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San José, 7 de diciembre de 1987.-

RESOLUCION No 732/87.- La Junta Departamental de San José, por unanimidad 25 votos
en 25 aprobd el informe que antecede, producido por la Comision de Legislacion y el
Proyecto de Decreto presentado, sancionando el Decreto N° 2.541, el que quedara redactado

en los términos precedentemente expresados;

LA JUNTA DEPARTAMENTAL DE SAN JOSE
DECRETA:

CAPITULO I.- DE LA INSTALACION Y HABILITACION

Articulo 1°).- Desde la promulgacion de la presente Ordenanza, no podra establecerse en el
Departamento ninguna Panaderia sin que previamente se de cuenta por escrito de este
proposito a la Intendencia Municipal.

Asi mismo, dicho establecimiento no podra entrar en funcionamiento hasta no obtener la
Habilitacion a que hace referencia el Art. 5° de esta Ordenanza.

Articulo 2°).- El escrito a que hace referencia el Articulo anterior, serd formulado ante la
Intendencia, acompafiado de un plano y memoria descriptiva del establecimiento que se
proyecta.

Articulo 3°).- En el plano se presentard: la Planta, corte y elevacion de las construcciones,
indicando la distribucion del establecimiento, el sitio que ocuparan las instalaciones propias
de la Industria, el proyecto de las cafierias de provision y desagie, los aljibes, manantiales,
sumideros y fosas; distribucion de luz artificial, sitios que han de ocupar los ventiladores y
toda dotacion fija de cardcter sanitario que pudiera originar perjuicios por su ubicacion,
distribucion y colocacion defectuosa.

Articulo 4°).- En la solicitud, los interesados incluiran la descripcion de las demas secciones
del establecimiento y dependencias; el procedimiento de panificacion, la especificacion del
agua que ha de emplearse en ella de acuerdo a lo establecido en el Articulo 18°) de la presente
Ordenanza y los medios de que se dispondra para dar la iluminacién, ventilacion y limpieza de

los distintos locales.
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Articulo 5°).- 1)- El Departamento de Higiene ordenara los informes que considere necesarios
y, en caso de ser favorables, el interesado tramitara por expediente separado el permiso para la
ejecucion de las obras. Una vez concluidas éstas, debera darse aviso al Departamento de
Higiene, a los efectos de la Habilitacion del Establecimiento, lo que se hard siempre que las
construcciones ¢ instalaciones existentes estén de acuerdo con el plano y memoria descriptiva
aprobados y previo aval del Ministerio de Salud Publica, de acuerdo a lo estipulado por el
Decreto del Poder Ejecutivo de fecha 16 de abril de 1974.

2)-Durante la tramitacion que referencia el inciso 1) de este Articulo, no podra
habilitarse, ni alin en caracter precario, el funcionamiento de ninguna Panaderia, excepto la
situacion prevista en el Articulo 7°) de la presente.
Articulo 6°).- Toda vez que el propietario del Establecimiento deseare introducir reformas,
sea de ensanche, cambio de distribucion y funcionamiento, u otros que afectan los descriptos
en la memoria presentada, no podra hacerlo efectivo sin permiso de la Intendencia, la que hara
correr los tramites del caso con arreglo a la presente Ordenanza.
Articulo 7°).- Todo cambio en la situacion juridica, funcional y locativa en las Panaderias
existentes y registradas en el Departamento de Higiene, deberd comunicarse obligatoriamente
por escrito a la Intendencia Municipal.
En estos casos se deberd tramitar la Habilitacion correspondiente, como lo indica esta
Ordenanza, pudiéndose solicitar un permiso precario de Habilitacién por unica vez que tendra
una duracién maxima de 120 (ciento veinte) dias.
CAPITULO I1.- DEL TALLER DE ELABORACION

Articulo 8°).- En el Taller de elaboracion del pan:

a)- El piso debe ser impermeable y bien liso, con el declive necesario para la
evacuacion rapida y libre del agua del lavado utilizada, hacia sumideros tipo sifoide.
En este local no podran colocarse sumideros en comunicacion directa con el cafio maestro o
principal de la red cloacal o pozo séptico.

b)- Las paredes serdn de mamposteria, revocadas y blanqueadas. Desde el piso
hasta una altura de 1.80 mts. como minimo, se pondra en las paredes un revestimiento de
material impermeable y liso (por ejem: tres manos de pintura al aceite, azulejos, otros

similares).
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c)- Los angulos formados por la interseccion del piso de las paredes se
redondearén a efectos de evitar la acumulacion de residuos.

d)- El techo se construira de tal forma que garantice su facil limpieza.
Articulo 9°).- El minimo para la altura, cubaje y superficie de los locales cerrados destinados
al trabajo en la elaboracion de pan que ocupa mas de cinco (5) operarios, deben ser los
siguientes:

a) Locales construidos después de la entrada en vigencia de la presente
Ordenanza:

Altura neta no inferior a tres (3) metros.

Cubaje no inferior a diez (10) metros cubicos por persona.

Cada persona ocupada en el ambiente deberd de disponer de una superficie
minima de dos (2) metros cuadrados.

b)- Locales construidos antes de la fecha de la entrada en vigencia de la presente
Ordenanza:

Altura minima de dos (2) metros cincuenta (50) centimetros.

Cubaje minimo de 8 metros cubicos por persona.
Los valores relativos al cubaje y la superficie se entienden brutos; esto es, sin reduccion de
maquinas e instalaciones fijas.
La altura neta de los locales sera medida desde el piso hasta la altura media de los techos,
cielorrasos o bovedillas.
Articulo 10°).- El blanqueo general del Establecimiento, asi como el lavado de puertas,
ventanas, paredes u otros, a parte de la limpieza habitual y diaria, podra indicarse —cuando se
juzgue necesario-- por el Departamento de Higiene.
Articulo 11°).- Los locales de trabajo de las Panaderias deben estar convenientemente
iluminados con luz natural y directa, a menos que sea imprescindible la iluminacion artificial
por las diversas caracteristicas de la manipulacion en los mismos. Todos los locales de trabajo
deberan recibir aire y luz directamente de calles, patios u otros espacios abiertos por
intermedio de aberturas cuya superficie libre no sea inferior a un décimo (1/10) del area de los
pisos respectivos. Cuando estos locales reciban aire y luz directos, a través de logias, porticos,
arcadas, etc., la superficie de las aberturas sera de un sexto (1/6) de la superficie de los pisos.

Cuando la aireacion e iluminacion se hagan por patios con claraboyas corredizas, la superficie
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de las aberturas sera de un cuarto (%) de la superficie de los pisos respectivos. Las citadas
aberturas deberdn contar con sistema mosquitero.

Articulo 12°).- El aire de los locales cerrados de trabajo de las Panaderias debe ser frecuente y
convenientemente renovado.

Para la renovacion del aire se debera evitar que las corrientes lleguen directamente a los
trabajadores instalados en puestos fijos.

En los locales cerrados o no, donde los trabajos ocasionen el desprendimiento de gas
irrespirable, toxico o inflamable, o se produzcan normalmente vapores, olores, humos, cenizas
de cualquier clase u otros contaminantes; el industrial tiene el deber de adoptar medidas aptas
a impedir o reducir en cuanto sea posible dichos desprendimientos y su difusiéon en el
ambiente donde trabajan los obreros.

Articulo 13°).- La temperatura de los locales cerrados de trabajo de las Panaderias no debera
ser mayor a los 24° C, tomada mediante termometro colocado en lugar apropiado, indicado
por el Departamento de Higiene.

Articulo 14°).- En los Establecimientos destinados a Panaderias se podran construir hornos,
chimeneas, conductos de humo, etc., adosados a las medianeras o en el interior de las mismas,
siempre que se respete la linea divisoria y sean revestidos de material refractario.

Todo conducto de humo se elevara por lo menos un metro con cincuenta centimetros (1.50)
sobre el nivel del techo al cual pertenece.

Al construirse un edificio a mayor altura de las casas linderas, el propietario de aquel debera
elevar el conducto de humo que hallase en la medianera adosado a la misma, hasta una altura
superior a un metro con cincuenta centimetros (1.50) sobre el nivel de su propio techo.
Articulo 15°.- En los mencionados establecimientos deberdn seguirse las siguientes reglas
para la instalacién de motores, hornos, etc.:

a) Los motores, dinamos y demas madaquinas, no podran colocarse a menor
distancia de un metro (1.00 mts.) de las paredes divisorias entre propiedades, y deberan
asentarse sobre apoyos independientes de esas paredes, y de toda estructura que con ellas
tenga alguna vinculacion constructiva directa o indirecta.

b) Los soportes, cojinetes y demas elementos utilizados para la trasmision de

movimientos, no podran empotrarse ni estar vinculados a los muros medianeros.
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c) Los generadores de vapor, hornos, cdmaras de desecacion y demas
instalaciones que puedan irradiar calor; deberan estar separadas de las paredes
divisorias por lo menos un metro (1.00 mts.). Esta distancia deberd ser
aumentada cuando sea necesario o bien, por procedimientos técnicos
apropiados, se deberan aislar las instalaciones de las paredes divisorias, de
manera que la temperatura al otro lado de la medianera no pueda elevarse mas
de dos grados centigrados (2°C) sobre la del ambiente.

Articulo 16°).- Los motores de las maquinas de los Talleres de Elaboracion se instalaran en
un local independiente, pudiendo ser lindero, o se aislardn convenientemente si estuvieran
dentro de ¢él, debiendo reunir las mismas condiciones naturales de luz y aire exigidas para los
Talleres de Elaboracion, asi como las caracteristicas constructivas de sus muros, pisos y
techos.

Se exceptuan del presente Articulo las maquinas con motores incluidos.

Articulo 17°).- Las maquinas, mesas y bateas no podran instalarse a una distancia menor de
un metro (1.00 mts.) de los muros, con objeto de permitir la facil circulacion para efectuar la
limpieza del local. Tampoco podran instalarse a una distancia menor de dos metros (2mts.) de
la boca del horno.

Articulo 18°).- El agua a emplearse en la elaboracion, debera ser agua corriente en los centros
poblados en que exista instalacion publica, y de aljibe o manantiales en caso contrario. En
estos ultimos casos deberd solicitarse cada seis (6) meses, certificado de la potabilidad del
agua, al Laboratorio Municipal.

Articulo 19°).- El pan, en sus distintas variedades, debe ser elaborado de acuerdo a lo
establecido en la Ordenanza Bromatologica.

Articulo 20°.- 1) Queda prohibido la elaboracion de pan con harinas que contengan
sustancias minerales, cuerpos extrafios o cualquier otro que comunique mal sabor o hagan
dafioso el producto para el consumidor; estas harinas serdn inutilizadas y eliminadas del
consumo.

2) Igualmente prohibese la venta del pan que est¢ atacado de enfermedades

criptogdmicas o parasitos animales o alterado por proceso de fermentacion.
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Articulo 21°).- En la elaboracion de pasteleria, bizcochos y similares, solo se podra utilizar
colorantes inofensivos, autorizados por el Departamento de Higiene, de acuerdo al analisis o
informe del laboratorio municipal.

Articulo 22°).- Queda expresamente prohibido el almacenamiento de pan en trozos y su
aprovechamiento en cualquier forma, debiendo procederse a su inmediata inutilizacion a
medida que se produzca.

Articulo 23°).- La elaboracion de pan rallado, se efectuara utilizandose inicamente pan en
buen estado de conservacion y en piezas originalmente enteras. El sitio de conservacion de
este pan, debe estar convenientemente protegido de contaminantes, insectos y roedores.
CAPITULO II1.- DEL DESPACHO

Articulo 24°).- El despacho se abrira al frente del edificio de Panaderia y sera de acceso
directo al publico. Ademads, se ajustara a lo siguiente:

a) El piso debe ser impermeable, bien liso y de facil limpieza.

b) Las paredes seran de mamposteria, revocadas y blanqueadas.

c) El techo reunird condiciones que aseguren su facil limpieza.
Articulo 25°).- Para el expendio de pan en las Panaderias y Sucursales de Panaderias, debera
observarse que el producto se mantenga protegido de contaminantes mediante su colocacion
en estanterias, vitrinas, mamparas o similares. Dichos expendios no podran comercializar
productos diferentes (alimentarios o no) a los panificados; a menos que el area destinada a
dichos productos no panificados sea independiente del expendio de Panaderia en cuanto a su
funcionamiento.
Articulo 26°).- El expendio de productos panificados fuera de los establecimientos de
Panaderia y sus Sucursales, en comercios emplazados en zonas urbanas y suburbanas del
Departamento, podra efectuarse siempre que se ajuste a las siguientes disposiciones:
1) Dichos comercios estaran debidamente autorizados a tales efectos por la

Intendencia Municipal.

El interesado debera dar cuenta por escrito de este propdsito en forma previa a

la comercializacion del producto y esperar la autorizacion pertinente.

El escrito a que se hace referencia sera formulado ante la Intendencia y

acompafiado de :

a) Datos personales del propietario o encargado.
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b) Carné de Salud del interesado y personal de su dependencia, expedido seglin
Decreto del Poder Ejecutivo N° 387/76.
c¢) Certificado de Habilitacion Municipal del local comercial.
d) Datos y numero de Habilitacion Municipal del Proveedor de los productos
panificados que se comercializan y su consentimiento.
El Servicio de Salubridad Ambiental y Bromatologia del Departamento de
Higiene, ordenara los informes necesarios y procedera, en caso favorable, a la
autorizacion solicitada.
2°) En dichos comercios debera existir, a la vista del consumidor, un cartel cuyo
tamafo minimo sea de 60x40 cms. y donde se exprese:
a) Nombre del Proveedor de los productos panificados.
b) Datos y N° de Habilitacion del mismo.
¢) Consentimiento del Proveedor.
3°) Los productos panificados deberan estar colocados en estanterias, vitrinas,
mamparas, o similares que los mantengan protegidos de insectos, polvo u otros
contaminantes; separados del piso, alejados de sustancias que puedan contaminarlo y siempre
que el expendio no tenga comunicacion directa con dormitorios o establecimientos insalubres.
Asi mismo, el personal encargado de su expendio debera adoptar los medios que aseguren al
consumidor una correcta higiene del producto, evitando su contaminacion durante la
manipulacion del mismo. A estos efectos, deberan ajustarse a lo establecido en los Arts. 43°),
44°) y 46°) de la presente Ordenanza.
El transporte del producto hacia los comercios de referencia, se ajustara a lo establecido en el
Capitulo IX de la presente Ordenanza.
Para la venta de productos panificados realizada directamente en el domicilio del consumidor
(venta ambulatoria) se observara lo dispuesto en el presente Articulo, a excepcion de lo
establecido en el inc. 1°) ¢).
Asimismo, el transporte del producto se ajustara a lo establecido en el Capitulo IX de esta
Ordenanza.
Articulo 27°).- El expendio de productos panificados en los comercios emplazados en zonas
rurales del Departamento, podréd efectuarse sin que para ello haya que solicitar autorizacion

especifica.
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El producto debera estar colocado en cajones, estanterias, vitrinas u otros, que lo mantengan
protegidos de insectos, polvo o contaminantes; separado del piso, alejado de sustancias que
puedan contaminarlo y siempre que el expendio no tenga comunicacion directa con
dormitorios o establecimientos insalubres.

El transporte del producto hacia los comercios de referencia, se ajustard a lo establecido en el
Capitulo IX de la presente Ordenanza.

Articulo 28°).- El despacho contara con una o mas carteleras, colocadas en lugar visible al
publico, que detallen el listado de los productos panificados que se comercializan, luciendo
los precios de venta correspondientes.

Articulo 29°).- Los productos panificados se comercializaran de acuerdo a su peso. A estos
efectos, la balanza deberd estar en perfectas condiciones, contar con el correspondiente
certificado de Pesas y Medidas, y ubicada de manera que el control de peso pueda ser
verificado por el publico.

Articulo 30°).- Queda prohibido el empleo de papel de diario o cualquier clase de papel o
envase usados, para la entrega de productos panificados.

CAPITULO 1V.- DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y SANITARIOS

Articulo 31°).- Todo establecimiento de elaboracion y/o despacho de productos panificados, y

en general todo otro local destinado al trabajo de personas en comun, debera disponer de
servicios higiénicos y sanitarios instalados de acuerdo con las disposiciones en vigencia,
establecidas en el Capitulo III, Seccion III, Arts. 29°), 30°), 31°), 32°), 33°) y 34°) de la
Ordenanza Bromatologica.

Estos servicios estaran bien ventilados e iluminados, y mantenidos en las mejores condiciones
de aseo, funcionamiento y conservacion. Se estableceran debidamente independizados de los
locales donde se trabaja y en ningin caso, se podra efectuar su ventilacion a expensas de
aquellos, para lo cual cada seccion de ellos estara provista de una puerta que impida el
contacto de ambos ambientes.

Articulo 32°).- Toda Panaderia ubicada en zonas donde exista red cloacal y esta pase por su
frente, esta obligada a servirse de ella para los servicios higiénicos y sanitarios; debiéndose
construir las instalaciones necesarias de acuerdo con las disposiciones en la materia.

En las localidades donde no exista red cloacal, los establecimientos deberan utilizar servicios

de pozos sépticos construidos de cemento armado con tubo de ventilacion que se prolongara
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hasta la parte mas alta de los edificios. Si coincidentemente con la falta de red de
saneamiento, el agua empleada en la elaboracion del pan, proviene de aljibes o manantiales, la
construccion del pozo séptico se hara distante del sitio de provision de agua, segin la
distancia establecida por el Departamento de Higiene y de acuerdo a las caracteristicas del
terreno.
Articulo 33°).- Anexo al taller de elaboracion se construird un lavatorio con nimero
suficiente de piletas y provisto de todos los implementos necesarios para la higiene de los
obreros.
Articulo 34°).- Por cada 10 (diez) obreros que haya en el establecimiento debera instalarse un
inodoro (W.C.) y el lavado correspondiente; sin que esto signifique que un nimero menor de
operarios no requiera de dichas instalaciones.
Articulo 35°).- Las letrinas tendran una altura minima de 2 metros y 50 centimetros; sus
dimensiones planimétricas no seran inferiores a dos (2) metros cuadrados, con el lado minimo
de un (1) metro; recibiran aire y luz directos y abundantes desde el exterior por medio de
ventanas o tragaluces, los que tendran un minimo de 50 centimetros de lado; sus muros y
techos seran de mamposteria revocada y blanqueada; desde el piso hasta dos (2) metros de
altura, las paredes seran revestidas de azulejos vidriados o similares; sus pisos se construirdn
con material impermeable, bien liso y con pendiente hacia un punto en el cual se colocara un
sumidero tipo sifroide en comunicacion con la red clocal o la fosa séptica.
Articulo 36).- En todo establecimiento de elaboracion de productos panificados deberan
existir obligatoriamente:

a) Extinguidores de incendios.

b) Botiquines provistos de los elementos necesarios para prestar primeros
auxilios en caso de accidentes.
CAPITULO 1V.- DE LOS DEPOSITOS DE HARINA Y PRODUCTOS ELABORADOS

Articulo 37°).- Los pisos, paredes y techos de los depositos de harina y productos elaborados

en general, se construiran de igual forma y con los mismos materiales que se exigen para el
despacho, segun lo establecido en el Art. 24°) de la presente Ordenanza.
En estos depositos, los angulos formados por la interseccion del piso con las paredes se

redondearan a fin de evitar la acumulacion de residuos.
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Articulo 38°).- En estos locales la superficie de directa iluminacion y aireacion, debera ser por
lo menos igual a 1/7 de la superficie planométrica del local. Las aberturas deberan contar
ademas, con sistema mosquitero.

Articulo 39°).- Las bolsas de harina y los productos elaborados en general se depositaran
sobre tarimas de madera sin pintar, debiendo quedar entre éstas y el piso un espacio libre no
menor a los cincuenta (50) centimetros.

CAPITULO VI.- DE LOS DEPOSITOS DE VEHICULOS Y COMBUSTIBLES

Articulo 40°).- El depoésito de vehiculos serd un local independiente del resto de las

instalaciones y con acceso propio al exterior; bien aireado e iluminado; sus pisos deben ser
impermeables, lisos y de facil limpieza; sus paredes seran de mamposteria, revocados y
blanqueadas; sus techos reuniran condiciones que aseguren su facil limpieza.

Articulo 41°).- En aquellos casos en que la Panaderia cuente con caballeriza, las normas a
aplicar al respecto seran las establecidas en el Decreto de la Junta Departamental de San José
de fecha 23 de Enero de 1950.

Articulo 42°).- Para el deposito de combustible se construird un local independiente del resto
de las instalaciones y destinado exclusivamente a ese fin, edificado en todas sus partes con
materiales incombustibles. En sus cercanias se colocara un extinguidor de incendios, como
establece el Art. 36°) a).

CAPITULO VII.- DE LOS OPERARIOS Y PERSONAL

Articulo 43°).- Las personas que, intervienen en la elaboracion o expendio de pan y articulos
similares, estan comprendidos en el Decreto del Poder Ejecutivo N° 387/76 sobre Carné de
Salud.

En caso de que estos contraigan una enfermedad infectocontagiosa o trasmisible, los duefos,
jefes o encargados de los respectivos establecimientos quedan obligados a comunicarlo dentro
de un plazo méximo de 24 horas al Departamento de Higiene.

Articulo 44°).- La Empresa vigilara que el personal de su dependencia cuide su higiene
individual, y proceda a lavarse perfectamente las manos antes de iniciar el trabajo, debiendo
proveer de los implementos necesarios a tales efectos.

Articulo 45°).- Los operarios y personal no podan emprender sus tareas con ropa de calle,
debiendo hacerlo con traje, tinica o delantal adecuados de color claro (preferentemente

blanco) y gorro cofia de igual color cubriendo el cabello; los que deberdn conservarse en
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perfectas condiciones de confeccion y aseo. Al efecto se habilitardn guardarropas con
instalacion de armarios, a razon de una division por cada dos (2) operarios.

Estos elementos seran suministrados por la Empresa.

Articulo 46°).- Las personas afectadas a la elaboracidon, expendio o manipulacion de
productos panificados, no podran manejar dinero o cumplir tareas que puedan contaminar las
manos o ropas.

CAPITULO VIIIL.- DE LOS UTILES DE ELABORACION Y EXPENDIO

Articulo 47°).- Para la construccion de los utiles que estan en contacto con los productos

panificados o sus ingredientes, esta permitido el empleo de los materiales establecidos en el
Capitulo III, Seccion III, Art. 38°) de la Ordenanza Bromatologica.

Articulo 48°).- Las superficies de los utiles que normalmente estdn en contacto con los
productos panificados o sus ingredientes deberdn ser lisas (exceptuando los canastos y
similares) y no presentar deterioros. Dichas superficies no podran ser de material toxico; seran
inalterables por efecto de dichos alimentos y capaces de resistir repetidas operaciones de
limpieza.

Articulo 49°).- En todo lo relativo a envases de productos panificados regira lo establecido en
los Arts. 26°) y 30°) de la presente Ordenanza.

CAPITULO IX.- DE LOS VEHICULOS

Articulo 50°).- Los vehiculos de las Panaderias destinados al transporte y/o reparto de
productos panificados deberan estar completamente cerrados a excepcion hecha de una puerta.
Articulo 51°).- Estos vehiculos deberan pintarse exteriormente en forma adecuada y lucir —
sobre fondo blanco-- en tamafio que guarde relacion con las caracteristicas del transporte y en
forma claramente visible, la leyenda :

“TRANSPORTE DE ALIMENTOS PANIFICADOS. HABILITACION
S B N°..”
Articulo 52°).- En aquellos casos que el vehiculo transporte o reparta otros productos
diferentes a los panificados, se ajustard a las siguientes disposiciones:

1°)- Dichos productos diferentes deberan ser alimentarios o inertes que no
representen ninguna posibilidad de contaminacion en perjuicio de la salud del consumidor.

2°)- Los productos panificados se dispondrdn en un recinto completamente

cerrado, excepcion hecha de una puerta o tapa, el que sera de facil higienizacion.
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Articulo 53°).- Queda totalmente prohibido llevar cualquier clase de animal en los vehiculos.
CAPITULO X.- DE LAS SANCIONES

Articulo 54°).- La Intendencia Municipal de San José, controlord el cumplimiento de lo

establecido en el presente Reglamento quedando facultada para inspeccionar los locales,
mercaderias, implementos, utiles y documentacion comercial, asi, como para exigir las
declaraciones juradas que estime corresponda para un mejor contralor. Las infracciones seran
sancionadas por la Intendencia Municipal de San José mediante la aplicacion de medidas que
podran ir desde lo econdmico hasta la inhabilitacién temporaria o definitiva del local y de su
titular, de acuerdo a la gravedad de la misma. En lo econdémico se estara sujeto a lo que
establece el Art. 210°) de la Ley N° 15.851. Las inhabilitaciones superiores a los 30 (treinta)
dias deberan contar con la anuencia de la Junta Departamental.

Articulo 55°).- La Intendencia Municipal de San José debera fijar tarifa anual por sus
servicios de habilitacion, rehabilitacion y/o cambio de firma de los comercios con anuencia de
la Junta Departamental.

CAPITULO XI.- DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 56°).- Los establecimientos de Panaderia suspenderan sus actividades de fabricacion,

transporte, expendio u otros, durante 24 horas por semana. Esta suspension de actividades no
podra coincidir en un mismo dia para todas las Panaderias de una misma localidad, debiendo
realizarse en forma rotativa segiin lo acuerden y comuniquen al Departamento de Higiene los
propietarios o encargados de las mismas.
Articulo 57°).- Los inspectores del Departamento de Higiene tendran acceso libre a todas las
instalaciones y dependencias de la Panaderia para velar el cumplimiento de esta Ordenanza.
Articulo 58°).- Todas las situaciones no previstas en la presente Ordenanza se regirdn por lo
establecido en la Ordenanza Bromatologica.
Articulo 59°).- Disposiciones Transitorias:

1°) Todas las pandearias del Departamento deberan presentar ante la Intendencia
Municipal la solicitud de habilitacion segiin lo establecido en el Capitulo I; para lo cual
contaran con un plazo de 30 (treinta) dias desde la promulgacion de la presente Ordenanza.

2°) Todas aquellas Panaderias ya establecidas que no retinan las condiciones
exigidas en la presente Ordenanza y que cuenten condiciones higiénico-sanitarias y

bromatoldgicas aceptables para un funcionamiento provisorio; contaran con un unico plazo de
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180 (ciento ochenta) dias desde la promulgacioén de la presente Ordenanza para efectuar las
adecuaciones del caso y obtener la habilitacion definitiva.

3°) Para el conocimiento publico de esta Ordenanza se dispondré de:

a) Difusion oral y escrita en los medios de prensa del Departamento.

b) Confeccion de boletines impresos de esta Ordenanza a cargo de la
Intendencia Municipal, los que seran entregados por el Departamento de Higiene a todos los
propietarios o encargados de Panaderias y todo otro que fabrique, transporte o expenda
productos panificados en el Departamento.
Articulo 60°).- Quedan derogadas todas las disposiciones, reglamentaciones, ordenanzas o
decretos sancionados con anterioridad, que se opongan o contradigan con la presente
Ordenanza.
Articulo 61°).- Comuniquese, etc.
A sus efectos vuelva al Ejecutivo Comunal.
SALA DE SESIONES DE LA JUNTA DEPARTAMENTAL DE SAN JOSE, A LOS SIETE
DIAS DEL MES DE DICIEMBRE ANO MIL NOVECIENTOS OCHENTA Y SIETE.-

Dr. Hugo W. Cantisani
Presidente
Julio C. Rebollo
Secretario General

M.P.M. 24/09/06



