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BNTA DEPARTAMENTAL
ONTEVIDEO

Exp. N°2019-98-02-002160
Decreto - N°37344

LA JUNTA DEPARTAMENTAL DE MONTEVIDEO

DECRETA:

Articulo 1.2: Incorporar en el Capitulo Xl “Preparacion y servicio de alimentos”, Titulo Il, Parte Legislativa del Volumen VI
“Higiene y Asistencia Social” del Digesto Departamental, la Seccién IV que se denominara Centros Colectivos de Elaboracion
la que quedara integrada por los articulos D.1521.7 a D.1521.18, con el siguiente texto:

SECCION IV
CENTROS COLECTIVOS DE ELABORACION

Articulo D.1521.7.- Centro Colectivo de Elaboracién.- Es el local destinado a la elaboracién de alimentos dentro del cual podra
funcionar mas de una empresa, debiendo cumplir con las exigencias previstas en el Capitulo 5 “Requisitos Higiénicos para la
Manipulacion de los Alimentos” del Reglamento Bromatolégico Nacional (Decreto N.2 315/94, complementarios y
modificativos).

Dicho local debera contar con habilitacién del Servicio de Regulacién Alimentaria, conforme lo indique la reglamentacién.

Articulo D.1521.8.- Los Centros Colectivos de Elaboracién podran contar con una o mas cocinas las que deberan estar
debidamente separadas y aisladas conforme lo establezca la reglamentacion. En el caso de tratarse de una tnica cocina no
podra trabajar simultaneamente méas de una empresa.

Articulo D.1521.9.- Las diferentes empresas alimentarias que elaboren en un Centro Colectivo de Elaboracién deben obtener la
habilitacion de sus procesos en el Servicio de Regulacién Alimentaria. Es requisito previo que ese Centro Colectivo de
Elaboracion posea habilitacion bromatoldgica del Servicio de Regulacién Alimentaria adecuada al uso propuesto para cada
empresa. La habilitacion a cada empresa va a estar supeditada a las demas empresas en cuanto al tipo de elaboracién, las que
seran evaluadas en su conjunto y no en forma independiente, por tratarse de cocinas colectivas.

Articulo D.1521.10.- En caso de dictarse la clausura de alguna de las empresas que funcionan en un Centro Colectivo de
Elaboracién, y esta afecte a todo el Centro Colectivo de Elaboraci6n, quedaran inhabilitadas de funcionar todas, ya que se
procedera a clausurar el Centro Colectivo de Elaboracién en su totalidad.

Articulo D.1521.11.- El titular del Centro Colectivo de Elaboracién debera presentar los Procesos Operativos Estandarizados de
Saneamiento que deberan ser auditables por el Servicio de Regulacién Alimentaria para poder ser habilitado, siendo el
responsable de su seguimiento. Esta documentacién debera constar por escrito y estar siempre a disposicion para su
verificacion por parte de dicho servicio.

Articulo D.1521.12.- El responsable de un Centro Colectivo de Elaboracién con mas de tres empresas elaboradoras debe
declarar al momento de la habilitacion un asesor técnico alimentario competente con los giros principales.

Articulo D.1521.13.- Depésito. Los Centros Colectivos de Elaboracion ademas de cumplir con lo dispuesto en el Capitulo 8
“Almacenamiento de Alimentos” del Reglamento Bromatolégico Nacional (Decreto N.¢ 315/94, complementarios y
modificativos) deben contar con depésitos individuales debidamente identificados y de uso exclusivo para cada una de las
empresas que estan integradas al Centro Colectivo de Elaboracion.



Articulo D.1521.14.- Servicios Sanitarios.- Los Centros Colectivos de Elaboracion deberan cumplir con lo dispuesto en la
Seccion 2 “Caracteristicas constructivas e higiénicas de locales de empresas alimentarias" “Servicio Sanitarios” del
Reglamento Bromatologico Nacional (Decreto N.¢ 315/94, complementarios y modificativos) y contar con vestuarios
individualizables para cada empresa.

Articulo D.1521.15.- El titular del Centro Colectivo de Elaboracién sera el responsable del Plan de Control de Plagas general. El
plan y los registros de las actividades estaran a disposicién del Servicio de Regulaciéon Alimentaria en todo momento.

Articulo D.1521.16.- La gestion general de residuos sera responsabilidad del titular del Centro Colectivo de Elaboracién, el
cual debera presentar el plan correspondiente para poder ser habilitado, siendo responsable de su seguimiento. El plany los
registros de las actividades estaran a disposicién del Servicio de Regulacion Alimentaria en todo momento.

Articulo D.1521.17.- El Centro Colectivo de Elaboracién para su habilitacién debera presentar un protocolo de funcionamiento,
en el que debe constar: de qué manera se establece, cuando y dénde funcionara cada empresa elaboradora, donde estara el
depdsito de insumos y productos terminados de cada una y se debera garantizar la inocuidad de los productos a elaborarse y
en todo momento estos procedimientos deberan ser auditables. El plan y los registros de las actividades estaran a
disposicion del Servicio de Regulacién Alimentaria en todo momento.

Articulo D.1521.18.- Los productos que se elaboran por cada una de las empresas dentro del Centro Colectivo de Elaboracién,
deberan ser trasladados en vehiculos habilitados, y en todo momento deberan mantener las condiciones de higiene y

temperatura segun el producto de que se trate conforme la normativa vigente, hasta el momento de su adquisicion por parte
del consumidor.

ARTICULO 2.2: Comunicar.

SALA DE SESIONES DE LA JUNTA DEPARTAMENTAL DE MONTEVIDEO, A LOS DOCE DIiAS DEL MES DE DICIEMBRE DEL
ANO DOS MIL DIECINUEVE.

@ Firmado electrénicamente por Carlos Otero.
@ Firmado electronicamente por Adriana Barros.
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