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RESUMEN

El presente trabajo se llevo a cabo en un establecimiento elaborador de alimentos
para comedores, que también funciona como depdsito y centro de distribucién de
mercaderia. Ubicado en el partido de Almirante Brown. La finalidad del mismo fue
analizar el cumplimiento de la legislacion alimentaria vigente (Cddigo Alimentario
Argentino), enfatizando en el impacto producido por el incumplimiento de las
normas en la calidad de los alimentos.

La calidad de los alimentos es un concepto complejo que abarca aspectos:
organolépticos, nutricionales, econdémicos, tecnoldgicos, servicios y sanitarios;
dentro del cual se encuentra la inocuidad, que es la condicion fundamental que
deben cumplir. Los alimentos pueden ser inocuos sin ser de calidad, pero no
pueden ser de calidad si no son inocuos.

El trabajo a campo tuvo una duracion de tres meses, comenzando en septiembre y
finalizando en noviembre del afio 2016, durante este periodo se realizaron visitas
semanales. Las técnicas de estudio utilizadas fueron la observacion in situ,
entrevistas, controles de temperatura y analisis microbioldgicos.

Los resultados obtenidos de dicho andlisis fueron deficientes en el aspecto edilicio
y en la manipulacion de los alimentos, lo cual afecta la inocuidad microbioldgica de
los alimentos alli elaborados.

Para mejorar la situacion del establecimiento y asegurar la inocuidad de los
alimentos, se propusieron una serie de medidas correctivas. La principal fue la
implementacion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e impartir
conocimientos al personal por medio de una charla y carteleria informativa con los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
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ABSTRACT

The present work was carried out in a food processing establishment for children’s
canteens, which also functions as a warehouse and distribution center for
merchandise. Located in the town of Almirante Brown. The purpose was to analyze
compliance with current food legislation (Argentine Food Code), emphasizing the
impact of non-compliance with standards on food quality.

Food quality is a complex concept that includes organoleptic, nutritional, economic,
technological, services and health aspects; safety is the fundamental condition that
food must meet. They can be safe without being of quality, but they can not be of
quality if they are not safe.

The work lasted for three months, starting in September and ending in November
2016, during which time weekly visits were made. The study techniques used were
in situ observation, interviews, temperature controls and microbiological analyzes.

The results obtained from this analysis were deficient in the building aspect and in
the manipulation of the food, which affects the microbiological safety of the foods
elaborated there.

In order to improve the establishment’s situation and ensure food safety, a number
of corrective measures were proposed. The main one was the implementation of
the Good Manufacturing Practices Manual (BPM) and imparting knowledge to the
personnel through an informative talk and signage with the Standardized Sanitation
Operating Procedures (POES)
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INTRODUCCION Y MARCO NORMATIVO DEL TRABAJO
Los alimentos son indispensables para la vida, suministran al organismo la energia
y sustancias quimicas necesarias para su metabolismo.

En todos los paises la alimentacion se rige por un complejo sistema de leyes y
reglamentos, en los que se establecen las exigencias gubernamentales que los
operadores de la cadena alimentaria deben cumplir para garantizar que los
alimentos sean inocuos y de calidad adecuada. A este conjunto de leyes se lo
denomina “legislacion alimentaria”. (2)

A nivel mundial, son dos las fuentes fundamentales de normativa alimentaria:

La Comision del Cédex Alimentarius, organizacion fundada en 1963 por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Dicha comision
redactd el Codex Alimentarius, documento que establece los estandares
globales, normas, directrices y codigos de practica para la produccion de
alimentos inocuos, que protejan al consumidor y faciliten el comercio global.
Si bien no es de cumplimiento obligatorio, es considerado el referente mas
importante en todo el mundo.(2,4)

Los acuerdos mundiales de comercio, que establecen las condiciones y la
normativa a cumplir por los productos en el comercio internacional, también
se apoyan en las directrices del Cdédex Alimentarius.

En Argentina el control de los alimentos esta a cargo de organizaciones de distinto
nivel jurisdiccional (nacional, provincial y municipal) y de su articulacion. En el afio
1999 se dicté el Decreto 815/99, que cred el Sistema Nacional de Control de
Alimentos (SNCA). Conformado por la Comisién Nacional de alimentos (CONAL),
el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), la
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT) y autoridades sanitarias provinciales. Su objetivo es asegurar el
cumplimiento del Cddigo Alimentario Argentino (CAA) en todo el territorio
argentino. (9)

El CAA es un reglamento técnico que establece, entre otras, las disposiciones
higiénico-sanitarias, bromatolégicas y de identificacion comercial que deben
cumplir las personas fisicas o juridicas, los establecimientos y los productos que
se enmarcan en su Orbita; en concordancia con las normas propuestas por el
Codex Alimentarius. Su objetivo principal es la protecciéon de la salud de la
poblacién, ademas de velar por mas posibilidades de acceso a alimentos que
tengan tanto garantia de inocuidad como un valor agregado en calidad. Esta
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vigente desde el afio 1971, a partir de la sancion de la Ley 18.284 y reglamentado
por el Decreto 2126/71. (3,10)

llustracion 1 Piramide Legislacion Alimentaria

Codex
alimentarius

Acuerdos

internacionales
(Ej. Mercasur)

Mormativas nacicnales
(Codige Alimentaric
Argentino, normativas del
SEMNASA, entre otras)

Mormativas provinciales

COrdenanzas municipales

Fuente: Elaboracion propia.

Si la inocuidad de los alimentos se ve afectada, pueden convertirse en causantes
de enfermedades. Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son
provocadas por el consumo de agua o alimentos contaminados fisica, quimica o
bioldgicamente (por microorganismos o parasitos). Se manifiestan a traves de:

Infecciones: se producen por la ingestion de alimentos que contienen
microorganismos vivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias y
parasitos (ej. Salmonella, virus de la hepatitis A).

Intoxicaciones: se producen por la ingestién de toxinas o venenos que se
encuentran presentes en el alimento, y que han sido producidas por hongos
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o bacterias (ej. Toxina botulinica, enterotoxina de Staphylococcus sp).
También por la ingesta de alimentos contaminados con productos quimicos.
Toxiinfecciones: se producen por la ingestion de alimentos contaminados
con microorganismos capaces de colonizar y generar toxinas una vez que
llegan al tracto gastrointestinal.(8,11)

El consumo de alimentos también puede desencadenar reacciones alérgicas, por
hipersensibilidad individual a ciertos alérgenos presentes en ellos. Por ejemplo:
alergias producidas por las proteinas de origen animal o también intolerancias al
gluten contenido en trigo, avena, cebada y centeno (tacc). No son consideradas
ETA.

Para las personas sanas, la mayoria de las ETA son enfermedades pasajeras que
pueden durar algunos dias e incluyen sintomas variables como: vomitos, dolores
abdominales, diarrea, fiebre, sintomas neurolégicos, dificultades renales, vision
doble, etc. Para los grupos vulnerables como nifios, ancianos, mujeres
embarazadas y personas inmunodeprimidas, pueden ser mas severas y dejar
secuelas. Estas enfermedades pueden provocar la muerte tanto de personas
sanas como de las mas vulnerables.



Universidad Nacional de Lomas de Zamora

Facultad de Ciencias Agrarias

Tecnicatura Universitaria en Procesamiento Agroalimentario
Titulo: “Analisis del cumplimiento del Codigo Alimentario Argentino, en un centro de
distribucion y elaboracion de alimentos para comedores”

Tabla 1 ETA mas frecuentes y sus agentes causales

Agente causal

Tiempo de incubacién

Cuadro clinico

Duracion de la

diarrea y vomitos (en
ocaciones), acompafiado de
sequedad en boca y
garganta. seguido de
incapacidad de hablar por
paralisis de los musculos de
la garganta; puede ocurrir
fallecimiento por paralisis de
centros respiratorios

(horas) enfermedad

Salmonellas 6-72 Diarrea, dolor Varios dias,
(generalmente (generalmente 12-36) abdominal,vémitos y fiebre hasta 3 semanas
Salmonella
typhimurium)
Staphylococcus | 1-6 Nauseas, vomitos, dolor 1-2 dias
aureus (generalmente 2-4) abdominal, debilidad,

deshidratacién y temperatura

inferior a la normal
Clostridium 6-22 Diarrea, dolor abdominal, 1-2 dias
perfringens (generalmente 12-18) raramente vomitos
Clostridium 12-96 Vertigos, dolor de cabeza, 3-7 dias en los
botulinum (generalmente 16-36) cansancio y vision doble, casos mortales.

La recuperacion
puede llevar
meses.

Bacilus cereus 6-16

(generalmente 1-6)

Ataque agudo de nauseas y
vomitos, diarrea

Generalmente
24 hs

presentar sangre

Escherichia coli 12-72 Dolor abdominal, vémitos y 3-5 dias
(generalmente 12-24) diarrea, que puede provocar
deshidratacion y fiebre
Campylobacter 72-120 Fiebre seguida de diarrea 1-10 dias
persistente
Vibrio 12-24 Dolor abdominal, fiebre, 1-7 dias
parahaemolyticus vomitos y diarrea que puede

Fuente: sitio web. Recuperado http://www.elergonomista.com/alimentos/z57.html
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La contaminacion de los alimentos manufacturados se puede producir en cualquier
etapa de la cadena productiva “de la granja a la mesa”, siendo la manipulacion y la
preparacion los puntos criticos mas frecuentes. Esto se refleja en las estadisticas
elaboradas por el Sistema de Vigilancia Epidemiol6gica de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos, que indican que el 40% de los brotes de ETA
reportados en la Argentina ocurren en el hogar.

La principal herramienta para evitar la ocurrencia de ETA es la prevencion de la
contaminacion. Es fundamental que las autoridades sanitarias competentes de
todo nivel jurisdiccional, velen por el control de los alimentos y el cumplimiento de
los sistemas de gestion de calidad obligatorios: Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES) y
Manejo Integral de Plagas (MIP).

Las BPM fueron incluidas en el CAA en el afio 1997, son una serie de practicas y
procedimientos generales que deben cumplirse; incluyen aspectos de la higiene,
manipulacion, disefio y funcionamiento de los establecimientos, documentacién y
registros. Constituyen una herramienta basica, pero no suficiente, para la
obtencién de productos inocuos. Los POES mas especificamente describen las
tareas de saneamiento que se deben aplicar en el establecimiento antes, durante
y después de las operaciones de elaboracion; son de cumplimiento obligatorio por
la Resolucion N° 233/98 de SENASA. (5)

Ademas de la falta de higiene y mala manipulacién, las plagas constituyen uno de
los vectores mas importantes para la propagacion de enfermedades alimentarias,
de ahi la importancia de aplicar MIP. Es un sistema proactivo que se basa en la
prevencion del impacto producido por las plagas, a diferencia de los controles
tradicionales (reactivos) que tratan las plagas una vez presentes. Para ello se
utilizan recursos necesarios como el mantenimiento de la infraestructura y de la
higiene, barreras para la exclusién y trampas para insectos, entre otras.; y en caso
de ser necesario productos quimicos.

En este contexto, la finalidad del presente trabajo fue analizar el cumplimiento del
Cddigo Alimentario Argentino e identificar posibles situaciones contaminantes que
pueden suponer un riesgo para la inocuidad del producto elaborado; en un
establecimiento elaborador de alimentos para comedores, que ademas funciona
como depdsito y centro de distribucion
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1.0 OBJETIVO GENERAL

Analizar el cumplimiento del Cédigo Alimentario Argentino, enfatizando en
el impacto sobre calidad e inocuidad alimentaria; en un establecimiento
elaborador de alimentos para comedores.

1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Analizar las condiciones de infraestructura, higiene y cumplimiento de las
BPM.
Evaluar microbiolégicamente, el estado higiénico sanitario de superficies de
trabajo, operarios y producto elaborado.
Difusion de las BPM a los manipuladores de alimentos de la empresa.
Mejorar la situacion problematica.

CAPITULO | INFORMACION GENERAL DEL
ESTABLECIMIENTO

1.0 ACTIVIDADES DEL ESTABLECIMIENTO

El presente trabajo se desarrollé en un establecimiento elaborador de alimentos
para comedores, que cuenta con panaderia propia. Ademas funciona como centro
de recepcion y depésito de varios productos alimenticios (materias primas y
productos elaborados) los cuales se fraccionan y distribuyen.

Los productos de elaboracion propia incluyen: panes, facturas, sandwiches de
fiambre o medallones de pollo o pescado, empanadas de fiambre; ademas de
otros menus que varian en funcion de la época del afio. En cuanto a los alimentos
gue se almacenan para posteriormente distribuir se incluyen: frutas, verduras,
carne vacuna, carne de pollo, fideos secos, pastas frescas, harina, arroz,
conservas, galletitas, dulces, azlcar, legumbres, entre otros.

Todos estos se destinan a comedores de distintas localidades.

2.0 MAGNITUD PRODUCTIVA

El equipo de trabajo esta compuesto por diecinueve personas. Seis estan a cargo
del reparto de productos; el establecimiento cuenta con tres vehiculos y en cada
uno de ellos trabajan dos personas. Siete personas trabajan en panaderia, tres en
turno noche y cuatro durante el dia. Cinco operarios realizan tareas multiples:
preparacion de los sandwiches, fraccionamiento de los demas productos, limpieza

9
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del lugar y carga y descarga de alimentos; lo que no es correcto ya que el
manipulador de alimentos no deberia realizar otras tareas, al menos que se tomen
los cuidados necesarios para evitar la contaminacién de los alimentos. Por ultimo,
una persona se encarga de la parte administrativa.

La falta de registros no permitié precisar la cantidad exacta de alimentos que alli
se reciben y procesan. Los volumenes producidos varian en funcion de los
pedidos. Para llevar a cabo un control de los ingresos y egresos utilizan los
remitos de entrega, sin embargo tampoco se organizan correctamente.

3.0 CARACTERISTICAS DEL LOCAL
El establecimiento cuenta con 235 m? cubiertos. El espacio esta sectorizado en:

La cuadra, donde se ubica uno de los dos bafos del establecimiento.

El depésito de materias primas para panaderia.

El area de preparacion de producto final.

El sector de almacenamiento y fraccionamiento de alimentos, donde se
ubica la oficina.

El espacio es insuficiente para la cantidad de productos que se almacenan y
procesan. La organizacion de los espacios es deficiente, sin delimitacion de zona
limpia y zona sucia.

4.0 LOCALIZACION
El establecimiento se emplaza en el partido de Almirante Brown, Buenos Aires.

Es una zona urbana, comercial, donde se ubican establecimientos de distinta
indole. El area se encuentra libre de contaminantes y las vias de acceso estan
pavimentadas.

10
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llustraciéon 2 Frente del establecimiento

OIS

Fuente Google Earth. Recuperado https://www.google.es/intl/es/earth/index. html
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5.0 PLANO DEL ESTABLECIMIENTO
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6.0 REPRESENTACIONES 3D
Vista superior

W
A
=

Fuente: elaboracion propia.
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Vista de distintos angulos

Fuente: elaboracién propia.
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Vista desde el interior

,TE

Fuente: elaboracién propia.
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CAPITULO Il ANALISIS DEL CUMPLIMIENTO DEL CODIGO
ALIMENTARIO ARGENTINO

1.0 METODOLOGIA
Para esta primera parte se aplicé técnicas de estudio basadas en:

La observacion directa in situ, documentada con material fotografico y
filmico.

Controles de temperatura en camaras frigorificas y freezer.

Entrevistas a los operarios.

La observacion incluyé aspectos de la infraestructura, procesos de elaboracion y
manipulacion de los alimentos, comportamiento del personal y toda variable que
tenga incidencia en la inocuidad de los alimentos.

La informacién obtenida comparada con la legislacién vigente (CAA) y bibliografia
especifica, puso de manifiesto irregularidades y sus potenciales peligros para la
inocuidad de los productos. Con estos resultados se plantearon cambios a fin de
corregir las faltas.

La primera observacién tuvo una duracién de tres horas, desde las 9:00 am a
11:.00 am. Durante este tiempo se observo la elaboracion de productos de
panaderia y sandwiches, carga y descarga de mercaderia, preparacion de pedidos
y limpieza del lugar.

2.0 RESULTADOS DEL RELEVAMIENTO DE LAS CONDICIONES

GENERALES, SEGUN EL CAA

A continuacién se exponen las observaciones realizadas, mencionando los
articulos infringidos y recomendaciones.

2.1 HABILITACION DEL LUGAR
Observacion: el establecimiento cuenta con habilitacion la municipalidad para la
elaboracion de panificados y facturas, depdésito y distribucion de mercaderias.
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llustraciéon 3 Certificado de Habilitacion sanitaria

MIRANTYE BROWDN

AO00L116

SECRETARLA DS
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CERTIFICADD DE HABILITACION SANITARIA™

A6y

Fuente: elaboracién propia.
De acuerdo al Codigo Alimentario Argentino

En referencia al establecimiento, en particular a las normas de caracter general el
Articulo 15 expresa: “Queda prohibido elaborar, fraccionar, manipular, tener en
depdsito o expender productos alimenticios fuera de los establecimientos
habilitados a tales fines por la autoridad sanitaria correspondiente.” (3)
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Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus consecuencias
No se cumple con lo expresado en el CAA capitulo Il articulo 15.

Si bien el establecimiento cuenta con habilitacibn municipal, esta autoriza
solamente la elaboracion de panificados y facturas, no siendo permitido la
elaboracion de otros productos alimenticios como sandwiches, empanadas u
otros.

Recomendaciones

Declarar ante el municipio la totalidad de las operaciones realizadas en el
establecimiento, productos elaborados/ manipulados.

Tramitar la habitacion correspondiente.

Tramitar la inscripcion al Registro Nacional de Establecimientos (R.N.E) y
Registro Nacional de Producto Alimenticio (R.N.P.A). (Ver anexo 4. Requisitos
para la inscripcion del establecimiento y del producto alimenticio).

2.2 ORDENY LIMPIEZA EN EL ESTABLECIMIENTO
Observaciones:

Desorden en todos los sectores del establecimiento.
Higiene deficiente, principalmente en el sector de panaderia y su respectivo
depasito.
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llustracién 4 Desorden en la zona de almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia.

Se observa ropa de los trabajadores sobre los alimentos y escalera, camara
frigorifica en desuso (foto 1), pallets sobre la pared, carros para pallets sobre las
cajas de mercaderia (foto 2); generando areas dificiles de limpiar.
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llustracion 5 Maquina en desuso y bicicleta en el area de almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia.

llustracién 6 Suciedad y hongos

Fuente: Elaboracién propia.
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Se observa suciedad acumulada en los pisos del almaceén (foto 1), hongos en las
paredes que estan en contacto con las materias primas (foto 2), bacha en malas

condiciones de higiene y mantenimiento (foto 3).

llustracién 7 Oficina en la zona de almacenamiento

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo al Codigo Alimentario Argentino

En referencia al establecimiento, en particular a las normas de caracter general el
articulo 18.1 expresa: “Deberan mantenerse en todo momento bien aseados, no
siendo permitido utilizarlos con ningun otro destino”. (3)

Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus consecuencias
No se cumple con lo expresado en el CAA capitulo Il articulo 18.1.

La falta de sectores definidos genera que en un mismo espacio se encuentren
materias primas y mercaderias, pertenencias de los trabajadores, maquinas en
desuso, carros, pallets, etc. Esto crea zonas de dificil acceso para el
saneamiento y posible anidamiento y desarrollo de plagas.

Los alimentos procesados, incluso la mercaderia envasada pueden
contaminarse.

Desde el punto de vista productivo el desorden dificulta el desplazamiento dentro
del establecimiento.
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Recomendaciones
Sectorizar correctamente el espacio fisico.
Retirar las maquinas en desuso.

Mantener el orden en los distintos sectores e implementar una rutina de
limpieza y desinfeccion.

2.3 ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
Observaciones:

Hay dos espacios destinados para el almacenamiento. Uno de ellos
constituye un area independiente, es el depdsito de materias primas de
panaderia. El segundo espacio no se encuentra sectorizado, en el mismo
se desarrollan tareas de oficina, almacenamiento de productos de limpieza
y maquinas en desuso.

La forma en que se almacenan los alimentos, es incorrecta. Muchos de
ellos se encuentran en contacto directo con el suelo y/o paredes.

Se encontraron productos vencidos.

Los alimentos (materias primas, productos intermedios y elaborados)
dentro de las camaras frigorificas se encuentran mezclados (crudos y
cocidos, carne y verduras, congelados y refrigerados), muchos de ellos sin
identificacion y fecha de elaboracién y/o vencimiento.

llustracién 8 Mercaderia sobre el suelo y en contacto con la pared

Fuente: Elaboracién propia.
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llustracién 9 Mercaderia sobre pallets, en contacto con la pared y techo

Fuente: Elaboracién propia.

Cajas con productos alimenticios en contacto con paredes con hongos (foto 2) y
en contacto con el techo (foto 3).
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llustracién 10 Elementos de limpieza junto con alimentos

Fuente: Elaboracion propia.

Elementos de limpieza como bolsas, trapos de piso y botas estan en el mismo
estante junto con los alimentos (leches para nifios y otros).

[lustraciéon 11 Productos vencidos

5 HLGIETRADA

Fuente: Elaboracion propia.
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llustracién 12 Almacenamiento en freezer de productos congelados

Fuente: Elaboracién propia.

llustracién 13 Temperatura de freezer

Fuente: Elaboracion propia.

El almacenamiento de los productos congelados es adecuado y la temperatura es
la requerida.
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llustracion 14 Almacenamiento en camara frigorifica

Fuente: Elaboracion propia.
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El almacenamiento en esta camara frigorifica no es adecuado. Se mezclan
productos cocidos: medallones de pollos (foto 1) y productos crudos: masa (foto
2); los restos de fiambres que se encuentran en un recipiente estan mezclados no
se conoce la fecha de vencimiento de cada uno y/o el dia en que se guardo (foto
5).

En cuanto a la temperatura, no se cumplen con las requeridas. Por ejemplo el
jamén estaba a 11.6°C (foto 3 y 4), hay productos (medallones) que deberian
mantenerse a -18°C pero se encuentran en camaras frigorificas por falta de
espacio (foto 6), la temperatura de la carne es 6,2°C que es ligeramente superior a
la requerida (foto 8 y 9).

De acuerdo al Cdédigo Alimentario Argentino

En referencia al establecimientos, en particular las normas de caracter general el
Articulo 18.7. (Res MSyAS N° 048 del 28.01.98) expresa: “Los productos
elaborados, como las primeras materias y los envases, deberan tenerse en
soportes o estantes adecuados y en caso de estibas, éstas seran hechas sobre
tarimas o0 encatrados convenientemente separados del piso a una altura no
menor de 0,14 metros.”

Articulo 18.18 expresa: “El kerosene, jabén, fluido desinfectante y similares
fraccionables deben mantenerse en lugares adecuados y separados de los
productos alimenticios, aun cuando se expendan en envases originales”.

En referencia al aimacenamiento en el local de produccion la RESOLUCION GMC
N° 080/96 3.3. expresa: “Las materias primas deben ser almacenadas en
condiciones que garanticen la proteccién contra la contaminacion y reduzcan al
minimo los dafos y deterioros.”

En referencia a conservacion y tratamiento de los alimentos conservados o
preservados el Articulo 162 - (Res 357, 02.03.79) expresa: “Los alimentos de
congelacién répida, sobrecongelados o supercongelados, deberan
almacenarse en camaras frigorificas aptas para mantener la temperatura de los
productos, practicamente en valores constantes y siempre igual o inferior a los -
18°C.”

En referencia a carnes de consumo frescas y envasadas el Articulo 248 expresa:
“Se considera como Carne fresca, la proveniente del faenamiento de animales y
oreada posteriormente, que no ha sufrido ninguna modificacion esencial en sus
caracteristicas principales y presenta color, olor y consistencia caracteristicos. La
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carne de ganado fresca que se expenda después de 24 horas de haber sido
sacrificada la res, debe mantenerse a una temperatura no mayor de 5°C en
camaras frigorificas. Las carnes estaran limpias, exentas de piel y visceras.
Selladas por la inspeccion sanitaria, salvo en animales pequefios o en las
especies y casos debidamente autorizados en que esté permitida. Es obligatorio
reservar las partes selladas de las reses que tengan el sello de la inspeccion
sanitaria que certifica su buena aptitud para el consumo, a los efectos de su
presentacion cada vez que sea requerida por los funcionarios fiscalizadores. La no
observancia de esta regla hace que las reses se consideren como de sacrificio
clandestino y quien las expenda o exponga se hara pasible de las penalidades
correspondientes. (3)

Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo Il articulo 18,7; CAA Capitulo Il
articulo 18.18; CAA Capitulo Il RESOLUCION GMC N° 080/96 3.3; CAA
Capitulo Il articulo 162; CAA Capitulo VI articulo 248.

El almacenamiento inadecuado posibilita la contaminacién fisica, quimica y/o
bioldgica de los alimentos.

En el caso de los productos conservados a temperaturas superiores a las
requeridas se reduce su vida util.

Al mezclarse distintos alimentos, crudos y cocidos, se puede producir
contaminacion cruzada.
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Recomendaciones

Colocar las cajas con los alimentos sobre pallets (de un material distinto a la
madera), separados de la pared y del suelo.

Dejar espacio entre los pallets para facilitar la limpieza y visualizacién de los
diferentes productos.

Desechar los productos vencidos, controlar periédicamente las fechas de
caducidad.

Mejorar la organizacion de las camaras frigorificas. Colocar las fechas de
vencimiento, en el caso de los recortes de fiambre o masas la fecha en que se
almacenaron.

Verificar la rotacién de productos haciendo cumplir el principio PEPS (Primero
entra-primero sale)

Verificar diariamente la temperatura en las camaras y tomar medidas
correctivas, en caso que sea hecesatrio.

2.4 CONDICIONES DE INFRAESTRUCTURA: TECHOS, PAREDES Y

PISOS

Observaciones: el estado del techo, paredes y pisos es deficiente en todas las
areas. Los principales inconvenientes son la falta de material impermeable, zonas
irregulares (depresiones) y dafiadas.
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llustracidn 15 Falta de material impermeable. Mala higiene en paredes

Fuente: Elaboracién propia.

Se observa paredes sin recubrimiento (foto 1 y 3) y hongos en las mismas (foto 2).
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llustracién 16 Falta de material impermeable y superficie irregular

Fuente: Elaboracién propia.

Se observa depresiones y acumulacion de agua en el suelo (foto 1 y 3), falta de
material impermeable en el area de almacenamiento (foto 2).

lllustraciéon 17 Hongos y suciedad en techos

Fuente: Elaboracién propia.
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llustracion 18 Falta de paneles en techo y goteras

Fuente: elaboracién propia.

Segun el Cdédigo Alimentario Argentino

En referencia a edificios e instalaciones la RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.1.
expresa: “Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion soélida y
sanitariamente adecuada. Todos los materiales usados en la construccion y el
mantenimiento deberan ser de tal naturaleza que no transmitan ninguna
sustancia no deseada al alimento.”

RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.3. expresa: "El disefio debera ser tal que
permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debida inspeccion de la
higiene del alimento”.

RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.7. expresa: “En las zonas de manipulacion
de alimentos. Los pisos, deberan ser de materiales resistentes al transito,
impermeables, inabsorbentes, lavables y antideslizantes; no tendran grietas
y seran faciles de limpiar y desinfectar. Los liquidos deberan escurrir hacia las
bocas de los sumideros (tipo sifoide o similar) impidiendo la acumulacion en los
pisos. Las paredes, se construirdn o revestiran con materiales no
absorbentes y lavables, y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para
las operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar.
Los angulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre las paredes y
los techos o cielos rasos deberan ser de facil limpieza. En los planos debera
indicarse la altura del friso que serd impermeable. Los techos o cielorrasos,
deberan estar construidos y/o acabados de manera que se impida la
acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion y la
formacion de mohos y deberan ser faciles de limpiar.”(3)
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Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo I RESOLUCION GMC N°
080/96 4.1.3.1; CAA Capitulo 1| RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.3; CAA
Capitulo Il RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.7.

Se acumula agua, debido a los desniveles del suelo, afectando la higiene y
posibilitando la contaminacion de los alimentos y anidamiento de plagas.

Se pierde mercaderia porque se moja con el agua que cae por las goteras.

Recomendaciones

Para mejorar la situacion es necesario realizar inversiones. Debe colocarse
material impermeable en todo el establecimiento, porque en todo el espacio se
almacena y/o manipulan alimentos.

Realizar un saneamiento frecuente de los techos, suelos y paredes.

Evitar que el agua se acumule, eliminandola constantemente.

2.5 BANOS Y VESTUARIOS
Observaciones

El establecimiento cuenta con dos bafios, uno de ellos se ubica en la
cuadra, en comunicacion directa con la zona de produccion; y el otro en el
sector de deposito.

Las condiciones de higiene e infraestructura del bafio que se encuentra en
la cuadra son inadecuadas, no cuenta con agua, luz y puerta.

No cuentan con elementos de higiene necesarios.

No se dispone de vestuario en el lugar.
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llustracion 19 Bafio ubicado en la cuadra. Falta de higiene.

Fuente: Elaboracién propia.

llustracion 20 Ventana conectada directamente a la zona de produccion.

‘I N
Fuente: Elaboracién propia.
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De acuerdo al Cédigo Alimentario Argentino

En referencia al establecimiento, en particular a las normas de caracter general el
Articulo 20 (Res 413, 26.3.86) expresa: "Los obreros y empleados de las fabricas y
comercios de alimentos deberan cuidar en todo momento su higiene personal, a
cuyo efecto los propietarios de los establecimientos deben proveer las
instalaciones y elementos necesarios, tales como:

1-Guardarropas y lavabos separados para cada sexo. Para el lavado de manos
se suministraran algunos de los siguientes agentes de limpieza:

a) Jabon liquido, en polvo, en escamas, en dispensadores de facil
limpieza y desinfeccion.

b) Jabon sélido en soportes y/o jaboneras que permitan un adecuado drenaje.

c) Jabones de uso individual solidos, en crema, en pasta u otras formas
individuales de presentacion.

d) Productos sustitutivos alternativos presentados en las formas indicadas en
a), b) y ¢) que sean adecuados para el lavado de manos en conformidad
con la autoridad sanitaria nacional.

Los jabones deberan cumplir los siguientes requisitos:

) Tener aprobacion de la autoridad sanitaria.

1)) Responder a las siguientes exigencias microbiologicas:

) Ausencia de Pseudomona aeruginosa y Staphylococcus aureus en:
-12 cm2 de la superficie del jabon sélido investigado por el método de
impresion en medio sélido. -1 g de jabon liquido, en polvo, en escamas,
en crema, u otra forma de presentacion similar investigado por
enriguecimiento en medio selectivo.

IV)  Los jabones soélidos deberan cumplir ademas con el ensayo oficial de
retencion de gérmenes del 80%.

Para el secado de manos se proveera de algunos de los siguientes elementos:

a) Toallas de papel de color claro individuales en dispensadores adecuados
de facil limpieza y desinfeccion.

b) Toallas de tela de color claro de uso individual o suministradas por aparatos
dispensadores adecuados que deberan poseer una separacion funcional
entre las porciones usadas de toallas y las porciones limpias disponibles, y
que seran de facil limpieza y desinfeccién, quedando expresamente
prohibidas las toallas sinfin que permitan su disponibilidad continua.
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c) Secadores de aire caliente.

Las toallas de papel y las de tela deberan responder a la siguiente exigencia
microbiolégica: Staphylococcus aureus: ausencia en una superficie de 12 cm2 por
el método de impresién en medio sdlido. Las toallas de tela provistas de acuerdo
con las disposiciones del Inc. b) deberan llevar en la parte final disponible la
inscripcion "NO USAR ESTA PORCION" o similar, en caracteres bien visibles de
color rojo.

2. Surtidores (grifo, tanque, barril, etc.) de agua potable en proporcion y
capacidad adecuada al numero de personas.

3. Retretes aislados de los locales de trabajo con piso y paredes impermeables
hasta 1,80 metros de altura, uno por cada 20 obreros y para cada sexo. Los
orinales se instalaran en la proporcion de uno por cada 40 obreros. Es obligacion
el lavado de las manos con agua y jabon cada vez que se haga uso del
retrete, lo que se hara conocer al personal con carteles permanentes.

RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.14. expresa: “Todos los establecimientos
deberan disponer de vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo adecuados
convenientemente situados garantizando la eliminacion higiénica de las aguas
residuales. Estos lugares deberan estar bien iluminados y ventilados y no tendran
comunicacion directa con la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a
los retretes y situados de tal manera que el personal tenga que pasar junto a ellos
al volver a la zona de manipulacién, debera haber lavados con agua fria o fria y
caliente, provistos de elementos adecuados para lavarse las manos y medios
higiénicos convenientes para secarse las manos. No se permitira el uso de toallas
de tela. En caso de usar toallas de papel, debera haber un nimero suficiente de
dispositivos de distribucion y receptaculo para dichas toallas. Deberan ponerse
avisos en los gue se indigue al personal que debe lavarse las manos después de
usar los servicios.”

RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.9. expresa: “Los alojamientos, lavados,
vestuarios y cuartos de aseo del personal auxiliar del establecimiento
deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacion de
alimentos y no tendran acceso directo a éstas, ni comunicacion alguna.”(3)
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Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo Il Articulo 20 (Res 413,
26.3.86); CAA Capitulo 1| RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.14; CAA
Capitulo I RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.9.

El bafio es un foco importante de contaminacion, esta proximo al lugar donde
se manipulan alimentos y no se disponen de los elementos necesarios para la
limpieza y desinfeccion de las manos. Por lo tanto, el personal se trasforma en
un foco de contaminacién, portando posiblemente microorganismos entéricos.

Recomendaciones

Remodelar el bafio: colocar puerta que tenga salida al depésito, cerrar la
abertura con conexion a la cuadra, realizar instalacion de agua, electricidad y
lavamanos.

Proporcionarles a los trabajadores los elementos de higiene y desinfeccion.
Colocar carteles que recuerden e indiquen como lavarse las manos.
Limpiar y desinfectar los bafios frecuentemente.

Colocar lavamanos en la zona de manipulacion de alimentos.

Construir un vestuario, ubicado en el ingreso a la planta para que el personal
deposite sus pertenencias y ropa de calle antes de ingresar en la zona de
manipulacion de alimentos.

Instalar filtros sanitarios (lavamanos, lavabotas) en el ingreso a la planta,
cuadra y zona de preparacion de producto final.
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2.6 ABASTECIMIENTO DE AGUA
Observaciones:

El agua utilizada en el establecimiento proviene de pozo.

No se hacen controles de potabilidad.

El agua se utiliza para produccion, limpieza del personal, instalaciones,
equipos y para lo que sea necesaria.

En todo el local hay cuadro canillas: en un bafio, en el area de preparacion
de producto final, a la entrada (almacén) y en la cuadra. No hay agua
caliente.

llustracién 21 Bacha en la cuadra

Fuente: Elaboracion propia.
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llustraciéon 22 Canilla de la zona de almacenamiento

Fuente: Elaboracién propia.
De acuerdo al Codigo Alimentario Argentino

En referencia al establecimiento, en particular las normas de caracter general el
Articulo 18. 15. expresa: “Los locales ocupados por establecimientos, usinas,
fabricas, depdsitos, almacenes por mayor y menor y despachos de productos
alimenticios, dispondran de agua potable en cantidad suficiente y las piletas
necesarias para el lavado de los recipientes, etc., dotadas de desagiles
conectados a la red cloacal o pozos sumideros reglamentarios”.

En referencia al abastecimiento de agua la RESOLUCION GMC N° 080/96
4.1.3.12.1.expresa:“Deberé disponerse de un abundante abastecimiento de agua
potable, a presion adecuada y a temperatura conveniente, con un adecuado
sistema de distribucidén y con proteccion adecuada contra la contaminacion.
En caso necesario de almacenamiento, se debera disponer de instalaciones
apropiadas y en las condiciones indicadas anteriormente. En este caso es
imprescindible un control frecuente de la potabilidad de dicha agua. (3)
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Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo Il articulo 18.15; CAA capitulo II
RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.12.1.

La elaboracion de alimentos inocuos exige la utilizacion de agua segura.

Recomendaciones

Analizar periédicamente la potabilidad del agua y tomar medidas correctivas en
caso de ser necesario.

Realizar instalacion de agua caliente para mejorar los procesos de
saneamiento.

Instalar clorinador

Colocar més bachas y canillas en zonas de manipulacion de alimentos.

2.7 ILUMINACION E INSTALACION ELECTRICA
Observaciones:

Toda la iluminacion del lugar es artificial.

Ninguna de las luces presenta proteccién en caso de rotura.

Algunos cables de electricidad no se encuentran cubiertos.

Se utilizan adaptadores donde se conectan varios equipos, los cables se
encuentran enredados.
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llustracién 23 Instalaciones eléctricas inadecuadas: cables sin cafios aislantes

Fuente: Elaboracién propia.

llustracién 24 Cables enredados

De acuerdo al Cédigo Alimentario Argentino

En referencia a lluminacion e instalaciones eléctricas la RESOLUCION GMC N°
080/96 4.1.3.17. expresa: “Los locales de los establecimientos deberan tener
iluminacién natural y/o artificial que posibiliten la realizacién de las tareas y no
comprometa la higiene de los alimentos. Las fuentes de luz artificial que estén
suspendidas o aplicadas y que se encuentren sobre la zona de manipulacion de
alimentos en cualquiera de las fases de produccién deben ser de tipo inocuo y
estar protegidas contra roturas. La iluminacion no debera alterar los colores.
Las instalaciones eléctricas deberan ser empotradas o exteriores y en este
caso estar perfectamente recubiertas por cafos aislantes y adosados a
paredes y techos, no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de
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manipulacion de alimentos. El Organismo Competente podra autorizar otra
forma de instalacion o modificacion de las instalaciones aqui descriptas cuando
asi se justifique.” (3)

Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo Il RESOLUCION GMC N°
080/96 4.1.3.17.

En caso de rotura de las lamparas, los trozos de vidrio pueden caer sobre los
alimentos, produciendo contaminacion fisica y quimica.

Los cables que se encuentran colgando sin cafios aislantes significan un riesgo
para los trabajadores.

Recomendaciones:

Colocar protectores plasticos transparentes en las luces; cubrir los cables con
cafios aislantes.

Colocar méas enchufes para evitar utilizar adaptadores.

2.8 VENTILACION Y ABERTURAS

Observaciones: los ventiluces cuentan con malla mosquitera, aunque el estado de
algunos de ellos no es optimo. En todo el establecimiento hay cuatro: dos en la
cuadra, uno en el bafio y otro en la zona de almacén. Los demas sectores utilizan
sistemas de ventilacion artificial.
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llustracion 25 Ventiluces en la panaderia y depdsito

L

Fuente: Elaboracién propia.
Segun el Cédigo Alimentario Argentino

En referencia al establecimiento, en particular las normas de caracter general el
Articulo 18.6 6. expresa: “En los locales donde se manipulen o almacenen
productos alimenticios envasados 0 no y que comuniquen o0 no con el exterior, las
aberturas deberan estar provistas de dispositivos adecuados para evitar la
entrada de roedores, insectos, pajaros, etc.”

En referencia a las zonas de manipulaciéon de alimentos la RESOLUCION GMC N°
080/96 4.1.3.7. expresa: “En las zonas de manipulacion de alimentos. Las
ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se
evite la acumulacion de suciedad y las que se comuniquen al exterior deberan
estar provistas de proteccién antiplagas. Las protecciones deberan ser de facil
limpieza y buena conservacion. Las puertas, deberdn ser de material no
absorbente y de facil limpieza.” (3)

Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo Il Articulo 18.6; CAA Capitulo I
RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.7.

Las mallas mosquiteras dafiadas permiten el ingreso de plagas.

Recomendacion

Cambiar las mallas mosquiteras, limpiarlas frecuentemente para evitar la
acumulacion de tierra.
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2.9 HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

2.9.1 Conducta e higiene del personal
Observaciones, el personal:

No utiliza vestimenta correcta para la manipulacion de alimentos (delantal,
cofia, guantes), utiliza su ropa de calle.

Utiliza accesorios.

Come durante los horarios de trabajo.

Utiliza el celular mientras manipula los alimentos, sin lavarse las manos
antes de retomar las actividades.

No se lava las manos de forma correcta. No dispone de elementos
sanitizantes.

No recibié capacitacion en la manipulacion de alimentos, antes o durante el
desempefio de sus actividades en este establecimiento.

llustracién 26 Productos de consumo del personal (gaseosa y mate)

Fuente: Elaboracién propia.

Se observan productos consumidos, lo que significa que los trabajadores comen y
beben durante sus actividades.
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llustracion 27 Vestimenta inadecuada del personal

Fuente: Elaboracion propia.
Segun el Cbédigo Alimentario Argentino

En referencia al establecimiento, en particular las normas de caracter general el
Articulo 18. 2. expresa: “En las fabricas y locales donde se manipulen productos
alimenticios no sera permitido escupir, fumar, mascar tabaco o chicle o
comer.”

En referencia a higiene personal y requisitos sanitarios la RESOLUCION GMC N°
080/96 6.1. expresa: “La Direccion del establecimiento debera tomar disposiciones
para que todas las personas que manipulen alimentos reciban una
instruccion adecuada y continua en materia de manipulacién higiénica de los
alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos. Tal instruccién debera
comprender las partes pertinentes del presente.”

En referencia al lavado de manos la RESOLUCION GMC N° 080/96 6.5. expresa :
“Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos debera,
mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con
un agente de limpieza autorizado y con agua fria o fria y caliente potable. Dicha
persona debera lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente
después de haber hecho uso de los retretes, después de manipular material
contaminado y todas las veces que sea nhecesario. Debera lavarse y
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desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualquier
material contaminante que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran avisos
que indiquen la obligacion de lavarse las manos. Debera realizarse un control
adecuado para garantizar el cumplimiento de este requisito. “

En referencia a higiene personal la RESOLUCION GMC N° 080/96 6.6. expresa:
"Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacion de
alimentos debera mantener una esmerada higiene personal y en todo momento
durante el trabajo debera llevar ropa protectora, calzado adecuado y
cubrecabezas. Todos estos elementos deberan ser lavables, a menos que sean
desechables y mantenerse limpios de acuerdo a la naturaleza del trabajo que se
desempefie. Durante la manipulacién de materias primas y alimentos, deberan
retirarse todos y cualquier objeto de adorno.”

En referencia al uso de guantes la RESOLUCION GMC N° 080/96 6.8. expresa:
“Si para manipular los alimentos se emplean guantes éstos se mantendran en
perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al
operario de la obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.” (3)

Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo Il articulo 18.2; CAA Capitulo Il
RESOLUCION GMC N° 080/96 6.1; CAA Capitulo || RESOLUCION GMC N°
080/96 6.5; CAA Capitulo Il RESOLUCION GMC N° 080/96 6.6; CAA Capitulo Il
RESOLUCION GMC N° 080/96 6.8.

La falta de higiene del personal y la ropa de calle junto con las practicas
antihigiénicas (fumar, comer, beber) posibilita la contaminacion de los alimentos.
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Recomendaciones

Utilizar uniforme compuesto por delantal, chaqueta, pantalén, guantes, cofia.
Que sea de colores claros, para evidenciar suciedad.

No comer, beber o realizar alguna otra practica antihigiénica durante la
manipulacion de alimentos.

Capacitar a los trabajadores en implementacion de BPM y POES.

2.9.2 ESTADO DE SALUD
Observaciones:

No todos los trabajadores tramitaron la libreta sanitaria.
No se examina el estado de salud de los trabajadores periédicamente.

De acuerdo al Cdédigo Alimentario Argentino

En referencia al estado de salud la RESOLUCION GMC N° 080/96 6.2 expresa:
“Las personas que se sepa 0 se sospeche que padecen alguna enfermedad o mal
gue probablemente pueda transmitirse por medio de los alimentos o sean sus
portadores, no podran entrar en ninguna zona de manipulacion u operacion de
alimentos si existiera la probabilidad de contaminacion de éstos. Cualquier
persona que este afectada debera comunicar inmediatamente a la Direccion del
establecimiento que esta enferma. Las personas que deban de mantener contacto
con los alimentos durante su trabajo deberan someterse a los examenes
médicos que fijen los Organismos Competentes de Salud de los Estados
Parte ya sea previo a su ingreso y periodicamente. También deber& efectuarse
un examen médico de los trabajadores en otras ocasiones en que esté indicado
por razones clinicas o epidemioldgicas.”

En referencia a heridas la RESOLUCION GMC N° 080/96 6.4. expresa: “Ninguna
persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en
contacto con alimentos hasta que se determine su reincorporacion por
determinacion profesional”

En referencia a la libreta sanitaria el Articulo 21 expresa: “El Personal de fabricas
y comercios de alimentacion, cualquiera fuese su indole o categoria, a los
efectos de su admision y permanencia en los mismos, debe estar provisto de
Libreta Sanitaria Nacional Unica expedida por la Autoridad Sanitaria
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Competente y con validez en todo el territorio nacional. Las Autoridades
Bromatologicas Provinciales implementaran dentro de su jurisdiccion el sistema de
otorgamiento de las Libretas Sanitarias en un todo de acuerdo al modelo que
establece la Autoridad Sanitaria Nacional.

A los fines de la obtencién de la Libreta Sanitaria se aceptaran los examenes
realizados a los operarios en cumplimiento de las obligaciones impuestas por las
Leyes N° 19587 y su decreto reglamentario N° 351/79 y Ley N° 24557.” (3)

Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

No se cumple lo expresado en el CAA Capitulo Il RESOLUCION GMC N°
080/96 6.2; CAA Capitulo 1| RESOLUCION GMC N° 080/96 6.4; CAA Capitulo Il
Articulo 21.

La falta de controles médicos periédicos puede mantener oculta alguna
enfermedad que puede ser transmitida a través de los alimentos.

Recomendaciones
Exigir a los trabajadores que tramiten la libreta sanitaria.

Realizar controles de salud periédicos.

2.10 ENVASADO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS
Observaciones:

Los productos finales de elaboracién propia (sandwiches de fiambre) se
envasan en bolsas plasticas (envases primarios) y colocan en cajones
también plasticos (envases secundarios) para ser distribuidos.

Los envases primarios no se compran a proveedores certificados.

Los lotes de produccion no son identificados. Se produce diariamente la
cantidad necesaria para cumplir con los pedidos de los comedores.

Los productos no son rotulados.
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El transporte de las materias primas (verduras, carnes, etc.) y finales
(sdndwiches) se realiza en vehiculos propios de la empresa.

No se pudo verificar la habilitacion de los vehiculos.

El estado higiénico y mantenimiento de vehiculos es deficiente.

llustracién 29 Puerta del llustracién 28 Envase primario y secundario de
vehiculo refrigerado sandwiches

Segun el Cédigo Alimentario Argentino

En referencia a envases el articulo A184 - (Res 412, 26.3.86) expresa: "Se
entiende por Utensilios alimentarios, los elementos de uso manual y corriente en la
Industria y Establecimientos de la alimentacion, asi como los enseres de cocina y
las vajillas, cuberterias y cristalerias de uso doméstico. Se entiende por
Recipientes alimentarios, cualquiera sea su forma o capacidad, los receptaculos
destinados a contener por lapsos variables materias primas, productos intermedios
o alimentos en la industria y establecimientos de la alimentacién. Se entiende por
Envases alimentarios, los destinados a contener alimentos acondicionados
en ellos desde el momento de la fabricacion, con la finalidad de protegerlos
hasta el momento de su uso por el consumidor de agentes externos de
alteracion y contaminacion asi como de la adulteracién. Deberan ser
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bromatolégicamente aptos para lo cual deberdn cumplir los siguientes
requisitos:

Estar fabricados con los materiales autorizados por el presente
Cadigo.

Deberan responder a las exigencias particulares en los casos en que
se especifiquen.

No deberan transferir a los alimentos substancias indeseables, toxicas
0 contaminantes en cantidad superior a la permitida por el presente
Cadigo.

No deberan ceder substancias que modifiquen las caracteristicas
composicionales y/o sensoriales de los alimentos.

Deberan disponer de cierres o sistemas de cierres que eviten la
apertura involuntaria del envase en condiciones razonables.

No se exigiran sistemas o mecanismos que los hagan inviolables o
que muestren evidencias de apertura intencional salvo los casos
especialmente previstos en el presente Codigo.

Se entiende por Embalajes alimentarios, los materiales o estructuras que protegen
a los alimentos, envasados o0 no, contra golpes o cualquier otro dafio fisico durante
su almacenamiento y transporte. Se entiende por Envolturas alimentarias, los
materiales que protegen los alimentos, en su empaquetado permanente o en el
momento de venta al publico. Se entiende por Aparatos alimentarios, los
elementos mecanicos 0 equipos utilizables en la elaboracion, envasado,
conservacion y distribucion de los alimentos. Se entiende por Revestimientos
alimentarios, las cubiertas que intimamente unidas a los utensilios, recipientes,
envases, embalajes, envolturas y aparatos referidos en este articulo, les protegen
y conservan durante su vida util".(3)

En referencia al transporte de materias primas y productos terminados la
RESOLUCION GMC N° 080/96 8.2. expresa: “Los vehiculos de transporte
pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la misma deberan
estar autorizados por el Organismo Competente. Los vehiculos de transporte
deberan realizar las operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de
elaboracion de los alimentos, debiéndose evitar la contaminacién de los mismos y
del aire por los gases de combustion. Los vehiculos destinados al transporte de
alimentos refrigerados o congelados, es conveniente que cuenten con medios que
permitan verificar la humedad, si fuera necesario y el mantenimiento de la
temperatura adecuada.” (3)
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Recomendaciones

Comprar los envases primarios a proveedores certificados, que garanticen que
la composicion de los mismos es apta para entrar en contacto con los
alimentos; y las buenas practicas de manufactura durante su elaboracion.

Identificar los lotes de produccion, una manera de hacerlo puede ser utilizando
la fecha de elaboracion.

Mejorar la higiene de los vehiculos.

Reparar las puertas del vehiculo refrigerado, para evitar la contaminacion de
los productos.

Tramitar la habilitacion de los vehiculos para el transporte de productos
alimenticios, en caso de ser necesario.

2.11 MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE
DESECHOS
Observaciones:

Las aguas residuales se eliminan por las bachas y desaglie que se
encuentra en la zona de almacén. Estos desembocan en el pozo séptico; el
cual es vaciado periddicamente por un camion atmosfeérico.

Las condiciones de las cafierias y desagles es deficiente, se encuentran
rotas y expuestas.

Durante el relevamiento se percibié olores desagradables que provenian
del pozo séptico.

Las cafierias no cuentan con cierre sifonico.

Los desechos sdlidos inertes como bolsas, cartones, se colocan en una
bolsa de consorcio y retiran del establecimiento. Se dejan en la vereda,
para que sea recogidos por el camion de residuos.

Los desechos organicos (putrescibles) como restos de carne, masa,
verduras, fiambre, el personal afirm6é que los coloca todo en una bolsa
cerrada y mantiene en la camara hasta que sean retirados por el camién de
residuos. Sin embargo, se observd en la camara restos de carne en mal
estado, que iban a desecharse, en un recipiente abierto generando malos
olores.
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Los recipientes para eliminar los residuos se encuentran en las areas de
preparacion de producto final y en la cuadra, no tienen tapa.

llustracién 30 Cafieria y cAmaras por donde se eliminan los residuos

Fuente: Elaboracién propia.

Se observa las cafierias rotas (foto 1), las camaras descubiertas y se acumula en
ellas basura (foto 2 y3).

Segun el Cbédigo Alimentario Argentino

En referencia a la evacuacion de efluentes y aguas residuales la RESOLUCION
GMC N° 080/96 4.1.3.13. expresa: “Los establecimientos deberan disponer de
un sistema eficaz de evacuaciéon de efluentes y aguas residuales, el cual
debera mantenerse en todo momento, en buen estado de funcionamiento.
Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillados)
deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y deberan
construirse de manera que se evite la contaminacién del abastecimiento de agua
potable.”

En referencia al almacenamiento de desechos y materias no comestibles la
RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.19. expresa: “Almacenamiento de deshechos
y materias no comestibles. Debera disponerse de medios para el
almacenamiento de los deshechos y materias no comestibles antes de su
eliminacion del establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas
a los deshechos de materias no comestibles y se evite la contaminacion de las
materias primas, del alimento, del agua potable, del equipo y de los edificios
0 vias de acceso en los locales.” (3)
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Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

Incumplimiento de lo expresado en el CAA Capitulo 1| RESOLUCION GMC N°
080/96 4.1.3.13; CAA Capitulo Il RESOLUCION GMC N° 080/96 4.1.3.19.

El sistema de desaglie descubierto facilita su obstruccion, dificultando la
eliminacién de los residuos y permite el ingreso de plagas.

El almacenamiento de los residuos organicos en la misma camara donde se
guardan los alimentos, constituye otro importante foco de contaminacion.

Recomendaciones

Reparar la caferia dafada.

Colocar sifon en las cafierias (a la salida de lavamanos, bachas, inodoros)
para evitar que el mal olor suba por los desagiies y la obstruccién de cafierias.

Colocar de los residuos organicos en una camara separada, esto no es posible
por falta de espacio y equipos, entonces podria sectorizarse la camara o bien
colocarlos en un recipiente cerrado y rotulado; eliminarlos lo antes posible.

2.12 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y MANEJO
INTEGRAL DE PLAGAS

2.12.1 Control de plagas
Observaciones:

El establecimiento contrata los servicios de una empresa de fumigaciones,
la cual realiza inspecciones mensuales y fumigaciones en caso de ser
necesario.

El hecho de realizar fumigaciones periddicas, no significa que se aplique
MIP. Esto requiere tomar medidas preventivas que eviten el ingreso,
anidamiento y desarrollo de plagas (limpieza, orden, barreras protectoras,
etc.) y no solo medidas reactivas. Se observan algunas medidas como la
trampa atrayente para moscas y mallas mosquiteras, pero no son
suficientes. Como se menciond anteriormente las operaciones de
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almacenamiento, eliminacion de residuos y falta de higiene posibilitan el
anidamiento y desarrollo de plagas.
En el establecimiento no se encontraron productos quimicos para tratar
plagas, lo cual evita favorablemente la contaminaciéon en la materia prima y
en los productos elaborados.
Los encargados admitieron la presencia de moscas, por esta razéon
instalaron una trampa atrayente para moscas. Este artefacto utiliza luz UV
para atraer moscas y otros insectos voladores, que quedan retenidos en las
planchas adhesivas.

llustracién 31 Trampa para moscas

Fuente: Elaboracién propia.

llustracién 32 Mosquitero dafiado, presencia de telarafas

Fuente: Elaboracién propia.
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Segun el Cbédigo Alimentario Argentino

En el Articulo 18.6 expresa: “En los locales donde se manipulen o almacenen
productos alimenticios envasados 0 no y que comuniquen o0 no con el exterior, las
aberturas deberan estar provistas de dispositivos adecuados para evitar la
entrada de roedores, insectos, pajaros, etc.”

En el Articulo 18. 14 expresa: “Las firmas comerciales propietarias de
establecimientos, usinas, fabricas, depositos, almacenes por mayor y menor y
despachos de productos alimenticios, estan obligados a combatir la presencia
de roedores e insectos por procedimientos autorizados, debiendo excluirse de
los mismos los perros, gatos u otros animales domésticos. Todos los raticidas,
fumigantes, insecticidas u otras substancias toxicas deberan almacenarse
en recintos separados cerrados o camaras y manejarse solamente por
personal convenientemente capacitado, con pleno conocimiento de los
peligros que implican.” (3)

Deficiencias observadas

Se menciond anteriormente distintas operaciones que favorecian el ingreso,
anidamiento y desarrollo de plagas.

Recomendaciones

Implementar manejo integral de plagas (MIP), aplicando las recomendaciones
anteriormente propuestas y otras medidas que sean necesarias.

Continuar con los servicios de la empresa de fumigaciones.

2.12.2 Procedimiento de limpieza y desinfeccion
Observaciones

No hay una rutina especifica de limpieza y desinfeccion.

Durante el relevamiento se observo la limpieza de las camaras, el almacén
y area de elaboracion de alimentos; el procedimiento no fue el adecuado.
Consistia en barrido y luego trapear con lavandina; la camara se limpiaba
con los alimentos dentro de la misma.
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Los productos de limpieza y desinfeccidén que se utilizan no estan rotulados,
se compran fraccionados, no cuentan con aprobacion del ANMAT/SENASA
segun corresponda; y no se almacenan en un lugar especifico (separado de
la zona de manipulacion de alimentos).

llustracion 33 Productos de higiene y desinfeccion en zona de almacenamiento y
proximos a alimentos

Fuente: Elaboracion propia.

Se observa que los productos de limpieza se almacenan en el mismo sector que
los productos alimenticios (fotol) y un recipiente con lavandina en la mesada junto
con panes (foto 2)

Segun el Cdédigo Alimentario Argentino

En lo referido a los establecimientos, en particular las normas de caracter general
el Articulo 18.18 expresa: “El kerosene, jabén, fluido desinfectante y similares
fraccionables deben mantenerse en lugares adecuados y separados de los
productos alimenticios, aun cuando se expendan en envases originales.”

Con referencia a limpieza y desinfeccion la RESOLUCION GMC N° 080/96 5.2.1.
expresa: “Todos los productos de limpieza y desinfeccion, deben ser
aprobados previamente a su uso por el control de la empresa, identificados y
guardados en lugar adecuado fuera de las areas de manipulacion de
alimentos. Ademas deberan ser autorizados por los organismos
competentes.”

Con referencia a limpieza y desinfeccion la RESOLUCION GMC N° 080/96 5.2.3.
expresa: “Deberdn tomarse precauciones adecuadas para impedir la
contaminacion de los alimentos cuando las salas, los equipos y los
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utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con desinfectantes
0 soluciones de éstos. Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientes
para el fin perseguido y deben ser aprobados por el organismo oficial competente.
Los residuos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de entrar
en contacto con alimentos deben eliminarse mediante un lavado minucioso con
agua potable antes de que la zona o los equipos vuelvan a utilizarse para la
manipulacion de alimentos.”

En referencia al programa de higiene y desinfeccién la RESOLUCION GMC N°
080/96 5.3 expresa: “Cada establecimiento debera asegurar su limpieza y
desinfeccidén. No se deberan utilizar, en los procedimientos de higiene, sustancias
odorizantes y/o desodorantes en cualquiera de sus formas en las zonas de
manipulacion de los alimentos a los efectos de evitar la contaminacién por los
mismos y que no se enmascaren los olores. El personal debe tener pleno
conocimiento de la importancia de la contaminaciéon y de los riesgos que
entrafa, debiendo estar bien capacitado en técnicas de limpieza.” (3)

Incumplimientos observados de los articulos del CAA y sus
consecuencias

Incumplimiento de lo expresado en el CAA Capitulo Il articulo 18.18; CAA
Capitulo 1I RESOLUCION GMC N° 080/96 5.2.1; CAA Capitulo |l
RESOLUCION GMC N° 080/96 5.2.3; CAA Capitulo Il RESOLUCION GMC N°
080/96 5.3.

La limpieza y desinfeccion incorrecta y deficiente expone a los alimentos a
posibles contaminaciones.

El personal no estd capacitado y no es consciente de los riesgos de
contaminacion de los alimentos con las sustancias quimicas.
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Recomendaciones
Implementar POES (Ver anexo 5: manual de BPM).

Capacitar al personal en el manejo de las sustancias quimicas y aplicacion de
POES.

Almacenar todos los productos quimicos en un lugar especifico y cerrado, al
gue solo tenga acceso el personal autorizado.

Comprar productos de limpieza y desinfeccion habilitados por las autoridades
competentes que certifiguen la aptitud de los mismos para la industria
alimenticia.

2.13 SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD Y REGISTROS
Observaciones:

De acuerdo a las observaciones y entrevistas realizadas, se concluye que
en el establecimiento no se aplican correctamente los sistemas de gestion
de calidad obligatorios BPM, POES y MIP.

No se elaboran registros de ningun tipo. Se archivan solo algunos de los
recibos de fumigaciones y remitos de entrega de mercaderia.

Segun el Cbédigo Alimentario Argentino

En referencia a documentacion y registros la RESOLUCION GMC N° 080/96 7.7.
expresa: “En funcion al riesgo del alimento deberan mantenerse registros
apropiados de la elaboracién, produccion y distribucion, conservandolos durante
un periodo superior al de la duracion minima del alimento.” (3)

Recomendacion

Cumplir con las recomendaciones propuestas.

Completar los registros correspondientes (Ver anexo 5: manual de BPM).
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3.0 RESUMEN DEL ANALISIS GENERAL DEL ESTABLECIMIENTO

Tabla 2 Resumen del analisis general del establecimiento

Principales problemas

Consecuencias

Recomendaciones

Desorden y falta de
higiene

Focos de contaminacion.
Posible anidamiento de
plagas.

Aplicar POES.
Almacenar correctamente.

Infraestructura
deficiente (techos,
paredes, pisos, bafno)
en mal estado de
mantenimiento

Focos de contaminacion.

Acondicionar acorde a lo
establecido por el CAA.

Almacenamiento
inadecuado

Contaminaciéon y reduccion
de vida util de los alimentos.

Respetar las temperaturas
de conservacion.
Almacenar productos no
refrigerados de acuerdo al
CAA.

Disponer de cAmaras
frigorificas separadas
para carnes, verduras,
productos finales.

Comportamiento
inapropiado del
personal

Contaminacioén de los
alimentos.

Capacitar en aplicacion de
BPM.

Fuente: elaboracion propia.
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CAPITULO Il PROPUESTAS PARA MEJORAR

1.0 MEDIDAS RECOMENDADAS

El trabajo a campo realizado en el establecimiento tuvo una duracion de tres
meses, comenzando en septiembre y finalizando en noviembre del afio 2016,
durante este periodo se hicieron visitas semanales.

Finalizado el analisis, con la informacion obtenida se plantearon propuestas para
solucionar los problemas que podrian afectar la inocuidad de los alimentos alli
manipulados y procesados.

La redaccion e implementacion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura,
fue la principal medida tomada. (Anexo 5: Manual de BPM).

La implementacion de este manual se fue realizando de manera progresiva, en
cada visita se hacian sugerencias en funcion de las irregularidades que se iban
observando:

Desechar productos vencidos.

Colocar la mercaderia sobre pallets (de material distinto a la madera).
Reemplazar los contenedores dafados.

Mejorar la organizacion y limpieza de los depdsitos.

Aplicar POES.

Remodelar estructuralmente el bafio, en cuanto la instalacion eléctrica y
suministro de agua.

Implementar MIP.

Aplicar el nuevo disefio de distribucidon de planta (layout).

Con los resultados de los analisis microbioldgicos efectuados, se comunicé al
duefio la necesidad urgente de tomar medidas para corregir microbiolégicamente
el agua. Se asesoro en el procedimiento adecuado para la limpieza y desinfeccién
del reservorio y cloracion del agua. (Ver anexo 5: Manual de BPM: capitulo V,
anexo 28: Procedimiento limpieza y desinfeccién de tanques de agua).

Se ofrecié una charla informativa y sensibilizacion al personal. Los temas tratados
fueron: conceptos basicos, ETA y sus riesgos, la aplicacion de BPM y POES. Con
el objetivo de concientizar a los trabajadores en las consecuencias de sus actos
para la salud de los consumidores; y darles herramientas para reducir
contaminaciones (fisica quimica o microbioldgica). Ver en el Manual de BPM:
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capitulo VIII, Anexo 2: Registro de capacitaciébn y anexo 5 Presentacién Power
Point.

Para complementar los conocimientos impartidos se coloco en el establecimiento
carteles que indican los POES que deben realizarse en cada sector. (Ver anexo 5:
Manual de BPM: Capitulo V, anexo 30: carteleria de POES).
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2.0 CROQUIS DE LAYOUT ACTUAL DEL ESTABLECIMIENTO

Arpnady de preduciy HIF

2

Deposite cuadra 3

Hornos

Escala: 1:124

Fuente: elaboracion propia.

Depasito
y oficing

Depositeo

J

3

Referencias

Depdsito

1-Pallets con mercaderia.
2- Pallets con mercaderia.
3- Pallets con mercaderia.
4- Pallets con mercaderia.

Deposito y oficina

1- Pallets con mercaderia.
2- Pallets con mercaderia.
3- Pallets con mercaderia.
4- Pallets con mercaderia.
5- Pallets con mercaderia.
6-Frezeer.

7-Mesa armado de pedido.
8-Estante con articulos de
limpiezay otros.
9-Escritorio.

Armado de Producto final
1-Mesa de preparacion.
2-Mesa de preparacion.
3-Cocina.

4-Bacha.

Deposito de cuadra

1- Pallets con materia
prima.

2- Pallets con materia
prima.

3- Estante con materia
prima.

Cuadra

1-Bacha.

2-Cocina.

3-Plegadora.
4-Amasadora.
5-Sobadora.
6-Sobadora.

7-Mesa de trabajo.

8- Estante con moldes y
otros.
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3. 0 CROQUIS DEL LAYOUT PROPUESTO

Oficina 5 | | Referencias

Deposito

1-Pallets con mercaderia.

" 2- Pallets con mercaderia.
= 6 3- Pallets con mercaderia.
= | Deposito 2 4- Armario con productos

= - quimicos (limpieza y

Amadn de producra final desinfeccion).

| e 2 Depdsito
: 1- Heladera para producto
| 1 I final.

: 2- Camara frigorifica.
3 Depdsito cuadra- 3- Camara frigorifica.

2 I Bafio 4- Freezer.
5- Estante con mercaderia.
6- Mesa armado de pedido.
Horrnao 7-Balanza.
3 Armado de Producto final
1-Mesa de preparacion.
@ 2-Mesa de preparacion.

. 3-Cocina.
2 Cuadra S 4-Bacha.
-~

Deposito de cuadra

1. 1- Pallets con materia
prima.

X 2- Pallets con materia
prima.

7 Deposito 3- Estante con materia
prima.

Bafo Cuadra
1-Bacha.

2-Cocina.
3- Mesa de trabajo.
4-Plegadora.
g8 5-Amasadora.
3 6-Sobadora.
p— — 7-Sobadora.

8- Heladera.
9-Estante con moldes y

Escala: 1:124
Fuente: elaboracion propia. otros.
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CAPITULO IV DETERMINACIONES MICROBIOLOGICAS

Para ratificar el alcance de las deficiencias observadas y el efecto de la correccién
en los procedimientos aplicados en la gestion de calidad, se realizaron analisis
microbiolégicos antes y después de la charla informativa.

Dichos andlisis se ejecutaron en los puntos claves de contaminacion: agua,
manos, mesadas, equipos y productos elaborados.

De la totalidad de los parametros microbioldgicos exigidos por el CAA, para las
comidas preparadas clase Il y lll y para agua potable se determinaron: Mesdfilos
totales, Enterobacterias, Coliformes Totales, Staphylococcus sp, Escherichia coli y
Pseudomona aeruginosa.

1.0 MATERIALES Y METODOS

1.1 ANALISIS DE AGUA

1.1.1 Muestreo: la muestra de agua se tomé de la bajada directa del tanque, de
acuerdo al protocolo: en primer lugar la canilla de plastico, se lavdé con agua y
detergente, se enjuag6 y se desinfectd con lavandina 30 % durante 2 minutos. Se
dejé correr el agua por 30 segundos y procedié a recoleccion de la muestra en
frasco plastico esterilizado. (7)

1.1.2 Determinacion de mesodfilos totales en agua
Se sembr6é 1 ml de muestra en profundidad y por duplicado, con medio de cultivo
PCA. Se incubd a 37°C por 48 hs.

El resultado se expresé en ufc/ml.

1.1.3 Determinacién de coliformes totales en agua (prueba presuntiva)

Se aplicé la técnica del Namero mas probable (NMP), sembrando por triplicado la
muestra en tubos con medio Caldo Mac Conkey y campana Durham. De la
siguiente manera: 10 ml de muestra en tubos con caldo doble concentracion, 1 mi
en tubos con caldo simple concentracion y 0,1 ml en tubos con simple
concentracion. Se incubaron a 37°C por 48 hs en bafio termostatico.

1.1.3.1 Interpretacioén de los resultados: se consideran positivos aquellos tubos
que presenten produccion de gas (burbuja en campana Durham) y viraje del
indicador del medio por acidificacion.
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1.1.4 Determinacion de coliformes totales en agua (prueba confirmativa)

A partir de cada uno de los resultados positivos se sembraron 2 tubos con medio
Caldo Verde Brillante y campana de Durham, uno se incub6 a 37°C (en bafio
termostéatico) durante 48hs, para confirmar Coliformes totales; y el otro a 45°C (en
bafio termostatico) durante 24hs para confirmar Colifecales.

1.1.4.1 Interpretacion de los resultados: se considera resultados positivos
aguellos tubos que presenten produccion de gas (burbuja en campana Durham).
Se determin6 el NMP empleando la tabla para técnica de fermentacion en tubos
multiples. Los resultados se expresan en numero de células/100 ml. (Anexo 2).

1.1.5 Determinacion de E. coli en agua
A partir de los tubos positivos para colifecales, se sembré (por duplicado) en
superficie por estria en medio Agar Levine. Se incubé a 37°C por 24 hs.

De acuerdo al CAA el ensayo debe realizarse sembrando 100ml de muestra en
Caldo Lactosado doble concentracion; y a partir de este cultivo sembrar en medio
Agar Levine.

1.1.5.1 Interpretacion de los resultados: se consideran resultados positivos
(presuntivos) las colonias con centro pardo a negro y con un brillo verde metalico
(colonias tipicas en este medio).

Se informo el resultado como ausencia /presencia.

1.1.6 Pruebas IMVIC (confirmacion)
Para confirmar la presencia de E.coli, las colonias tipicas obtenidas en medio Agar
Levine (purificadas), fueron sometidas a las pruebas metabdlicas IMVIC.

La palabra IMVIC se compone de las siglas de las cuatro pruebas: Indol (1), Rojo
de metilo (M), Voges-Proskauer (V1) y Citrato (C).

1.1.6.1 Obtencion de cultivos puros

Las colonias tipicas obtenidas en medio Agar Levine se repicaron en placas de
Petri con agar nutritivo e incubaron a 37°C por 48 hs. Luego se repicaron
nuevamente las colonias en tubos pico de flauta con el mismo medio e incubé a la
misma temperatura por 72 hs. Para comprobar la pureza de las colonias aisladas
se realizo tincion Gram.

1.1.6.2 Siembra e incubacion
A patrtir del cultivo puro se realizaron las siembras en los medios correspondientes
para cada prueba:
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Para indol se sembrd con ansa recta, por puncion profunda en tubo con
medio SIM.

Para Rojo de Metilo y Voges- Proskauer se sembr6 con ansa rulo en medio
MR-VP.

Para Citrato se sembrd con ansa recta en medio Citrato de Simmons.

Se incubaron a 37°C por 48 hs. Luego se colocé los reactivos correspondientes
para cada ensayo: reactivo de Kovacs (dimetil aminobenzaldeido) para la prueba
de indol, rojo de metilo para la prueba del mismo nombre y a-naftol y KOH para
Voges- Proskauer.

1.1.6.3 Interpretacion de los resultados

Tabla 3 Interpretacion de los resultados pruebas IMVIC

PRUEBA INViIC REACCION + REACCION =
INDOL Rojo Amarillo
MEDIO SIM SULFURO Ennegrecimiento Sin Ennegrecimiento
Movilidad Turbidez Difusa Crecimiento en Picadura
Prueba Rojo de Metilo Rojo Amarillo
Prueba Vogues-Proskauer | Rojo Rosado Carmin Sin Coloracion
Prueba del Citrato Azul con Crecimiento | Verde (sin Crecimiento)

Fuente: guia de trabajos practicos, Catedra Bromatologia FCA (6).
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1.1.6.4 Interpretacion de los resultados para E.coli

Tabla 4 Interpretacion de resultados de pruebas IMVIC, para E.coli

Especie SIM Rojo Yoges Citrato
metilo | Proskauer

Indal Mowilidad Sulfurao

Escherichis + + - + - -

coli

Fuente: guia de trabajos practicos, Catedra Bromatologia FCA (6)
1.1.7 Determinacidn de Pseudomona aeruginosa en agua

Se sembro 100 ml de agua en 100 ml de caldo nutritivo doble concentracion* e
incubé a 37°C 24 hs. A partir de este cultivo, se repico en estria en el medio
selectivo diferencial para Pseudomonas sp: Cetrimida (por duplicado). Se incubé a
37°C por 24 hs.

*Podria usarse para el pre-enriquecimiento caldo verde de Malaquita para mayor
selectividad.

1.1.7.1 Interpretacion de los resultados: se consideran resultados positivos
presencia de fluorescencia en las observaciones de las placas con luz UV. Se
informo el resultado como ausencia /presencia/ 100 ml.

1.2 ANALISIS DE MANOS

1.2.1 Muestreo: utilizando hisopos estériles humedecidos con solucion diluyente
(solucion fisiologica, sc de NaCl 0.85%) se froto las manos, ufias y espacios
interdigitales de las personas analizadas.

1.2.2 Siembra y analisis de parametros microbioldgicos: se realizé la siembra
por estria en superficie, utilizando directamente el hisopo, en las placas de Petri
que contenian los medios PCA (Plate Count Agar), ABRV (Agar Bilis Rojo Violeta)
y Baird Parker para determinacion de mesodfilos totales, enterobacterias vy
coliformes totales y Staphylococcus sp respectivamente.
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La siembra y el sellado de las placas (con parafilm) se llevd a cabo en presencia
del personal evaluado, para dar confiabilidad a los datos obtenidos.

Las placas fueron transportadas inmediatamente al laboratorio, donde se
incubaron a 37°C por 24 hs.

1.2.3 Interpretacion de resultados y recuento: se consideran resultados
positivos para coliformes las colonias de color rojo purpura, de 1 a 2 mm de
diametro, rodeadas, generalmente, de una zona rojiza de bilis precipitada.

Para enterobacterias no fermentadoras de lactosa las colonias incoloras.

Para Staphylococcus sp las colonias brillantes, convexas, de color gris oscuro a
negro, con o sin una zona opaca alrededor de las colonias.

Los resultados se expresan en ufc/mano.

1.3 ANALISIS DE SUPERFICIES DE TRABAJO

1.3.1 Muestreo y siembra: se realizé el hisopado de 100cm? de la superficie a
analizar. Los hisopos se colocaron en tubos que contenian 10 ml de solucion
diluyente. Terminado el muestreo fueron llevados inmediatamente al laboratorio,
en cajas cerradas y refrigeradas.

Las muestras se homogenizaron en vortex “PreeyTec” por 10 segundos, se
sembré por duplicado 0,1 ml en superficie con la ayuda de la espatula de Drigalsky
(previamente esterilizada).

1.3.2 Andlisis de parametros microbioldgicos: se determind mesdfilos totales,
enterobacterias y coliformes totales, i[dem a manos.

1.3.3 Interpretacion de resultados y recuentos: idem a manos, con la excepcion
gue para los recuentos se aplico la féormula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10

Los resultados se expresaron en ufc/ 100 cm?.
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1.4 ANALISIS DE EQUIPOS (CORTADORA DE FIAMBRES)
1.4.1 Muestreo: hisopado de 100 cm? del equipo.

1.4.2 Siembra y analisis de parametros microbiol6gicos: idem a manos.

1.4.3 Interpretacion de resultados y recuento: idem a manos.
Los resultados se expresan en ufc/100 cm?.

1.5 ANALISIS DE PRODUCTO ELABORADO (SANDWICH DE JAMON Y
QUESO)

1.5.1 Procesamiento de la muestra y siembra: para realizar el homogenato las
muestras se trituraron utilizando un molinillo previamente desinfectado. Se tomo
10 gramos de esta muestra ya procesada y coloco en 90 ml de solucién diluyente
estéril (solucidn fisioldgica, sc de NaCl 0.85%), se sometié agitacion con agitador
magnético “FBR DECALAB” durante 20 minutos a 2000 rpm.

Se realizaron las diluciones decimales seriadas (10" 102 y 107®), empleando la
misma solucién diluyente.

Se sembro en superficie 0,1 ml con espatula de Drigalsky, todas las diluciones por
duplicado.

1.5.2 Analisis de parametros microbiolégicos: idem a manos.

1.5.3 Interpretacion de resultados y recuentos: idem a manos con la excepcion
que para los recuentos se aplico la féormula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10

Los resultados se expresaron en ufc/gr.

1.6 CRITERIOS DEL ANMAT PARA EL RECUENTO

Si la placa que contiene la muestra no contiene colonias, el resultado se
expresa de la siguiente manera: “Menos de 1/d microorganismos por
mililitro” .Donde d es el factor de dilucion de la suspensién inicial, o la
primera dilucién inoculada o escogida

Si el resultado total oscila entre 1y 3, la precision del analisis es demasiado
baja y el resultado debe expresarse como: “hay microorganismos
presentes, pero a un nivel inferior a (4xd) por gramo o ml”.
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Si el recuento de colonias en todas las placas de todas las diluciones es
incontable, mayor a 300, el resultado se expresa de la siguiente manera:
“Mas de 300/d microorganismos /g o ml” Donde d es la dilucion
correspondiente a la dltima dilucion escogida. (12,13)

2.0 RESULTADOS

2.1 INFORME DE MUESTRA DE AGUA
Solicitante: Anénimo
Fecha de recepcion: 24/10/16

2.1.1 Muestra:

Procedencia: Pozo

Caracteristica 0 ppm de cloro (medido con fotocolorimetro Lovibond MD100)
Tomada en canilla de cocina directo de bajada del tanque.

Muestra remitida y analizada por Angeles Zarate, segun protocolo de toma de
muestra.

2.1.2 Datos y célculos:

Aerobios mesdfilos totales: recuento ufc/placa (promedio del duplicado): 248, no
se aplica férmula para expresar el resultado final.

Coliformes totales: Cdodigo de los tubos positivos por la técnica de NMP: 320, para
el resultado final se emplea la tabla de NMP (anexo 2).

Escherichia coli: presencia, no se aplica férmula para expresar el resultado final.
Pseudomona aeruginosa: presencia, no se aplica formula para expresar el
resultado final.

2.1.4 Resultados:

Aerobios Mesofilos Totales: menos de 500 ufc/1ml
Recuento de Coliformes Totales: 93 cél en 100 ml
Escherichia coli: presencia en 100 ml
Pseudomona aeruginosa: presencia en 100 ml|

2.1.5 Limite maximo admisible en agua potable segun el Cédigo Alimentario
Argentino (3)

Recuento de aerobios mesdfilos a 37°C: hasta 500 ufc/ml.

Coliformes totales: hasta 3 microorganismos /100 ml.

Escherichia coli: ausencia en 100 ml.

Pseudomona aeruginosa: ausencia en 100 ml.
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2.1.6 Conclusiones
Agua microbiologicamente no apta para consumo humano.

2.1.7 Recomendaciones

v Investigar el origen de la contaminacion (fuente de agua, estado del reservorio,
tanque y cafierias).

v' La limpieza del tanque para corregir los parametros no aceptados y repetir el
analisis al mes de efectuada la desinfeccion.

v Instalar un dosificador de cloro.

v' Se recomienda tomar una muestra al pie del pozo.

llustracién 34 Resultado de prueba presuntiva y confirmativa para coliformes
totales

Tubo testigo de Tubos positivos Tubo testigo de caldo ~ Tubo positivo
caldo Mac Conkey Verde Brillante

Fuente: elaboracién propia.
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llustraciéon 35 Resultados de E.coli

Colonias de E.coli en medio Agar Levine Tincion Gram, bacilos Gram negativos

llustracion 36 Resultados pruebas IMVIC

Medio

Medio SIM Medio SIM Medio
Medios de ) Citrato de
cultivo Simmons
Resultados

Fuente: elaboracién propia.
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llustracién 37 Resultado ensayo de Pseudomona aeruginosa

Tincién Gram, bacilos Gram
negativos

Placa testigo de medio Cetrimida  Resultados positivos, vista bajo luz
agar, vista bajo luz UV uv

Fuente: elaboracion propia.
2.2 ANALISIS DE SUPERFICIES DE TRABAJO

2.2.1 Determinacion de mesoéfilos totales

Recuento Ufc/placa *Resultados expresados en
(promedio) Ufc/100 cm?
Antes dela | Despuésdela | Antesdela | Después de la
charla charla charla charla
informativa informativa informativa informativa
Mesa 183 61 1,83.10* 6,1.10°
preparacion
de pedido
Mesa >300 3 >3.10° 3.10°
preparacion
de sandwich
Mesa de >300 40 >3.10* 4.10°
panaderia

Tabla 5 Mesdfilos totales en superficies de trabajo

*Los resultados se obtuvieron aplicando la férmula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10
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llustracién 38 Resultados de andlisis (mesdfilos totales)

Mesa de preparacion de Placa testigo de PCA

sandwiches después de
canacitacion

Mesa de preparacion de
sandwiches antes de
canacitacion

Fuente: elaboracién propia.

2.2.2 Determinacion Coliformes totales

*Resultados expresados en

Recuento Ufc coliformes
Coliformes/100 cm?

(tipicas fermentadoras de
lactosa)/ placa (promedio)

Antes de la | Después de | Antes de la | Después de la charla
charla la charla charla informativa
informativa | informativa | informativa
Mesa <1 2 <100 <400**
preparacion
de pedido
Mesa 33 <1 3,3.10° <100
preparacion
de sandwich
Mesa cuadra 2 1 <400 <100
de panaderia

Tabla 6 Coliformes totales en superficie de trabajo

*Los resultados se obtuvieron aplicando la férmula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10

**No se redujo la carga microbiana.
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2.2.3 Determinaciéon de Enterobacterias

Recuento Ufc Enterobacterias | *Resultados expresados en
(lactosa positivas y negativas)/ | Enterobacterias/ 100 cm?
placa
(promedio)
Antes de la Después de | Antes de la | Después de
charla informativa | la charla charla la charla
informativa | informativa | informativa
Mesa preparacion 42 2 4,2.10° <400
de pedido
Mesa preparacion 62 <1 6,2.10° <100
de sandwich
Mesa cuadra de 2 1 <400 <100
panaderia

Tabla 7 Enterobacterias en superficies de trabajo

*Los resultados se obtuvieron aplicando la férmula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10

llustracién 39 Resultados de andlisis (Enterobacterias totales)

Mesa de preparacion de
pedido antes de capacitacion

Mesa de preparacion de
pedido después de

capacitacién

Fuente: elaboracién propia.

Placa testigo de ABRV
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2.3 ANALISIS MANOS

2.3.1 Determinacion Meso6filos Aerobios

Operario Mesofilos totales (UFC/mano)
Antes de la charla | Después de la charla
informativa informativa
1 >300 >300*
2 >300 >300*
3 >300 250
4 >300 >300*
5 > 300 >300*
6 >300 >300*

Tabla 8 Mesbfilos totales en manos

*No se redujo la carga microbiana.

2.2.2 Determinacion Staphylococcus sp

Operario Staphylococcus sp (Ufc/mano)
Antes de la charla Después de la
informativa charla informativa

1 >300 88
2 200 275*
3 54 114*

Tabla 9 Staphylococcus sp en manos

*No se redujo la carga microbiana.
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2.3.3 Determinacion Coliformes totales y Enterobacterias

Operario Enterobacterias, Coliformes Totales
(UFC/mano)
UFC coliformes Enterobacterias totales (lactosa
(fermentadoras de lactosa) positivas y negativas)
Antes de la | Despuésde | Antesdela | Después de la
charla la charla charla charla
informativa | informativa informativa informativa
4
>300 >300 >300 >300*
5
>300 >300 >300 >300*
6
80 >300 80 >300*

Tabla 10 Enterobacterias y coliformes totales en manos

*No se redujo la carga microbiana.

llustraciéon 40 Resultados de analisis de manos

Mesoéfilos totales en manos ~ Coliformes totales en manos Staphylococcus sp en manos
antes de capacitacion antes de capacitacion antes de capacitacion

Fuente: elaboracién propia.
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2.4 ANALISIS DE EQUIPOS (CORTADORA DE FIAMBRE LIMPIA)

Ensayos Ufc/ 100 cm?®
Antes de la charla Después de la charla
informativa informativa

Mesofilos totales >300 >300*
Staphylococcus sp. >300 >300*
Coliformes totales 50 97*

Enterobacterias 70 150*

totales

Tabla 11 Mesdfilos totales, Staphylococcus sp, coliformes totales y
enterobacterias en equipo

*No se redujo la carga microbiana.

llustracion 41 Resultados de andlisis en equipos

Staphylococcus sp en
cortadora de fiambre después
de canacitacion

Coliformes totales en cortadora
de fiambre después de
canacitacion

Mesodfilos totales en cortadora
de fiambre después de
canacitacion

Fuente: elaboracion propia

78



Universidad Nacional de Lomas de Zamora
Facultad de Ciencias Agrarias
Tecnicatura Universitaria en Procesamiento Agroalimentario
Titulo: “Analisis del cumplimiento del Codigo Alimentario Argentino, en un centro de
distribucion y elaboracion de alimentos para comedores”

2.5 ANALISIS DE PRODUCTO FINAL (SANDWICH)

2.5.1 Determinacion: Meso6filos Aerobios

Dilucion Recuento ufc/ placa *Resultados expresados en
(promedio) Ufc/gr
Antes de Después de Antes de Después de
capacitacion | capacitacion | capacitacion | capacitacion
0,1 >300 >300 Fuera del rango Fuera del
contable rango contable
0,01 >300 >300 Fuera del rango Fuera del
contable rango contable
0,001 200 165 2x10° 1,65.10°
Valor contable 2x10° 1,65.10°

Tabla 12 Mesdfilos totales en producto final

*Los resultados se obtuvieron aplicando la formula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10
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2.5.2 Determinacion: Staphylococcus sp

Dilucion Recuento ufc/ placa *Resultado expresado en Ufc/gr
(promedio)
Antes de Después de Antes de Después de
capacitacion | capacitacion | capacitacion capacitacion
0,1 >300 14 Fuera del 1,4.10°
rango contable
0,01 80 <1 8.10* Fuera del rango
contable
0,001 <30 <1 Fuera del Fuera del rango
rango contable contable
Valor contable 8.10* 1,4.10°

Tabla 13 Staphylococcus sp en producto final

*Los resultados se obtuvieron aplicando la formula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10
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2.5.3 Determinacion: Coliformes totales

Dilucion Recuento ufc coliformes *Resultado expresado en
(tipicas fermentadoras de Coliformes/gr
lactosa)/ placa
(promedio)
Antes de Después de Antes de Después de
capacitacion | capacitacion capacitacion capacitacion
0,1 >300 >300 Fuera del rango Fuera del rango
contable contable
0,01 <30 115 Fuera del rango 1,15.10°
contable
0,001 <1 <30 <1.10* Fuera del rango
contable
Valor contable <1.10* 1,15.10°**

Tabla 14 Coliformes totales en producto final

*Los resultados se obtuvieron aplicando la formula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucion x 10

** No se redujo la carga microbiana
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2.5.4 Determinacion: Enterobacterias totales

Dilucion Resultado ufc *Resultado expresado en
Enterobacterias (lactosa Enterobacterias/ gr
positivas y negativas)/placa
(promedio)
Antes de Después de Antes de Después de
capacitacion | capacitacion capacitacion capacitacion
0,1 >300 >300 Fuera del rango Fuera del rango
contable contable
0,01 <30 115 Fuera del rango 1,15.10°
contable
0,001 <1 <30 <1.10* Fuera del rango
contable
Valor contable <1.10* 1,15.10%*

Tabla 15 Enterobacterias totales en producto final

*Los resultados se obtuvieron aplicando la formula:

Promedio de ufc x Inversa de la dilucién x 10

** No se redujo la carga microbiana
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llustracién 42 Resultados de analisis de producto final

Mesodfilos totales en producto Coliformes totales en producto Staphylococcus sp en producto final
final antes de la capacitacion final antes de la capacitacién ~ antes de la capacitacion

Mesdfilos totales en producto Coliformes totales en producto Staphylococcus sp en producto final
final después de la capacitacion final después de la capacitacion después de la capacitacion

Fuente: elaboracién propia.

3.0 ANALISIS MICROBIOLOGICOS ADICIONALES

Se realizaron andlisis microbiologicos adicionales a los establecidos en los
protocolos. Dado que en determinaciones de enterobacterias y coliformes totales
(en los ensayos de mesa preparacion de pedido y preparacién de sandwiches)
hubo crecimiento de colonias no tipicas fermentadoras de lactosa; por limitaciones
del medio puede haber crecimiento de microorganismos no fermentadores de
lactosa, pertenecientes o no a la familia Enterobacteriacea (ambos presentan
caracteristicas culturales similares: colonias incoloras). Dentro de los no
pertenecientes a dicha familia se encuentran Pseudomona sp, Aeromonas sp Yy
otras.
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Por lo tanto, ante la sospecha de presencia de Pseudomona spp la cual estaba
presente en el agua, se realiz6 determinacion de este microorganismo a partir de

las placas que presentan colonias no tipicas fermentaras de lactosa.

Ensayo Promedio ufc no | Pseudomona sp
fermentadoras de
lactosa/placa

Mesa preparacion de 32 negativo
pedido
Mesa preparacion de 29 negativo
sandwich

Tabla 16 Ensayo adicionales

Nota: al descartarse la presencia de Pseudomona sp, se considera que las

colonias no tipicas fermentadoras de lactosa pertenecen a la familia de las
Enterobacteriaceae.

llustracién 43 Determinacién de Pseudomona aeruginosa

Placa testigo de medio Cetrimida Agar (placa izquierda) y resultados negativos, vistos bajo luz UV
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4.0 RESUMEN DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los resultados obtenidos de los ensayos microbioldgicos reflejan el estado
higiénico sanitario inicial y luego de la charla informativa.

Se detect6é la presencia de microorganismos patdégenos (Staphylococcus
sp, Pseudomona aeruginosa).

El agua no es segura microbiolégicamente.

Se determinaron microorganismos indices e indicadores, con valores

superiores a

los admisibles en

las

legislaciones nacionales e

internacionales de referencia, que se detallan en la tabla siguiente:

Andlisis Resultados Valor legislado
obtenidos
Aerobios mesofilos totales (mesa 1,83.10% ufc/ 100 >90 malo
armado de pedido) cm? o
Segun: Clasificacion e
interpretacion de recuento
Aerobios Mesofilos en controles
de superficies. 1983.VPH83.42
(OMS).
Enterobacterias totales (mesa 42 ufc/ cm? Limite permisible <1 ufc / cm2
armado de pedido)
segun RM N°363-2005/MINSA
Coliformes totales (manos >300 Limite permisibles <100 ufc /
operario 3y 4) manos
Segun RM N°363-2005/MINSA
Staphylococcus sp (manos >300 Limite permisible <100 ufc /
operario 1) manos
Segun RM N°363-2005/MINSA
Staphylococcus sp (producto final) 8.10%gr Limite max. 10%/ gr (CAA)

Tabla 17 Comparacién de resultados microbiolégicos con legislacién nacional e

internacional

85




Universidad Nacional de Lomas de Zamora

Facultad de Ciencias Agrarias

Tecnicatura Universitaria en Procesamiento Agroalimentario

Titulo: “Analisis del cumplimiento del Cédigo Alimentario Argentino, en un centro de
distribucion y elaboracion de alimentos para comedores”

En la primera etapa de este estudio no habia conocimientos ni aplicacion de los
POES. Luego de la charla informativa, redaccion y difusién de los POES, se redujo
la carga de meséfilos en superficies de trabajo (de 1,83.10* ufc/ 100 cm2 a 6,1.10°
ufc/100 cm2, ver tabla 5: Mesofilos totales en superficies de trabajo).

Contrariamente a lo esperado la capacitacion no ha sido efectivizada por los
operarios, ya que las determinaciones en manos de mesoéfilos totales, coliformes
totales y Staphylococcus sp no mostraron una reduccion.

Estos resultados justifican los datos obtenidos en el producto final. Respecto a
coliformes totales la carga inicial fue <1.10% gr y luego de la capacitacion
1,15.10°/gr (ver tabla 14: coliformes totales en producto final).
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CAPITULO V RESULTADOS POSTERIORES AL PLAN DE
MEJORAS

1.0 CAMBIOS APLICADOS

Uno de los objetivos del trabajo era mejorar la gestién de calidad, a través de la
implementacion del manual de BPM. No se logro llevar a cabo todos los cambios
propuestos, pero si algunos de ellos. Se pudo:

Mejorar el orden y limpieza del depdsito de materia prima de panaderia.
Desechar productos vencidos y recipientes dafiados.

Limpiar el reservorio de agua; y realizar la cloracion de la misma.

Planificar el traslado de la empresa a otro local, que permita desarrollar las
actividades correctamente, cumpliendo las exigencias de la legislacion
vigente. Se diagramé el nuevo layout.

llustracidén 44 Deposito de panaderia desordenado, falta de higiene

Fuente: elaboracion propia.
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llustracién 45 Depdsito de panaderia limpio y ordenado

Fuente: elaboracion propia
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llustracién 46 Carteleria de POES

Fuente: elaboracion propia.
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2.0 PLANO DEL NUEVO LOCAL (CONDICION ACTUAL)
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Planc: Local Comerdal
Escala: 1:125
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3.0 PLANO DEL NUEVO LOCAL (POSIBLE LAYOUT)
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4.0 CROQUIS DEL LAYOUT POSIBLE (en concordancia con el duefio
del establecimiento)

Referencias

Depodsito
Hornos
1-Mesa armado de

pedido.

Carniceria

1-Mesa de trabajo
2. Mesa de trabajo
3-Bacha

Bafo y vestuario

1-Inodoro

onpold 8p epl|es

2-Mingitorio
3-Asientos
4-Lockers

5- Bacha

Cocina
1-Bacha
2-Mesada
3- Heladera
: 4-Mesada
— i _ 5-Cocina

Armado de sandwiches
1-Mesa

2-Mesa

3-Heladera

4-Bacha

Depasito

Cuadra

1-Cocina

2- Plegadora
3-Amasadora
4-Sobadora
5-Batidora

Entradade materiaprima
Escala: 1:124 6-Bacha

Fuente: elaboracioén propia. /-Estantes
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4.0 CROQUIS DEL LAYOUT IDEAL

- _ Referencias

=

Cocina
1-Bacha
2-Mesada
3- Heladera
4-Mesada
5-Cocina

|EnL

‘opnpoid ap eiewed

Cuadra

Carniceria
1-Heladera

2. Mesa de trabajo
3-Bacha

Carmueriz

|

Cuadra

1- Hornos

2-Mesa de trabajo
3- Bacha

4 -Cocina

5- Plegadora
6-Amasadora
7-Sobadora
8-Batidora
9-Estantes
Depusily 4 10. Heladera

Armado de sandwiches
1-Mesa
2-Bacha

1 Depdsito
1-Camara frigorifica para carnes.
2-Camara frigorifica para verduras

By

medidn 3-Pallets con mercaderia

4-Pallets con mercaderia

5-Pallets con mercaderia

Armado de pedido
1-Mesa

] Bafio y vestuario
Dieaosito 1-Inodoro
da bazara 2-Mingitorio
3-Asientos
—_— 4-Lockers
5- Bacha

Escala: 1:124

Fuente: elaboracion propia.
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CONCLUSIONES

La inocuidad es la condicion fundamental que deben cumplir los alimentos. La
legislacion alimentaria argentina (CAA y otras normas especificas) establecen las
normas de caracter obligatorio que se deben cumplir para la produccion de
alimentos inocuos. Las BPM y POES son herramientas basicas para la obtencion
de alimentos seguros; las primeras se refieren a una serie de practicas generales
que deben respetarse a lo largo de la cadena productiva, incluyen aspectos de la
infraestructura, materia prima, elaboracion, almacenamiento, transporte, controles,
personal y documentacion. Por su parte los POES determinan las operaciones de
saneamiento que deben realizarse antes, durante y después de la produccion de
alimentos, garantizando la limpieza y desinfeccion de todos los elementos
involucrados en la produccién de alimentos seguros.

Las observaciones in situ y los analisis microbioldgicos realizados, demostraron
gue en el establecimiento estudiado no se aplicaban correctamente los sistemas
de gestién de calidad alimentaria. Cuenta con habilitacion municipal, pero no
habilita para todas las operaciones que se desarrollan (por ejemplo la elaboracion
de sandwiches); lo que permite suponer que en sus comienzos las condiciones
estaban de acuerdo a las exigencias de la legislacion y que el establecimiento se
dedicaba solamente a la elaboracion de panificados y depdsito de mercaderias.

Las principales fallas se encontraron en la infraestructura, en la higiene y en el
comportamiento del personal.

Las condiciones de las instalaciones no eran adecuadas: las paredes y suelos no
estaban recubiertos con material impermeable, su unidon no era rdondeada; la
sectorizacion era deficiente, en un mismo espacio fisico se llevaban a cabo las
operaciones de almacenamiento de equipos, alimentos, productos quimicos y
funciones administrativas; el espacio era insuficiente para la cantidad de productos
almacenados y procesados. El personal estable no fue seleccionado por su
capacidad, ni entrenado adecuadamente para su funcibn como manipuladores de
alimentos. Su comportamiento inadecuado comprometia la inocuidad de los
productos elaborados.

Lo observado in situ se confirmo con los resultados de los analisis microbiolégicos.
Las determinaciones de mesdfilos totales, coliformes totales y Staphylococcus sp
en producto final demostraron valores altos de contaminacion, superando los
establecidos por el CAA, por ejemplo el limite Max de Staphylococcus sp es10? /
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gr y lo determinado fue 8.10%gr. Las determinaciones en manos, superficies de
trabajo y agua también dieron valores no admitidos.

Ante esta situacion se ofrecié una charla informativa a los operarios para la
aplicacion de las BPM. Los resultados de la evaluacion posterior a dicha
capacitacion no fueron Optimos. Esto qued6 demostrado en los datos
microbiolégicos, que reflejaron similitud a los obtenidos antes de la capacitacion.
Unicamente se logro la reduccion de la carga microbiana en superficies de trabajo.

La informacidon obtenida en los relevamientos y en las entrevistas personales con
el duefio y los operarios, demostraron interés en mejorar, aplicando las
recomendaciones dadas y aceptando algunos de los cambios propuestos. Pero los
resultados indicaron que no se logro implementar la totalidad del manual de BPM.
Se requiere una mayor participacion de todas las personas involucradas.

Las condiciones del establecimiento luego de los tres meses de trabajo tampoco
responden a las exigencias requeridas para la habilitacion municipal.

Ante esta situacion se presentd un cronograma alternativo detallando las medidas
correctivas junto con su tiempo estimado de aplicacion

La gestion de la calidad se logra con la eficiencia profesional de todas las
personas involucradas, juntamente con la inspeccion regular de las autoridades
pertinentes, para alcanzar la mejora continua.
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Cronograma de aplicacion de medidas correctivas

Problema

Medida correctiva

Tiempo (meses)

3

4

Acondicionamiento |-Sectorizar. X
del nuevo -Colocar material
establecimiento. impermeable en

suelo y paredes.

-Reparar camaras

frigorificas.

-Construir vestuario.

-Modificar

instalacion eléctrica,

gas y agua.
Acondicionamiento |-Remodelacién del
provisorio del local|bafio.
actual. -Colocar lockers.
Implementacion de |-Seguimiento diario X
Buenas Précticas del personal.
de manufactura. -Capacitaciones

periodicas.

-Evaluaciones.
-Correcciones
diarias (si es
necesario).
-Sancionar o tomar
otras medidas
correctivas en caso
de incumplimiento a
pesar de las
capacitaciones y
correcciones
realizadas.

Aplicaciéon de POES

-Capacitar en la
implementacion de
los procedimientos.
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-Brindar los
elementos
necesarios.

97



Universidad Nacional de Lomas de Zamora

Facultad de Ciencias Agrarias

Tecnicatura Universitaria en Procesamiento Agroalimentario

Titulo: “Analisis del cumplimiento del Cédigo Alimentario Argentino, en un centro de
distribucion y elaboracion de alimentos para comedores”

BIBLIOGRAFIA

1.

9.

ANMAT. Guia de Interpretacion de Resultados Microbiolégicos de
Alimentos.Disponible:http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Guia_de_interpret
acion_resultados_microbiologicos.pdf

Boletines informativos OMS. Disponible: http://www.who.int/es/

Caodigo Alimentario Argentino. Capitulo II; Capitulo IlI; Capitulo VI.
Disponible:http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.as
b

FAO/OMS, 1963.Codex Alimentarius. FAO, Roma. Disponible:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-home/es/

Feldman, P., Melero, M., Teisaire,C., Nonzioli, A., Santin, C., Alderete,
J.,Clausse, J., Ferrario, R., Gulielmetti, B., y Novas, G. Ed 2015. Sistemas
de Gestidon de Calidad del Sector Agroalimentario. Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca. Subsecretaria de Agregado de Valor y Nuevos
Tecnologias.Disponible:http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/pu
blicaciones/calidad/BP M/Gestion_Calidad_Agroalimentario_2013.pdf

Guia de trabajos practicos de Bromatologia. Facultad de Ciencias Agrarias,
Universidad Nacional de Lomas de Zamora.

Guia de trabajos practicos de Microbiologia. Facultad de Ciencias Agrarias,
Universidad Nacional de Lomas de Zamora.

Gutierrez,J. 2000. Ciencia bromatolégica: principios generales de los
alimentos. Espafa, Ed. Diaz de Santos.
Disponible:https://books.google.com.ar/books?id=94BiLLKBJ6UC&hl=es&s
ource=gbs_navlinks s

Informacion extractada del sitio web: http://www.alimentosargentinos.gov.ar/

10.Informacion extraida del sitio web: informacién legislativa.

http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleglnternet/anexos/55000-

59999/59060/norma.htm

11.Larrafiaga,l.,Carballo, J., Rodriguez, M., y Fernandez, J.1999. Control e

Higiene de los alimentos. Espafia, Ed.Mc Graw Hill Interamericana

12.RENALOA.2014. Analisis Microbioldgico De Los Alimentos, Metodologia
Analitica Oficial: Microorganismos Indicadores. Argentina, Ed. INAL —
ANMAT. Disponible: http://www.anmat.gov.ar/.

13.RENALOA.2011. Analisis Microbioldgico De Los Alimentos, Metodologia
Analitica Oficial: Microorganismos Patdgenos. Argentina, Ed. INAL —
ANMAT. Disponible: http://www.anmat.gov.ar/.

14. Riveros,A.,y Baquero, M., 2004. Inocuidad, Calidad y Sellos Alimentarios
[Documento Técnico]. Quito, Ecuador: Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura.

98



Universidad Nacional de Lomas de Zamora

Facultad de Ciencias Agrarias

Tecnicatura Universitaria en Procesamiento Agroalimentario

Titulo: “Analisis del cumplimiento del Cédigo Alimentario Argentino, en un centro de
distribucion y elaboracion de alimentos para comedores”

ANEXOS
1.0 Encuestas

Las encuestas fueron realizadas previamente a la charla informativa. Cada una
corresponde a un operario diferente, se realizaron de manera anénima, por lo
tanto no se los identifica.

Valoracion de conceptos basicos, relacionados con inocuidad alimentaria
En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle
a su opinién sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta .
No MO ngne B O picho
mucho modo

¢, Conoce el significado de inocuidad?

1 2 3 4 5
¢,Conoce el termino BPM?

1 2 3 4 5
¢, Conoce el termino POES? 1 2 3 5

4
¢,Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
¢Reglb|o capacitacién acerca de manipulacion 1 5 3 4 5
de alimentos?
¢,Conoce el termino ETA(enfermedades
. . 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢,Conoce alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢, Sufrié alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes
. : 1 2 3 4 5

contaminantes de los alimentos?

1 2 3 4 5

¢, Considera relevante su actividad para la
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calidad e inocuidad del producto final?

¢, Toma los recaudos necesarios para evitar la 1 ’ 3 4
contaminacioén de los alimentos?

¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion de
. 1 2 3 4
alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a
su opinion sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

ho

Pregunta .
No No NS/NC En cierto MU
mucho modo
¢, Conoce el significado de inocuidad?
il 2 3 4
¢ Conoce el termino BPM?
il 2 3 4
¢ Conoce el termino POES? il 2 3 4
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4
¢, Recibid capacitacion acerca de manipulacién de
) 1 2 3 4
alimentos?
¢ Conoce el termino ETA(enfermedades 1 5 3 4
transmitidas por los alimentos?
¢ Conoce alguna ETA? il 2 3 4
¢ Sufrié alguna ETA? il 2 3 4
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes 1 5 3 4
contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la calidad
. ) i 1 2 3 4
e inocuidad del producto final?
¢ Toma los recaudos necesarios para evitar la
L . 1 2 3 4
contaminacioén de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion de 1 5 3 4

alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecue
a su opinién sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta .
No No — nging ENCeMO o
mucho modo

¢, Conoce el significado de inocuidad? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino BPM? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino POES? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
(;Re_0|b|o c_a}pacnac_lon acerca de 1 5 3 4 5
manipulacion de alimentos?
¢ Conoce el termino ETA(enfermedades

i . 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢ Conoce alguna ETA? il 2 3 4 5
¢ Sufrié alguna ETA? il 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes

. : 1 2 3 4 5
contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la 1 5 3 4 5
calidad e inocuidad del producto final?
¢ Toma los recaudos necesarios para evitar

o . 1 2 3 4 5

la contaminacion de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion 1 5 3 4 5

de alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a
su opinion sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta .
No No Nsine EMCMO yiicho
mucho modo
¢, Conoce el significado de inocuidad?
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino BPM?
¢ Conoce el termino POES? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
(;Re(_:|b|o c_a,\pacnac_lon acerca de 1 5 3 4 5
manipulacion de alimentos?
¢ Conoce el termino ETA(enfermedades
i . 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢ Conoce alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢, Sufrié alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles
. . 1 2 3 4 5
agentes contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la 1 5 3 4 5
calidad e inocuidad del producto final?
¢ Toma los recaudos necesarios para evitar
S ) 2 3 4 5
la contaminacién de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la 1 5 3 4 5

manipulacion de alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a
su opinion sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta En cierto
No No mucho NS/NC Mucho
modo
¢, Conoce el significado de inocuidad?
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino BPM?
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino POES? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
¢, Recibid capacitacion acerca de manipulacién de
) 1 2 3 4 5
alimentos?
¢ Conaoce el termino ETA(enfermedades
" . 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢ Conoce alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Sufrié alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes
: . 1 2 3 4 5
contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la calidad
. ) i 1 2 3 4 5
e inocuidad del producto final?
¢, Toma los recaudos necesarios para evitar la
L . 1 2 3 4 5
contaminacion de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion de 1 ’ 3 4 5

alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a
su opinion sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Pregunta

Escala de importancia

No 'No mucho NS/NC En ClEiD | VSl

modo o]
¢, Conoce el significado de inocuidad?
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino BPM?
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino POES? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
¢, Recibid capacitacion acerca de manipulacién de
) 1 2 3 4 5
alimentos?
¢ Conoce el termino ETA(enfermedades
i . 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢ Conoce alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Sufrié alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes
: . 1 2 3 4 5
contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la calidad
. . i 1 2 3 4 5
e inocuidad del producto final?
¢, Toma los recaudos necesarios para evitar la
L . 1 2 3 4 5
contaminacion de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion de 1 ’ 3 4 5

alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a
su opinioén sobre la importancia del asunto en cuestidn. La escala que aparece encima de los
nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta .
No No — nging BN CeMO \icho
mucho modo
¢, Conoce el significado de inocuidad?
1 2 3 4 5

¢ Conoce el termino BPM? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino POES? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
¢Re9|b|o capacitacién acerca de manipulacion 1 5 3 4 5
de alimentos?
¢,Conoce el termino ETA(enfermedades

. : 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢,Conoce alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢, Sufrié alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes

. . 1 2 3 4 5
contaminantes de los alimentos?
¢, Considera relevante su actividad para la 1 5 3 4 5
calidad e inocuidad del producto final?
¢ Toma los recaudos necesarios para evitar la

L : 1 2 3 4 5
contaminacion de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion de 1 5 3 4 5

alimentos y BPM?

106



Universidad Nacional de Lomas de Zamora

Facultad de Ciencias Agrarias

Tecnicatura Universitaria en Procesamiento Agroalimentario
Titulo: “Analisis del cumplimiento del Cédigo Alimentario Argentino, en un centro de
distribucion y elaboracion de alimentos para comedores”

En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a
su opinioén sobre la importancia del asunto en cuestidn. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta .
No No — neing BN GO \icho
mucho modo
¢, Conoce el significado de inocuidad?
il 2 3 4 5
¢,Conoce el termino BPM?
il 2 3 4 5
¢, Conoce el termino POES? il 2 3 4 5
¢,Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
¢Re§|b|o ga}paC|tac_|on acerca de 1 ’ 3 4 5
manipulacién de alimentos?
¢,Conoce el termino ETA(enfermedades
i . il 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢,Conoce alguna ETA? il 2 3 4 5
¢, Sufrié alguna ETA? il 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes
. . 1 2 3 4 5
contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la 1 ’ 3 4 5
calidad e inocuidad del producto final?
¢ Toma los recaudos necesarios para evitar
L ) 1 2 3 4 5
la contaminacidn de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacién 1 5 3 4 5

de alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a su
opinién sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los nimeros

refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta En cierto
No |[Nomucho NS/NC Mucho
modo
¢ Conoce el significado de inocuidad?
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino BPM? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino POES? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
¢, Recibid capacitacion acerca de manipulacién de
. 1 2 3 4 5
alimentos?
¢ Conoce el termino ETA(enfermedades
i . 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢ Conoce alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Sufrié alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes
. : 1 2 3 4 5
contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la calidad
. . . 1 2 3 4 5
e inocuidad del producto final?
¢, Toma los recaudos necesarios para evitar la
o : 1 2 3 4 5
contaminacion de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion de 1 5 3 4 5

alimentos y BPM?
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En cada una de las siguientes preguntas, rodee con un circulo el nimero que mejor se adecle a
su opinion sobre la importancia del asunto en cuestion. La escala que aparece encima de los

nameros refleja las diferentes opiniones.

Escala de importancia

Pregunta En
No No mucho NS/NC @ cierto | Mucho
modo
¢ Conoce el significado de inocuidad?
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino BPM?
1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino POES? 1 2 3 4 5
¢ Conoce el termino MIP? 1 2 3 4 5
¢, Recibid capacitacion acerca de manipulacién de
) 1 2 3 4 5
alimentos?
¢ Conoce el termino ETA(enfermedades
" . 1 2 3 4 5
transmitidas por los alimentos?
¢ Conoce alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Sufrié alguna ETA? 1 2 3 4 5
¢ Tiene conocimiento de los posibles agentes
: . 1 2 3 4 5
contaminantes de los alimentos?
¢ Considera relevante su actividad para la calidad
. ) i 1 2 3 4 5
e inocuidad del producto final?
¢, Toma los recaudos necesarios para evitar la
o . 1 2 3 4 5
contaminacion de los alimentos?
¢Le gustaria capacitarse en la manipulacion de 1 ’ 3 4 5

alimentos y BPM?
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2.0 TABLA PARA TECNICA DE FERMENTACION EN TUBOS
MULTIPLES (NMP)

NMP (Ndmero més probable)
Con los intervalos de confisnzs del 95 por 100, entre los cuales poaden varisr para diversas
combmacinnes de resultados pontivos ¥ negativos.

Némero de tubos que dan reaccifm positiva entre fiod Lmﬂuulﬁgnﬁﬂiw
T PYPSRR § L NMP/100ml | Tl'u‘u operic
[1] o 1 3 <05 9
0 1 0 3 <05 13
1 0 0 4 <05 20
1 0 1 7 1 21
1 1 0 7 1 3
1 1 1 1 3 3%
1 2 0 un 3 3%
2 1} o 9 1 a5
2 0 1 14 3 37
2 1 0 15 3 e
2 1 1 b1} 7 89
2 2 0 n 4 47
2 2 1 28 10 149
3 o 1] p . 4 120
3 0 1 » 7 130
3 o 2 &4 15 e
3 1 0 43 7 210
3 1 1 T3 14 230
3 1 2 120 30 %0
3 2 0 93 15 380
3 2 1 150 30 440
3 2 2 210 35 470
3 3 1} 240 35 1300
3 3 1 460 T 2400
3 3 2 1100 150 4500
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3.0 MEDIOS DE CULTIVO

Medio de cultivo Plate Count Agar (PCA)

Medio de cultivo utilizado para el recuento de bacterias aerébicas en aguas, aguas
residuales, productos lacteos y alimentos en general. También es recomendado
como medio general para determinar poblaciones microbianas.

Composicion

rornmila (en gramos por litro)

I nStrCrinnes

Extractn de levadura 25 = :

Tiotna 0 Suspender 23,5 g en un litro de aguz destilads.
= p,:-c 1-!2 Alentzr a ehullirian con agitacinn constante
;‘“'” ————JIStriDUlr ESterfizar durante LS minutos a 121°C.
aar 2

pH-tinal: 7.0 +0.2

Desarrollo de microorganismos

Microorganismos Crecimidiento
Staphylococcus aureus ATCC 25923 Bueng
Bacillus-cerens ATCC 10876 Bugno
=cherichia coli ATCC 25922 Bueng
Lacrobacillus fermentum ATCC 9338 Fegular
Streptococcus-agalactise ATCC 13813 Buenao

Medio de cultivo Agar Bilis Rojo Violeta (ABRV)

Medio selectivo utilizado para la investigacion presuntiva y recuento de coliformes

en alimentos.

Composicion

Imstrocciones

Formula {en gramos por litno)
Extracto de levadura 2.0
Peptons 4.0
Sales bilisras 5
Lactosa 10.0
Cloruro de sodio 5.0
Agar 15.0
Ragio neltro 0.03
Cricial violeta D.0az2

Suspender £1.3 g del palvo por litre de agua destiada,
Reposar 3 minutes v mezclan calentando 2 ebullicion -2
o2 minutos. Enfriar = £5°0 v verter en placas. Unavez
preparado debe dsarse de inmedisto, NO AUTOCLAVAR,

pH finali 7.2 = 0.2
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Desarrollo de microorganismos

Baird Parker

Medio selectivo y diferencial para el aislamiento y recuento de Staphylococcus sp
en alimentos y otros materiales de importancia sanitaria.

Composicion
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Desarrollo de microorganismos

Microorganismos Crecimiznta Apaniencia
E, coll ATCC 25322 Inhibido =
A mirabilis ATCC £3071 Buena Colonias marrones sin zona clar U opaca alrededor
S sureus ATOE 35973 Bilerio s excelente | COMNIES-NEgras con harée mcokrg conyezs, rodeadas de una zana
opaCa, o Una Zana clars exerna
5. apidermidis ATCC 14990 o s huin Cownizs negras, de tam:z_nn::l |rr.'=g|.J|a1'. Zona apaca airadedor de lz
colonia {ne hay zana clara),

Cetrimida Agar

Medio utilizado para el aislamiento selectivo de Pseudomonas aeruginosa y de
otras especies del género.

Composicion

Formula (=n gramos por fitro) Instrucciones
Pepionz de gelstina 20.0 Suspender £33 g del pobeo por it de agus
Cloruro-da magnesio 1.4 =ctilada, Agregar 10 ml de glicerina, Desar reposar
= s 0 5 minotos. Calentar agitando frecuentemente
et —-- I‘:;r‘-rir durante 1 minuts, Dstribuir &0 tubos ©
Agar 2 frascos ¥ esterilzar en sutotlave 15 minUtos a8
Cetrimida 0.3 Ji21ec

pH final 7.2 = 0,2

Desarrollo de microorganismos

Microorganismos Crecimiento
Pzeudomonsas seruginoss ATCC 27E53 Buenc —a¥cslents
scherchis ol ATCC 25522 Inhibido
Craphylocoocus surens STCC 25923 Inhibido

Levine EMB agar

Medio utilizado para el aislamiento y diferenciacion de bacilos entéricos, a partir de
muestras clinicas, aguas servidas, alimentos y otros materiales.
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Composi

cion

Formula {en grames por litra)

Instrecciones

[Suspender 37.2 g de polvo-por Iitre de aguz destilzds,

ldetar reposar 5 minutos, Calentar a-ebullicon hasta

idizolucion total. Distribuir y esterizar 15 minutos =

Peptonz 10.0
Lactoss 10.0
Fostato dipotasico 2.0
G ED 15.0
Eosina oA
1270l de metllane 0.085

1219,

pH finak 7.1 + 0.2

Desarrollo de microorganismos

Microaranizmas Crecmiento Camctensticas de las colonias
Eschericha.coll ATCC 25522 Buzna 7 scelete Yerdnsae con brilometalcs y cantro nearo azufade

Klebeills preumnaniee ATCC 700803 Buenio 7 sveknte Mucssas rosa 3Lrpura confliented
R serugingss ATCC 27053 Bugno 2 sxcelare Irculras
Proteus mrabiis ATCC 23071 Byana  sicelsnte Irealorss

8, areus ATCC 25523 Patire Ircolorss, paguefias, puntitirmes

Emteroco:cus faecss ATOC 29212 Pabre Ircolors, paguenas; puniifarmes
Shiceta flexaeri 4100 12012 Buana 3 selme Ircalerss
Salmanalls tephimurum ATCC 14020 Bueng 2 siceEnte Ircloras

Caldo Mac Conkey

Medio selectivo utilizado para la investigacion presuntiva de microorganismos
coliformes en aguas, alimentos y otros materiales de importancia sanitaria.

Composicion

Farmula {en gramos por litro) Instrucciones
Bilis d= buey 30 Ieycpander 35 g de polve por litre de agua destitada.
Peptonz 20.0  IDisalver y-distribuir 10 mi por tubo con campanita-de
lactosa 10,0  |Durnam, Esterilizar en autoclave & 121°C durante 13
Purpurz de bromocress! 001  minutos.

pH finali 7.2 = 0.2
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Desarrollo de microorganismos

Caldo Verde Brillante Bilis 2%

Medio de cultivo utilizado para el recuento de coliformes totales y fecales, por la
técnica del nimero mas probable

Composicion

Desarrollo de microorganismos
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Medio SIM

Es un medio semisdlido utilizado para verificar la movilidad, produccién de indol y
sulfuro de hidrégeno, para diferenciar miembros de la familia Enterobacteriaceae.

Composicion

Desarrollo de microorganismo
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Medio MR-VP

Medio de cultivo utilizado para la realizacion del ensayo de Rojo de Metilo y Voges
Proskauer, empleado para la clasificacion de enterobacterias.

Composicion

Desarrollo de microorganismo
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Medio Simmons Citrato Agar

Medio utilizado para la diferenciacion de enterobacterias.

Composicion

Desarrollo de microorganismos
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Caldo nutritivo

Medio de cultivo utilizado para propdsitos generales, para desarrollo de
microrganismo con escasos requerimientos nutricionales. Se emplea para el
analisis de alimentos, agua y otros materiales de importancia sanitaria.

Composicion

Foarmula {en gramos por liftro ) Instrucciones
Pluripentons 5.0 Emplear 8 g de polvo por itrode agua destilads. Sies
necesarin, calentar hasta disolver, Distribuir y esterilizar
Extracto de carmne 2.0 e autoclave 2 118-121°0 durante 15 minutos.
pH final 69 = 0.2
Desarrollo de microorganismos
Microorganismos Crecimiznio
R mirabilis ATCC 23071 Bueno
E. coll ATCOC 25922 Buano
G.aureits ATOC 25923 Buenso
5. epidermidis ATCC-14990 Bueno
5. typhimurium ATCC 14028 Busno
R-aeruginosa ATCC 278353 Buensc
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4.0 REQUISITOS PARA LA INSCRIPCION DEL ESTABLECIMIENTO
Y DEL PRODUCTO ALIMENTICIO

INSCRIPCION EN REGISTRO NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS (R.N.E)

Se deben cumplimentar la totalidad de los requisitos documentales, formales y
sanitarios solicitados por la autoridad sanitaria jurisdiccional correspondiente, que
son los determinados por la ley 18.284, su Decreto reglamentario N° 2126/71, sus
modificatorias y Disposicion ANMAT N° 1675/14.

Los requisitos a cumplir son administrativos y sanitarios. El municipio de Almirante
Brown exige:

Nota de solicitud ante la autoridad sanitaria correspondiente con: domicilio,
localidad y partido, indicando numero de teléfono, mail y horario de
atencion.

Comprobante de pago de timbrados municipales, que se abonan en caja de
Direccion de Bromatologia.

Completar las planillas de inscripcion de establecimientos por duplicado.
Comprobante de pago de servicio de agua de red o en caso de tener agua
de pozo, andlisis fisico quimico y bacteriolégico realizado por un ente
oficial. Aquellos establecimientos que comercializan agua, presentar
certificado de prefactibilidad de recursos hidricos realizado por un ente
oficial.

Fotocopia autenticada de Localizacion/Radicacion y permiso de
funcionamiento otorgado por el municipio o Habilitacién Municipal definitiva.
Constancia de inscripcion ante ARBA.

Constancia de inscripcion ante AFIP.

Fotocopia de DNI, en caso de solicitud presentada por personas fisicas, o
del contrato social debidamente inscripto, en caso de personas juridicas.
Poder autenticado del apoderado.

Titulo de propiedad o contrato por el que acredite el caracter de ocupante
legal con certificacion de firmas de las partes.

Para registrar como importador — exportador, adjuntar fotocopia de
constancia de inscripcién ante aduana.

Si elabora lacteos o miel, presentar habilitacion de SENASA o Ministerio de
Asuntos Agrarios de La Pvcia. de Bs. As. Si elabora carnicos habilitacion de
SENASA.
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Certificado ético profesional original del Director Técnico que se desempefa
como tal, expedido por el colegio provincial respectivo, en caso de que
corresponda.

Croquis de instalaciones con caracter de declaracién jurada, con metros
cuadrados cubiertos, con detalle y descripcion de las areas productivas,
ubicacion de equipos y maquinarias.

Breve descripcion del proceso de elaboracion (especificar los productos que
elabora).

Diagrama de flujos (plantas y/o lineas de elaboracion).

Listado de equipamiento e instalaciones (memorias).

Circuito (LAYOUT) de los procesos de produccion.

Circuito (LAYOUT) de personas.

Circuito (LAYOUT) de residuos.

Declaracion Jurada.

INSCRIPCION EN REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
(R.N.P.A)

Los locales comerciales que elaboran productos alimenticios deben registrarlos
ante el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires, pueden solicitar dicha
inscripcion a través del municipio al cual pertenecen, para ello deben tener
habilitado el comercio municipal y sanitariamente.

Se deben cumplimentar la totalidad de los requisitos documentales, formales vy
sanitarios solicitados por la autoridad sanitaria jurisdiccional correspondiente, que
son los determinados por la ley 18.284, su Decreto reglamentario N° 2126/71, sus
modificatorias y Disposicion ANMAT N° 1675/14.

El proceso de autorizacion de un producto alimenticio incluye una evaluacion
técnico-sanitaria, se basa en la revision de los aspectos higiénico-sanitarios y los
requisitos de identidad, inocuidad y calidad del producto, establecidos por la
normativa vigente.

Los productos pueden registrarse como venta al mostrador o a terceros (productos
envasados, donde es necesario la aprobacion de un rotulo), con transito federal o
para el ambito provincial.
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El municipio de Almirante Brown exige:

Nota de presentacion dirigida al Sr. Intendente Municipal correspondiente,
solicitando la inscripcién/ reinscripcion, mencionando los productos que se
desea tramitar.

Comprobante de pago de timbrados municipales, que se abonan en caja de
Direccion de Bromatologia.

Anexo |, uno por expediente, donde deben figurar absolutamente todos los
ingredientes que se utilizan para la elaboracion de los productos a
presentar (condimentos, decoracion también).

Anexo II, por producto y cada variedad del mismo, por duplicado,
corroborando siempre que los mismos elementos detallados en la
composicién del producto figuren en la descripcion, y que siempre sumen el
100% del producto final.

Proyecto o facsimil de rétulo por duplicado (en productos bromatolégicos).
Declaracion jurada 1226/92, una por producto, no para cada variedad. La
cual debera estar firmada por apoderado, integrante de la sociedad o
director técnico y autenticada por escribano publico, juez de paz o autoridad
competente.

En caso de uso de aditivos alimentarios, agregar rétulos donde figure dosis
y usos del aditivo.

Se debera adjuntar en caso que un articulo del C.A.A lo requiera, los
protocolos analiticos correspondientes (en el caso de productos dietéticos,
para la colocacion de claims en el rotulo segun el articulo 235 5°).

Para los productos dietéticos libre de gluten (art. 1382 bis y 1383 del
Caodigo Alimentario Argentino), se debera presentar la declaracion jurada de
B.M.P (Buenas Practicas de Manufactura), firmada por el director técnico
actuante y autenticada, junto con el protocolo analitico de libre de gluten
emitido por organismo oficial.

Descripcion y aprobacién del material del envase utilizado declarado en
anexo Il (s6lo en caso de ser derivados del plastico).

Registro Nacional de Establecimiento (para venta a terceros).

Recibo de AYSA o analisis apto del agua.

Fotocopia de DNI (1° y 22 hoja) del titular.

Fotocopia de habilitacion sanitaria.

Fotocopia de habilitacion municipal.

Constancia de inscripcion de Ingresos Brutos.

Constancia de inscripcion a AFIP.
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Constancia de registro confeccionada en Municipio. y especificaciones
segun el caso.

Si se trata de una reinscripcion el comercio debera adjuntar a la
documentacion los certificados anteriores que estén por vencer.

Si el comercio solo expende productos que compra ya elaborados, debera
presentar en la dependencia de Bromatologia los certificados de inscripcion de
productos del elaborador a quien le compra y la Habilitacion Sanitaria de su local.
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5.0 MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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