientemente los extremos expresados.

Articulo 21: En el procedimiento de intervencién de mercaderias se
debe dejar asentadas las caracteristicas, marcas, pesos, asi como toda
otra especificacion con el objeto de dejar debidamente individualizadas las
mercaderias u objetos intervenidos.

CAPITULO VII- DE LOS COMISOS O DECOMISOS

Articulo 22: Se entiende como comiso o decomiso, el acto de desapo-
derar al comerciante o propietario de mercaderias o elementos cuya pro-
cedencia no esta avalada con las debidas certificaciones de introduccion
y/o que violen normas vigentes sobre cantidad, peso y volumen o que el
estado de conservacion o calidad de sus componentes las hagan inaptas
0 inconvenientes para el consumo humano.

Articulo 23: En el procedimiento de decomiso se debera dejar debida-
mente asentado en acta las caracteristicas, marcas, pesos, unidades, etc.,
asi como toda otra especificacion con el objeto de dejar debidamente indi-
vidualizadas las mercaderias u objetos comisados y toda otra instruccion
emanada de autoridad competente que aseguren la validez del procedi-
miento puesto que involucra la pérdida total y definitiva de las mercaderias
para sus duefos, sin derecho a resarcimiento alguno.

CAPITULO VIiI- DE LAS CLAUSURAS

Articulo 24: Entiéndase como Clausura, a la medida impuesta por la
autoridad administrativa a un establecimiento o actividad con o sin fines de
lucro, consistente en impedir que se acceda a un local y/o que dentro del
mismo se ejerza actividad alguna. Las medidas precedentemente enuncia-

das se regiran por las normas establecidas en ésta resolucion.-

Articulo 25: Las clausuras pueden ser impuestas por causas formales
y/o sustanciales, cuando mediaren las siguientes condiciones:

1) No poseer habilitacion comunal.

2) Contar con habilitacién o permiso denegado, suspendido, revocado o
caduco.

3) Cuando se afecten condiciones higiénico-sanitarias, seguridad o edilicias.
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4) Peligrosidad o molestias insubsanables o que siendo subsanables im-
pliquen un riesgo en la salubridad o seguridad.

5) Caducidad de habilitacion por falta de pago de tres o mas periodos
mensuales de la Tasa de Inspeccion e Higiene Comercial.-

Articulo 26: Clausura preventiva: Es aquella que se impone a una in-
dustria, comercio o cualquier otra actividad con o sin fines de lucro y hasta
tanto se subsanen las causas o motivos que dieron lugar a la medida.

Articulo 27: Clausura definitiva: Es aquella que se impone cuando la
peligrosidad o molestias producidas son insubsanables, o bien cuando ha-
biéndose comprometido aquel a adecuar sus instalaciones o actividad a
normas vigentes reincide, o no cumple las condiciones impuestas dentro
del plazo que al efecto se le otorgo.

Articulo 28: Cuando deban hacerse efectivas medidas de clausura
respecto de locales, maquinarias u objetos, para impedir su funcionamien-
to, uso o utilizacion, el funcionario interviniente colocara fajas selladas o
precintos con la leyenda “CLAUSURADO’ Tales fajas llevaran el sello oficial
y la firma del inspector, valiendo como instrumento publico. Las fajas se
colocaran de la siguiente forma:

a) Enlos casos en que por riesgo o peligrosidad inminente fuera necesa-
rio obstruir el acceso a un local o establecimiento se podran colocar en los
mismos, de modo que la apertura produzca necesariamente la rotura de

las fajas.

b) En los casos en que no fuera necesario obstruir el ingreso a un local o
establecimiento se colocaran en lugares faciimente visibles.

c) El inspector determinara en el acto la cantidad de fajas necesarias
para llevar a cabo la medida.

Articulo 29: Cuando deba procederse a efectuar una clausura se de-
bera:

1) Labrar acta en el lugar del hecho.
2) Consignar el lugar, fecha, hora y ubicacion del local, detallando todos
los numeros que correspondan a las puertas por las cuales se tenga acce-

so al mismo.

3) Hacer figurar nombre, apellido y jerarquia del funcionario policial que
preste colaboracion, si lo hubiera.

4) Dejar constancia de la vigilancia que se establece en el local, si la
hubiera.-

5) Dejar constancia si han sido colocadas fajas selladas

6) Comunicar verbalmente al infractor o infractores las penalidades en
que incurriran en caso de que la medida de clausura fuera violada.

7) Suscribir el acta el funcionario actuante, los testigos y el funcionario
policial que se hallare presente.

Articulo 30: En los casos en que se compruebe que una clausura ha

sido violada, se labrara acta de constatacion, que se remitira para el juzga-
miento de la falta, y se reimpondra la medida inmediatamente.

Articulo 31: Simultineamente con la orden de clausura de un esta-
blecimiento se procedera al retiro inmediato, de las sustancias, productos
0 mercaderias que se elaboren o depositen y que sean de facil descom-
posiciéon o que permaneciendo el local clausurado, constituyan un motivo
de insalubridad, molestia o peligro del vecindario, disponiéndose el res-
guardo en dependencias comunales los costos que erogue su tenencia
0 conservacion sera a exclusivo cargo del responsable. Los productos o
mercaderias alterados, putrescibles o en estado de descomposicion seran
decomisados e inutilizado de acuerdo con los procedimientos técnicos es-
tablecidos.

Articulo 32: En los casos en que se hubiera obstruido con faja el acce-
so al local o establecimiento y deban retirarse mercaderias o elementos de
trabajo o realizarse mejoras, el interesado podra solicitar a tales efectos el
retiro provisorio de las fajas de clausura directamente por nota La Comuna.
Mientras dure el procedimiento la inspeccion podra controlar las activida-
des que alli se realicen.

CAPITULO IX- SOLICITUD DE HABILITACION DE COMERCIOS

Articulo 33: Las habilitaciones para la instalacién y funcionamiento de
establecimientos comerciales, industriales, de servicios y de toda otra acti-
vidad permanente o transitoria, que deba someterse al contralor comunal,
se regiran por las disposiciones de la presente resolucion, sin perjuicio del
cumplimiento de las normas que en cada caso corresponda.

Articulo 34: A los fines de obtener la habilitacién comunal para la ins-
talacion y funcionamiento, traslados, transferencia y cambio de rubro de los
comercios y emprendimientos regidos por la presente norma, se debera
cumplir los siguientes requisitos:

1) Nota en formulario comunal donde se consigne:

1.1. En el caso de personas humanas:

a) El nombre del o de los propietario/s, documento de identidad, C.U.l.T,,
fecha de nacimiento, domicilio de residencia, teléfono de contacto, correo

electronico.-

b) El domicilio del comercio, nombre de fantasia, el ramo o rubro del ne-
gocio a instalarse.

¢) Indicar si existen sucursales del negocio dentro o fuera del radio comunal.-

d) Cuando se trate de un negocio con caracteristicas especiales, los mis-
mos deberan consignarse con toda precision.

1.2. En el caso de que la habilitacién sea solicitada por personas juridicas,
se debera consignar:

a) Nombre completo de la misma y tipo social,
b) Autoridades de la persona juridica detallando sobre estas documento

de identidad, C.U.L.T., fecha de nacimiento, domicilio de residencia, teléfo-
no de contacto, correo electrénico,
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c) Fecha y lugar de constitucion, domicilio y datos de inscripcion en el
organismo regulador competente.-

2) Fotocopia de documento de identidad, constancia de inscripcion de
AFIP, y en el caso de que la habilitacién sea solicitada por personas juridi-
cas se acompanara estatuto social, acta constitutiva y de designacion de
autoridades.-

3) Certificado de factibilidad de Obras Privadas de La Comuna de con-
formidad a las normas juridicas que regulan urbanisticamente los usos,
subdivision y ocupacion del suelo

4) Certificado de libre de deuda de tributos comunales y de faltas.-

5) Certificado de seguridad de las instalaciones y de seguridad contra in-
cendios expedido por profesional competente, o por la Asociacion de Bom-
beros Voluntarios. La Comuna podra realizar a través de un profesional
competente la inspeccién de higiene y seguridad, expidiendo el certificado
respectivo, previo pago por el solicitante de las tasas establecidas en la
resolucion tarifaria.

Articulo 35: toda modificacion y/o ampliacion que signifique un cam-
bio de las condiciones que motivaron la habilitacion requeriran una nueva
solicitud de habilitacion la que debera venir acompanada del certificado de
libre deuda sin cuyo requisito no se iniciara ningun tramite con este fin.

Articulo 36: La habilitacion se acordara por tiempo determinado cuan-
do la indole de la actividad lo requiera y en tal caso caducara al vencimien-
to del plazo fijado.

Articulo 37: Si existen deficiencias o recaudos que puedan ser sub-
sanados y siempre que se reunan las exigencias minimas para el funcio-
namiento transitorio, puede acordarse una habilitacion “PROVISORIA ha-
ciéndole saber al propio tiempo al solicitante, los trabajos o reformas que
debe realizar y el término que se acuerda para ello bajo apercibimiento de
clausura. En el supuesto que se trate de trabajos que requieran la interven-
cion de otras areas comunales, el interesado debera realizar ante ellas los
tramites correspondientes

Articulo 38: Si las causales que motivaron la habilitacion PROVISO-
RIA son subsanadas en tiempo y forma, se otorgara la habilitacion “DEFI-
NITIVA'y se extendera el certificado correspondiente.

Articulo 39: Si la actividad no puede seguir funcionando en el local ha-
bilitado de forma “PROVISORIA sea por razones sanitarias, de salubridad,
seguridad u otros debidamente fundadas, se declarara la caducidad de la
habilitacion e intimara el cese de la actividad en el plazo que al efecto se
determine bajo apercibimiento de clausura.

Articulo 40: Cuando se comprobare que una actividad habilitada se
encuentra en condiciones antirreglamentarias y/o variare en las condicio-
nes que autorizaron su habilitacion, sin perjuicio de las sanciones que co-
rrespondan, se procedera del siguiente modo:

a) Si las deficiencias observadas son subsanables, se intimara por acta al
titular, para que en término y forma que al efecto se acuerde, realice los
trabajos y cumpla los recaudos necesarios que se indicaran con precision
bajo apercibimiento de clausura.

b) Si las deficiencias no son subsanables o son de tal naturaleza que re-
sulte inconveniente para el interés publico, el ejercicio de la actividad, la
Presidencia Comunal declarara la caducidad de la habilitacion.

c) La rehabilitacion so6lo se concedera cuando hayan desaparecido las
causas que originaron su clausura o cese del permiso de habilitacion y
siempre que ésta no se haya decretado por via de sancion impuesta por
resolucion, en cuyo supuesto se ajustara a lo que disponga la misma.

Articulo 41: La Presidencia Comunal podra declarar la suspension
de la habilitacion otorgada ante la falta de pago de tres 0 mas periodos
consecutivos o alternados de Tasa Por Servicio De Inspeccion, Higiene y
Seguridad Comercial, y proceder a la clausura del establecimiento hasta
que el particular obtenga el libre deuda comunal.-

CAPITULO X- CARNET DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Articulo 42: Toda persona que elabore, fraccione, comercialice, repar-
ta y/o transporte productos alimenticios y/o sus materias primas e inter-
venga en la manipulacion de alimentos o tenga a cargo personal que si lo
hace, esta obligado a munirse al correspondiente carnet de manipulador,
para el desempefio de sus actividades.

Articulo 43: Este carnet sera emitido por la autoridad sanitaria comu-
nal, o quien se determine segun convenios con los organismos provincia-
les.-

Articulo 44: Debera asegurarse que la persona que elabore, frac-
cione, comercialice, reparta y/o transporte productos alimenticios y/o sus
materias primas e intervenga en la manipulacion de alimentos, no sufra
enfermedades infecto- contagiosas o que pudieran poner en riesgo la ino-
cuidad del alimento.-

TITULO Iil- CONTROL DE ALIMENTOS DE PRODUCCION LOCAL

Articulo 45: Los alimentos producidos o elaborados en el ambito local,
cuya produccion, elaboracion y/o fraccionamiento se autorice y verifique de
acuerdo a la presente norma, podran comercializarse, circular y expender-
se en todo el radio comunal, sin perjuicio de la verificacion de sus condi-
ciones higiénico-sanitarias, bromatolégicas y de identificacion comercial en
la jurisdiccion de destino que puedan realizar las autoridades cuando las
mismas se comercializan fuera de origen.

Articulo 46: El particular debera requerir la autorizaciéon comunal res-
pectiva para elaborar, procesar o fabricar el producto, debiendo consignar
en la solicitud:

a) Datos de identificacion y domicilio del solicitante.

b) Marca o nombre propuesto para el producto y denominacion que le
corresponde de acuerdo al Cddigo Alimentario Argentino (Ley N° 18284)
y Reglamento de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal
(Decreto N° 4238/68) u otra norma que en el futuro los modifique o los
reemplace.

¢) Composicién del producto de acuerdo con las disposiciones del Cédigo
Alimentario Argentino (C.A.A.) o Reglamento de Inspeccién de Productos,
Subproductos y Derivados de Origen Animal (R.I.P.) segun corresponda,
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asi como el volumen o peso neto de la unidad de venta. Se acompafaran
modelos de rétulos, marbetes o etiquetas de identificacion por triplicado.

d) Condiciones ambientales en que el producto debe ser conservado, pe-
riodo durante el cual se mantendra inalterable y alteraciones que puedan
determinar el simple transcurso del tiempo.

e) Técnica de elaboracion del producto.

f)  Copia autenticada del Protocolo de los analisis a que se hubiera some-
tido el producto, realizado por laboratorios oficiales o privados debidamen-
te autorizados.

g) Indicacion del establecimiento, propio o de terceros donde se ha de
elaborar o fraccionar el producto.

h) Datos del profesional a cargo de la direccién técnica. Salvo el régimen
de PU.PA.S.-

i) Todos los constituyentes e ingredientes y toda otra materia destinada
a producir alimentos deberan estar autorizada y/o aprobada por autoridad
sanitaria competente

Articulo 47: En caso de grave peligro para la salud de la poblacion
que se considere fundamentalmente atribuible a determinados alimentos,
productos, subproductos o derivados, podra suspender por un término no
mayor de treinta (30) dias la autorizacion de produccion, comercializacion,
circulaciéon y expendios, asi como proceder a retirar o intervenir la mer-
caderia en los lugares de depdsito, almacenamiento, distribucion, bocas
de expendio, etc. Al término de la medida precautoria, dispuesta en virtud
de este articulo, la autoridad comunal podra comunicar por los medios de
difusion, el resultado de las investigaciones practicadas, comunicando la
rehabilitacion del producto o las sanciones que pudieran corresponderle.

Articulo 48: Los funcionarios encargados de vigilar el cumplimiento de
las disposiciones de comercio y bromatologia, y sus disposiciones com-
plementarias tendran facultades para proceder al secuestro de elemen-
tos probatorios, disponer la intervencién de mercaderias en infraccion y
el nombramiento de depositarios. Para el cumplimiento de su cometido la
autoridad sanitaria podra requerir el auxilio de la fuerza publica y solicitar
ordenes de allanamiento de jueces competentes.

Articulo 49: En todos los casos que fuese necesario el empleo de
pesas y medidas, debera ser solicitado a la Comuna., el contrate corres-
pondiente de acuerdo con las disposiciones vigentes.

TITULO IV- REGIMEN DE FOMENTO DE PRODUCCION LOCAL

Articulo 50: El Régimen de Fomento para Pequefios Productores de
Alimentos de Las Calles consiste en el fomento y promocion de las iniciati-
vas particulares, familiares o asociativas de produccion local de alimentos
caseros o artesanales de autoempleo y subsistencia, seran denominadas
PUPAS (Pequefas Unidades Productivas Alimenticias Solidarias).

Articulo 51: Son objetivos del presente régimen:

a) Promover la sustentabilidad de las economias familiares.

b) Mejorar el acceso a las P.U.P.A.S. a condiciones bromatoldgicas aptas
en los espacios fisicos donde desarrollen sus productos finales otorgando-
seles habilitacion comunal, siempre que éstas relnan los requisitos legales
y quieran adherirse a los beneficios del presente régimen.

c) Mejorar la colocacién en el mercado regional y local de los productos.

d) Promover la realizacién de actividades amigables con el medio am-
biente.-

e) Promover las condiciones de igualdad, con un enfoque de desarrollo
integral productivo sustentable.-

f)  Contribuir a la soberania y seguridad alimentaria de la region.-

g) Promover una alimentacion saludable.-

h) Reconocer explicitamente las practicas de vida y productivas de
las comunidades, y resguardar el patrimonio intangible ancestral, com-
puesto de las técnicas, saberes, tradiciones y conocimientos der nues-
tros pueblos.-

i) Generar condiciones favorables y sustentables para la radicacion y
afianzamiento de la poblacion rural.-

j) Aprovechar las caracteristicas y potencialidades del territorio.-

Articulo 52: Podran adherirse al presente régimen las personas fisi-
cas, con domicilio real en la localidad de Las Calles, siempre que cumplan
los siguientes recaudos:

a) El establecimiento principal de produccion se localice en Las Calles.-

b) Los productos alimentarios sean elaborados de forma casera o arte-
sanal, quedando excluidos aquellos que requieran cadena de frio como
lacteos, carnes, embutidos, asi como los escabeches y conservas. Se per-
miten los dulces, miel, y quesos.-

c) La materia prima posea un valor agregado.-

d) La produccion sea de baja escala.-

e) Cada producto, debera brindar al consumidor informacion veraz,
suficiente, y detallada de las caracteristicas del producto, elaboracién y
establecimiento, mediante la rotulacion obligatoria, segun determine la
reglamentacion.-

Articulo 53: Los beneficiarios inscriptos como P.U.PA.S. gozarén de
una reduccién impositiva en la Tasa de Inspeccion, Higiene y Seguridad
sobre el establecimiento productivo equivalente al cincuenta porciento
(50%), siempre que contaren con habilitacion vigente y libre deuda comu-
nal.-

Articulo 54: Los productos bajo el presente régimen podran elabo-
rarse en las viviendas particulares siempre que se cumplimente con las
condiciones edilicias higiénico-sanitarias y de Buenas Practicas de Ma-
nufactura para la elaboracion de productos alimenticios en el marco de
PUPA/S segun determine la reglamentacion.-
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Articulo 55: Las personas afectadas a la manipulacion de alimentos
deberan contar con carnet de manipulador vigente, y acreditar haber par-
ticipado de los cursos de buenas practicas alimenticias que La Comuna
establezca a tales fines, sin perjuicio de los convenios especificos sobre
otorgamiento de carnet de manipulador provincial.

Articulo 56: En todos los casos los manipuladores de productos ali-
menticios inscriptos como P.U.P.A.S. deben contar con la vestimenta y
medidas de seguridad adecuadas para asegurar la higiene y calidad bro-
matoldgica del alimento.-

Articulo 57: La presidencia comunal podra disponer segun criterios de
oportunidad y conveniencia, espacios publicos destinados a la exposicién
y oferta de los productos; pudiendo fijar a tales efectos numero maximo
de vacantes y disponibilidades de dichos espacios, asi como la forma, el
lugar fisico, requisitos, elementos y forma de los puestos de exposicion.
Asimismo podra establecer normas de convivencia y participacion en di-
chos espacios.-

Articulo 58: Se fomentara la exhibicion de los productos incluidos en
el presente régimen en los establecimientos comerciales de la localidad
de Las Calles que se inscribieran como promotores, en la forma y con las
caracteristicas que establezca la reglamentacion. Los promotores debida-
mente inscriptos gozaran de una reduccion impositiva en la tasa de Inspec-
cién, Higiene y Seguridad sobre el establecimiento comercial equivalente
al cinco porciento (5%), siempre que contaren libre deuda comunal.-

Articulo 59: La presidencia comunal podra crear instancias de exhi-
bicion y degustacion de los productos en eventos publicos y privados, asi
como facilitar la difusion de los establecimientos mediante incorporacion
de la resefa en los medios de publicidad oficial, también podra dictar cur-
sos relativos a la tematica de la presente norma, que asignen puntaje como
“buen productor’ El puntaje asi obtenido podra ser utilizado para acceder a
premiaciones y distinciones.-

Articulo 60: Ante el incumplimiento de los requisitos y exigencias es-
tablecidos en la presente norma sera de aplicacion el Cédigo de Faltas asi
como determinar la suspension o exclusion del Régimen de Fomento para
Pequenos Productores de Alimentos de Las Calles.-

TITULO V- CONTROL DE PRODUCTOS QUE INGRESAN PARA SU CO-
MERCIO

Articulo 61: Todo producto que se pretenda introducir para su comer-
cializacion a las zonas de jurisdiccion comunal debera reunir los siguientes
requisitos:

a) Certificado de aptitud bromatolégica expendido por la Oficina quimica o
laboratorio de origen.

b) Copias del permiso de habilitacion y funcionamiento del establecimiento
expendido por la Municipalidad de origen.

c) Toda otra documentacion que las autoridades comunales consideren
convenientes cuando la naturaleza del producto asi lo requiere.

Podran celebrarse acuerdos regionales de fomento que modifiquen los re-
quisitos y exigencias previstos en la presente normativa.-

Articulo 62: Todos los productos alimenticios que se introduzcan se-
ran fiscalizados por la Comuna.

Articulo 63: La inspeccion queda facultada para retener los alimentos
el tiempo indispensable a fin de realizar las investigaciones de laboratorio
requeridas para determinar su aptitud para el consumo de la poblacion de
acuerdo a lo que especifiquen las normas pertinentes, y complementaria-
mente en casos no previstos, el C.A.A. o R.I.P.

Articulo 64: Todo introductor debera registrarse previamente en La
Comuna, a los fines de obtener la habilitacion para introducir productos,
debiendo presentar la documentacion que acredite los datos de la empresa
y responsables, constancia de inscripcion ante la Administracion General
de Ingresos Publicos, y ndomina de productos que introduce.-

Articulo 65: Cuando los articulos alimenticios fueran inaptos para el
consumo y por ello fuera menester decomisarlos, debera labrarse un acta
por triplicado de acuerdo a lo establecido en la presente resolucion.

Articulo 66: Todo introductor de productos alimenticios, ya sea consig-
nado al comercio o a particulares, esté obligado a someterlos a inspeccion
bromatolégica. Se excluye de la inspeccién unicamente los productos o ali-
mentos que introduzcan los particulares para el consumo propio o familiar.

Articulo 67: Todo comercio que reciba mercaderia destinada al con-
sumo de la poblacion, debera exigir al transportista o introductor la presen-
tacion del certificado expedido por la Comuna que acredite la habilitacion
como introductor.-

Articulo 68: Los alimentos que se introduzcan no podran ser librados
al publico sin antes haber sido inspeccionados. Los introductores deberan re-
cabar de sus remitentes, el envio de productos alimenticios en condiciones
higiénicas, distribuidos de forma tal, que permitan la inspeccion con facilidad.

Articulo 69: A los efectos de la aplicacion de las penalidades estable-
cidas, se consideran responsables a los introductores hallados en contra-
vencion a las disposiciones presentes, como también a los productores o
remitentes de los susodichos alimentos.

Articulo 70: Los vehiculos que transportaren productos alimenticios
deberan ajustarse estrictamente a lo requerido en esta resolucion; sin per-
juicio de lo establecido en disposiciones nacionales o provinciales al efecto.

Articulo 71: Todo producto carnico, cualquiera sea la especie (bovina,
ovina, porcina, caprina o aves, productos de la caza y pesca) destinado
al consumo de la poblaciéon o para manufacturar o industrializar deberan
encontrarse no sélo perfectamente selladas, sino estar munidas de la co-
rrespondiente documentacion que acredite el haber sido sometida a la ins-
peccion veterinaria de origen.

Articulo 72: A los efectos de la aplicacion del articulo anterior, se
considera introduccion clandestina toda carne, producto, subproducto y
derivados de origen animal para ser destinado al expendio publico que
no provenga de establecimientos fiscalizados por autoridades sanitarias
nacionales o provinciales.

Articulo 73: Todo producto carnico, subproducto o derivado de origen
animal que se encuentre en comercios para su venta y no cuente con las
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certificaciones de procedencia y control sanitario se considerara clandesti-
na procediéndose al comiso de la mercaderia, sin perjuicio de las multas o
clausuras del comercio que pudiere corresponder.

Articulo 74: Toda materia prima, producto o sustancia alimenticia
que se introduzca a la Comuna para el consumo, abonara la tasa de
inscripcion o reinscripcion bromatoldgica establecida en la Resolucién
Tarifaria Anual.

TITULO VI- DE LOS ENVASES Y ENVOLTURAS

Articulo 75: Queda terminantemente prohibida la utilizacion de en-
vases usados, con excepcion en los casos en que, en forma expresa lo
autorice la presidencia comunal. La misma prohibicién se extiende a todos
los envases de vidrio que tengan deterioro o roturas.

Articulo 76: Los envases deberan responder a las exigencias estable-
cidas en el C.A.A.y R.I.P.y ser o estar revestidos de material inatacable por
el producto en cuyo contacto estaran y no ceder ninguna sustancia que se
considere nociva al alimento envasado.

Articulo 77: Se prohibe la circulacién de productos contenidos en en-
vases exteriormente sucios, abollados, o que por distintas circunstancias
no presenten las caracteristicas de origen.

Articulo 78: En la pintura, decorado, litografia y esmaltado de los en-
vases, utensilios domésticos, comerciales o industriales y demas materia-
les s6lo son permitidos los colorantes inofensivos, quedando prohibidos los
que contengan: antimonio, arsénico, bario, cadmio, cobre, cromo, mercurio,
plomo, uranio y zinc, bajo formas solubles.

Articulo 79: Los utensilios, recipientes, envases, partes de aparatos,
caferias (a excepcion de las de agua potable) y accesorios destinados a
hallarse en contacto con alimentos, bebidas y sus materias primas, pueden
ser de los siguientes materiales:

1) Celuldsicos (papel, carton o madera)

2) Textiles.

3) Vidrio.

4) Polimeros (plasticos, caucho)

5) Metalicos (hojalata, acero, aluminio, aleaciones, cromo-niquel, etc.)
barnizados o no.

6) Ceramicos y barro vitrificado.

7) Otros que la autoridad sanitaria apruebe en el futuro De los cierres de
los envases

Articulo 80: Las sustancias alimenticias, condimentos, bebidas y sus
correspondientes materias primas que circulen en el comercio, deberan ir
acondicionadas en envases perfectamente cerrados. Los procedimientos y
materiales empleados en los cierres de los envases deberan ajustarse a
las técnicas y materiales exclusivamente autorizados por el C.A.A. o R.I.P.
de las soldaduras de los envases.

Articulo 81: Las soldaduras de los envases, utensilios, piezas de arte-
factos, etc., deben efectuarse con:

a) estafio técnicamente puro, si éstas se hallan o puedan hallarse en con-
tacto con las sustancias alimenticias o bebidas.

b) estafio o sus aleaciones con plomo, conteniendo no mas del 1% de
plomo cuando se trata de soldaduras, uniones, engarces, aplicaciones ex-
ternas, etc., a condicidon que, en ningun caso, por imperfecciones de la
operacion material de las soldaduras puedan hallarse en contacto con las
materias conservadas.

Articulo 82: El estafo, “estafo fino” o “estafio técnicamente puro” em-
pleado en la confeccion de envases, vasijas, capsulas, tubos, papeles,
etc., debe responder a las siguientes condiciones: estafio minimo, 99%,
determinado al estado de acido metaestanico, plomo maximo 1%, arsénico
maximo 1 en 100.000 P.P.M.

De los envases especiales

Articulo 83: Los recipientes metdlicos destinados al envasado de pro-
ductos cuya acidez exceda de 8 c.c. de hidroxido sédico normal por ciento,
0 que contenga salmuera, deberan estar revestidos interiormente con un
barniz protector técnicamente apto. Se exceptuan de la presente disposi-
cion los aceites comestibles, dulces de duraznos y peras, entre otros, y los
productos ricos en proteinas (conservas de salmon, etc.).

Articulo 84: Todos los envases de vidrio conteniendo alimentos, sean
ellos liquidos, viscosos o sdlidos, deberan ser transparentes o tenuemente
coloreados, de modo que permitan la observacion del contenido, salvo los
envases expresamente autorizados.

Articulo 85: En las envolturas de embutidos, chocolates, bombones,
caramelos, etc., puede reemplazarse el papel de estafio o de aluminio por
celofonias incoloras, emerosinas, cefalinas, peliculas de celulosa pura, etc.

Articulo 86: Las carnes y huesos salados, cuando se expongan a la
venta o se tengan en depdsito, se conservaran en recipientes adecuados,
de material inatacable.

Articulo 87: Las golosinas en general, barquillos, caramelos, pastillas,
como asimismo los sandwiches, empanadas, masas, etc., deberan estar
convenientemente envasados o envueltos en papel blanco de primer uso,
celofan u otro material que la Comuna considere adecuado.

Articulo 88: La leche pasteurizada o certificada sera expendida en en-
vases de vidrio, papel o cartén parafinado u otro material adecuado y apro-
bado. Los envases destinados a la entrega de leche para el consumo del
publico, sélo deben servir para ese objeto, quedando prohibido cualquier
otro uso de ellos. Los repartidores, vendedores, lecherias y detallistas en
general, haran uso solamente de los envases de los cuales les ha sido
entregada la leche y en ningun caso podran efectuar el trasvasamiento del
contenido.

Articulo 89: Las envolturas de pan, galletas, bizcochos, masas, se
haran tanto en los despachos como en los repartos a domicilio, inicamente
en papel blanco de primer uso, quedando terminantemente prohibida la
utilizacion de papel impreso o maculado.
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Articulo 90: La sal de mesa solo podra expenderse en envases ade-
cuados y de cierre hermético.

Articulo 91: Las barras de turréon deberan ser envueltas en papel im-
permeable (celofan u otros) aunque la venta se haga en cajones.

Articulo 92: La yerba mate elaborada se expendera en envases de
primer uso de material aprobado que garantice su buena conservacion, los
que llevaran un cierre de garantia (sello, precinto, faja, etc.).

Articulo 93: Los productos dietéticos seran acondicionados en enva-
ses de cierres perfectamente herméticos.

Articulo 94: La Comuna fomentara el uso de envases retornables, y la
disminucion del uso de envases y accesorios plasticos de un solo uso.-

Articulo 95: Los productos libres de T.A.C.C. deberan envasarse en
recipientes perfectamente limpios y herméticos. Debera extremarse los
cuidados en la manipulacion de estos productos para mantener las condi-
ciones y calidad.-

Prohibiciones

Articulo 96: Queda terminantemente prohibido a los industriales, co-
merciantes y representantes, emplear recipientes y envases que tengan
leyendas y marcas correspondientes a otros productos de circulacion en
el comercio, 0 que hayan servido con anterioridad para contener mercade-
rias que no sean del propio comerciante o fabricante que los utiliza, consi-
derandose infraccion al presente articulo la circunstancia de encontrarlos
dentro de la fabrica o en vehiculos de reparto. Exceptuase de la presente
prohibicion a los que estén expresamente autorizados por los Organismos
nacionales o provinciales correspondientes.

Articulo 97: Queda prohibido utilizar para contener sustancias alimen-
ticias, bebidas y sus correspondientes materias primas, recipientes que
en su origen o en alguna oportunidad hayan entrado en contacto con pro-
ductos no alimenticios o incompatibles. Del mismo modo queda prohibido
cerrar los recipientes de productos alimenticios y bebidas con tapones pre-
viamente usados.

Articulo 98: Queda prohibida la fabricacion, tenencia y expendio de
sustancias alimenticias, bebidas y afines, que estén en contacto directo
con:

1) Papeles usados o maculados.
2) Papeles que contengan productos nocivos o de uso prohibido.

3) Papeles coloreados y que cedan su color.

Articulo 99: Las carnes no podran envasarse o envolverse en papeles
impresos 0 maculados ni arpilleras.

Articulo 100: Queda prohibido incluir en el interior de los envases o en
el producto mismo, objetos ajenos a la naturaleza de éste.

Articulo 101: Todo tipo de envase o material que no se halle contem-
plado en la presente resolucion, o que carezca de autorizacién por orga-

nismos competentes nacionales o provinciales, debera ser sometido a la
aprobacion previa de la Comuna.-

TITULO VIil- VESTIMENTA DE TRABAJO

Articulo 102: Estan obligados a utilizar vestimenta de trabajo todas
las personas que intervengan en la produccion, fabricacion, manufactura,
procesamiento, almacenaje, transporte, venta y en general todo aquel que,
por la indole de su trabajo, esté o permanezca en contacto con sustancias
o productos alimenticios

Articulo 103: La vestimenta sanitaria estara integrada como minimo
por: gorro, barbijo (cuando correspondiere), blusa, chaqueta o delantal,
pantaldén y calzado blanco o de colores claros. Articulo: Las condiciones
de aseo e higiene de la vestimenta sanitaria deberan encontrarse en todo
momento en perfecto estado.

TITULO IX- INFRACCIONES

Articulo 104: las infracciones a lo dispuesto en la presente resolucion,
se sancionaran segun establezca el Cédigo de Faltas Comunal.-

Articulo 105: Sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo precedente,
la autoridad podra tomar de forma inmediata las medidas preventivas ne-
cesarias para asegurar la seguridad y salubridad publica, y disponer en tal
caso:

1) EI Decomiso e intervencion de los elementos o mercaderias en infrac-
cion.

2) La Clausura preventiva total o parcial del establecimiento.

3) La Suspension o cancelacion de la habilitacion, autorizacion de elabo-
racion, comercializacion, introduccion, circulacion o expendio de los pro-
ductos en infraccion.

4) Publicacion de la parte resolutiva de la disposicion que resuelve la san-
cion.

Articulo 106: La imposicion y ejecucién de medidas preventivas podra
ser realizada directamente por la inspeccion, debiendo en tal caso, elevar
a la Presidencia Comunal, inmediatamente las actas y demas constancias
de las actuaciones para el juzgamiento.-

LIBRO II- NORMAS PARTICULARES PARA LA INSTALACION Y FUN-
CIONAMIENTO DE FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS

TITULO I- DE LAS FABRICAS DE ALIMENTOS

Articulo 107: La solicitud de inscripcién debe acompanarse de un pla-
no por duplicado relativo a la fabrica, con el detalle de las diversas seccio-
nes y dependencias, instalaciones de maquinarias e ingenieria sanitaria,
los que podran ser inspeccionados y aprobados previamente, cada vez
que sea necesario por la Comuna.

Articulo 108: Debera especificarse la némina de los productos a ela-
borar, asi como los métodos que se emplearan y acompafnar monografia
de los elementos y proporciones que intervendran en el producto final.
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Articulo 109: La Comuna antes o después de la concesién del permi-
so de funcionamiento, podra requerir de los propietarios todos los informes
que considere necesarios, asi como supervisar modificaciones que de-
seen introducirse en el local e instalaciones.

Articulo 110: Las fabricas habilitadas con caracter temporal deberan
solicitar anualmente la reinscripcion. Las permanentes cada 5 (cinco) afos
solicitaran su reinscripciéon automatica.

Articulo 111: Los establecimientos que, por la indole de su actividad,
produccion, deshechos, etc., se consideran insalubres, solo podran ubicar-
se en zonas previamente determinadas por La Comuna.

Articulo 112: La Comuna cancelara la autorizacion de funcionamiento
de toda fabrica que se tornare un establecimiento insalubre o un peligro
para las condiciones sanitarias de los vecinos.-

Articulo 113: Sin perijuicio de lo dispuesto para las PU.PA.S., queda
prohibida la instalacion de fabricas en locales que tengan comunicacion
directa con dependencias familiares u otros lugares considerados inconve-
nientes como caballerizas, criaderos de animales, etc.

Articulo 114: Sin perjuicio de lo dispuesto para las PU.PA.S., toda
fabrica de alimentos comprendera las siguientes secciones minimas:

1) Ellocal o locales de elaboracion.

2) Sector de depdsito para productos fabricados.
3) Sector de depdsito de materias primas.

4) Saldn de ventas por separado, si lo hubiera.-
5) Playa de carga y descarga de mercaderias.
6) Vestuarios y bafios.

Ademas se debera cumplimentar con los requisitos impuestos por el C.A.A.
y las resoluciones MERCOSUR pertinentes en especial la aplicacion de
la RESOLUCION MERCOSUR GMC 80/96 (REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y
DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIEN-
TOS ELABORADORES/ INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS) y la
ley de Higiene y Seguridad en el trabajo.-

Articulo 115: En aquellos casos que el sistema operativo o requeri-
mientos de fabricacion aconsejen variar las exigencias del articulo anterior
y cuando no contravengan principios higiénico-sanitarios podran realizarse
si previamente son autorizados por la Comuna.

Articulo 116: Las paredes de las fabricas seran de mamposteria, re-
vocadas y revestidas interiormente hasta una altura de 2,20 metros con
material impermeable de facil higiene, el resto perfectamente pintado con
colores claros, los angulos de las paredes redondeados, los pisos de mo-
saicos u otro material similar, impermeables, alisados, z6calos sanitarios y
declives a canaletas cubiertas o tubos colectores que conduzcan a cama-
ras sépticas. Los techos seran de mamposteria o en su defecto poseeran
cielo raso de facil limpieza y de colores claros. La ventilacion debera ser

la suficiente obtenida por ventanales cubiertos exteriormente con telas an-
ti-insectos. Pudiendo ser reforzada por ventilacion artificial que asegure
una suficiente renovacion de aire. Todas las secciones dispondran de sufi-
ciente iluminacion natural o artificial. Las entradas contaran con dispositi-
vos anti-insectos y cierres automaticos.

Articulo 117: El agua que se utilice en la elaboracién de productos o
para higienizacion, respondera a las exigencias establecidas en el C.A.A..-

Articulo 118: Las fabricas dispondran la instalacion de un sistema de
desagues al efecto de permitir la evacuacion de las aguas y liquidos resi-
duales, que en todos los casos estara conectada a sumideros especiales.

Articulo 119: La fabrica debera estar cercada y es prohibida la tenen-
cia de animales domésticos.

Articulo 120: Las fabricas dispondran de recipientes en nimero su-
ficiente para la recoleccion diferenciada de basura munidos de su tapa
correspondiente.

Articulo 121: Las fabricas cuya indole lo exige, estaran provistas de
campanas, a los efectos de una rapida evolucion del humo y gases produ-
cidos en el proceso de elaboracion.

Articulo 122: Las fabricas deberan mantenerse en todo momento en bue-
nas condiciones de aseo, estando obligados a control de plagas permanente.-

TITULO IlI- DE LOS COMERCIOS DE ALIMENTOS

CAPITULO I- GENERAL

Articulo 123: Las personas que deseen instalar o transferir comercios
de alimentos deberan obtener previamente la habilitacion comunal corres-
pondiente.-

Articulo 124: La Presidencia Comunal podra determinar la suspen-
sién transitoria o definitiva, del permiso de habilitacion concedido cuando
los comerciantes dejaran de cumplimentar las condiciones exigidas en la
presente resolucion.-

Articulo 125: Los propietarios de negocios deberan ajustar la indole
de su actividad, al ramo consignado al solicitar su permiso de instalacion,
en caso contrario, y sin perjuicio de aplicar las sanciones respectivas, la
Comuna podra de oficio inscribir los nuevos rubros y solicitar la adecuacion
en un plazo determinado, o en el caso de que resultare insubsanable o el
rubro se encontrare prohibido por las leyes, o inadecuado al uso de suelo
establecido para la zona proceder a la clausura.-

Articulo 126: Cuando se desee ampliar o modificar la naturaleza del
negocio establecido, sus titulares deberan solicitar a La Comuna la inspec-
cién del nuevo ramo.

Articulo 127: En caso de solicitarse la transferencia de un estableci-
miento debera presentarse certificado de libre deuda comunal y de libre
deuda de faltas comunales del transmitente y del adquirente.

Articulo 128: Los locales ocupados por comercios seran de una di-
mensiéon minima de 16 m2, construidos de cemento armado u otro material
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autorizado y sus interiores estaran convenientemente pintados con colores
claros y lavables, La Comuna podra autorizar el empleo de otros materia-
les de construccion, cuando circunstancias especiales asi lo aconsejaran,
siempre que aquellos satisfagan las exigencias de orden sanitario.

Articulo 129: La Comuna podra ordenar la reparacion o pintado de
paredes, techos, aberturas cuando las exigencias sanitarias asi lo deman-
den.

Articulo 130: Las puertas y ventanas de los locales deberan estar
dotadas de cortinas anti- insectos y en todos los casos tener bano.-

Articulo 131: Se debera realizar como minimo una vez al mes desin-
feccion para control de plagas, la que sera realizada por empresa autori-
zada. A tales fines se debera exhibir en el sector de atencion al publico el
certificado de desinfeccion vigente, con firma de profesional responsable.-

Articulo 132: Queda terminantemente prohibido utilizar como dormito-
rios los comedores, cocinas, locales de elaboracion, expendio o depdsitos
de productos alimenticios. Como asi también a la instalacién de negocios,
depdsitos, etc. en comunicacion directa con dormitorios, bafos, retretes.

Articulo 133: Los locales donde funcionen los comercios deberan es-
tar dispuestos en forma que tengan acceso directo a la via publica.

Articulo: Se permitira el uso de sétanos para aquellas mercaderias a las cua-
les, para una mejor conservacion, conviniera un ambiente fresco o cuando un
envase adecuado asegure una perfecta conservacion. Estos deberan reunir
las siguientes condiciones minimas: a) Sus paredes y techo estaran protegidas
contra la humedad. b) Seran de facil y seguro acceso. ¢) Estaran bien aireados
e iluminados eléctricamente o mediante otro sistema adecuado.

Articulo 134: Los locales presentaran una capacidad proporcionada a
la importancia del comercio, dotados de aireacién e iluminacion suficientes.

CAPITULO II- CONSERVAS ALIMENTICIAS

Articulo 135: Con el nombre de Conservas alimenticias, se entienden
los productos de origen animal y/o vegetal que envasados herméticamente
y sometidos a tratamientos adecuados no sufran alteracion ni representen
peligro alguno para la salud del consumidor bajo condiciones habituales de
almacenamiento, durante un tiempo prolongado.

Articulo 136: Las conservas preparadas o de origen animal, vegetal,
mixtas y semi-conservas, deberan responder en cuanto a materia prima,
especias, aditivos, etc., requisitos de calidad, proceso y aptitud bromatolo-

gica a lo dispuesto en el R.I.P.

Articulo 137: Se consideran autorizados los siguientes procedimien-
tos de conservacion:

1) Conservacion en frio.

2) Conservacion por el calor.

3) Desecacion, deshidratacion vy liofilizacion.

4) Salazon.

5) Ahumado.

6) Encurtido.

7) Escabeche.

Articulo 138: Ademas de los procedimientos enumerados en el articu-
lo anterior se podran autorizar otros métodos que cuenten con la aproba-
cion de la autoridad sanitaria nacional o provincial y que pueda garantizar
las condiciones higiénico-sanitarias y de aptitud bromatoldgica.

De los establecimientos elaboradores y/o fabricas de conservas

Articulo 139: La instalacion y funcionamiento de todo establecimiento que
elabore conservas alimenticias, responderan a las caracteristicas generales de
fabrica de alimentos y particulares para cada producto correspondiente a lo
estipulado por el R.I.P.y el C.A.A. si excepciones de ninguna indole.-

Articulo 140: Las fabricas de conservas, semi-conservas alimenticias
deberan reunir de acuerdo a la naturaleza de su produccion, los requisitos
para fabricas de alimentos debiendo contar ademas con las siguientes de-
pendencias como minimo:

—_

) Camara frigorifica y/o heladeras.

2) Local para recepcion de productos a elaborar.

3) Sala para elaboracion.

4) Sala para cocimiento.

5) Sala para envasado y cierre de envases.

6) Local para depdsito de envases.

Articulo 141: Los establecimientos habilitados deberan estar aislados
de toda industria que elabore productos no comestibles.

Articulo 142: Todos los utensilios, recipientes, envases, envolturas,
aparatos, cafierias y accesorios que se hallen en contacto con los alimen-
tos deberan encontrarse en todo momento en buenas condiciones de hi-
giene y estar revestidos o construidos con material resistente al producto.

Articulo 143: Seran considerados inaptos para el consumo, las con-
servas alimenticias que para su expendio hayan sido:

1) Elaboradas con materias primas de calidad inferior o que no respon-
dan a las condiciones exigidas por la legislacion vigente.

2) Fabricadas con sustancias alteradas, adulteradas, infectadas, mal con-
servadas, falsificadas, carentes de propiedades nutritivas, materia prima
de inferior calidad a lo declarado o que por cualquier motivo resulten inade-
cuadas para la alimentacion.

3) Con procedimientos que no garanticen la buena conservacién del pro-
ducto.

4) Las conservas contenidas en envases no autorizados o considerados
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inconvenientes por la autoridad sanitaria competente.

5) Cuando el almacenamiento no se realice de acuerdo a las especifica-
ciones para el producto.

CAPITULO lilI- ALMACENES AL POR MENOR, DESPENSAS Y/O CO-
MERCIOS MINORISTAS

Articulo 144: Los Almacenes por menor, Despensas y/o comercios
minoristas de alimentos, podran vender ademas de los articulos alimenti-
cios, los diversos articulos y enseres propios de la economia doméstica.

Articulo 145: Queda prohibido en estos comercios la venta de cha-
cinados frescos, los que solamente podran ser vendidos en carnicerias y
fiambrerias autorizadas al efecto.

De las condiciones

Articulo 146: Todo local destinado a almacén al por menor, despensas
y negocios detallistas, deberan reunir los requisitos generales de comer-
cios de alimentos del presente Reglamento y las exigencias que a conti-
nuacion se detallan:

1) Los pisos seran de mosaicos, cemento alisado impermeable facilmen-
te higienizacion, no debiendo presentar deterioros.

2) Loslocales seran mantenidos en buenas condiciones de higiene y con-
venientemente pintados.

3) Los techos seran de yeso, bovedilla revocada y blanqueada o de otro
material aprobado.

Articulo 147: La Comuna podra ordenar el aseo y blanqueo de sus
paredes y techos, aberturas, muebles, cuando lo considere necesario.

Articulo 148: Las mercaderias depositadas en estos comercios para
la venta descansaran sobre estantes adecuados, que disten por lo menos
0,15 metros del suelo.

Articulo 149: Estos comercios cuando realicen el expendio de fiambres,
manteca, quesos, conservas, etc. deberan mantener estos articulos en conser-
vadoras o heladeras con el frio adecuado que garanticen su aptitud.

CAPITULO IV- MERCADOS y MINI MERCADOS

Articulo 150: Con la denominacién de Mercados, se entiende el esta-
blecimiento dividido en locales menores debidamente dispuestos frente a
pasillos de circulacion y paredes divisorias de mamposteria. En las seccio-
nes de carniceria, pescaderia, panaderia, fiambreria y aves, dichas divi-
siones llegaran hasta el cielorraso. En éstos, ademas de los alimentos en
general, se podran expender articulos y enseres de uso doméstico, bazar,
etc. y se ajustaran a las siguientes condiciones:

1) Planos en los que conste la distribucion de los puestos para la explota-
cion de los distintos comercios que alli se establezcan.

2) Seran bien ventilados, sus paredes revestidas de azulejos hasta la al-
tura de 2,00 metros, el resto perfectamente pintado.

3) Las calles internas del mercado, asi como los pisos de los distintos pues-
tos, deberan ser impermeables y con el suficiente declive para facilitar el escu-
rrimiento de las aguas servidas al sistema de tratamiento de efluentes.

4) Deberan disponer de la suficiente provision de agua para la higieniza-
cion general.

5) Cada puesto debera cumplir los requisitos sanitarios para el rubro.-

CAPITULO V - DEL COMERCIOS DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERI-
VADOS

Articulo 151: Todo lacteo que ingrese a la Comuna debera provenir de
establecimiento autorizado y cumplir todas las disposiciones nacionales o
provinciales sobre pasteurizacion obligatoria de la leche para su consumo.

Articulo 152: Los establecimientos que comercialicen productos lac-
teos, ademas de responder a las disposiciones generales establecidos en
la resolucion, observaran las siguientes condiciones:

1) Se estableceran en locales independientes, ampliamente ventilados,
dotados de servicios sanitarios y con suficiente provisién de agua.-

2) Ellocal destinado a despacho tendra una superficie minima de 16 m2.

3) Las paredes seran de mamposteria 0 cemento y estaran recubiertos
hasta una altura minima de 2,20 metros, con azulejos, ceramicos u otro
material autorizado, impermeable y de facil higienizacién. El resto, hasta
el cielo raso, debera estar perfectamente revocado y pintado de colores
claros.

4) Los cielos rasos seran de yeso, bovedilla, revocados u otro material
autorizado, perfectamente pintados.

5) Los pisos seran de mosaicos, baldosas, cemento pértland u otro mate-
rial anélogo de facil higienizacion.

6) Estara dotado de pileta, servicios de agua corriente, los estantes, repi-
sas y ménsulas deberan ser de marmol, azulejos u otro material inalterable
autorizado.

Articulo 153: La leche y sus derivados seran depositados en camaras
frigorificas o refrigeradoras adecuadas. Estas ultimas deberan estar muni-
das de un dispositivo de control que asegure el enfriamiento constante y
cuya temperatura en todos los casos debera ser inferior a 5 °C.

Articulo 154: Tanto los locales y anexos como sus instalaciones, reci-
pientes y utiles de servicio, deberan encontrarse siempre en perfecto esta-
do de aseo y conservacion.

CAPITULO VI - VENTA DE PRODUCTOS DE GRANJAS
Articulo 155: Los locales destinados a la venta de productos de gran-
ja, contemplaran las disposiciones generales para el comercio de alimen-

tos, ademas de las condiciones que a continuacion se establecen:

1) Dispondran de heladeras o sistema de frio, a los efectos de la conser-
vacion de los productos que requieren tal procedimiento.
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2) Los mostradores tendran cubiertas de material inalterable y de facil
higienizacion.

CAPITULO VII- VERDULERIAS Y FRUTERIAS

Articulo 156: Las frutas y verduras deberan exponerse en sectores
frescos y protegidos del sol. Los cajones de verduras y frutas no podran
exhibirse en el piso, debiendo estar como minimo a 15 cm del suelo.

Articulo 157: La mercaderia exhibida no podra encontrarse en mal
estado, y debera estar limpia y sin insectos.

Articulo 158: La introduccién de frutas, verduras y legumbres a la Co-
muna se realizara conforme a lo establecido en las disposiciones sobre
introduccion de mercaderias y toda otra norma que al respecto legisle.

CAPITULO VIII- ESTABLECIMIENTOS DE PANIFICACION, PANADE-
RIAS Y PASTELERIA PANADERIAS

Articulo 159: Los establecimientos de panificacion, fabricas de pan'y
pastelerias deberan cumplir con las disposiciones generales de esta reso-
lucion y las siguientes normas particulares.

Articulo 160: Salvo lo dispuesto para las P.U.P.A.S. el sistema operati-
vo debera ser mecanizado desde el amasado del producto hasta la coccion
inclusive, debiendo contar con las instalaciones, maquinas y elementos
que se detallan a continuacion:

1) Cuadra de elaboracion.
2) Depésito de harina y materias primas.
3) Saldn de venta (si se efectua el expendio al publico)

Articulo 161: La cuadra de elaboracion deberd reunir las siguientes
condiciones:

1) Sera construido totalmente de mamposteria, debiendo ser la dimension de
los locales de una capacidad adecuada al tamano del horno (calculandose que
por m2 de horno corresponden 3 m2 en el salon que forma la cuadra).

2) Ellocal de elaboracion o cuadra no podra instalarse en sétanos o sub-
suelos.

3) Sus paredes estaran revocadas, terminadas a fieltro, con un revestimiento
de azulejos, ceramicos, estuque u otro material autorizado, de colores claros,
inalterable con respecto a los productos utilizados en su higienizacion y hasta
una altura minima de 2,20 metros, el resto perfectamente pintado.

4) Los angulos de las paredes seran redondeados, los techos de mam-
posteria 0 en su defecto, cielo raso de material aprobado sanitariamen-
te, los pisos de material impermeable y de facil higienizacién dotados de
declives reglamentarios y z6calos sanitarios. Las aberturas deberan estar
provistas con bastidores de tela metalica y cierre automatico.

5) La ventilacion e iluminacion natural o artificial debera ser en todo mo-
mento adecuado y suficiente con extractores de aire que procuren la elimi-
nacion del aire del ambiente de trabajo.

6) No podran existir dentro de las cuadras, altillos o divisiones como asi
tampoco depositos de materiales ajenos a la panificacion.

Articulo 162: El depdsito de harina y materias primas debera reunir
las condiciones necesarias para el uso al que se destina, debiendo ser hi-
giénicos y ventilados, de capacidad suficiente, construido de mamposteria,
revocado y pintado con pintura lavable, piso impermeable y cielo raso si
corresponde. Las bolsas de harina en ningun caso se depositaran sobre el
piso por lo que se debera disponer de tarimas de madera dura.

Articulo 163: El local de almacenamiento del producto elaborado de-
beré reunir las condiciones exigidas en el articulo anterior.-

Articulo 164: Los bafos y vestuarios deberan ser de una capacidad
adecuada al numero de personas que trabajen en el establecimiento.-

Articulo 165: Cuando el establecimiento posea local de ventas, éste
debera estar separado del local de elaboracion.-

Locales de venta y reventa de pan, facturas, confituras, etc.

Articulo 166: Estos locales seran construidos totalmente de mampos-
teria, revocados, estucados, pintados con pinturas lavables y de colores
claros hasta 2,20 metros de altura. El resto perfectamente revocado y pin-
tado. Las dimensiones minimas exigidas para estos locales no podran ser
menores de 16 m2 y estaran bien iluminados y ventilados. En caso de ser
necesario, el cielo raso sera de material que permita mantenerlo en perfec-
tas condiciones de higiene. Los pisos de mosaico o similar, impermeables
y que permitan su facil higienizacion.

Articulo 167: Los locales poseeran mostradores, paneras y vitrina ex-
hibidor necesarias que protejan al producto del medio ambiente en todo
momento.

Articulo 168: Cuando el local de venta forme parte de la fabrica, el
producto no podrd transportarse en canastos que se arrastren.

Articulo 169: Las masas, facturas y postres, se tomaran para su em-
paquetado con pinzas o manos enguantadas (utilizando el correcto método
de descarte y recambio de guantes especificado en el C.A.A.), quedando
prohibido tomar estos productos con las manos sin guantes. El papel de
envoltura o bolsas utilizadas sera de primer uso, prohibiéndose el papel de
diario para el empaquetado.

Articulo 170: En estos locales se permite la venta en pequefa escala
de: harina, chocolates, confituras, golosinas, dulces envasados, vinos, lico-
res y espumantes y fideos envasados.-

Articulo 171: El pan rallado se podra expender solamente cuando pro-
venga envasado de origen, debiendo estar identificado de acuerdo a las
normas exigidas.

Articulo 172: Los productos frescos de pasteleria y el pan deberan
expenderse dentro de las 24 horas de elaboracion.

Articulo 173: Queda prohibida la circulaciéon, tenencia y expen-
dio de productos de pasteleria que no respondan a las siguientes
condiciones:
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1) Tener buen aspecto, olor agradable y hallarse en perfecto estado de
conservacion y protegido de toda contaminacion exterior. Cuando pose-
yeren sustancias colorantes o aditivos deberan ser los autorizados por la
legislacion vigente.

2) Responder en su composicion a la denominacién con que se vendan y
ser frescos.

CAPITULO IX- FABRICAS DE ALFAJORES

Articulo 174: Las fabricas de Alfajores, instaladas o que se instalen
seran construidas de acuerdo a las normas generales exigidas a los esta-
blecimientos de panificacion y fabricas de alimentos.

Articulo 175: Los productos que se expendan envasados y que entre
sus componentes figuren productos de relativo término de conservacion
tendran un periodo de aptitud para el consumo a contar desde la fecha
de elaboracion, que debera indicarse en las envolturas. Este periodo sera
establecido para cada producto por La Comuna, cuando la legislacion na-
cional o provincial no lo estipulare expresamente.

Articulo 176: Los locales para venta de alfajores reuniran las condicio-
nes de los locales para reventa de pan.

CAPITULO X- COMERCIOS Y FABRICAS DE BOMBONES Y CARAME-
LOS

Articulo 177.- Estos comercios ademas de cumplir las disposiciones
generales del presente Reglamento y particulares de las fabricas y comer-
cios de alimentos, observaran las siguientes:

1) Las materias primas, ingredientes y toda sustancia empleada en su
elaboracion deberan provenir de establecimiento habilitado y sus produc-
tos cumpliran las exigencias del C.A.A.

2) Enlos negocios precitados, los bombones seran conservados en reci-
pientes adecuados y en vitrinas con tapa de vidrio.

3) Cuando expendan postres, masas u otros productos similares, debe-
ran poseer conservadoras vitrinas apropiadas.

4) Deberan contar con balanzas y las bandejas, pinzas y otros utensilios
a utilizar seran de material inoxidable.

CAPITULO XI- COMERCIOS DE ALIMENTOS PURINICOS

Articulo 178: Los establecimientos destinados a comercio de alimen-
tos purinicos: café, tés, chocolates, yerbas y cacaos en especie, seran
equiparados a las categorias de despensa y observaran las disposiciones
relativas a las mismas.

CAPITULO XII- FABRICAS DE PASTAS ALIMENTICIAS
Articulo 179: Con los nombres de fideeria, fabrica de fideos, fabrica de

pastas alimenticias, etc., se entiende al establecimiento donde se elaboran
productos de fideeria y pastas alimenticias.

Articulo 180: La clasificacion, condiciones y constituyentes que inter-
vengan en la elaboracion de productos de fideeria o pastas alimenticias,
seran las adoptadas y permitidas por el C.A.A.

Articulo 181: Queda prohibida la comercializacién de pastas alimenti-
cias sueltas, por lo que deberan ser envasadas en sus lugares de produc-
cion, quedando prohibido su fraccionamiento fuera de la fabrica.

Articulo 182: Seran consideradas inaptas para el consumo y deco-
misadas las pastas elaboradas con restos de pastas sobrantes de elabo-
raciones anteriores o impropias, alteradas, acidas, atacadas por insectos,
acaros o que contengan materias extrahas a su composicion.

Articulo 183: Las pastas frescas o fideos frescos no podran contener
mas de un 35% de agua y deberan expenderse dentro de las 24 horas de
su elaboracion.

Articulo 184: La materia prima que se utilice, asi como los rellenos
empleados en la elaboracion de pastas frescas (ravioles, raviolones, cape-
lletis, torteletis y similares) debera provenir de establecimientos fiscaliza-
dos y autorizados por organismo sanitario competente.

De las condiciones edilicias

Articulo 185: Las fabricas, ademas de satisfacer las condiciones genera-
les de la presente Resolucion, deberan contar con los siguientes locales:

a) Cuadra de elaboracion.
b) sector de envasamiento y expendio.
c) Depdsito de materias primas.
d) Camara de desecacion.
e) sector de depdsito de mercaderia elaborada.
f) Salén de venta (si se efectuara el expendio al publico).
Articulo 186: Cuando el tipo de producto a elaborar y a juicio de La
presidencia comunal haga innecesaria alguna de las construcciones exigi-

das en el articulo anterior podra autorizar su prescindencia.

Articulo 187: Estas construcciones observaran los requisitos estable-
cidos para establecimientos de panificacion o fabricas de pan.

Articulo 188: Los productos elaborados serdn colocados en estante-
rias, cajones o casilleros perfectamente limpios, separados del suelo a una
distancia no menor de 0,15 metros. Todos los materiales, aparatos utensi-
lios empleados en la produccion, contenedores, bastidores, zarandas, se-
ran de material inalterable. Las cajas o chatas estaran ademas construidas
de tal manera que superpuestas formen un conjunto cerrado.

CAPITULO XliI- KIOSCOS - KIOSCOS COMPLEMENTADOS
Articulo 189: Si los rubros anexados adquieren mayor importancia

que el rubro kiosco La Comuna lo re-inscribira bajo la denominacion del
rubro mayoritario con el anexo kiosco.
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Articulo 190: Los negocios de kiosco en general, deberan cumplir con
las disposiciones generales de la presente resolucién, debiendo observar
ademas las siguientes exigencias:

1) Deberan estar construidos de mamposteria, con paredes revocadas,
terminadas al fieltro y pintadas con pintura lavable y de colores claros, piso
impermeable, techo de cemento o cielo raso de material aprobado, ventila-
cion e iluminacion natural o artificial suficiente.

2) La superficie minima del o los locales sera de seis metros cuadrados
(6 m2) para el kiosco, y de doce metros cuadrados (12 m2) para el kiosco
complementado.

3) Los kioscos o comercios que se encuentren dentro de las instituciones
educativas deberan ofrecer alimentos saludables en resguardo de la salud
de los alumnos y asistentes.-

Articulo 191: La Presidencia comunal determinara las exigencias para
los kioscos instalados temporalmente, con motivo de conmemoraciones,
dias festivos, actos culturales, deportivos, etc., debiendo observar, en to-
dos los casos la normativa sanitaria y de aseguramiento de la inocuidad
de los productos alimentarios que se expenden. Cuando se destinen a la
venta de choripan, empanadas, sandwiches, etc., deberan:

1) Poseer dispositivos adecuados para que el humo u olores no lleguen al
publico.

2) Los productos carnicos empleados en la elaboracion de preparados,
deberan provenir de establecimientos fiscalizados por autoridad sanitaria.

3) Deberan poseer sistemas que aseguren la conservaciéon adecuada de
la materia prima.

4) Las mesas de elaboracion deberan ser de facil higienizacion.

5) El uso de utensilios, recipientes debera mantenerse en condiciones
higiénicas.

CAPITULO XIV- PUESTOS FIJOS DE ALIMENTOS EN LA ViA PUBLICA

Articulo 192: Prohibase la instalacion de puestos fijos en la via pu-
blica en todo el ambito de jurisdiccion de esta Comuna, incluyéndose en
esta medida los que pretendan instalarse bajo caracteristicas de puestos o
paradas fijas, en terrenos de propiedad privada con libre acceso al publico.-

CAPITULO XV- CARRITOS, CARROS BARES Y FOOD TRUCK

Articulo 193: La Comuna podré otorgar permisos provisorios y no ma-
yores a 90 dias para la instalacion de en espacio publico o privado de
carritos, bares y food truck, siempre que se cumplimenten las siguientes
condiciones:

1) El responsable sea persona fisica con residencia efectiva mayor a tres
anos en la localidad de Las Calles.-

2) No podra concederse mas de un permiso por propietario o familia de
éste, ni tampoco transferencia, cesion y/o alquiler de la explotacion o lugar
a terceras personas.

3) la explotacion del carro, bar o food truck debe ser realizada por los
duenos, sin empleados.-

Articulo 194: La Comuna establecera los lugares y los horarios para
desarrollar la actividad y podra fijar cupos maximos para el otorgamiento
de estos permisos.-

Articulo 195: La Presidencia Comunal establecerd las condiciones de
construccion y funcionamiento de estos comercios. Los propietarios o per-
misionarios deberan observar las normas generales de la presente resolu-
cion y cumpliran las siguientes disposiciones particulares:

1) los carros seran tipo trailer o casillas rodantes.-

2) El revestimiento interior, piso y techo sera de material impermeable
que permita una facil higienizacion.

3) Deberan estar dotados de pileta con grifo y provisto de agua contenida
en un tanque que se encontrar en el techo del vehiculo y con una capaci-
dad no menor de 120 litros.

4) Las parrillas contaran con chimeneas con salida al exterior a una altura
no menor de 1,50 metros sobre el techo del trailer.

5) De cada extremo del vehiculo se tomaran 0,70 metros de largo por el
ancho total del mismo, para ser usado como guardarropa y el otro como
depdsito de envases vacios, utensilios, etc..-

6) Se habilitara uno de los laterales para atencién del publico exclusiva-
mente, debiendo ubicar las instalaciones en el contrario.

7) Se instalara en el interior, colgado sobre una de las paredes un mata-
fuego con mandémetro de control visual tipo triclase A.B.C., aprobado bajo
normas IRAM o ente autorizado.

8) Deberan presentar la habilitacion de bomberos y de seguridad, la cual
certifique la seguridad de los trabajadores como asi también de los clientes
en cuestion, tomando en cuenta las medidas de seguridad para el rubro a
desempefar como ventilacion, conexiones de servicio (agua, luz y gas), y
en caso de utilizase garrafas de gas, certificar que la ubicacion de la mismo
es la optima para desempeniar el rubro solicitado.

9) Las mesas de preparacion de productos, mostradores y todos los
utensilios que se utilicen para la elaboracion y expendio deberan ser de
material inoxidable. Se deberan instalar recipientes de residuos en nimero
suficiente, dotados de su correspondiente tapa.

10) Es obligacion del personal encargado de la atencién del puesto, el
mantenimiento higiénico del lugar que rodea al puesto en un radio minimo
de 10 metros.

11) Es prohibido la instalacion de mesas y sillas por parte de estos estable-
cimientos en la zona que los circunda, a excepcion de los que la comuna
autorice en espacios publicos.

12) Todas las materias primas empleadas en la elaboraciéon de productos
comestibles deberan provenir de establecimientos debidamente habilita-
dos y fiscalizados por autoridad sanitaria competente.
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13) El personal de estos comercios no podra utilizar para pregonar sus
productos, elementos de sonido y amplificacion, bocinas, silbatos u otros
elementos que superen los niveles de potencia establecidos.

14) El personal debera estar munido del correspondiente carnet de mani-
pulador de alimentos y vestimenta sanitaria.

CAPITULO XVI- VENDEDORES AMBULANTES

Articulo 196: Queda prohibida la venta ambulante en todo el radio
comunal, con excepcion de la venta de pastelitos y venta de helados.-

Articulo 197: Para ejercer esta actividad, el solicitante debera peticio-
nar ante La Comuna su inscripcion, la que llevara un registro al efecto.

Articulo 198: En la solicitud de autorizacion se indicara:

1) Certificado de residencia en Las Calles, expedido por autoridad poli-
cial.

2) Presentar del carnet de manipulador de alimentos.

3) Indicar el establecimiento proveedor, y asimismo especificar el produc-
to a comercializar.

Articulo 199: El permiso serd de caracter personal e intransferible
para el titular del registro.

Articulo 200: Es prohibida la venta de helados que no provengan de
establecimientos autorizados y no sean su vez expendidos en condiciones
higiénicas y conservados en frio adecuado.

Articulo 201: Los vendedores no podran utilizar para pregonar sus
productos elementos de sonido y amplificacion, bocinas, silbatos u otros
elementos similares.-

CAPITULO XVII- ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE EMPA-
NADAS, CHURROS, PIZZAS, SANDWICHES Y AFINES.

Articulo 202: Los establecimientos elaboradores de empanadas, chu-
rros, pizzas, sandwiches, meriendas, miniaturas o ingredientes para cope-
tin y/o productos afines, independientes o anexos a otros negocios ademas
de reunir las condiciones generales y deberan cumplir con las siguientes
disposiciones particulares:

1) Deben disponer como minimo de un local de elaboracion un sector de
depdsito de materias primas y un local de ventas.

2) En caso que el local de elaboracion y ventas sea conjunto y a la vista
del publico se debera asegurar que el funcionamiento de las cocinas, hor-
nos y chimeneas no provoquen molestias al publico, ni se comprometa la
seguridad del establecimiento y el personal.

Articulo 203: Las paredes de estos locales deberan ser de mamposte-
ria revocadas y pintadas con pintura lavable, piso de mosaicos y techo de
hormigén y/o cielorraso de material autorizado.

Articulo 204: La sala o sector de elaboracién deberd ser azulejada
hasta una altura minima de 2,20 metros y de colores claros. Las mesadas
seran de marmol, ceramicos u otro material autorizado.

Articulo 205: La iluminacién y ventilacion serd adecuada a las dimen-
siones del local y numero de personas que permanezcan en el mismo.

Articulo 206: En ningun caso los establecimientos podran comunicar
directamente con bafos, dormitorios u otras salas o dependencias ajenas
a su fin y que puedan perjudicar la higiene del establecimiento.

De las materias primas

Articulo 207: Cuando la legislaciéon sanitaria nacional o provincial no
estableciere el periodo de aptitud bromatoldgica o fecha de consumo pre-
ferente La Comuna lo establecera, la que debera constar los continentes.

Articulo 208: Deberan disponer de heladeras y/o sistemas de con-
servacion por frio adecuados para la conservacion de materias primas y
productos elaborados que lo requieran.

De los utensilios, aparatos, etc.

Articulo 209: Los utensilios, aparatos, bandejas o fuentes, recipientes
u otros elementos deberan ser de material inalterable, inoxidable y aproba-
do para tal fin y de facil higienizacion.

Articulo 210: La vajilla empleada en la elaboracién y venta debe estar
perfectamente higienizada y libre de fisura, cascada o rotura, en cuyo caso
podra ser decomisada por el inspector actuante.

CAPITULO XVIIl- ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION Y VENTA
DE HELADOS

Articulo 211: Los establecimientos dedicados a la elaboracién y venta
de helados deberan responder a las normas de caracter general y obliga-
ciones estipuladas para los establecimientos elaboradores de empanadas,
churros y pizzas contemplados anteriormente.

CAPITULO XIX- RESTAURANTES y CASAS DE COMIDA (parrillas, pi-
zzerias y comedores)

Articulo 212: Estos establecimientos deberan responder a las condi-
ciones generales y a las siguientes normas particulares.

De los comedores:

Articulo 213: Las dependencias destinadas a comedores, tendran la
amplitud necesaria segun la importancia del establecimiento y no comuni-
caran en forma directa con bafos ni dormitorios u otra dependencia consi-
derada inconveniente.

Articulo 214: Las paredes seran de mamposteria, revocadas, pintadas de
forma tal que asegure una facil higienizacion. Las autoridades sanitarias podran
emplazar al titular del establecimiento para que en el término que corresponda
realice tareas de pintado o reparaciones cuando la higiene esté comprometida.
Los pisos seran de material impermeable, el techo de mamposteria o en su
defecto deberan poseer cielorraso de material autorizado.
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Articulo 215: El mobiliario debera hallarse en buen estado, la mantele-
ria, vajilla, cubierteria y cristaleria debera estar perfectamente limpia y libre
de roturas y cachaduras.

Articulo 216: Estos establecimientos deberan contar con iluminacion
y ventilacion suficiente, cuando ésta no lo fuera, se deberan instalar inyec-
tores, extractores o acondicionadores.

Articulo 217: Se encuentra terminantemente prohibido en estos esta-
blecimientos la tenencia de animales domésticos.

De las cocinas

Articulo 218: Las cocinas de estos establecimientos seran construi-
das totalmente de mamposteria, tendran la amplitud requerida en relacion
directa a la importancia del establecimiento y deberan cumplir con los si-
guientes requisitos:

1) Estaran bien revocadas, revestidas de azulejos, ceramicos, estucado
u otro material autorizado hasta una altura minima de 2,20 metros, el resto
perfectamente pintado.

2) Los pisos seran de material impermeable y de facil higienizacion.
Cuando poseyeren cielorrasos estos seran de material autorizado sanita-
riamente.

3) Las puertas y otras aberturas deberan estar provistas de tela metalica,
o cortinas de aire que impidan la entrada de insectos.

4) Cuando existen fogones u hornallas de material, éstos seran revesti-
dos totalmente de azulejos, ceramicos u otro material a excepcién de la
parte superior (llamada plancha) que sera de acero o baldosas coloradas
de las conocidas por el nombre de “marsella’

5) El local sera bien ventilado e iluminado. Cuando sea necesario se co-
locaran extractores de aire y ventiladores.

6) Deberan contar con pileta de agua en nimero necesario para el lavado
de los materiales de trabajo y vajilla usada en la preparacion de comidas,
los desagues seran conectados a la camara séptica. Deberan contar con
servicios de agua corriente fria y caliente.

7) Enlas cocinas no podran guardarse otros elementos que los utensilios,
enseres de trabajo y los articulos necesarios para la preparacion de las
comidas.

8) En las cocinas no permaneceran personas ajenas a la misma. La en-
trega de platos o fuentes se hara por ventanilla que dara a la antecocina o
salén comedor.

9) Estos locales se mantendran en perfecto estado de higiene, conve-
nientemente pintados, tarea que puede ser ordenada cada vez que a juicio
de la inspeccion lo estimare conveniente.

10) Todos los utensilios usados como cacerolas, sartenes, ollas, etc., esta-
ran en perfectas condiciones de conservacion, sin deterioros, abolladuras
o que tengan el enlosado saltado. En estos casos se procedera al decomi-
so de los mismos.

11) Estos establecimientos dispondran de equipos matafuegos, con mané-
metro de control visual, tipo triclase A.B.C., aprobado bajo norma IRAM o
ente autorizado. El matafuego debera contener polvo quimico.

12) Las materias primas deberan ser depositadas en estantes adecuados
y los productos que lo requieran conservados en heladeras, camaras fri-
gorificas o sistemas de frio autorizados. Todos estos productos procederan
de establecimientos fiscalizados por autoridad sanitaria y el titular del esta-
blecimiento debera contar con la documentacién que asegura la proceden-
cia.

13) Los postres, helados, sorbetes, flanes, etc., deberan depositarse en
conservadoras exclusivas para estos alimentos.

14) Las comidas una vez preparadas, no podran guardarse mas de 24
horas ni utilizarse para confeccionar otros platos.

De los banos

Articulo 219: Estos establecimientos contaran con bafos indepen-
dientes por sexo y en numero suficiente a la capacidad e importancia del
establecimiento, ademas de contar con la existencia de un bano apto para
personas con capacidades reducidas siempre y cuando sea necesario.

Articulo 220: Seran construidos totalmente de mamposteria y revoca-
dos, perfectamente pintados, piso de material impermeable, de facil higie-
nizacion.

Articulo 221: Los lavabos dispondran de jabén liquido, alcohol en gel,
toallas de papel descartable o secadores automaticos de aire caliente, y el
sector de inodoros debera contar con tachos de residuos y papel higiéni-
co.-

Articulo 222: Deberan disponer de un sistema eficaz de ventilacion
mecanica por medio de aberturas y/o extractores que arrojen el aire viciado
al exterior. Se deberan mantener siempre limpios y desinfectados.-

Del personal

Articulo 223: El personal de servicios debera disponer del uniforme
sanitario en perfecto estado de aseo y munidos del correspondiente carnet
de manipulador de alimentos actualizado, la que debera exhibir en todos
los casos que le fuere exigido por el inspector actuante.

CAPITULO XX- CASAS DE COMIDAS (Comedores, parrilladas, pizze-
rias, etc.) BARES, PUBS, CAFETERIAS Y CONFITERIAS

Articulo 224: Estos locales se construiran de mamposteria u otros
materiales que La Comuna autorice expresamente. No comunicaran en
forma directa con bafios, dormitorios 0 dependencias que se consideren
inconvenientes. Ademas de las condiciones generales exigidas en el pre-
sente Reglamento, cumpliran las siguientes condiciones minimas:

1) Estaran revestidos hasta una altura minima de 1,50 metros de mate-
riales constructivos autorizados que permitan una fécil higienizacion. El res-
to, perfectamente pintado y en buenas condiciones de aseo. Cuando posean
cielorraso sera de yeso, cemento alisado u otro material autorizado. Los pisos
seran impermeables de material que permita una perfecta higienizacion.
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2) Cuando dispusieran de cocina cumpliran los requisitos establecidos
para los restaurantes.-

3) No podran poseer una iluminacion inferior a 100 Ix.

4) Laemision de musica grabada o en vivo por medio electronicos o acus-
ticos no podra sobrepasar los 45 db medidos desde el centro de emision.
Ello sin perjuicio del cumplimiento de las normas relativas a espectaculos
publicos y ruidos molestos.-

5) Estos lugares no podran ser bailables, y deberan poseer sistemas que
aseguren una correcta y adecuada evacuacion del publico, segun las nor-
mas provinciales y nacionales en la materia.-

6) Se debera cumplir estrictamente con los sistemas de seguridad contra
incendios. No se podra exceder la capacidad maxima de personas en el lu-
gar, la que se determinara a razén de una persona por (1) metro cuadrado.-

CAPITULO XXI- LUGARES BAILABLES CON DESPACHO DE BEBIDAS
(DISCOTECAS, CONFITERIAS BAILABLES, ETC.) - LUGARES PROHI-
BIDOS WHISKERIAS, CABARETS, CLUBES NOCTURNOS, BOITES O
LOCALES DE ALTERNE.-

Articulo 225: Se encuentran prohibidos en todo el radio de Las Calles
los lugares bailables con despacho de bebidas. Asimismo se encuentran
prohibidos las whiskerias, cabarets, clubes nocturnos, boites o locales de
alterne de conformidad a la ley provincial 10.060.-

CAPITULO XXII- ROTISERIAS

Articulo 226: En estos locales se exigira el cumplimiento de las dispo-
siciones generales de las cocinas de los restaurantes.-

Articulo 227: En estos establecimientos, ademas se podran expender
conservas de origen vegetal y animal envasadas, lacteos, fiambres, pastas
frescas y envasadas, frutas desecadas y dulces, productos de panificacion
en envases de origen y bebidas en general.

Articulo 228: Las secciones que corresponden a cocinas, hornallas
y espiedo estaran revestidas de azulejos. Si se instalaran asadores éstos
dispondran de campanas y extractores de aire.

CAPITULO XXIil- VIANDAS A DOMICILIO

Articulo 229: Las casas de familias o comercios que en sus domicilios
particulares preparen comidas para ser retiradas por los solicitantes se
consideraran casas de comida, en todos los casos deberan comunicar a
La Comuna de su funcionamiento para el control de las condiciones que
reuna la cocina e higiene en general del lugar, quedando sujetas a las
disposiciones contempladas en el presente reglamento.

CAPITULO XXIV- FERIAS FRANCAS

Articulo 230: Prohibase en todo el radio de Las Calles la realizacion de
ferias de todo tipo, como ferias francas, sean temporales o permanentes.
Quedan exceptuadas de esta prohibicién las ferias artisticas, de produc-
tos artesanales o de produccion regional, asi como los que se encuentran
en el régimen de PU.PA.S.- La reglamentacion determinara las medidas,

dimensiones, organizacion, caracteristicas técnicas, materiales y estética
de estos puestos.-

CAPITULO XXV- CARNICERIAS

Articulo 231: Las carnicerias que soliciten habilitacién, traslado,
transferencia, pedidos de anexos sélo podran ser autorizadas cuando
se ajusten a las disposiciones generales y a las siguientes normas
particulares:

1) Los locales no podran comunicar con otras dependencias considera-
das inconvenientes o ajenas a su fin.

2) Deberan contar con una pileta de acero inoxidable, enlosado u otro
material autorizado, alimentada con agua potable, desaglies que descar-
garan a camaras sépticas y éstas a pozos cloacales debiendo en este caso
dotarlos de sifones reglamentarios.

3) Queda terminantemente prohibida la iluminacion artificial que enmas-
care o disfrace los colores naturales de los productos carnicos.

De los accesorios, utensilios, recipientes, etc.

Articulo 232: Los accesorios, elementos, utensilios, recipientes debe-
ran estar construidos o responder a las siguientes caracteristicas:

1) Las mesadas deberan ser de material impermeable e inalterable (ace-
ro inoxidable, ceramicos, azulejos, etc.). Cuando los mismos dispongan
tablas para serruchado manual, éstas deberan ser de madera dura. Los
soportes de las mesadas estaran construidos en hierro o mamposteria; en
este Ultimo caso, totalmente revestido en azulejos.

2) Deberan contar con heladeras de tipo comercial o camaras de frio,
apropiadas para tal fin.

3) Queda permitido el uso de heladeras mostradores como auxiliares del
sistema de frio.

4) El pesaje se realizara con balanzas autorizadas y controladas por or-
ganismo competente comunal.-

5) Los rieles, gancheras, ganchos deberan ser de hierro galvanizado, ni-
quelado o inoxidable y que aseguren en su disposicion una separacion
minima entre reses de 15 cm. y al piso de 30 cm.

6) Deberan contar con recipientes para residuos o desechos, de material
inalterable y con su correspondiente tapa.

De las materias primas

Articulo 233: Los productos céarnicos deberan proceder de plantas
faenadoras habilitadas y munidos de su correspondiente documentacion,
o si provienen de faena propia deberan ser de animales sanos que pasaron
la correspondiente revisacion veterinaria que certifique su estado.-

Articulo 234: Las reses o canales deberan estar identificadas con los
sellos o marcas de inspeccién correspondientes.
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Toda mercaderia que no cuente con los requerimientos mencionados pre-
cedentemente sera considerada “Mercaderia Clandestina” y por ello, pasi-
ble de decomiso, sin perjuicio de las multas que pudieran corresponderle.

Articulo 235: Toda mercaderia “Intervenida” y hasta la determinacion
oficial de su destino posterior, debera ser mantenida en la camara o hela-
dera del negocio o donde bromatologia disponga, quedando prohibida su
venta o comercializacion.

Articulo 236: Los chacinados que se expendan en las carnicerias de-
beran provenir de establecimientos habilitados.

Articulo 237: En las carnicerias se permitird Unicamente la elabora-
cion de facturas frescas para la venta diaria. Su elaboracion debera ser
efectuada en lugar independiente del lugar de venta o cuando se efec-
tue su elaboracion a la vista del publico separado convenientemente y de
acuerdo con las prescripciones establecidas en esta resolucion.-

Articulo 238: Se establecen las siguientes prohibiciones para los co-
mercios de carnicerias:

1) Mantener carne picada en la heladera o sobre los mostradores, este
producto se preparara a la vista y ante pedido del adquirente.

2) Depositar productos en el piso, asi como, la tenencia en el local de
materiales ajenos a las labores propias del establecimiento.

3) El uso de envolturas no permitidas como, papeles impresos, hojas de
periédicos, revistas, etc. Solo se autoriza para el envasado, papel o reci-
piente de primer uso.

4) El uso de aserrin de madera para absorber la humedad del suelo.

Articulo 239: En caso de poseer reparto deberan contar con vehiculos
de transporte debidamente autorizados y habilitados por La Comuna. El
personal afectado a esta tarea debera observar las normas de vestimenta
sanitaria establecida en la presente resolucion, y estar munido al carnet de
manipulador de alimentos.

CAPITULO XXVI- ESTABLECIMIENTOS O FABRICAS DE CHACINA-
DOS

Articulo 240: La denominacién y composicion de cada producto cha-
cinado, embutidos o no embutidos para este reglamento, asi como, las
materias primas, aditivos, colorantes y cualquier otra sustancia utilizada
en la elaboracion o fabricacion son los adoptados por el R.I.P, y en todos
los casos deberan proceder de plantas habilitadas por autoridad sanitaria
competente.

Articulo 241: Todo producto que se elabore debera ir munido de una
etiqueta, rétulo, faja, etc., donde se consignara el nombre y domicilio del
elaborador, denominacion del producto, materia prima con que esté elabo-
rado, en las siguientes condiciones:

1) Chorizos frescos, etc., llevaran un rétulo por cada docena.

2) Salchichas, codeguines, longanizas, etc., un rétulo por cada atado.

3) Salames, bondiolas, mortadelas, matambres, jamones, pancetas, toci-
nos y en general cualquier unidad, un rétulo por cada pieza.

Articulo 242: Cuando la grasa excedente se procese para uso alimen-
ticio, los establecimientos deberan contar con un local especial para este
objeto y responder a las condiciones exigidas para graserias.

De las condiciones edilicias

Articulo 243: Para la instalacion de estos establecimientos se debera
presentar un plano, donde consten las distintas dependencias que integra-
ran la fabrica, debidamente aprobados por Obras Privadas y Bromatolo-
gia.-

Articulo 244: Estos establecimientos deberan hallarse aislados de
toda otra industria que elabore productos no comestibles y cuya actividad
pueda resultar inconveniente a los productos que alli se elaboran.

Articulo 245: Las condiciones constructivas exigidas para la instala-
cion de estos establecimientos seran las dispuestas para fabricas de ali-
mentos y las siguientes condiciones particulares:

1) Sala de elaboracion: independiente de toda otra sala.

2) Sala de despostado.

3) Cuando se elaboren embutidos secos o cocidos deberan contar con
salas anexas adecuadas a tal fin y elementos para su realizacién técnica-
mente aprobados.

4) Las camaras frigorificas o sistemas de frio deberan satisfacer las con-
diciones establecidas en el presente Reglamento.

5) Local de ventas: cuando el establecimiento expenda en el mismo lugar
sus productos debera poseer un local de ventas con los elementos y carac-
teristicas exigidas para el rubro carniceria.

Articulo 246: Todas las personas que intervengan en la elaboracion
y expendio deberan usar vestimenta sanitaria en buenas condiciones de
conservacion y aseo y estar munidos al correspondiente Carnet de mani-
pulador de alimentos.

CAPITULO XXVII- PRODUCTOS DE LA PESCA

Articulo 247: En lo referente a definicion y nomenclatura de los pro-
ductos de la pesca, conservados por el frio, salados, desecados, prepa-
rados varios, conservas, asi como cualquier otra denominacion referida a
peces, se adopta lo establecido por el R.I.P.

CAPITULO XXVIII- COMERCIOY VENTA DE HUEVOS

Articulo 248: Queda prohibida la venta de huevos alterados, enveje-
cidos, con olor sulfhidrico o aliacio, sanguineo, ampollados, con manchas
de origen microbiano, confluentes y arborescentes, como también su utili-
zacion en la elaboracion de productos alimenticios.

Articulo 249: Las partidas de huevos en las que la proporcién de los inap-
tos para el consumo llegue o pase del 20% seran inutilizadas en su totalidad.
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Articulo 250: La inspeccion de huevos de cualquier origen, incluidos
los huevos provenientes y/o denominados de campo, se realizara en donde
indique la Comuna.-

Articulo 251: Aquellos huevos provenientes de establecimientos habi-
litados para tal fin, ya sea en el orden nacional, provincial 0 municipal que
introduzcan sus productos debidamente clasificados y sellados, quedara a
criterio de la Comuna, su re-inspeccion, pero en todos los casos deberan
presentar la correspondiente documentacion a la reparticion, quedando
terminantemente prohibida la tenencia y venta de huevos no inspecciona-
dos librados al publico consumidor.

CAPITULO XXIX- MATADERO-PELADERO DE AVES

Articulo 252: Queda prohibido en todo el radio de Las Calles la instalacion
de mataderos de animales o peladeros de aves, asi como la instalacién de
industrias frigorificas.-

CAPITULO XXX- FABRICAS DE EMBUTIDOS.

Articulo 253: Todas las dependencias deberan estar construidas de
acuerdo con lo establecido por el R.I.P.

Articulo 254: Todos los equipos, utensilios y elementos de trabajo utili-
zados en la tarea de factura, procesamiento, conservacion y embalaje de-
beran ser antioxidantes y no atacables por los acidos organicos, debiendo
ser mantenidos en perfecto estado de conservacion e higiene.

Articulo 255: El personal asi como el transporte de estos productos
observaran los requisitos establecidos en la presente resolucion para el
desempenfo de sus actividades.

CAPITULO XXXI- CAMARAS FRIGORIFICAS

Articulo 256: Las paredes de las camaras frigorificas no metdlicas,
deberan estar construidas de mamposteria y material aislante de acuerdo
a las normas técnicas. Su interior, revocado con cemento alisado de color
blanco o natural o revestido de azulejos, ceramicos u otro material imper-
meable de facil lavado. El exterior también debera estar revocado a fin de
evitar el paso de la humedad.

Articulo 257: El techo serd de construccion similar al de las paredes,
el cielorraso de material impermeable e incombustible de facil higieniza-
cion. El piso debera ser antideslizante y no atacable por los &cidos organi-
cos, los angulos redondeados y las puertas seran de hoja llena, provistas
de material aislante térmico y deberan permitir su apertura también desde
el interior de las camaras.

Articulo 258: Deberan poseer buena iluminacion y la fuente luminica
debe ser segura y protegida con escudo protector o tulipas irrompibles a fin
de prevenir riesgos en caso de rotura. Los sistemas de ventilacion deben
ser adecuados y permitir la renovacion del aire interior y dotado de instru-
mental para el control y registro de temperatura y humedad relativa.

Articulo 259: Cuando cuenten con antecamaras, estas deberan reunir
los requisitos exigidos para las camaras.

Articulo 260: No se permitira el almacenaje de ningtn producto sobre
el piso. Como excepcion se permite sobre rejillas de madera que faciliten
su aireacion, cuando se utilicen estanterias, éstas deben ser metalicas o
de material impermeable de facil higienizacion al igual que las bandejas o
contenedores. Solo se permitira el estibado de productos cuando se hallen
congelados y provistos de continentes.

Articulo 261: Los rieles estaran a una distancia que impida el contacto
entre las reses, medias reses y/o cuartos entre si o con las paredes o piso
de la camara.

Articulo 262: Queda prohibido volver a conservar en camaras frigori-
ficas las carnes y demas productos congelados una vez descongelados y
mantenidos a temperatura ambiente.

Articulo 263: Las carnes, los productos de la caza y de la pesca y
los huevos refrigerados expuestos a temperatura ambiente no podran ser
nuevamente sometidos al proceso de enfriado, salvo por imprescindible
necesidad de transporte y por breve lapso.

Articulo 264: La capacidad de trabajo de las camaras para los proce-
sos de enfriamiento, congelacién y deposito sera evaluado por La Comu-
na.-

Articulo 265: La temperatura interior de las camaras por ningin moti-
vo podra ser superior a la que corresponda segun la naturaleza del alimen-
to que se conserva (enfriado, congelado o ultra congelado).

Articulo 266: Las camaras deben estar permanentemente limpias, sin
deterioros, libres de olores indeseables y ser desinfectadas tantas veces
como sea necesario o determine la inspeccion veterinaria debiendo reali-
zarse esta tarea con la camara vacia.

CAPITULO XXXII- LAVADO Y DESINFECCION DE VAJILLAS Y DEMAS
ELEMENTOS DESTINADOS A CONTENER ALIMENTOS

Articulo 267: La vajilla (cubiertos, platos, vasos, tazas, copas, pocillos
y demas utensilios), utilizados en la venta de alimentos o bebidas en los
establecimientos que los expendan para consumo directo (bares, hoteles,
restaurantes, cafés, etc.), ademas del correspondiente lavado con solucio-
nes detergentes, deben someterlos a desinfeccion mediante inmersién en
soluciones cuya concentracion y naturaleza establezca la autoridad sanita-
ria competente. Esta desinfeccion podra ser sustituida mediante esteriliza-
cion u otros procedimientos que en el futuro se recomienden y que autorice
La Comuna.-

Articulo 268: A los efectos de dar cumplimiento al articulo anterior, los
propietarios podran utilizar para ese fin agua hirviendo y/o vapor de agua
durante dos minutos, o una solucién que contenga 60 partes por millén
de cloro libre, en la cual los utensilios quedaran sumergidos durante 60
segundos como minimo.

Articulo 269: No podra proporcionarse vajilla descartable. Se prohibe
el uso o tenencia de vajilla que se encuentre deteriorada o cascada, lo que
daré lugar al decomiso inmediato.

Articulo 270: El secado de la vajilla se realizara por escurrimiento o
por la accion del calor, no pudiendo efectuarse mediante el empleo de
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lienzo o similares, los que tampoco podran ser utilizados para el repasado
de aquellos.

Articulo 271: La manteleria y servilletas deberan ser convenientemen-
te higienizadas después de cada uso y presentaran buen estado de con-
servacion.

CAPITULO XXXIlI-TRANSPORTE DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Articulo 272: Todo vehiculo destinado al transporte de productos ali-
menticios, debera estar inscripto en La Comuna, sin perjuicio de lo dis-
puesto para los introductores.-

Articulo 273: Todo vehiculo inscripto debera ser presentado semes-
tralmente ante La Comuna, a fin de someterse a la reinscripcion obliga-
toria. Los vehiculos que transporten productos alimenticios y que cuenten
con habilitacién nacional o provincial quedan eximidos de la exigencia del
articulo anterior, sin perjuicio de cumplir los requerimientos técnicos sani-
tarios exigidos en la presente resolucion.-

Articulo 274: Los transportes habilitados deberan consignar en su
exterior la leyenda “Transporte de sustancias alimenticias” y su correspon-
diente nimero de habilitacion.

Articulo 275: Los vehiculos destinados al transporte de productos
comestibles carentes de continente, deberan ser cerrados y cuando po-
seyeren orificios de ventilacion, éstos deberan estar protegidos por telas
anti-nsectos y hallarse cubiertos interiormente. No podran transportarse
simultaneamente productos comestibles y/o sustancias o elementos con-
siderados inconvenientes. El personal afectado a la tarea de transporte
debera estar munido de la Libreta Sanitaria y provisto de vestimenta sani-
taria.-

De los vehiculos en particular

Articulo 276: Los vehiculos para el transporte de productos carnicos
observaran las condiciones particulares siguientes:

1) Seran totalmente cerrados en su interior forrado de material inoxidable
u otro material impermeable autorizado, con zécalo sanitario, piso anti-
deslizante, sin soluciéon de continuidad, gancheras de hierro galvanizado
o inoxidable. Rampa de efluentes a tacho recolector y seran de una altura
suficiente para evitar que las reses una vez colgadas no toquen el piso. Se
deberan mantener en perfectas condiciones de higiene.

2) Cuando se transporten visceras, menudencias, carnes troceadas o ga-
nado porcino, caprino, ovino o aves y se realice o utilicen bandejas, cajo-
nes o recipientes, éstos deberan ser de material autorizado sanitariamente.

3) Para el transporte de productos de la pesca se debera contar con equi-
po de refrigeracion o en su defecto recipientes que contengan hielo en
cantidad suficiente. Acondicionados en envases aprobados para ese fin y
cuando se hallen congelados acondicionados con hielo en una proporcion
no menor de 0,5 Kg. por cada kilo de producto.

Articulo 277: Para el transporte de productos lacteos en general, po-
dran utilizarse estanterias adecuadas para su acondicionamiento y reci-
pientes autorizados para contener los productos.

Articulo 278: Para el transporte de productos de panaderia y fari-
naceos en general, los vehiculos deberan ser herméticamente cerrados,
construidos de material inalterable y el producto transportado en canastos
o estanterias evitando su contacto con el piso.

Articulo 279: El transporte de embutidos frescos y secos debera rea-
lizarse en iguales condiciones a lo estipulado en el articulo anterior.

Articulo 280: Para el transporte de frutas, verduras, hortalizas y bebi-
das podran utilizarse vehiculos que posean toldo, perfectamente pintados
en buenas condiciones de higiene y la mercaderia debera estar acondicio-
nada en canastos o cajones.

Articulo 281: El transporte de todo otro producto alimenticio no expre-
samente mencionado, observara los requerimientos anteriores y particula-
res que al efecto determine La Comuna.-

TITULO lll- ESTABLECIMIENTOS QUE BRINDAN ALOJAMIENTO

CAPITULO I- EN GENERAL (Hoteles, moteles, hosterias, residencia-
les, pensiones, etc.)

Articulo 282: Los establecimientos que brindan alojamiento turistico
se regiran por la ley provincial n°6483, sus decretos reglamentarios y la
que el futuro la reemplace.-

Articulo 283: Establézcase como obligatorio para todos estos estable-
cimientos realizar la desinfeccion y desinsectacion mensual de diciembre
a abril de cada ano, la que debera realizarse preferentemente en horas de
menor afluencia de pasajeros.

CAPITULO lI- CASAS DE ALQUILER

Articulo 284: Las casas de alquiler deberan ser habilitadas por La
Comuna quien, a través de las reparticiones técnicas correspondientes,
determinaran la habitabilidad sin riesgo para la seguridad e higiene de los

habitantes.

Articulo 285: La Comuna habilitara un registro al efecto, donde cons-
tara:

1) Fecha de inscripcion.

2) Numero de orden del Registro.-

3) Nombre del duefio o encargado de la casa.

4) Ubicacion de la misma

5) Numero de plazas.-

Articulo 286: La inscripcion en el registro mencionado en el articulo
anterior sera valida por un afno.-

Articulo 287: Las condiciones generales de construccion, asi como el
mobiliario minimo requerido seran los exigidos para los establecimientos
que brindan alojamiento en general, las condiciones de seguridad seran
las establecidas por los organismos técnicos comunales competentes.
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TITULO IV- BANOS, LAVADOS, VESTUARIOS

Articulo 288: Segun la actividad de los comercios y fabricas, éstos de-
beran contar con servicios sanitarios y acorde a las necesidades de cada
uno de ellos o su importancia. Deberan estar construidos con paredes de
mamposteria y revocados, revestidos hasta una altura de 2,20 metros con
material impermeable autorizado, el resto de los muros perfectamente pin-
tados, el piso de baldosas, ceramicos o cemento alisado con su correspon-
diente declive a rejillas colectoras, deberan poseer una buena ventilacion e
iluminacion y provistos de agua fria y caliente.

Articulo 289: Los artefactos sanitarios, caferias, descargas de agua,
canillas y resumideros se presentaran en perfectas condiciones de conser-
vacion y funcionamiento.

Articulo 290: Se instalaran mingitorios u orinales en niumero necesa-
rio segun la actividad del comercio y nimero de personas estimado que
concurren al mismo. El numero tomado como base minima sera el siguien-
te:

1) Uninodoro y un lavatorio cada 5 mujeres.

2) Un lavatorio y un mingitorio cada 5 hombres y un inodoro cada 10
hombres.

Articulo 291: Los comercios que por su naturaleza, recepcion y per-
manencia de publico tales como restaurantes, bares, confiterias, cafete-
rias, etc., deberan contar para su habilitacion con bafnos separados, para
ambos sexos y con un bafo para personas con movilidad reducida de ser
necesario o requerido.

Articulo 292: Todos estos locales contaran con un ante-bafo provisto
de lavamanos, jabon liquido o en polvo, dispositivos para proveer toallas
descartables y/o seca-manos automatico.

Articulo 293: Todos los muebles, enseres y utensilios deberan hallar-
se en funcionamiento y en buenas condiciones de higiene, desinfeccion y
desodorizados convenientemente.

Articulo 294: Estas construcciones no podran instalarse en comuni-
cacion directa con cocinas, local de elaboracion de alimentos, comedores
y en general todo local donde se guarde, deposite o expenda, aunque sea
transitoriamente, productos alimenticios.

Articulo 295: Los vestuarios seran de mamposteria, revocados y pin-
tados, piso impermeable, con buena aireacidn e iluminacion, dispondran
de perchas o roperos y se mantendran en buen estado de aseo y conser-
vacion.

LIBRO lll- DE LOS COMERCIOS NO ALIMENTICIOS

TITULO | -GENERAL

Articulo 296: Los comercios que no expendan alimentos se encuen-
tran también incluidos en las disposiciones de esta resolucion.-

Articulo 297: El Ejecutivo Comunal se encuentra facultado para exigir
el cumplimiento de los requisitos de seguridad dispuestos en la presente

resolucion, y aquellos que dispongan las normas nacionales y provinciales
al efecto.-

Articulo 298: En todos los casos se debera cumplimentar con la nor-
mativa de proteccion contra incendios, de accesibilidad y evacuacion.-

TITULO II- DISPOSICIONES ESPECIALES

CAPITULO .- DE LOS ASERRADEROS Y MADERERAS

Articulo 299: Los Aserraderos y Madereras deberan prever ingresos
independientes para el sector de aprovisionamiento, carga y descarga de
materiales. Los materiales, maderos y demas productos no podran apilarse
en el suelo debiendo depositarse a una altura minima de 15 centimetros.

Articulo 300: Estos comercios deberan realizar desinfecciones, desin-
sectaciones y desaratizaciones mensuales en todo el predio, debiendo
mantener el certificado correspondiente exhibido en lugar de acceso al
publico.-

Articulo 301: La madera debera tener las guias de introduccién co-
rrespondientes y debera acreditarse la procedencia legal de la misma.-

Articulo 302: No podra acumularse en el predio desechos de la activi-
dad, ni aserrin, el que debera ser dispuesto en bolsas de residuos y trasla-
dado a la planta de residuos correspondiente, salvo que se encuentre para
la venta, caso en que debera envasarse adecuadamente y depositarse en
estantes.-

Articulo 303: Deberan contar con un minimo de dos tomas de aprovi-
sionamiento de agua suficiente, y/o dos cisternas para ser utilizada por las
fuerzas de seguridad en casos de incendio.

Articulo 304: El predio debe mantenerse perfectamente limpio, asea-
do, libre de malezas y basura. Los materiales deberan exhibirse acomo-
dados y ordenados. El predio debera encontrarse cerrado en su perimetro
evitando la visual desde los alrededores.-

Articulo 305: Los sectores de depdsito, de ingreso y egreso de vehi-
culos deberan contar con contrapiso, piso de cemento, adoquines o mate-
riales similares.-

Articulo 306: Las maquinas de corte, lijado y agujereadoras deberan
encontrarse perfectamente limpias, y sujetas a mantenimiento frecuente.
Se deberan mantener en sectores cubiertos y aislados acusticamente,
asegurando una correcta ventilacion e iluminacion.

Articulo 307: El personal debera contar con vestimenta de seguridad
y sanitaria, casco, barbijo, guantes, faja y todo otro elemento de acuerdo a
ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo.-

Articulo 308: La infraestructura del establecimiento debera asegurar
la menor emisién posible de ruidos en los sectores colindantes. Estos esta-
blecimientos no podran situarse a menos de cien metros de rios y arroyos.-

Articulo 309: Estos establecimientos deberan contar con espacios de
estacionamiento que se computara a razén de un vehiculo cada 100 m2
del predio.-
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CAPITULO II- DE LOS CORRALONES Y COMERCIOS DE VENTA DE
MATERIALES.-

Articulo 310: Sera aplicable para estos comercio ademas de las dis-
posiciones generales, lo dispuesto para los aserraderos y madereras.

Articulo 311: Los corralones deberan prever ingresos independientes
para el sector de aprovisionamiento, carga y descarga de materiales. Los
materiales y demas productos no podran apilarse en el suelo debiendo
depositarse a una altura minima de 15 centimetros.

CAPITULO lil- FERRETERIAS, COMERCIO DE ILUMINACION, TECNO-
LOGIAS DE ENERGIA ALTERNATIVAY SIMILARES.-

Articulo 312: Los comercios donde se expendan productos de ferre-
teria, iluminacion, tecnologias alternativas o similares deberan exhibir sus
productos de forma ordenada y una altura minima del suelo de 15 cm. Los
productos colgantes no deberan estar en sectores donde el publico se situé
debajo de estos. Asimismo se deberan colocar lejos del alcance de los
clientes todo producto irritante, corrosivo, toxico o cortante.-

CAPITULO IV- DE LOS COMERCIOS DE REGIONALES Y ARTESANIAS

Articulo 313: Los comercios de artesanias y regionales deberan in-
dicar con precision el lugar de procedencia de sus productos y la técnica
utilizada para su elaboracién. Se encuentra prohibido ofrecer como “regio-
nales” productos que no hayan sido elaborados o producidos en la region,
entendiéndose que la misma comprende los Departamentos San Alberto,
San Javier y Pocho de la Provincia de Cérdoba.-

CAPITULOV - DE LAS CONCESIONARIAS

Articulo 314: Las concesionarias o comercio de ventas o intermedia-
cion en la venta o alquiler de vehiculos y motovehiculos se encontraran
alcanzados por la presente resolucion.-

Articulo 315: Los vehiculos y/o motovehiculos deberan exhibirse den-
tro del predio privado habilitado, encontrandose terminantemente prohibido
la exhibicion en espacios publicos.-

Articulo 316: El predio debera mantenerse perfectamente limpio y
aseado, sin derrames de liquidos, combustibles y aceites. Los vehiculos
y moto vehiculos exhibidos deberan estar limpios, no pudiendo exhibirse
chatarra o vehiculos en estado de abandono.-

Articulo 317: Debera preverse la infraestructura vial y urbana adecua-
da para permitir una facil accesibilidad al predio.-

CAPITULO VI- DE LAS ESTACIONES DE SERVICIO

Articulo 318: Las Estaciones de Servicio donde se expendan combus-
tibles ademas de cumplimentar la normativa nacional y provincial relativa
a la materia, deberan observar las disposiciones generales del presente
reglamento, y en particular los siguientes requerimientos:

1. Solo podra localizarse sobre vias asfaltadas, y en la zona permitidas
en las normas de zonificacion.-

2. Debera asegurarse la adaptacion del sistema de accesibilidad vial e
infraestructura urbana para el ingreso, permanencia y egreso de vehiculos
automotores, tomando las medidas de seguridad que garanticen la circula-
cién peatonal sin riesgo alguno.

3. Debera prever espacios de estacionamiento, los que se computaran a
razon uno cada 100m2 de superficie del predio.-

4. Debera prestar el servicio de control de aire.-

5. Los mercados o comercios que se instalen en el predio donde funciona
la Estacion de Servicio deberan cumplir las disposiciones relativas al rubro
correspondiente.-

Articulo 319: El responsable debera requerir ante la Comuna la habi-
litacion segun lo establecido en la presente resolucion, y presentar las au-
torizaciones expedidas por la autoridad de aplicacion provincial y nacional,
acompanando copia del plan de contingencia ambiental, plano del estable-
cimiento con indicacion de las instalaciones superficiales y subterraneas.-

Articulo 320: Se deberan tomar los recaudos y medidas necesarias
para evitar contaminacion por vertidos, contaminacion en el aire por emi-
sion de gases, olores y ruidos molestos. Se considera como ruidos moles-
tos lo que excedan de 45 db en horario diurno y mas de 35 db en horario
nocturno.-

CAPITULO VII- DE LOS COMERCIOS DE VENTA DE MOBILIARIOS Y
SIMILARES

Articulo 321: Los comercios de mobiliarios y similares deberan prever
ingresos independientes para el sector de aprovisionamiento, carga y des-
carga de mobiliarios.-

Articulo 322: Estos establecimientos deberan contar con espacios de
estacionamiento que se computara a razén de un vehiculo cada 50 m2 del
local.-

CAPITULO Vlil- DE LAS GRANJAS Y CENTROS DE EQUITACION

Articulo 323: Las Granjas abiertas al publico y Centros de equitacion
quedaran sujetos a las disposiciones generales establecidas en la presen-
te resolucion y en particular a las siguientes normas.

Articulo 324: El predio en general, y especialmente los corrales y
sectores donde se encuentren animales deberan mantenerse limpios, sin
guano ni desperdicios.

Articulo 325: Se debera tomar los recaudos necesarios para impedir
la contaminacion de acuiferos y aguas superficiales por arrastre de guano,
alimento y desperdicios.-

Articulo 326: Los animales no podran beber agua directamente de los
cursos hidricos, debiendo disponerse bebederos con agua limpia a tales
fines.-

Articulo 327: Los depdsitos de alimentos para animales deberan ser
cubiertos, construidos de cemento armado u otro material autorizado. Los
pisos seran impermeables y de facil limpieza.-
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Articulo 328: Se debera realizar desinfeccion, desinsectacion y desra-
tizacion del predio e instalaciones de forma bimestral, debiendo exhibirse
en lugares visibles al publico el certificado correspondiente.-

CAPITULO IX- DE LOS PARQUES NATURALES, RECREOS Y CAM-
PINGS

Articulo 329: Los Parques Naturales, Recreos y Campings deberan
contar con instalaciones aptas, seguras y estables, que faciliten la circula-
cion dentro del predio y la accesibilidad a estas.

Los espacios se deben encontrar perfectamente limpios y cuidados.

Articulo 330: En el caso de los campings se deberan prever espacios
exclusivos destinados a la utilizaciéon de carpas o casas rodantes de arras-
tre o autopropulsadas, debiendo posibilitar la pernoctacion y permanencia
en ellos, reuniendo como minimo lo siguiente:

1) Deberan estar emplazados en lugares aptos para el desarrollo de ac-
tividades de acampe, segun las caracteristicas del area natural de implan-
tacion.

2) Debera contar con acceso vial y circulacion interior tanto vehicular
como para peatones.

3) Deberan respetar el arbolado preexistente, debiendo incorporarse las
medidas de preservacion adecuadas a tal fin, quedando prohibida la tala
de los mismos.

4) Poseer medios para la eliminacion de aguas residuales y contar con un
servicio de recoleccién de residuos y limpieza del predio; asimismo debera
contar con depdsitos de residuos por cada unidad de alojamiento con dife-
renciacion en origen.

5) Disponer de instalaciones para el lavado de ropa y enseres.-

6) El sector destinado al alojamiento (parcelas para carpas y vehiculos)
no podra exceder el sesenta (60) por ciento de la superficie total del esta-
blecimiento, destinandose la superficie remanente para los sectores uso

comun o espacios libres.

Articulo 331: Los Parques Naturales, Recreos y Campings ademas
deberan cumplimentar los siguientes requisitos:

1) Contar con certificado vigente de seguridad e higiene expedido por
profesional competente, y con plan de evacuacion de emergencia.-

2) Disponer de locales con servicios sanitarios para ambos sexos y en
relacion al nimero de parcelas, segun establezca el Ejecutivo Comunal.-

3) Contar con instalaciones aptas y accesibilidad para personas con dis-
capacidad en todas las categorias.

4) Contar con lugares aptos para hacer fuego.

5) Contar con sistemas permanentes y condiciones adecuadas para el
abastecimiento de agua.

6) Poseer iluminacion nocturna y de seguridad.

7) Instalar sefalizacion en la entrada con el nombre del establecimiento
y categoria; y sefalizacion interna identificando sectores, servicios y de
buenas practicas de manipulacién de alimentos.

8) Colocar cercado perimetral completo, salvo cuando los accidentes del
terreno impidan el libre acceso al establecimiento.

9) En caso de poseer accesos directos a rios o arroyos, deberan colocar
de forma visible carteles con recomendaciones de seguridad respecto la
profundidad, turbulencias, pozos o caracteristicas de riesgo del curso hidri-
co.-

10) Deberan contar con los elementos para evitar y extinguir incendios
estratégicamente ubicados, en nimero y cantidad suficiente, asi como ins-
tructivos con la informacion necesaria para actuar en situaciones de emer-
gencia. El Ejecutivo Comunal podra requerir la instalacion de una reserva
de agua para utilizacion de Bomberos en casos de emergencia.-

11) No se permitiran instalaciones con techos de paja o similares.-

12) El Ejecutivo Comunal podra exigir la poda o tala de arboles que impli-
quen riesgo a la seguridad.-

Articulo 332: Se prohibe a los usuarios de las parcelas, la tala de
arboles, la realizacion de obra alguna y la edificacion o instalacion de cual-
quier elemento fijo o permanente, asi como la modificacién de la seguri-
dad de las instalaciones eléctricas.

Articulo 333: Las edificaciones e instalaciones de los campamentos
turisticos deberan guardar absoluta armonia estética y funcionalidad con
el medio ambiente en el cual se encuentran insertos, evitando la distorsion
del paisaje circundante.

CAPITULO XI- DE LOS TALLERES MECANICOS

Articulo 334: Queda sujeta a la presente resolucion la actividad referi-
da a mecanica general para vehiculos automotores, montaje y reparacion
de frenos, elementos de suspension, tren delantero, mantenimiento parti-
cular o de flota, chapa y pintura, etc., clasificado en:

a) Taller de chapay pintura: Actividad relacionada con la ejecucién o reempla-
zo de piezas metdlicas en chapa anexado normalmente a un taller de pintura.

b) Taller de mecanica ligera: Actividad referida a la reparacion y mante-
nimiento de vehiculos con atencién directa del automotor, incluye en su
funcionamiento unicamente la reparacion y reemplazo de autopartes, en
escalas pequena (taller unipersonal) o mediana (concesionarios, manteni-
miento, etc.).

c) Servicio y mantenimiento menores: Uso relacionado con la prestacion
de servicios a vehiculos livianos.

Articulo 335 Los vehiculos no podran ser reparados en la via publica.-

Articulo 336: Todo taller o servicio del automotor que se instale dentro
del ejido de la localidad, o que estando ya instaladas, amplie, modifique,
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cambie de uso sus instalaciones o altere el ramo, debera gestionar la auto-
rizacién para su funcionamiento.

Articulo 337: A fin de obtener la autorizacién de funcionamiento se
debera presentar ademas de los requisitos generales, la siguiente docu-
mentacion:

a) Memoria descriptiva de las actividades a desarrollar, tipo de taller o
servicio, indicado claramente superficie destinada al uso, cubierta libre,
sectores de estacionamiento, playas de maniobras o estacionamiento, etc.-

b) Anteproyecto de acuerdo a normas de presentacion de la Direccion de
Obras Privadas.-

CAPITULO XII- DE ESTABLECIMIENTOS ABASTECEDORES DE PRO-
DUCTOS DOMISANITARIOS

Articulo 338: todo establecimiento que expenda productos domi-sani-
tarios debera:

a) Contar con una buena ventilacién, acceso directo desde la calle y en-
trada independiente.

b) Todas las superficies de la estructura edilicia deberan ser lisas, lava-
bles, de facil limpieza, no inflamables, no contaminantes ni contaminables.

c) Las distintas areas de elaboracién/envasado, sala de pesada, labo-
ratorio de control de calidad y depdsitos deben encontrarse claramente
diferenciadas, separadas unas de otras y poseer accesos independientes
desde pasillos de circulacion.

d) Sus dimensiones, disefo, acondicionamiento y distribucion deben ser
acordes a las actividades que alli se realicen.

e) La empresa debera contar con areas de deposito para las materias
primas, material de envase y empaque, semielaborados, y producto termi-
nado en sus estados de aprobado y cuarentena. Asimismo, debera contar
con depdsitos de devoluciones, retiros del mercado, muestras de museo/
contramuestras, rechazados, destruccion/disposicion final/residuos espe-
ciales.

LIBRO IV- OTRAS DISPOSICIONES

Articulo 339: Todas las actividades econémicas que impliquen uso del
suelo deberan localizarse de conformidad a lo especificado en la legisla-
cion relativa a los mismos.-

Articulo 340: Se fomentara y promovera la concertaciéon de acciones
conjuntas regionales con otros municipios, comunas u organismos de otro
nivel estatal, que promuevan el comercio, la produccion, el turismo, la se-
guridad y soberania alimentaria. A tales fines, La Comuna podra adaptar
las disposiciones de la presente resolucion a tales acuerdos.-

Articulo 341: Se fomentara la participacion ciudadana en el desarrollo
de politicas publicas relativas a lo normado en la presente resolucion. Asi-
mismo se desarrollaran politicas publicas de finalidad educativa y/o forma-
tiva que promuevan la alimentacion saludable, la seguridad alimentaria, la
produccion local, la buena atencion al publico, entre otros, con énfasis en
el desarrollo y el turismo.-

Articulo 342: Adhiérase a la ley 10.264 de promocién de productos
regionales.-

Articulo 343: PROTOCOLICESE, PUBLIQUESE, DESE AL REGIS-
TRO COMUNAL, CUMPLIDO ARCHIVESE.-

1 dia - N® 241511 - s/c - 25/11/2019 - BOE

comunaoe SAN JOAQUIN

RESOLUCION N°29/2019
San Joaquin, 13 de Noviembre de 2.019.-

VISTO: La necesidad de incrementar los haberes de los agentes perma-
nentes que desarrollen funcion administrativa, enfermeria de maestranza
y contratados;

Y CONSIDERANDO:

Que, los indices de variacion de precios al consumidor reflejan que los
precios de los productos y servicios basicos para las familias argentinas
han observado un importante incremento que genera la necesidad de pro-
ceder a otorgar un aumento en los salarios de los agentes comunales ten-
diente a que los mismos no pierdan poder adquisitivo con el consecuente
perjuicio para las familias de los dependientes;

Que el Estado Nacional y el Estado Provincial han otorgado aumentos
a sus dependientes al igual que los distintos estamentos sindicales que en
paritarias han acordado aumentos porcentuales de importancia;

Por ello y en uso de sus atribuciones,

LA COMISION DE LA COMUNA DE SAN JOAQUIN
RESUELVE

Art. 1°).- OTORGAR con efecto retroactivo al dia 01 de Noviembre
del corriente afio un Incremento equivalente al diez por ciento (10%) en
la Escala Salarial del Escalafén correspondiente a los agentes de planta
permanente que presten servicios administrativos, enfermeria y en el area
de maestranza y contratados.

Art. 2°).- El gasto que genera la contratacion se imputara en el P.V-

Art. 3°).- REFRENDARAN la presente Resolucion el Sr. Presidente y la
Sra. Tesorera de la Comuna de San Joaquin.-

Art. 4°).- CUMPLASE, comuniquese, dese al Registro Municipal y ar-
chivese.-
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FDO: SUSANA ESTHER RODRIGUEZ - OMAR ANGEL ISOARDI
TESORERA PRESIDENTE COMUNAL

1 dia - N® 241522 - s/c - 25/11/2019 - BOE

RESOLUCION 30/2019
San Joaquin, 13 de Noviembre de 2.019

VISTO: La existencia de bienes en desuso de propiedad de la Comuna de
San Joaquin;

Y CONSIDERANDO:

Que a la fecha la Comuna posee bienes muebles registrables de que
se encuentren en desuso desde hace tiempo;

Que los bienes citados estan afectados al servicio publico Comunal por lo
que es necesario proceder a su desafectacion para la posterior venta de los
mismos por el procedimiento que corresponda conforme valor de mercado;

Que, por todo lo expuesto se estima oportuna y conveniente proceder
a la declaracién de desafectacion de uso publico los vehiculos que a con-
tinuacion se detallan: A) Utilitario marca Kia Besta, Dominio ELP824. B)
Chevrolet Corsa Classic 3 puertas GL 1.4 Nafta, Dominio IHK932.

Por ello y en uso de sus atribuciones,

LA COMISION DE LA COMUNA DE SAN JOAQUIN
RESUELVE

Art.1°).- DESAFECTASE del uso publico de la Comuna de San Joa-
quin los bienes muebles registrables que a continuacion se detallan: A)
Utilitario marca Kia Besta, Dominio ELP824. B) Chevrolet Corsa Classic 3
puertas GL 1.4 Nafta, Dominio IHK932.-

Art.2°).- DECLARESE la voluntad de que los bienes desafectados
sean enajenados por el procedimiento corresponda de conformidad a las

norma de contratacion vigente.

Art.3°).- REFRENDARAN la presente Resolucion el Sr. Presidente y la
Sra. Tesorera de la Comision Comunal.-

Art.4°).- CUMPLASE, comuniquese, dese al Registro Comunal y ar-
chivese.-

FDO: SUSANA ESTHER RODRIGUEZ - OMAR ANGEL ISOARDI
TESORERA PRESIDENTE COMUNAL

1 dia - N° 241524 - s/c - 25/11/2019 - BOE
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