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PROVINCIA DEL CHUBTYT Trelew (CHUBuT), 15 E~~E iC~7Q

VISTP:

La flrdenanza no 54/64 qua rigs sobre bares y/o daspachos de babidas al copeo
y la carencia de disposiciones para otros tipos de comercios tambi6n dedicados al /
expendio de alimentos y babidas al pOblico, y;

CONSIDERANDO:
Qua la mencionada ordananza ha quedado dasactualizada,

Qua no exists ordanamianto establecido para el caso de otros tipos de
negocios con actividades afines y/u otras agregadas, lo qua da lugar a una divarsidad
de rubros, dentro de una misma rama comercial,

Qua resulta de imperiosa necasidad reordenar las disposiciones existen
tas y establecer aquellas qua resulten convenianta agragar, modificar, aclarar a los
efectos de obtaner un instrumento legal coherente y claro qua permita a los responsa—
blas su normal desenvolvimiento y al municipio el ajarcicio del permanents control de
cumplimianto qua le as propio,

Que ello radundar~ en el mejoramianto de las instalaciones y funciona—
mianto de los negocios de alimantos, para coadyugar con la medicina preventiva, pre—
sarvando la salud de la comunidad,

Qua corresponde ademgs, astablecer las sanciones qua debergn aplicarsa
en los casos. da infracciones a las normas qua aquf se establecen,

POP ELLO:
EL INTENDENTE MUNICIPAL DE TRELEW, en uso de las atribuciones conferidas /

por ‘a Ley n° 1478, sanciona y promulga la siguienta

ARTICULO l0~_ La instalaci6n, habilitaci6n y funcionamianto de los comercios da eli—
mentos y bebidas, sa regir4n por las disposiciones da la presents Orde

nanza0—

ARTICULO 2°c— A los efectos de la presents reglamentaci6n se establecen las siguien—
tes categories:

BAR: Be denomina al comercio qua hace del expendio de bebidas alcohélicas en /
mostrador y al copeo, su principal actividad. Puede contar con mesas pare

atenbi6n da los parroquianos, pero el nOmero de ~stos santados debe sar inferior a la
capacidad del mostrador0 Puedan expander ~nicamente sandwiches y masas en sus distin—
tas formas y los ingredientas usuales para acompaHar babidas; opcionalmante pueden /
expander caf’~ y t~, pero ésto no significa acogerse a horarios de desayuno y merienda.
Absoluta prohibici5n da axpendio de “minutes”, comidas, fiambres frascos o conserva—
dos, ayes, etc0, como tampoco anexo “churrasquerfas” o similaras.

CONFITERIA: Comercio cuya principal actividad es el axpendio de masas, tortas

y emparedados en sus distintas formas, acompanados por caf~, t~ con
o sin leche, bebidas gaseosas u otras babidas sin alcohol y carvaza envasada0 Podr~n
expander bebidas alcoh6licas a partir de las once y treinta (11,30) hs,
Los concurrentes ser4n atendidos en mesas, no pudiendo utilizar el mostrador pare /
ello, salvo qua las mesas est~n ocupadas.
En caso de axpendersa carveza suelta,debe considerarse como anexo (Choperfa); contar~
con las instalaciones de frIo para refrigarar al depésito de cerveza.
Absoluta prohibicién de expandio de minutes, comidas, fiambres frescos o conservados,
etc0

CHOPERIA: Comercio cuya principal actividad as el expendio de cerveza suelta y
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envasada en las mesas, no pudiendo hacerlo en mostrador. Puede vender secundariamen
te bebidas alcohélicas y gaseosas. Podrg expender emparedados y minutas.
Deberg contar con la instalaci6n de frio para refrigerar la cerveza a granelQ

COPETIN ‘do CAFE AL PASO: Comercio de pequeHas dimensiones, cuya principal /
actividad es la yenta en mostrador de bebidas con o

sin alcohol y sus preparados y de emparedados y tortas acompa~ando a las bebidas0
No se podr~n instalar mesas ni sillas tanto en el interior como en la vereda del /
negocio.
El sal6n no tendr~ m~s de veinticinco (25) m2, de superficie.
La instalacién para lavado de vajilla podr~ estar detr~s del mostrador o en depen—
dencia separada, pero siempre con provisi6n de aqua fria y caliente.

ARTICULO 3°.— Para dar curso a las nuevas habilitaciones ser4 condicién cumplir con
el requisito de zonificacién que se indica a continuaci6n:

10) BARES Y CI-IOPERIAS: Pueden ubicarse en zonas Cl, C2, C3, C4, R3, Il.

2°) CONFITERIAS V COPETIN Yb BAR AL PASO: Pueden ubicarse en zonas Cl,C2,C3,C4,R2,
R3, Il.

ARTICLLO 4°.-’ Todos los locales ennumerados en las categorias precedentes se cons—
truir4n de mamposteri a, con suficiente ventilacién e iluminaci6n, ten—

drgn libre visi6n desde y hacia el interior.
No comunicar4n en forma directa con ba~os o dormitorios y adem~s reunir&n las siguieri
tes condiciones:

a) Las paredes ser&n revocadas y pintadas con altura minima de 3 m.
b) El cielorraso ser~ de yeso o cemento alisado.
a) Los pisos ser4n impermeables,de baldosas, mosaicos o cemento pulido.
d) Contar~n con instalacién independiente para la preperacién de sandwiches e ingre—

dientes para servir.
e) Tendr6n dependencia independiente para el lavado de la vajilla, utensillos, eta.,

dotada de pileta con provisién de aqua caliente y fria. Estar~n construidos en /
forma reglamentaria, similares a locales de cocina.

ARTICULO 5°,— Las mesas deber~n estar ubicadas de manera tal, que exista un (1) metro
entre ellas, a efectos de conservar la comodidad de desplazamiento de /

los clientes.

ARTICULO 6°.— Todo el personal que se desempeHa en los locales aqui reglamentados, /
sin excepcién, poseer~n Libreta de Sanidad, otorgada por la Municipali—

dad de conformidad a la respectiva Ordenanza.

ARTICULO 7°.— En la atencién al pi~blico no podr~n desempeHarse menores de 18 aF~os.

ARTICULO 8°,— Los servicios sanitarios (ba~os) estar~n construidos en forma reglamen—
taria; ser~n azulejados hasta 1,80 m desde el suelo como minimo, pisos

le mosaicos granIticos, cer~micos o vinIlicos y tendr4n como mfnimo los siguientes /
artefactos:

Servicio para hombres: Un (1) inodoro, un (1) migitorio y un (i) lavabo.
Servicio para mujeres: Un (1) inodoro, un (1) lavabo.

Se incrementar~n en el nOmero necesario segi~n la categoria del comercio y cantidad /
de personas concurrentet al mismo, conforme a las proporciones fijadas en el Cédigo
de Edificacién.
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ARTICULP 9°.— AESTAURANTE: Comercio cuya principal actividad es la preparaci6n y el
expendio de comidas frfas y calientes para ser consumida

en el local, ya sea con menO f’ijo o a la carta, involucra el expendio de bebidas pa—
ra acompa~ar las comidas, ya sea suelta y/o envasada. El acceso puede ser la vIa /
p~blica o con accesos interiores.

ARTICULP lO°~— Las dependencias destinadas a COMEDORES, tendr~n la amplitud necesa—
na segân la importancia del establecimiento y no comunicar~n en for—

ma directa con ba~os, dormitorios o patios de tierra,
ReuQ~ránH los siguientes requisitos reglamentarios:

a)t Las paredes ser~n de mampostenfa de 3 metros de alto como minimo, estar4n bien /
revocadas y pintadas. Tendr4n un friso impermeable haste 2 metros de alto pinta—
do al aceite, estucado o con mateniales metglicos o f6rmica, En las parades se
admitir~ el empapelado en forma de paneaux o lisos, bien adheridos al revoque.
Si se usara madera, ser~ lisa perfectamente barnizada.

b) Los pisos ser~n de baldosas, mosaicos, parquet o madera machimbrada y linoleum
en buenas condiciones de conservacién y limpieza.

c) Los cielorrasos ser4n de yeso, bovedilla revocada, cemento armado sin molduras, /
sin roturas y humedades. No se permiten los cielorrasos de madera, empapelados o
pajas prensadas.

d) En las puertas y demgs aberturas se colocar&n telas met~licas qua eviten la entra
da de moscas u otros insectos, Las puertas de acceso tendr~n dispositivo para que
el cierre sea autom4tico0

e) Se asegurar~ una ventilacién adecuada y permanente, cuando no fuera suficiente,
se instalar~n inyectores, extractores o acondicionadores.

f) El local como asf tambi~n las mesas y dem~s instalaciones, deber~n hallarse en /
perfecto estado de conservaci6n e higiene. Se asegurar4 la limpieza de manteles,
cubiertos, copas, paneras, etc.

g) Ser4 terminantemente prohibido el servicio de comidas en mesas dispuestas en la
vereda.

AIRTICULO 11°.— LAS COCINAS: De estos establecimientos, ser4n construldas totalmente
de mamposterfa, tendr4n la amplitud requerida en rela—

ci6n directa a la importancia del establecimiento y deber~n cumplir los siguientes

a) Las paredes tendr~n una altura mInima de 3 metros, estarn bierrTWV~tadas, pinto
das y revestidas de azulejos blanoos hasta una altura de 2 metros0

b) Los pisos ser~n de material impermeable, mosaicos, baldosas o cemento pudido.

c) Los cielorrasos sergn de bovedilla, revocada, cemento alisado, yeso sin molduras

y pintados al aceite.

Las puertas y otras abertunas deber~n estar provistas de tela metglica qua impida
la entrada de moscas u otros insectos y con resortes qua aseguren el cierre auto
m~tico de las mismas.

e) Cuando existan fogones u hornallas de material, estos sen4n nevestidos totalmen—
te de azulejos, a e~cepcién de la parte superior llamada plancha que ser~ de ace
ro o baldosas coloradas o de marsella.

f) El local serg bien ventilado e iluminado, Cuando sea necesario se colocar~n /
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axtractores de airs y ventiladoras,

g) Tandr6n pilatas cia capacidaci y en n6maro necasario para 61 lavado de las matarias
cia trabajo y vajilla usada en las comidas, Los dasag(~as sargn conectados a ‘a red
cloacal o c4mara s~ptica. Las pilatas sargn cia mamposterfa con ravastimianto cia /
azulajos o anlozados. No sa admitan las cia maciera. En todos los casos las piletas
dabar&n tanar intarcaptores cia grasa y rastos cia alimantos. Es terminantamanta /
prohibido el lavado cia ropas an estas piletas,

h) En las cocinas no antrar~n parsonas ajanas a las mismas, La antraga cia platos o
fuantas se har~ por vantanilla qua dar4 a la anta—cocina o al sal~n comador.

i) No pocir4n guardarse en la cocina, ni tanar otras cosas qua los alamantos cia tra—
bajo y los articulos nacasarios pare la praparacién cia comidas,

j) Es prohibido axponar sarvillatas, rapasadores, lienzos, mantalas o ropas dentro
cia la cocina y en vecindaci cia los fogones para su secado.

k) En estos locales sa prohiba tanar animales vivos, sea cual fuara su aspacia y /
sÔrvan o no para al consumo,

i) Ba mantandr~n parmanantamante an perfectas condiciones cia higiena sin despardi—
cios sobre las mesas o sualo y sin la prasandia de moscas,

11) Los ciasparciicios se colocar~n an racipiantes met~licos con tapa,

m) Para su major higianizaci6n astos locales ser~n pintados como m~nimo una vez al
a~o y toda vaz qua por razonas cia deterioros, humadaci, atc,, results necasario.

o) Todos los utansiliosusacios, cacarolas, sartenas, ollas etc., astar~n an parfac
tas conciicionas cia conservacién sin ciatarioros, abolladuras, o qua tengan el en
lozado saltado, En astos casos, Ba procecier& al decomiso inmaciiato cia los mismos.

ARTICULO 12°.— Las comidas una vaz hachas, no podr~n guardarse m~s cia 24 horas ni /
utilizarse para otros platos. Los sobrantas cia platos inmadiatamente

cisber~n arrojarsa al recipients cia residuos.

ARTICULO 13°.— En las haladaras s6lo sa podr4 consarvar matarias primas, carnas, /
huevos,mantaca,lacha,mayonasa,babidas y salsas cia fondo (no tuco).

~ ARTICULO 14°.— Los prociuctos dastinados a la preparacién cia comidas, ciabar~n cienosi
tarsa an lugaras aciacuacios y ordenacios, Todos los productos emplaa—

cios debergn ear aptos y las carnas controladas por la inspaccién sanitaria cia con—
formiclaci a la raglamentaci~n viganta an la mataria.

ARTICULD 16°.— Quaciar~ prohibicio al personal afactuar cambios cia ropa ciantro cial /
local como as≤, colocarsa dabajo cial brazo o sobra el hombro rapasa—

cioras o sarvillatas o user ~stos cuando sa tosa o sacar la transpiraci6n.

ARTICULO 16°.— El personal cia sarvicio raalizar~ su tarea con ropa aciacuada a su /
trabajo y cuiciarg su asao personal,

ARTICULO 17°.— Es obligacién axhibir la librata sanitaria an tocios los casos qua /
sea axigicia.

ARTICULO 18°,— Las cocinas cia astablacimiantos cia primara categorf a (hotalas,ras—
taurantas) tancir4n locales saparacios y an conciicionas reglamentarias,

para la limpieza cia ver’ciuras, paladaros cia avas, limpiaza cia pascado, pastalarfa y
gambuza.

ARTICULO 19°,— CASAB DE COMIDAS (Churrasquar≤as, parrillacias y minutes): Ba consicia—
ran CASAS DE COMIDAS (Churrasquarfas,parrillacias,minutas), a los /
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establecimientos donde se preparan comidas frIas o calientes, para consumo en las
mismas0 El cocimiento de las carnes podra hacerse a la vista del pOblico, con sepa—
racién de mostradores a divisiones de mamposterfa0

ARTICULO 20°.— Los comedores y cocinas de estos negocios se ajustar~n a las disposi—
ciones ennumeradas para los restaurantes.

ARTICULO 21°.— La ventilaci6n de estos locales serg perfecta para evitar la propaga—
cién de humo dentro del mismo.

ARTICULO 22°.— ROTISERIAS: Se consideran con este nombre los establecimientos donde
se expenden carnes de animales de carnicer~a y ayes cocinadas al asa

dor, horno, parrilla, escabeches, pescados cocinados, comidas preparadas para ser /
vendidas al pi~blico y no consumidas en su interior.

ARTICLL0 23°.— En estos locales podr4n expenderse: Conservas de origen vegetal y /
animal envasados, manteca, quesos, leche pasteurizada y envasada. /

Fiambres en general0 Pastas frescas y envasadas. Frutas desecadas y dulces. Bebidas
envasadas en general0
Las secciones que corresponden a cocinas, hornallas y spiedos, estar~n revestidas de
azulejos. Si se instalaran asadores ~stos estar4n convenientemente dispuestos con /
campana y extractores de aire.

ARTICULO 24°.— Los comercios ya existentes cuyas actividades comerciales est4n re—
gladas par el presente ordenamiento, deber~n adecuar sus rubros de

explotacién a las definiciones contenidas en ~sta, modificando en lo pertinente su
funcionamiento y locales, todo ello dentro del t6rmino de los ciento cincuenta /
(150) dfas corridos a partir de la promulgacién de esta Ordenanza.

ARTICLL0 25°.— Las adecuaciones y modificaciones previstas en el art{culo inmediato
anterior que no sean cumplimentadas en el plazo allf estipulado, de—

terminar~n la caducidad de la actual habilitacién, con la consiguiente clausura de
locales.
Para lograr su rehabilitacién deber4n cumplimentar con todos los requisites e inspec
ciones reglamentarias establecidas para conceder las habilitaciones.

ARTICULD 26°.— Derégase la Drdenanza N° 54/64 y toda otra disposicién que se oponga
a la presente Ordenanza,

ARTICULD 27°.— RegIstrese, d~se a conocimiento a
cl.4mplido, ARCHIVESE.—
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DRDENANZA N°

corresponda, publiquese y
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