Municipalidad de Nueve de Julio
Provincia de Buenos Aires
Argentina

REQUISITOS A CUMPLIMENTAR PARA OBTENER EL NUMERO DE
BROMATOLOGIA

ACTIVIDAD: PESCADERIA

Establecimiento en el cual se expenda pescado fresco entero en
filetes o en trozos, moluscos, crustaceos, rebozados congelados,
etc. Podran elaborar y expender hamburguesas y milanesas crudas
de pescado siempre que se cuente con un sector destinado a la
elaboracidon autorizado por la Dir. De Bromatologia.

Toda la mercaderia debe estar amparada con remitos y sello de
visado sanitario.

Requisitos:

x PISOS Y PAREDES: se construirdn o revestirAn con materiales no absorbentes y
lavables, las paredes seran de color claro, deberan ser lisas y sin grietas, faciles de
limpiar y desinfectar. Las paredes cercanas a bachas y mesadas de trabajo deberan
contar con friso impermeable.

x TECHOS O CIELORRASOS: deberan estar construidos y/o acabados de manera que
se impida la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la
formacion de mohos, deberan ser faciles de limpiar.

x VENTANAS Y ABERTURAS: las ventanas que comuniquen al exterior deberan estar
provistas de proteccién antiplagas.

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

x ILUMINACION: debera ser blanca para no alterar los colores naturales de los
productos carnicos y suficiente para asegurar una iluminacion correcta del sector. El
sistema de iluminacion debera contar con proteccion anti estallido. En caso de ser
iluminacion led no sera necesaria la proteccion anti estallido.

x MESADAS: deberan ser de material impermeable e inalterable (acero inoxidable,
ceramicos, azulejos, granito, etc.).

x PILETAS: de acero inoxidable, PVC u otro material autorizado, alimentada con agua
potable (fria y caliente), con desaglies conectados a la red cloacal o camara séptica.
Esta pileta sera de uso exclusivo para la zona de elaboracion y de tamarfio acorde a la
actividad.

x HELADERAS DE TIPO COMERCIAL Y CAMARAS DE FRIO: apropiadas para tal fin y
en perfecto estado de funcionamiento. La iluminacion debera contar con proteccion
anti estallido. En caso de ser iluminacion led no sera necesaria la proteccion anti

estallido. Estas heladeras y/o camaras de frio seran de uso exclusivo para carnes de
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pescados y mariscos, no pueden almacenarse con otros tipos de carnes y/o
productos.

x BANO: cumpliran con los requisitos de paredes, techos, cielorrasos y pisos
mencionados anteriormente. Debera contar con inodoro con tapa, lavamanos y
sistema de ventilacion. Contara con papel higiénico, toallas, y jabon para un correcto
lavado de manos. El bafio debera estar apartado de la zona de la elaboracion.

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

Oficina de Direccion General de Bromatologia.

IMPORTANTE:
Estos requisitos son meramente bromatologicos, debera acercarse a la Oficina de
Actividades Econdémicas de la Municipalidad para asesorarse acerca de las demés

condiciones.
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