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2.3.7.

Las empresas que brinden servicios de mesa al pibiico deberian
POsSEsr COINO MIMIMO Un seTvicio sanitario por sexo. Los
SETTICION SAnitaTios para uso del 'F1'|.'I:|!wn- No COmMUnicaran
directamente con salas de elaboracion de alimentos. En el caso
de salones comedores, estarin sepatados de éstos mediante
mamparas frantales. Deberan manbenerse sismpre en pertectas
condiciones de higiene v funclonamismito.

Seccidn 3
Servicos generales
Suministro de agua

Toda empresa alimentaris emplazads en una zona donde exista
red priblica de abastecimiento de apua, deberd obligatoriamente
conectarse a la red.

Las empredas alimentasias emplazad s en zonas donde no exisfa
red piblica de abastecimiento de agna, o ¢l mismo sea
insuficiente a juicio de la Oficina Bromatolégica compelente,
deberin emplear sistemas de fratamiento adecuados,
previamente aprobades per el organismo competente, quien
también debera awtorizar Lla fuente que se proponga

En loa casos mencionados en el articulo anterior, la fuente de
abagtecimiento de agua deberd, previamente a Iniclarse an
utilizacidn, ser analizada por un laboratorio oftcial para
comprobar su potabilidad; dichos analisis se repetiran
perodicaments.

En loa casos de exdstencia de depdaltos de agua subferraness,
debera certificarse su potabibidad cada & messs como minama
o lap veces que e b requiera. Podrd exigirse, ain para el caso
de abastecimiento de Ia red publica, una cloraccn o recloracicn
del agua para mantener la calidad microbiclogica

TDreberd disponerse de un abundante sumintstro de agua potable
fra y, cuando fuers necesano, de agua potable caliente.

Suministre de hielo

EL hielo a utilizar por las empresas alimentarias == fabricara con
arua mosables S tratamiente marorulacdon almacenamisnta

5.3.12.

de aguas que deberd ser sometida a la aprobacidn del
organisma competents.

Las tuberiss de eliminacon de aguss residuales {mclaidos los
sifomes de conextdn) deberdn ser de dimensaones adecuadas
para soportar cargss maximas. Las conexiones deberdn ser
herméticas v disponer de puntos de mapecoon v estar provistas.
de tuberias de venbilacion reglamentarias. La eliminacion de
aguas residuales se efectuara de tal modo que no pueda
contaminar el suministro de agua potable.

Seccion 4

Disposiciones generales sobre manipulacton de alimentos
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343

Cueda prohibido:

4] la manipulactén de altmentos que no posean la calidad de
genuings, de acuerdo a las disposiciones contenidas en la
presente reglamentactom;

B

)

manipalar alimentea en forma que se constdere peligrosa
para la salud del censumidoer. sea por efecto de
confaminaciones, por impenicia de kos mu'u'puladnre—s_ por

emplen de tecnadogia errénea o Inadecuada o por falta de
higiens en el local o en los 1ikles altmentarios;

¢} manipular alimentos en locales que no hayan sudo habibtados
previamente;

d) realizar procedimientos alimentarioa que puedan contribuair
a ocultar o disimular el uso de mgredientes no genuinos;

]

ot}

la peutilizacion para elaborar alimentos de sobrantes o
residuos de preparadones anteriores

La zona o hagar donde s¢ manipulen alimentos esfara
completamente separada de aguellan partes o sectores del
edthco que s= whlicen como vrvienda o para asiento de otras
reparticiones que se conslderen fuentes de contaminacidn

Disposiciones particulares para concervas de alimentos

poco acidos

Las matenas primas deberan protegerse en forma espeaal de [a
contaminacian por desechos de aTigen humano, antmal,
domiestico, industrial v agricola, cuya presenda pueda alcanzar
niveles susceptibles de constiair un riesgo para la sahud. Deberin
tomarse precauciones adecusdas para que los desechos no se
whlscei m & ranien de mansra que TadaAn ConSHnNT A Taves da



