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VISTOs
El proyecto de Ordenanza prcaontado por-el Departa-
monto Inspecoidn Goneral para la habilitacién y £uncionamiento de
CAMARAS FRIGORIFICAS en nuestra Localidad, y

CONSIDERANDO§ .

Que por carecerse de normas reglamentarias para la
Inspeccidén de Cémaras Frigorificas particulares, han surgido in=-
convenientes metivados por la falta de control- periédico de la /
Municlpalidad sobre éste tipo de actividades comerciales;

Que el presente- proyecto observa las condiciones /
en que las mismas deben-funcionar y en la forma que se reslizard
su control y habvilitacidn;

POR ELLOs
EL INTENDENTE MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE USHUAIA
SANCIONA Y PROMULGA CON FUERZA DEs.

ORDENANZ A

ARTICUIO 1°) Se entiendepor Cémara Frigorifica el looal carrado
deotinado a la conservacidn de alimontos por medilo
de frio artirioial.

\

ARTICULO 29) Todos los productoa alimenticios que se encuentren

" - depositados en C#maras Frigorificas se entiende que
estén destinados a la alimentanién y por ello loas-que po resulter
aptos para el consumo serdn decomisados en el acto.~

ARTICUIO 3°) Las Oémaras Frigorificas deben desinfectarse por lo
’ . menos una vez al aflo. Se mantendrén en perfectas cor
diciones de aseo ¥y 6rden, asimismo los utencilloa que se emplean
en ellas.- :

ABEEEELQ_A?) Deberén contar con una buena ventilacisn que permits

~ - penover el aire interior-cuando sea necesario, con ¢
el objeto de mantenerlo lo més puto posible y en un grado de hu-
medad -que podrd oscilar entre 75 y 95°. La circulacidn de ozono
serd obligatoria y estard bién iluminada para facilitar el con-
trol de los productos almacenados.-

ARTICULO 5°) Todas las carnes en general (incluso las de aves de

' - corral y de caza) antes de almacenarse en cémaras /
frias que contengan otros productos animales, deberén mantenerse
por un tiempo en las antecémaras que estarén relativamente frias.

ARTICUIO 6°) Los trozos de carnes ge intro&ucirén en perfecto es-

tado de conservacién y deberédn colocarse en colgade-
ros seriados en forme que los trozos estén separados entre si y
no toquen el plso ni las paredes de las Cémaras.-
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CUIO 7°) E1 peacado debs introducirse biew limpio y en perfec

tas condiciones de conservacidn: -Se colocarén en cole

gadores seriados separados entre si, pudiéndose almacenar en cajo-
nes higiévnicos cuando su tamaﬁp sea pequeﬁo.-

ARTICULO 89)

Los cajones ‘que contengan pescado, huevos, frutas, /
etc., deberdn estibarse a 20 ctms. del piso sobre ti-

rantes, tener una distancia entre ellos de 5 ctms., y un espacio /

alrededor de

TIGULQ 9o)

1a cémara de 80 ctms., para facilitar el control

Queda terminantemente prohibido volver a conservar /

- en cémaras frias las carnes y huevos que retirados /

de estas, hayan estado expuestos algﬁn tiempo al ambiente normal.-

ARTICUIO 109)

Las cémaras y aparatos: Frigorificos solo podrén ser
habilitados para su uso, previa- aprobacidén de la Mu-

nicipalidad y en todo momento estardn sometidos a su controls-

ARTICULO 11°)

ARTICULO 12°)

los productos

Es obligatorio que posean-ozowvizadores, termémetros
de méxima pr{nima e hidrbgeno.-

La Inspeccidn tendrd libre acceso a estos locales, ¥y
los encargados de efectuarlas podrén examinar todos
existentes; sea cual fuere su naturaleza, extrayeun-

do muestras cuando asl lo Jjuzguen necesario.-

ARTICUIO 13°)

Cuando la Municipalidad compruebe luego del andlisis
respectivo, -que las muestras de los productos se /

hallan en contravencidn con lo prescripto en las disposiciones vi-
gentes, sin perjuicio de las penalidades que correspondan procede-
ré inmediatamente de la siguiente formas

a) Al decomisc
radas o en
salud del

o del producto, cuando se trate de sustancias adulte-
mal estado de conservacién ¥y sean nocivas para la /
consumidor.-

b) A la desnaturalizaciédn, por medio-de prooedimientos sdecuados
en cada caso, de aquellos productos que siendo inaptos para sl
consumo puedan tener otra aplicao16n industrial o oomeroial.-

ARTICUIO 14°)

Cuando se sospechare que una partide de productos de
consuno o materias primas estuvieren adulteradas, la

Municipalidad podré proceder a lutervenir toda la partida, quedan-
do ésta depoasitada en ofmeras, en calidsd de mercaderias interve-

njiiao
ARTICUIO 15°)

La mercaderia a que se refiere el articulo anterior
quedard intervenida hasta el tiempo que la Municipa-

lidad lo considere necesario. Durante ese lapso el- propietario no

podréd dispone

ARTICULO 16°)

plar para el
te,-

ARTICULO 17°)

cién Judioial

r ni hacer uso del producto en cuestidnm.-

Al efectuar cualquier intervencidn de mercaderias,
se levantaré un acta por triplicado, dejando un ejenm
propietario de las cémaras y otro para el comercian-

Las reses que carezcan de- los sellos reglamentarios
darén lugar a su descomiso, sin perjulcio de la ac-

que 1e oorresponda “al rropietario de la misma y al
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de las cimaras frigorificas.

ARTICUILO 18°) Sin la autorizacibn de la- autoridad Veterinaria Munl-

oipal no se permitird depositar simulténeamente en una
misma Cémara Prigorifica, subproductos o derivados provenlentes de /
distintas especies,~

ABTICULO 19°) Las cémaras frigorificas destinadas al oreo de carne /

- vacure, deben poseer la capacidad de lograr una tempe-
ratura de dos (2) grados cent{grados en la parte més profunde de la
res antes de cuarenta y ocho (48) horasi Esta temperatura debe lo-
grarse con un méximo de dos medias reses-de riel y hasta un méximo /
de cuatrocientos (400) kilogramos. Cuando se trate de carne equinva /
se admitiré basta tres (3) msdias reses.-

ARTICULO 20°) Las reses bovinas enfriadas a cero (o) grados centigre
dos se conservardn en cémarass & razdn de un méximo de
seiscientos (600) kilogramos por metro de risl y no més de tres (3)
medias reses por igual longitud. En los equinos se admite hasta cua-
tro (4) medias reses.- -

ARTICULO 21°) En las reses vacunas o equinas tipificadas como "manu-'

- facturas" o "congervas", se admitird su almacenaje en
cimaras frigorificas ya sea para oreo o conservacidn, aumentando el
cincuenta (50) por ciento de lo permitido en los Artfculos anterio-
Ireg.—

ARTICUIQ 22°9) Deberd contarse con una oémara’frigorifica o en su de-.
~ fecto con un espacio dentro de la misma, aislado con
puerta y llave, para alojar resss gue necesiten observaciéu@-

ARTICUIO 23°) Para las reses ovinas recien faenadas que deban orear-
se se admite hasta quinientos (500) kilogremos por me-
tro de riel. En reses ovinas clasificadas como fconserva" se admite
-/ hasta treinta (30) por olento més de la cifra indicada. La tempera~
tura de dos (2) grados centigrados en la parte més profunda de la /
res debe lograrse antes de las veluticuatro (24) horas.-

24°) La capacidad frigorf{fica de las cémaras de enfriamien-
to debe ser tal que se logre en la parte més profunda
de reses mayores o medianas, una temperatura de cero (o) grados cen-
t{grados a no mis de cuarente y ocho (48) horas a su ingreso a la /
cémara. En ese tiempo la temperatura de la superficle no podré ser
inferior a uno y medio (1,5) grados centigrados bajo cero.-

ARTICUIO 25°) La capeacidad frigorifica de las cémaras de enfriamien-
to destinadas a aves, poliferos, de carne o productos
de caza menor, debe ser tal, que se logre la temperatura de cero (o)
grados cent{grados antes de las seis (6) horas de imtroduccién a la
cémara.-

ARTICULO 26°) Cuando se trate de productos de la pesca, las démaras*
frigorificas deben poseer une capacidad de enfriamientd
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tal que permita obtener la temperatura de cero (o) grado centi-
grado dentro de la masa muscular de la eapecie de mayor tamaflo,
en el término de cuatro (4) horas.

ARTICULO 2Z°) La capaeidad frigorifica de las cdmaras de congela-
cidén destinadaes a reses de ganado mayor o mediano,

deberé ser tal que las carnes introducidas en las mismas con una
‘temperatura méxima de tres (3) grados centigrados, alcancen una

temperatura de por lo menos ocho (8) grados centigrados bajo cero
en un tiempo no mayor de cuarenta y ocho (48) -horas, pare la car-
ne deshuesada y reses medianas, y setenta y dos (72) horas para
la carne cob hueso. Las temperaturas en todos los casos se medi-
rén en el punto medio del bulto o del trozo muscular mayor.~

ARTICUIO 28°) ILa capacidad frigor{fica de las cémaras de congela-

miento de avea, poliferos de carnme y productos de
caza menor, seri tal que se logre una temperatura no superior a
quince (15) grados centfgrados bajo cero en el término de cuaren-
ta y ocho (48) horas.-

ARTICULO 29°) La capacidad frigorifica de las océmaras de congela—
' miento @dara productos de la pesce, serd tal, que se

- logre la congelacién de la masa inferior del pescado de tamafio /

mediano en ocho (8) horas a una-temperatura no superior a diecio-
cho (18) grados centigrados bajo cero, la variaciém de la norme /
podrd ser autorizada o exigida segin el caso; por la autoridad /

Veterinaria Municipal, cuando razones tecnolbégicas lo justifiquen
o se trate de exigencias comerciales en el caso de productos des-
tinados a oxportaclénv-

30‘) Doréganse las anteriores disposiciones que se opon-
gan a la presante Ordenanza.

ARTICUIO 31°) Refrendarén’la presente Ordevnanza los sefiores Secre

tarios de Gobierno Municipal como tal y a cargo de
la Secretarfa de Economia y Finanzas y el sefior Secretario de /
Obras y Servicios Piblicos.-

ARTICULO 32°) Notiffquese a quienes corresponda, oumplido. ARCHI-

VESE.-
ORDENARZA MUNICIPAL K° %' -
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