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ABSTRACT

Este trabajo tiene como objetivo principal analizar e informar acerca de la situacion actual
en la ciudad auténoma de Buenos Aires respecto de la normativas, planes, procedimientos sujetos
a la seguridad e higiene alimentaria.

La investigacion nos dio la pauta de la importancia que tiene este tema y la escasa difusion
del mismo.

Crear una cultura sobre la seguridad y la higiene en los alimentos, sentar las bases sobre
¢éste tema, sera una meta fundamental para quienes operen bocas de expendio gastronomico, ya que
esto repercute directamente en el producto (el servicio de alimentos), y por lo tanto en la salud de
los clientes; Sin mencionar la imagen y prestigio que recaen en el establecimiento.

Esta investigacion ha hecho un diagndstico de las circunstancias respecto de los
mecanismos de transmision de las enfermedades transmitidas por los alimentos a nivel local.

En ésta busqueda se tienen en cuenta en la misma a todos los actuantes, los manipuladores
de alimentos, entidades publicas y privadas; ademads de los consumidores.

Tiene asimismo como basamento al Codigo Alimentario Argentino y la normativa que
trata la seguridad alimentaria dentro de la Ciudad de Buenos Aires. Teniendo como proposito
fundamental buscar tanto la satisfaccion como seguridad del cliente.

Por ultimo, la propuesta efectuada en este trabajo es un plan de concientizaciébn y un
manual de auto-capacitacion, para reducir los riesgos de intoxicaciones alimentarias,

contribuyendo a disminucién de las ETA (enfermedades transmitidas por los alimentos).
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CAPITULO I

2. TEMA

Normativas destinadas para seguridad e higiene alimentaria ciudad auténoma de Buenos

Aires.

2.1 INTRODUCCION

La administracion debe garantizar la salubridad y una calidad estandar para todos y
cada uno de los alimentos, porque, cada vez un mayor numero de consumidores, estd
seguro de que los alimentos que ingiere, influyen en su salud. En especial, son conscientes
del riesgo que puede tener el consumo de alimentos intoxicados.

El mecanismo de intervencion de la Administracién no es otro que la legislacion,
que en el caso de la produccion agraria y la transformacion agroindustrial, ha evolucionado
enormemente a lo largo de los ultimos treinta afios, pero ha sido una evolucion de caracter
sectorial y, a remolque de la iniciativa empresarial, adoleciendo de sentido integral, por lo
que resulta evidente la necesidad de contar con una normativa de tipo horizontal, capaz de
contemplar los problemas con una visién global. Unica forma de que la "Seguridad
Alimentaria" sea prioritaria respecto de los intereses sectorizales que representan los
agentes productores, transformadores y distribuidores de los alimentos.

Una politica alimentaria eficaz exige, entre otras cosas, un sistema de rastreabilidad
de los alimentos desde la granja al consumidor, responsabilizando a los diversos operadores
del sector alimentario, de las posibles anomalias que originen por los incumplimientos vy,
garantizando la seguridad de los alimentos que se produzcan

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) han sido reconocidas como el
problema de salud publica mas extendido en el mundo actual, provocando una importante
caida de la productividad y grandes pérdidas econdmicas que afectan a paises, empresas,
pequefios negocios familiares y a los consumidores. Demanda un enfoque integral y
completo en el que el productor, el procesador, el distribuidor, el vendedor y el propio

consumidor tienen su propia parcela de responsabilidad
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En los ultimos afios, se ha producido un resurgimiento de ciertas enfermedades
transmitidas por los alimentos, que se consideraban controladas. Ademas, otras
denominadas ETA “emergentes” se han convertido en una preocupacion para las
autoridades sanitarias y el sector alimentario. Las razones de esta “emergencia” podrian ser
varias; entre ellas, los cambios en las condiciones ecologicas ambientales, hébitos
alimentarios, cambios en la produccion primaria de los alimentos, en las practicas de
manipulacion y preparacion; y en la tecnologia de procesamiento. Tradicionalmente, se
consideraba que las ETA so6lo producian trastornos gastrointestinales pasajeros, y en pocos
casos podian producir la muerte. Sin embargo, actualmente se sabe que pueden producir

abortos o meningitis, colitis hemorragicas severas, entre otros sintomas.

2.2 JUSTIFICACION

La energia que precisamos para vivir la recibimos de la alimentacion, mediante los
procesos de la nutricion. Durante siglos los seres humanos, nos hemos conformado con
comer suficiente. Pero en los albores del siglo XXI y, en el mundo desarrollado en el que nos
encontramos la mayoria de la poblacion, transformamos, esta necesidad, en el deseo de
"comer bien". Entendiendo este objetivo como la consecucion de una alimentacion variada,
rica en proteinas, frutas, verduras, carnes y lacteos.

Debido a que la produccion alimentaria, a partir de la segunda mitad del siglo XXy,
especialmente en sus ultimos veinte afios, se ha tornado extraordinariamente compleja. Los
vegetales y, en particular las carnes y otros productos de origen animal, presentan peligros
intrinsecos a raiz de su posible contaminacion microbioldgica y quimica, en parte debido a
los sistemas de industrializacion desarrollados en los procesos de produccién de estos
alimentos.

La seguridad alimentaria tiene entre sus objetivos prioritarios la garantia del derecho
basico de los consumidores a la proteccion contra los riesgos que puedan afectar su salud y
su seguridad.

Una empresa que aspire a competir en los mercados de hoy, deberd tener como
objetivo primordial la busqueda y aplicacion de un sistema de aseguramiento de la calidad
de sus productos. Consideramos entonces que la exigencia de seguridad alimentaria no es un

lujo sino un requerimiento minimo.
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La calidad en las cadenas productivas y en los productos y servicios agroalimentarios
presenta dos vertientes que deben ser abordadas en conjunto para satisfacer la demanda de los
mercados internos e internacionales: garantizar la inocuidad y/o seguridad de los alimentos y,
al mismo tiempo, controlar los procesos a través de sistemas de gestion de la calidad

Afortunadamente, la mayor parte de los casos de ETA podrian prevenirse con buenas
practicas de higiene y manufactura de los alimentos que asegurarian su inocuidad. Para ello,
deberia implementarse un Programa de Capacitacion en Seguridad Alimentaria, dirigido a
todas las personas involucradas en la cadena alimentaria, principalmente los que realizan tareas
de manipulacion, procesamiento, elaboracion, distribucion y expendio. Debido a la importancia
de nuestro pais en la produccion de alimentos, es necesario contar con personas capacitadas en
el area de seguridad e inocuidad alimentaria, ya que esto contribuira a proteger la salud de los
consumidores, y a la vez que fortalecera la presencia internacional de nuestros productos. La
proteccion del consumidor es considerada un aspecto fundamental en la politica preventiva.
Ahora se trata de evitar posibles consecuencias negativas para la salud del consumidor, incluso
la de aquellos dafios que puedan presentarse tras un largo periodo de tiempo o que puedan
afectar a la descendencia del propio consumidor.

Los consumidores exigen, cada vez, mas atributos de calidad en los productos que
adquieren, siendo una caracteristica esencial e implicita la inocuidad —apto para consumo
humano-. Por otro lado, el sector alimentario trata de bajar los costos de produccion y venta,
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) ofrecen la posibilidad de lograrlo manteniendo la
calidad y asegurando la inocuidad. Ademdas de ser obligatorias, algunas practicas llevan a
importantes mejoras y no requieren la inversion de capital, en especial cuando hablamos del

orden, la higiene y la capacitacion del personal.

2.3 ANTECEDENTES

Indagando en las investigaciones que trataran estd tematica se localizaron trabajos
puntuales sobre seguridad alimentaria en la facultad de bromatologia cita en Perén 64
Gualeguacht, provincia de Entre Rios; estos estudios registrados en el banco de datos de

la
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universidad, son delimitados en la materia y su expresion es totalmente técnica; sin
referirse en ninglin momento a los establecimientos gastronémicos estrictamente.

Asi también se encontraron publicaciones en las universidades que tienen como
carrera a la licenciatura o técnicatura en tecnologia de los alimentos, pero estos asimismo
representan investigaciones exhaustivas acerca de temas formales dentro de la materia.
En las universidades que tiene las carreras de Hoteleria y turismo no se registran trabajos
relacionados con la normativa de higiene y seguridad alimentaria dentro de la ciudad

Auténoma de Buenos Aires.

2.4 TIPO DE ESTUDIO

Este es un estudio descriptivo ya que éste sirve para explicar las caracteristicas
mas importantes del fendémeno que se estudia en lo que respecta a su aparicion,

frecuencia y desarrollo.

2.5 CONTEXTO DE LA INVESTIGACION

Este es el entorno fisico o de situacién de la investigacion la misma se efectia en
la Ciudad Auténoma de Buenos aires donde existen aproximadamente 150.000 bocas de
oferta de comida, entre las cuales se cuentan restaurantes, hoteles, hospitales, kioscos,
cafés, bares, pubs, puestos callejos (estos son 2.500 y s6lo 2.400 pueden estar dentro de
lo permitido legalmente), etc.; ésta cifra comprende a los locales o puestos callejeros
donde se proveen alimentos. Alli figuran organismos consignados a mantener y difundir
la inocuidad en los alimentos como la Direccion de Higiene y Seguridad Alimentaria, el
Instituto Nacional de Alimentos, la Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos, y Tecnologia en Medicamentos, el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agro-alimentaria

Pero esta problematica también comprende a quienes consumen estos productos
alimenticios proveidos en bocas de expendio gastronémico, por ello en esta investigacion

estan presentes los distintos actores que interactiian continuadamente en el
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proceso de oferta y demanda gastronomica, los manipuladores de alimentos, duefios,
encargados, capacitadores, inspectores, comerciantes, politicos e inclusive los

consumidores.

CAPITULO 11

3. PROBLEMA

(Se hallan adecuadas medidas, procedimientos y normas tendientes a la seguridad
alimentaria en la ciudad Auténoma de Buenos Aires para el debido control de las

practicas de manipulacion de los alimentos?

3.1 HIPOTESIS

En la ciudad autbnoma de Buenos Aires constan normativas destinadas a la seguridad e
higiene alimentaria, lo incongruente surge en su implementacion e inspeccion; no existe

una debida difusion y conscientizacion acerca de la problematica.

3.2 RELEVANCIA DEL TEMA

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen un importante
problema de salud publica por su magnitud, tendencia creciente, emergencia y
reemergencia, aparicion de nuevos escenarios epidemiologicos y formas de transmision,
incremento de la resistencia antimicrobiana e impacto social y econémico. Frente a esta
situacion, la vigilancia de las ETA es esencial. Ella permite caracterizar la dindmica
epidemioldgica y orientar la planificaciéon de las politicas y estrategias de control y
prevencion, evaluar el impacto de las intervenciones de los programas de inocuidad de
alimentos e identificar areas prioritarias de investigacion, particularmente a nivel local.

La multiplicidad de factores involucrados en la ocurrencia de las ETA y la
necesidad de una respuesta intersectorial y comunitaria, conlleva a la redefinicion de los
papeles del Estado y del sector privado. El Estado y sus ministerios teniendo como
aliados a las universidades e institutos de investigacion para evaluar las nuevas

tecnologias y tendencias por un lado; y por otro, el sector privado, por ser duefio de

9
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los productos y procesos.
La disponibilidad de alimentos inocuos constituye un derecho humano bésico que
mejora la salud de la poblaciéon y la seguridad alimentaria, favoreciendo el comercio y

brindando una plataforma efectiva para el progreso

3.4 OBJETIVOS GENERALES DE LA INVESTIGACION

e Investigar cual es la situacion actual de la seguridad e higiene alimentaria en
la ciudad autdbnoma de Buenos Aires.

e Indagar cuales son las normativas existentes en la ciudad de Buenos aires
respecto de la higiene y seguridad alimentaria.

e Concienciar acerca de los riesgos alimentarios

3.4. A OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Recopilar informacion e interpretarla, la misma trata acerca de problematicas
alimentarias que existen en la ciudad autébnoma de Buenos aires.

e Recoger informacion sobre habitos alimentarios.

e Propender a una adecuada capacitacion de las personas que trabajan con
alimentos.

e Aportar estrategias para influir en un cambio hacia habitos seguros para la

alimentacion

10
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3.4 PROPOSITO

e Averiguar si existe un registro de intoxicaciones alimentarias en ésta
comunidad.

e (Generar un Programa de Autocontrol de Calidad en Restauracion para las
bocas de expendio gastrondémico.

e Reconocer en la Universidad el ambito en el que se generan los conocimientos
que dan respuesta a temas concretos como es la problemadtica alimentaria que
puede ser controlada con la base de la educacion.

e Formar en materia de higiene y seguridad alimentaria como un factor de
elevacion de la calidad de vida de la comunidad.

e El posicionamiento competitivo de la Argentina en el sector serd mantenido e
incrementado con politicas estatales, las que deberan ser acompafadas y
desarrolladas por el sector privado incrementando la capacidad de gestion en

el complejo mundo de la calidad.

11
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CAPITULO 111

MARCO TEORICO

Uno de los objetivos de un servicio de comida es ofrecer a sus clientes
alimentos de calidad que sean seguros, es decir que estén libres de contaminantes
que de alguna manera puedan afectar la salud de quien los ingiere. Al hablar de
servicios de comida pensemos en aquellos lugares donde las personas asisten,
voluntaria u obligatoriamente, con la intencion de alimentarse. Restaurantes, patios de
comidas, locales de venta de alimentos preparados para llevar, empresas de catering,
comedores de hospitales, geriatricos, carceles, asilos, escuelas y empresas, puestos
ambulantes, ferias y transportes son algunos de los servicios de comida a los que nos
referiremos.

Un alimento que es capaz de provocar enfermedad en una persona no es
diferenciable por las caracteristicas organolépticas de un alimento seguro. Quiere
decir que mediante los sentidos: color, olor, aspecto o sabor del mismo no podemos
saber si un alimento estd contaminado o no.

Por lo tanto, a través de las caracteristicas externas de un plato de comida
no se puede decidir si se servird a los clientes o deberia haberse tirado a la basura.

Si no podemos confiar en nuestros sentidos debemos lograr un
conocimiento profundo de la mercaderia que compramos y de los procesos que
realizamos dentro del establecimiento. No tiene relacion con un acto de fe o de
negacion sino que un adecuado manejo de los alimentos dentro de un servicio de
comida debe surgir como consecuencia de haber tenido en cuenta todos los riesgos

posibles y de saber que todas nuestras acciones apuntan a la reduccion de

12
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enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). Cada tipo de mercaderia que
ingresa tiene caracteristicas diferentes y sigue un camino particular.

Entonces, la pregunta es: ;Como hacemos para cuidar a nuestros clientes y
a la vez cuidar la mercaderia? La respuesta esta en la implementacion de mecanismos
de verificacion que tengan en cuenta la prevencion o control de los peligros a lo largo

de todo el proceso y de los costos derivados de las fallas.

» Algunas herramientas para la implementacion son:

a) Establecimiento de pautas de calidad segin nuestro standard

b) Control de la recepcion y el almacenamiento de mercaderias

c) Establecimiento de procedimientos estandarizados de trabajo y de higienizacion

d) Capacitacion del personal para lograr su autocontrol

e) Verificacion periodica de la infraestructura, del ambiente y del desempefio del
personal

f) Documentacion y registros

De esta manera podremos prevenir los siguientes desperdicios:

e Alimentos vencidos por compras excesivas
e Alimentos recibidos fuera de especificacion
e Alimentos contaminados o alterados durante la conservacion
e Alimentos contaminados durante el procesamiento
e Alimentos contaminados por falta de higiene
e Alimentos mal manipulados

La implementacion de los mecanismos de autocontrol proporciona, a su
vez, una disminucion de los costos directos de las mercaderias sobre el plato final.
Por ejemplo, la prevencion de la contaminacion en todos los pasos de la operatoria
mejora las condiciones de conservacion de las materias primas, optimiza su vida util y
permite que la inversion realizada al comprarlas pueda generar los ingresos.;

Las Buenas Prdcticas de Manufactura nos muestran que la calidad de los

alimentos que ingerimos es la principal preocupacion para consumidores y

13
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productores. Por ello, es de gran importancia la implementacién de un sistema de
calidad que garantice la seguridad del producto final.

Cuando se habla de seguridad, se debe entender por ésta la certeza de
que el producto que se estd comprando no traera ningiin problema de salud cuando
sea consumido. Esto plantea un nuevo desafio para las empresas alimenticias: un

proceso ordenado es imprescindible para asegurar la calidad del producto final.

1 Manual de Calidad - Plan y Sistemas HACCP — Calidad afio 2001 en el Area de Alimentacion — Hospital
Garrahan

Los sistemas de Aseguramiento de la Calidad tienen como principio
basico que un producto debe ser bien hecho desde la primera vez. Este concepto
implica la adopcion de un criterio netamente preventivo en los procesos de
produccion.

Aseguramiento de la calidad significa tener bajo control el proceso productivo:
1) Desde antes del ingreso de los insumos y materias primas.

2) Durante el proceso.

3) Y aposteriori del mismo.

El primer paso para poner en marcha este tipo de sistemas es la
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Toda empresa que
pretenda adquirir competitividad para comerciar en los mercados globalizados de la

actualidad debera tener una politica de calidad estructurada a partir de la aplicacion

de las BPM como punto de partida, para utilizar luego sistemas mas complejos y
exhaustivos de aseguramiento de la calidad que incluyen el Analisis de Riesgos y

Puntos Criticos de Control (HACCP), ISO 9000 y Gestion Total de la Calidad
(TQM).
Todos estos modelos y sistemas estdn relacionados entre si, y su

adopcion deberia realizarse en forma progresiva y encadenada.

14
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En este articulo se hablara inicialmente de las buenas précticas de
manufactura, ya que es el primer (y el més importante) escalén hacia la "calidad
total". Luego se otorgaran, en proximas entregas, algunos datos acerca de las

normas ISO 9000.,

Calidad es superar a la Calidad es conformidad con los requerimientos.
Calidad es adecuacion al uso. La calidad es la totalidad de las caracteristicas de un
producto-servicio, que le confieren la capacidad de satisfacer las exigencias
establecidas e implicitas de los clientes y esto transferido a los alimentos significa que
estos valores pueden vincularse con atributos organolépticos, nutricionales,

funcionales, comerciales y de inocuidad. Inocuidad = seguridad higiénico-sanitaria.

5. Certificacion de BPM", Enfasis Alimentacion N° 8 Afio V, Diciembre 99- Enero 2000.

La cadena agroalimentaria articula en el mismo proceso de analisis a todos los
actores involucrados en las actividades de produccidon primaria, industrializacion,
transporte distribucion y consumo. La gestion de Calidad es fundamental para este
proceso es decir que la gestion en si es el uso eficiente de medios y recursos para
lograr los fines de una organizacion. Sistemas de Calidad Un sistema de calidad
involucra todos los procesos en el ciclo de vida de un producto: desde la
identificacion de las necesidades de los clientes hasta la satisfaccion de estas
necesidades. “Calidad y Seguridad para el Consumidor son dos requerimientos
interrelacionados en todos los procesos de negocios y son un pre-requisito esencial
para mejorar los resultados”.;

La calidad se desarrolla se desarrolla a partir de un proceso a partir de un
proceso de construccion colectiva a lo largo a toda la cadena agroalimentaria. Y
requiere un marco regulatorio con reglas y par con reglas y parametros metros
minimos de referencia.

El derecho alimentario son los alimentos sanos e inocuos; que garantizan
la buena fe en las transacciones comerciales.4

La definicion de plaga es totalmente orientada hacia el beneficio humano.

15
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Los organismos designados como plagas compiten con el hombre por comida, refugio
o territorio; transmiten patdégenos causando graves problemas de salud publica.
Cualquier tipo de organismo cuyas poblaciones aumentan desmesuradamente, se
considera como plaga. Se puede afirmar que antes de nuestra aparicion en la tierra no
habia plagas; miles de organismos competian por la sobrevivencia. De una manera
estricta, y desde el punto de vista ecoldgico, no hay especies deseables o indeseables,
utiles o inutiles, todas forman parte de las grandes cadenas bioldgicas que dan
sustento a la vida. Los organismos que se convierten en plagas no estan limitados a
ninguna clase, pylum o reino. Los insectos, por ejemplo, representan el 75% de las
especies animales en el mundo. Un numero grande de 4caros, nematodos, moluscos y
otros invertebrados han sido graves plagas. Los vertebrados como los roedores,
venados, coyotes y pajaros lo han sido también en algunas

situaciones especiales.

3 BPM y HACCP, Cémo controlar la inocuidad", Enfasis Alimentacion N° 1 Afo VI, Febrero-Marzo
2000.
4 Barnes, J. y Mitchel, R.T. 2000. HACCP in the United Kingdom. Food Control

Constituyen uno de los mas importantes vectores para la propagacion de
enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAs).

Plagas ocasionales. Se les denomina asi porque sus poblaciones
experimentas aumentos bruscos (picos poblacionales desmesurados) sin causar dafios
intolerables. El aumento subito se debe generalmente a alteraciones en el fino balance
natural, irregularidades climdticas o bien una alteracion del habitat por una erronea
manipulacion humana.

Plagas potenciales. Comprende a la gran mayoria de consumidores de
recursos y sus competidores. Estos organismos casi nunca causan graves pérdidas por
las que sea necesario iniciar un manejo integrado; sin embargo, por su lugar en las
cadenas alimenticias son, potencialmente, una especie que se torna en plaga si las

practicas de manejo son cambiadas.
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Plagas migratorias. Este tipo de plagas causan dafios temporales, por
ejemplo algunos gusanos o aves que presentan una alta capacidad de movilizacion y
causan dafios cuantiosos a cultivos como el sorgo o maiz en ciertos periodos del afio.
Los plaguicidas son venenos quimicos sintéticos elaborados con la
finalidad de controlar y erradicar el efecto nocivo que algunas especies de seres vivos
tienen sobre otras, principalmente sobre plantas y animales necesarios para la

sobrevivencia del hombre. ;5

5. Albert, Lilia América. Salud humana y plaguicidas. Presente y Futuro. En sanidad militar, vol. 38.

México, 1984

La aplicacion de practicas adecuadas de higiene y sanidad, en el proceso
de alimentos, bebidas, aditivos y materias primas, reduce significativamente el
riesgo de intoxicaciones a la poblacion consumidora, lo mismo que las pérdidas del
producto, al protegerlo contra contaminaciones contribuyendo a formarle una
imagen de calidad y, adicionalmente, a evitar al empresario sanciones legales por
parte de la autoridad sanitaria. Incluye lineamientos para ser aplicados en los
establecimientos dedicados a la obtencion, elaboracion, fabricacion, mezclado,
acondicionamiento, envasado, conservacion, almacenamiento, distribucion,
manipulacion, transporte y expendio de alimentos y bebidas, asi como de sus
materias primas y aditivos, a fin de reducir los riesgos para la salud de la poblacion
consumidora. La imperante necesidad de contar con sistemas cada vez mas

efectivos que reduzcan los problemas de inocuidad alimentaria y determinar la
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observancia obligatoria de practicas correctas de sanidad y de fabricacion, como
medio para prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos, se manifiesta a
través de la elaboracion consensuada de las normas sobre buenas practicas

sanitarias y sistemas de calidad en inocuidad de alimentos ¢

6. Loken, Joan K. HACCP Food Safety Manual, 318p. J.Wiley and sons. 1995

4.1 BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de normas
disefiadas y usadas para asegurar que todos los productos satisfagan los
requerimientos de identidad, concentracion, seguridad y eficacia. Garantizan que
los productos cumplan satisfactoriamente los requerimientos de calidad y
necesidades del cliente. Estas buenas practicas de manufactura son utiles para el
disefio y funcionamiento de plantas y para el desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentacion.

Son herramientas que contribuyen al aseguramiento de la calidad en la
produccion de alimentos: que sean seguros, saludables e inocuos para el consumo

humano.

Las BPM se aplican a todos los procesos de manipulacion, elaboracion,

fraccionamiento, almacenamiento y transporte de alimentos para consumo humano.

Se asocian con el control a través de la inspeccidon en planta como mecanismo para

la verificacion de su cumplimiento.

Son generales en el control de procesos, personal y controles, entre otros,

ya que estan disefiadas para todo tipo de alimento, pero son especificas para
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construcciones, instalaciones, equipos, procedimientos y capacitacion del personal
El Objetivo general es buscar siempre la mejor forma de elaborar un producto de

excelente calidad para garantizar la satisfaccion del cliente.

En cambios los objetivos especificos buscan desarrollar e implementar politicas
de administracion del personal (seleccion, capacitacion y seguimiento); disefiar una
distribucién de la planta en donde los procesos principales estén separados de
cualquier lugar que sea foco de contaminacion (areas de almacenamiento, servicios
talleres), manteniendo un flujo de proceso l6gico, funcional y definido; Construir o
adecuar las instalaciones fisicas de acuerdo a los requerimientos establecidos;
Contar con maquinaria y equipos disefiados y/o adecuados para los procesos que se
llevan a cabo.; Desarrollar e implementar un programa de orden, aseo y
mantenimiento de equipos e instalaciones (normas, politicas, procedimientos)
acorde a las necesidades de la industria.; Controlar la materia prima y el material
de envasado; Desarrollar e implementar controles y pruebas de laboratorio durante
los procesos de produccion, formado y empaque, asi como también un programa de
control y calibracion de equipos de medicion y pruebas; Documentar
procedimientos, manuales, fichas técnicas, reportes de control; Desarrollar normas
y procedimientos de higiene personal, asi como desarrollar e implementar
programas de salud ocupacional tales como proteccidon personal, examen de salud,
dotacion, control de plagas, pruebas microbiolédgicas, etc. ; Capacitar y concientizar
a todo el personal en las Buenas Practicas de Manufactura.; Implementar un

programa de monitoreo de las BPM en la organizacion.

Los beneficios de las BMP garantizan un producto limpio, confiable y
seguro para el cliente, alta competitividad, aumento de la productividad, procesos y

gestiones

controladas, aseguramiento de la calidad de los productos, mejora la imagen y la
posibilidad de ampliar el mercado (reconocimiento nacional e internacional),
reducciéon de costos, disminucion de los desperdicios, instalaciones modernas,
seguras y con ambiente controlado, disminucion de la contaminacién, asi como
también creacion de la cultura del orden y aseo en la organizacion, desarrollo y
bienestar de todos los empleados, desarrollo social, econdomico y cultural de la
empresa, y facilidad de las labores de mantenimiento y prevencion del dafio de

maquinarias. 7
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Los consumidores exigen, cada vez, mdas atributos de calidad en los
productos que adquieren. La inocuidad de los alimentos es una caracteristica de
calidad esencial, por lo cual existen normas en el ambito nacional (Cddigo
Alimentario Argentino) y del Mercosur que consideran formas de asegurarla. El
Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.) incluye en el Capitulo N° II la obligacion de
aplicar las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS (BPM),
asimismo la Resolucion 80/96 del Reglamento del Mercosur indica la aplicacion de
las BPM para establecimiento elaboradores de alimentos que comercializan sus
productos en dicho mercado.

Dada esta situacion, aquellos que estén interesados en participar del mercado Global
deben contar con las BPM. Las Buenas Prdacticas de Manufactura son una
herramienta basica para la obtencion de productos seguros para el consumo humanos,
que se centralizan en la higiene y forma de manipulacion.

» Son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

* Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, saludables e
inocuos para el consumo humano.

* Son indispensable para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o de
un Sistema de Calidad como ISO 9000. Se asocian con el Control a través de
inspecciones del establecimiento.

Incumbencias Técnicas de las Buenas Prdcticas de Manufactura. Como primera
medida estan las materias primas; la calidad de las Materias Primas no debe
comprometer el desarrollo de las Buenas Practicas. ¢

Si se sospecha que las materias primas son inadecuadas para el consumo,
deben aislarse y rotularse claramente, para luego eliminarlas. Hay que tener en cuenta
que las medidas para evitar contaminaciones quimica, fisica y/o microbiologia son
especificas para cada establecimiento elaborador. Las Materias Primas deben ser
almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la proteccion contra
contaminantes.

El deposito debe estar alejado de los productos terminados, para impedir la
contaminacion cruzada. Ademas, deben tenerse en cuentas las condiciones Optimas de
almacenamiento como temperatura, humedad, ventilacion e iluminacién. EIl

transporte debe preparase especialmente teniendo en cuenta los mismos
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principios higiénicos-sanitarios que se consideran para los establecimientos. Los
establecimientos dentro de esta incumbencia hay que tener en cuenta dos ejes:

a. Estructura

b. Higiene

El establecimiento no tiene que estar ubicado en zonas que se inunden,
que contengan olores objetables, humo, polvo, gases, luz y radiaciéon que pueden
afectar la calidad del producto que elaboran.

Las vias de transito interno deben tener una superficie pavimentada para
permitir la circulacion de camiones, transportes internos y contenedores. En los
edificios e instalaciones, las estructuras deben ser solidas y sanitariamente adecuadas,
y el material no debe transmitir sustancias indeseables. Las aberturas deben impedir
la entrada de animales domésticos, insectos, roedores, mosca y contaminante del
medio ambiente como humo, polvo, vapor. Asimismo, deben existir tabiques o
separaciones para impedir la contaminacion cruzada. El espacio debe ser amplio y
los empleados deben tener presente que operacion se realiza en cada seccidon, para
impedir la contaminacidn cruzada. Ademas, debe tener un disefio que permita realizar

eficazmente las operaciones de limpieza y desinfeccion.

7 Guia para las Buenas Practicas de Manufactura y Manual de Analisis de Riesgos y Puntos

Criticos de Control, Editorial E1 Obrador, Ao 1997.

El agua utilizada debe ser potable, ser provista a presion adecuada y a la
temperatura necesaria. Asimismo, tiene que existir un desagiie adecuado. Los equipos
y los utensilios para la manipulacion de alimentos deben ser de un material que no
transmita sustancias toxicas, olores ni sabores. Las superficies de trabajo no deben
tener hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso de maderas y de productos que
puedan corroerse g

La pauta principal consiste en garantizar que las operaciones se realicen
higiénicamente desde la llegada de la materia prima hasta obtener el producto
terminado.

La higiene; todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en
buen estado higiénico, de conservacion y de funcionamiento. Para la limpieza y la
desinfeccion es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden

producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. Para
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organizar estas tareas, es recomendable aplicar los POES (Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, como, cuando y
doénde limpiar y desinfectar, asi como los registros y advertencias que deben llevarse
a cabo.g
Las sustancias toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden

representar un riesgo para la salud y una posible fuente de contaminacion) deben estar
rotuladas con un etiquetado bien visible y ser almacenadas en areas exclusivas. Estas
sustancias deben ser manipuladas solo por personas autorizadas. El Personal aunque
todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es importante remarcarlas
debido a que son indispensables para lograr las BPM. Se aconseja que todas las
personas que manipulen alimentos reciban capacitacion sobre "Habitos y
manipulacion higiénica". Esta es responsabilidad de la empresa y debe ser adecuada
y continua ¢

Debe controlarse el estado de salud y la aparicion de posibles
enfermedades contagiosas entre los manipuladores. Por esto, las personas que estan
en contacto con los alimentos deben someterse a examenes médicos, no solamente
previamente al ingreso, sino periodicamente. Cualquier persona que perciba sintomas
de enfermedad tiene que comunicarlo inmediatamente a su superior.

Por otra parte, ninguna persona que sufra una herida puede manipular

alimentos o superficies en contacto con alimentos hasta su alta médica.

s. Curso de higiene para manipuladores de alimentos. D.Hazelwood y A.D.McLean. Editorial
Acribia.S.A. Zaragoza (Espaia)

9. Documentos técnicos, JF: Garcia, 1993, Instituto Nacional de tecnologia del trabajo

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con
un agente de limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse
antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes,
después de haber manipulado material contaminado y todas las veces que las manos
se vuelvan un factor contaminante. Debe haber indicadores que obliguen a lavarse las
mano y un control que garantice el cumplimiento. Todo el personal que esté de
servicio en la zona de manipulacion debe mantener la higiene personal, debe llevar
ropa protectora, calzado adecuado y cubrecabeza. Todos deben ser lavables o

descartables. No debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras
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durante la manipulacion de materias primas y alimentos. La higiene fambién
involucra conductas que puedan dar lugar a la contaminacion, tales como comer,
fumar, salivar u otras practicas antihigiénicas. Asimismo, se recomienda no dejar la
ropa en el produccion ya que son fuertes contaminantes.

La Higiene en la Elaboracion, durante la elaboracion de un alimento hay

que tener en cuenta varios aspectos para lograr una higiene correcta y un alimento de
Calidad.
Las materias primas utilizadas no deben contener parasitos, microorganismos o
sustancias toxicas, descompuestas o extranas. Todas las materias primas deben ser
inspeccionadas antes de utilizarlas, en caso necesario debe realizarse un ensayo de
laboratorio. Y como se mencion6 anteriormente, deben almacenarse en lugares que
mantengan las condiciones que eviten su deterioro o contaminacion. Debe prevenirse
la contaminacion cruzada que consiste en evitar el contacto entre materias primas y
productos ya elaborados, entre alimentos o materias primas con sustancias
contaminadas. Los manipuladores deben lavarse las manos cuando puedan provocar
alguna contaminacion. Y si se sospecha una contaminacion debe aislarse el producto
en cuestion y lavar adecuadamente todos los equipos y los utensilios que hayan
tomado contacto con el mismo. El agua utilizada debe ser potable y debe haber un
sistema independiente de distribucion de agua recirculada que pueda identificarse
facilmente.

La elaboracion o el procesado debe ser llevada a cabo por empleados capacitados
y supervisados por personal técnico. Todos los procesos deben realizarse sin demoras
ni contaminaciones. Los recipientes deben tratarse adecuadamente para evitar su
contaminacion y deben respetarse los métodos de conservacion.

El material destinado al envasado y empaque debe estar libre de contaminantes y
no debe permitir la migracion de sustancias toxicas. Debe inspeccionarse siempre con
el objetivo de tener la seguridad de que se encuentra en buen estado. En la zona de
envasado soOlo deben permanecer los envases o recipientes necesarios. Deben
mantenerse documentos y registros de los procesos de elaboracion, produccion y
distribucion y conservarlo durante un periodo superior a la duracion minima del
alimento. Almacenamiento y Transporte de Materias Primas y Producto Final las
materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en condiciones
Optimas para impedir la contaminacion y/o la proliferacion de microorganismos. De

esta manera, también se los protege de la alteracion y de posibles dafios del
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recipiente. Durante el almacenamiento debe realizarse una inspeccidon periddica de
productos terminados. Y como ya se puede deducir, no deben dejarse en un mismo
lugar los alimentos terminados con las materias primas. Los vehiculos de transporte
deben estar autorizados por un organismo competente y recibir un tratamiento
higiénico similar al que se de al establecimiento. Los alimentos refrigerados o
congelados deben tener un transporte equipado especialmente, que cuente con medios
para verificar la humedad y la temperatura adecuada

El Control de Procesos en la Produccion debe tener un resultado optimo
en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren el cumplimiento de los
procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un alimento,
garantizar la inocuidad y la genuinidad de los alimentos. Los controles sirven para
detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos y/o microbioldgicos. Para
verificar que los controles se lleven a cabo correctamente, deben realizarse analisis
que monitoreen si los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan su
real estado. Se pueden hacer controles de residuos de pesticidas, detector de metales y
controlar tiempos y temperaturas, por ejemplo. Lo importante es que estos controles
deben tener, al menos, un responsable.

La documentacion es un aspecto basico, debido a que tiene el proposito de
definir los procedimientos y los controles. Ademas, permite un fécil y rapido rastreo
de productos ante la investigacion de productos defectuosos. El sistema de
documentacion debera permitir diferenciar nimeros de lotes, siguiendo la historia de
los alimentos desde la utilizacion de insumos hasta el producto terminado, incluyendo

el transporte y la distribucion. o

70 Buenas Practicas de Manipulacion de la SAGPyA, , Carolina Reid (UNQUI) 2001

Una norma es por definicion un "documento establecido por consenso y
aprobado por un organismo reconocido, que provee, para el uso comun y repetitivo,
reglas, directrices o caracteristicas para actividades o, sus resultados dirigido a
alcanzar el nivel optimo de orden en un concepto dado" [ISO/IEC Guia 2:1996]

Las normas fueron creadas, en un principio, como respuesta a la necesidad
de documentar procedimientos eficaces de procesos tecnoldgicos, luego se

comercializaron para utilizarlas en procedimientos administrativos; su
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desarroll6 se genero a través del campo de la ingenieria. Las tecnologias desarrolladas
por el ser humano a lo largo de la historia fueron utilizadas, en un principio, a niveles
regionales; cuando é€stas comenzaron a ser exportadas de su lugar de origen no
lograban compatibilidad con las tecnologias existentes en otros paises; es por €so que
se crearon organizaciones nacionales, regionales y luego internacionales, formando
una jerarquia bien definida, estas organizaciones determinan las caracteristicas
concretas que deben poseer los equipos para que puedan ser utilizados en cualquier
parte del mundo asegurando su maximo desempeiio La norma, que surge como
resultado de la actividad de normalizacién, es un documento que establece las
condiciones minimas que debe reunir un producto o servicio para que sirva al uso al
que estd destinado. "Un documento establecido por consenso y aprobado por un
organismo reconocido que establece, para usos comunes y repetidos, reglas, criterios
o caracteristicas para las actividades o sus resultados, que procura la obtencion de
un nivel optimo de ordenamiento en un contexto determinado”. Las normas son un
instrumento de transferencia de tecnologia, aumentan la competitividad de las
empresas y mejoran y clarifican. La norma es un documento publico y, por lo tanto,
puede ser consultada, referenciada y usada por quienes lo deseen. Su aplicacion es
voluntaria pero, en algunos casos, las autoridades pueden dictar reglamentos
obligatorios que hacen referencia a las normas. Las normas ayudan a mejorar la

calidad, la seguridad y la competitividad industrial. ,

SENASA:
Para todos los establecimientos donde se faenen animales, o se elaboren,

fraccionen o depositen alimentos, el SENASA define y aplica las BPM.

12. Manual de normas técnicas, J. Sanz, 1994

SAGPYA:
Aplica la Guia de Buenas Practicas de Higiene y Agricolas para la Produccion de
hortalizas frescas, que contiene los principios esenciales de higiene para productos

horticola frescos (cultivo-cosecha), asi como su empaque, almacenamiento y
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transporte.

DIRECTIVA 93/43/CEE:

Estas medidas cubren la produccion primaria, preparacion, transformacion,
fabricacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, manipulacion y
venta o suministro al consumidor. Establece asimismo que las empresas del sector
alimenticio deben indicar cualquier fase de su actividad que sea determinante para
garantizar la seguridad de los alimentos y velar porque se definan, se implementen,

se cumplan y se actualicen procedimientos de seguridad adecuados.

CODEX ALIMENTARIUS:

Cdodigo Internacional recomendado de practicas y principios generales de higiene de
los alimentos incluyen también las BMP. Organizacion intergubernamental.
Establecida en 1962 por la FAO y la OMS. Su objetivo es el establecimiento de
normas, recomendaciones y disposiciones orientadas a la proteccion de los

consumidores, y las practicas equitativas en el comercio internacional de alimentos.;3

4.2 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
(APPCC) O HAZARD ANALISIS AND CRITICAL CONTROL POINTS
(HACCP)

El sistema de "analisis de riesgos y control de puntos criticos" o como
también ha sido reciente denominado por la Comision de CODEX, es una
estrategia de prevencion que prioriza el aspecto sanitario con el objeto de
garantizar la inocuidad e idoneidad de los productos elaborados a nivel del
consumidor y comprende una serie de acciones que se inician con la identificacion

de los peligros, la probabilidad de su

13. boletines del SENASA, www.senasa.mecon.gov.ar

ocurrencia o riesgo , evaluacion de los efectos y severidad, identificando los puntos
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criticos, estableciendo medidas de control para reducir sus efectos, la vigilancia de
los productos criticos mediante limites de tolerancia y tomar las acciones
correctivas si hubiera alguna desviacion. Todas las acciones hacen uso de registros
donde quedan inscritas las acciones tomadas, de acuerdo con las frecuencias
establecidas en el plan HACCP. El CODEX ALIMENTARIO, define al sistema
APPCC como un enfoque sistematico de base cientifica que permite identificar
riesgos especificos y medidas para su control, con el fin de asegurar la inocuidad
de los alimentases un instrumento para evaluar los riesgos y establecer sistemas de
control que se orienten hacia la prevencion en lugar de basarse en el analisis del
producto final. Finalmente, otra definicion igualmente valida es la siguiente: es
una estrategia de PREVENCION para controlar todos los factores que afectan la
seguridad y calidad de los alimentases decir, es una estrategia de aseguramiento de
calidad preventiva dirigidas a todas las arreas de contaminacién, sobrevivencia y

crecimiento de microorganismos.

El sistema es Unico para cada planta de procesamiento y cada producto.
Antes de aplicar el sistema APPCC a cualquier sector de la cadena alimentaria, el
sector deberd estar funcionando de acuerdo con los "Principios Generales de
Higiene de los Alimentos", "Codigos de Practicas" y la "Legislacion de la
Inocuidad de los Alimentos", o también con las normas de procedimientos
operacionales de saneamiento eficientemente estructuradas. Este sistema, a
diferencia del tradicional control de calidad y servicio de inspeccion que solo
analizan el producto final, abarca en el caso pesquero desde que el recurso es
capturado en el mar, la forma de manipularlo a bordo, transporte, desembarco,
operaciones de procesamiento donde intensifica el sistema, los productos finales y
su almacenamiento. No hay que olvidar que la funcion principal del sistema es su
rentabilidad, porque una empresa que no da utilidades no sera tal por mucho
tiempo. Es pertinente indicar ademas, que el sistema APPCC comprende también
las operaciones de embarque, comercializacion y el consumidor final.

El sistema APPCC ofrece varias ventajas en comparacion con los
procedimientos actuales como por ejemplo: Se concentra en evitar el riesgo de

contaminacion de los alimentos.

El concepto del analisis de riesgos e identificacion y control de puntos

criticos (APPCC) supone un planteamiento sistematico para la identificacion,

27



UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

valoracion y control de los riesgos. Fue presentado por primera vez de forma
concisa en la National Conference on Food Protection de 1971 (APHA, 1972).El
sistema ofrece un planteamiento racional para el control de los riesgos
microbiologicos en los alimentos, evita las multiples debilidades inherentes al
enfoque de la inspeccion y los inconvenientes que presenta la confianza en el
analisis microbioldgico. Al centrar el interés sobre aquellos factores que influyen
directamente en la inocuidad microbioldgica y en la calidad de un alimento,
elimina el empleo inutil de recursos en consideraciones extrafias y superfluas. En
consecuencia resultan mas favorables las relaciones coste/beneficio. Al dirigir
directamente la atencidon al control de los factores clave que intervienen en la
sanidad y en la calidad en toda la cadena alimentaria, los inspectores
gubernamentales, el productor, el fabricante y el usuario final del alimento pueden
estar seguros que se alcanzan y se mantienen los niveles deseados de sanidad y de
calidad. La economia constituye una ventaja adicional para la administracion. Si se
determina que un alimento sea producido, transformado y utilizado de acuerdo con
el sistema APPCC, existe un elevado grado de seguridad sobre la inocuidad
microbioldgica y su calidad. Los esfuerzos de la administracion pueden dirigirse
entonces hacia otros articulos u operaciones sobre las que no se ejerce un control
adecuado. El sistema es aplicable a todos los eslabones de la cadena alimentaria,
desde la produccion, procesado, transporte y comercializacion hasta la utilizacion

final en los establecimientos dedicados a la alimentacion o en los propios hogares.

14

4.3 DEFINICIONES

Adecuado: se entiende como suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

Aditivo alimentario: Es cualquier sustancia que no se consume normalmente como

alimento por si mismo, ni se usa normalmente como ingrediente tipico del alimento,
tenga o no valor nutritivo, cuya adiciéon intencional al alimento para un fin
tecnologico (inclusive sensorial) en la fabricacion, elaboracion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento provoque, o pueda esperarse

razonablemente que provoque (directa o indirectamente), el que ella misma o sus
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subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten a sus

caracteristicas En términos del Codex

14. HACCP ENFOQUE PRACTICO, Sara Mortimore, Edit. Acribia, 2001

Alimentarius, es toda sustancia elaborada, semi-elaborada o natural, que se destina al
consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias
que se utilicen en la fabricacion, preparacion o tratamiento de los alimentos, pero no
incluye los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas solo como
medicamentos. En términos del Codigo alimentario Argentino (Ley 18.284): es toda
substancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el
hombre, aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el
desarrollo de sus procesos bioldgicos. La designacion " alimento" incluye ademas las
substancias o mezclas de substancias que se ingieren por habito, costumbres, 0 como

coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

Alimento: toda sustancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas que
ingeridas por el hombre aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios
para el desarrollo de sus procesos biologicos. La designacion "alimento" incluye
ademas las substancias o mezclas de substancias que se ingieren por habito,

costumbres, o como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

Alimento adulterado: el que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus

elementos utiles caracteristicos, reemplazandolos o no por otros inertes o extrafos;
que ha sido adicionado de aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos de
cualquier naturaleza para disimular u ocultar alteraciones, deficiente calidad de

materias primas o defectos de elaboracion.

Alimento _alterado: el que por causas naturales de indole fisica, quimica y/o

biologica o derivadas de tratamientos tecnologicos inadecuados y/o deficientes,

aisladas o combinadas, ha sufrido deterioro en sus caracteristicas
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organolépticas (olor, color, sabor, etc.), en su composicion intrinseca y/o en su valor

nutritivo.

Alimento contaminado: el que contenga: - Agentes vivos (virus, microorganismos o

parasitos riesgosos para la salud), sustancias quimicas, minerales u orgénicas extranas
a su composicion normal sean o no repulsivas o toxicas - Componentes naturales

toxicos en concentracion mayor a las permitidas por exigencias reglamentarias.

Alimento envasado: es todo alimento que estd contenido en un envase listo para

ofrecerlo al consumidor.

Alimento falsificado: el que tenga la apariencia y caracteres generales de un

producto legitimo protegido o no por marca registrada, y se denomine como éste sin
serlo o que no proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de produccion conocida

y/o declarada.

Alimento genuino: aquel que contenga sustancias declaradas, con roétulo, sin signos

que puedan engafiar con respecto a su origen, naturaleza y calidad.

Alimento no perecedero: es aquel que puede almacenarse en deposito seco y fresco

sin necesidad de heladera.

Alimento perecedero: es aquel que se deteriora y necesita de conservacion inmediata

en heladera o freezer.

Antiséptico: reduccion, por medio de agentes quimicos (alcohol 70°), de una
cantidad de microorganismos sobre la piel del hombre o animales sin producir efectos

dafiinos sobre la piel.

Bacteria: son microorganismos unicelulares que se reproducen por fision binaria
muchas de las cuales son saprofitas, otras son beneficiosas y el hombre las utiliza
para la produccion de sustancias en su beneficio (yogur, antibioticos) pero existe un
grupo de ellas que causan enfermedades y se las denomina bacterias patogenas. Las

bacterias para poder ejercer su agresion necesitan alimentarse y
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multiplicarse y esto lo hacen a expensas de las sustancias que componen los

alimentos 0 las células del organismo.

Brote de ETA: episodio en el cual dos o mdas personas presentan la misma

enfermedad, luego de ingerir alimentos del mismo origen y donde la evidencia
epidemioldgica o el andlisis de laboratorio implica a los alimentos o al agua como

vehiculos de la misma.

Brote familiar de ETA: episodio en el cual dos o més personas que conviven en un

mismo sitio presentan una enfermedad similar, después de ingerir una comida comun
y en el que la evidencia epidemiologica implica a los alimentos o al agua como origen

de la enfermedad.

Buenas practicas de manufactura: son los procedimientos necesarios para lograr

alimentos inocuos, saludables y seguros.

Calidad: es la totalidad de las caracteristicas de un producto — servicio, que le
confieren la capacidad de satisfacer las exigencias establecidas e implicitas de los

clientes.
Caso de ETA: Ocurre cuando una persona que ha enfermado después del consumo
de alimentos y/o agua, considerados como contaminados, vista la evidencia

epidemioldgica o el analisis de laboratorio.

Codex Alimentarius: En el afio 1962, la FAO y la OMS crearon un codigo con el

objetivo de facilitar el comercio internacional de alimentos y garantizar a los
consumidores no solo la calidad sino la seguridad e inocuidad de los mismos. Con el
tiempo, el Codex Alimentarius (Codigo o Ley de los Alimentos) se convirtié en una
de las reglamentaciones mas aceptadas y adoptadas en el mundo. Esto gracias a que
posee una base cientifica y a que la correcta aplicacion de las normas de higiene para
la produccion, procesamiento, empaque y transporte, garantiza la inocuidad en los
alimentos. El Codex Alimentarius ha permitido minimizar (aunque no se ha

eliminado totalmente el problema) el riesgo de propagacion de las ETA, ya que un
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concepto basico del Codex enuncia que “un alimento no es nutritivo si no es inocuo”.

Comida no industrializada: es la mezcla o combinacion de alimentos efectuada a

nivel no industrial, que habiendo sufrido o no algun tratamiento fisico, quimico o
biolégico sea exclusivamente ofrecida en locales especialmente acondicionados y
habilitados por la autoridad competente, en puestos ambulantes habilitados, en

comedores institucionales, entre otros.

Comida: es la mezcla o combinacion de productos alimenticios

Condiciones o requisitos: se entiende por condiciones o requisitos las circunstancias,

calidades y/o exigencias a las que deben ajustarse los establecimientos, productos

alimenticios y vehiculos, para ser habilitados.

Consumidor: toda persona o grupo de personas o institucion que se procure

alimentos para consumo propio o de terceros.

Contaminacién: presencia de un agente en el cuerpo, o en cualquier objeto, o en un

alimento que son capaces de causar enfermedad en una persona. Introducciéon o

aparicion de una sustancia contaminante en un alimento o entorno alimenticio.

Contaminante: se entiende por contaminante cualquier sustancia, no anadida

intencionalmente al alimento, que esta presente en dicho alimento como resultado de
la produccién (incluidas las operaciones realizadas en agricultura, zootecnia y
medicina veterinaria), fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de la
contaminacion ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de

roedores y otras materias extraias (Codex Alimentarius).

Contaminacién cruzada: Es la transferencia de agentes contaminantes de un

alimento contaminado a otro que no lo esta. El ejemplo mas comun es trozar un pollo
crudo en una tabla de cocina y luego sin limpiarla cortar vegetales para preparar una
ensalada. Lo mismo pude pasar con utensilios o nuestras propias manos sin lavar y

desinfectar que actuan transfiriendo las bacterias.
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Contaminado: alimento que contiene contaminantes.

Desinfeccion: reduccion, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, de una
cantidad de microorganismos en el medio ambiente, a un nivel que no comprometa la
inocuidad ni la aptitud de los alimentos. El objetivo de la desinfeccion es reducir la
cantidad de microorganismos vivos. La desinfeccion por lo general no mata las
esporas bacterianas. Para ser efectiva, la desinfeccion debe ser precedida por una

minuciosa limpieza.

Elaboracion de alimentos: es el conjunto de todas las operaciones y procesos

practicados para la obtencion de un alimento terminado

Enfermedad diarreica_aguda (Brote): sucede cuando la persona que tiene tres o

mas deposiciones liquidas o acuosas en un periodo de 24 horas.

Enfermedad diarreica_aguda (caso): sucede cuando la persona tiene tres o mas

deposiciones liquidas o acuosas en un periodo de 24 horas.

Enfermedad infecciosa: se trata de una enfermedad clinicamente manifiesta, que se

produce como resultado de una infeccion, pueden ser las ETA por ejemplo.

Enfermedad notificable: es una enfermedad que, segin las leyes o resoluciones de la

autoridad sanitaria, debe ser notificada.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos : son sindromes originados por la

ingestion de alimentos o agua, que contengan agentes etiologicos en cantidades
suficientes para afectar la salud del consumidor en nivel individual o en grupos de
poblacion. Los principales sintomas son caracterizados por: diarrea, vomitos,
nauseas, dolores abdominales, dolores musculares, dolores de cabeza, fiebre. ETA es

la sigla que se utiliza tanto para el singular como para el plural.
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Embalajes alimentarios: son los materiales o estructuras que protegen a los

alimentos, envasados o no, contra golpes o cualquier otro dafio fisico durante su

almacenamiento y transporte.

Envases alimentarios: estan 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 adulteracion. Deberan ser bromatologicamente aptos para lo cual deberan
cumplir los siguientes requisitos:

» Estar fabricados con los materiales autorizados por el Codigo Alimentario.
» Deberan responder a las exigencias particulares en los casos en que se especifiquen.
* No deberan transferir a los alimentos substancias indeseables, toxicas o
contaminantes

en cantidad superior a la permitida por el Codigo.

* 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

Cadigo.

Epidemia: se trata de la aparicion de casos de enfermedad por encima de lo esperado.

Se refiere regularmente a brotes.

Esporas: son formas de resistencia de las bacterias cuando estdn en situaciones
desfavorables. No son medio de multiplicacion. Resisten al calor, la deshidratacion, la
accion de productos de limpieza, etc. Todas las bacterias de los géneros Bacillus y

Clostridium producen esporas.

ETA: es la sigla que se usa para las enfermedades transmitidas por los alimentos.

Etiqueta: Marca, sefial o marbete que se coloca en un objeto o en una mercancia,

para identificacion, valoracidn, clasificacion, etc. Contiene informacion
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impresa que advierte sobre un riesgo de una mercancia peligrosa, por medio de
colores o simbolos, y se ubica sobre los diferentes envases o embalajes de las

mercancias. Ver rétulo.

Fraccionamiento de alimentos: son las operaciones por las cuales se divide un

alimento sin modificar su composicion original.

Fuente de infeccion: puede ser una persona, animal, cualquier objeto o sustancia, a

partir de las cuales se transmite un agente infeccioso que pasa a un hospedador. Debe
distinguirse claramente de fuente de contaminacion, como puede ser, por ejemplo, un

tanque séptico que contamina las napas de agua.
Higiene: Parte de la medicina que conserva la salud y previene enfermedades.

Limpieza, aseo. Higiene publica es la que se aplica con intervencion de la autoridad

por medio de normas.

Higiene de los alimentos: comprende las condiciones y medidas necesarias para la

produccion, elaboracion, almacenamiento, distribucidon, comercializacion y hasta la
preparacion culinaria de los alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en

buen estado y comestible, apto para el consumo humano.

Huevos: los huevos pueden provocar graves contaminaciones, por ello su preparacion
requiere de un gran cuidado, especialmente cuando se comen crudos (mayonesa
casera). Prefiera aquellas comidas con huevos cocidos, tanto la clara como la yema

deben estar bien cocidas.

Infeccion: entrada, desarrollo o multiplicacidon de un agente infeccioso (gérmenes) en
el cuerpo de una persona o animal. Infecciébn no es sinénimo de enfermedad
infecciosa ya que la infeccion puede ser inaparente o manifiesta. La presencia de

gérmenes sobre superficies de diversos articulo es contaminacién no infeccion.

35



UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestion de alimentos o

agua contaminados con agentes infecciosos especificos, tales como bacterias, virus,
hongos, parasitos que en el intestino pueden multiplicarse y producir toxinas o invadir

la pared intestinal, y desde alli puede alcanzar otros aparatos o sistemas.
Ingrediente: es toda sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee en
la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final en su

forma original o modificada.

Inocuidad de alimentos: es la garantia de que los alimentos no causaran dafios al

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se

destinan.

Inocuo: es libre de peligro, digno de confianza, que no produce injuria alguna.
Certeza que la ingestion del alimento no producira enfermedad, habida cuenta que la
manera y cantidad de ingestion sea la adecuada. Inocuo es sinébnimo de seguro en una
de las acepciones del espafiol, pero no es aconsejable su uso porque se lo puede
confundir con seguridad alimentaria la que difiere de inocuidad de los alimentos. El
uso de la palabra seguridad como sinénimo de inocuidad no es adecuado por no ser
equivalentes. Al traducir del idioma inglés “food safety’’se lo hizo como “seguridad
de los alimentos” y la realidad es que en inglés seguridad de los alimentos es “‘food

security” mientras que inocuidad de los alimentos es “food safety”.

Inocuidad: es calidad de inocuo

Intoxicacion por alimentos: son las enfermedades transmitidas por alimentos

producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de plantas o animales o de
productos metabolicos excretados por microorganismos en los alimentos o por
sustancias quimicas que se incorporan a ellos en forma accidental, incidental o

intencional en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo.

Manipulador_de alimentos: toda persona que manipule directamente alimentos

envasados o no envasados, equipos y utensilios utilizados para los alimentos, o
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superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto,

cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos.

Materia prima: es toda sustancia que para ser utilizada como alimento necesita sufrir

tratamiento y/o transformacion de naturaleza fisica, quimica o biologica.

Microorganismo: son organismos vivos (bacterias, virus, hongos, parasitos) que solo

se pueden ver a través de un microscopio.

Pasteurizacién: El proceso de pasteurizacion fue llamado asi luego que Luis Pasteur

descubriera que organismos contaminantes productores de la enfermedad de los vinos
podian ser eliminados aplicando temperatura. Luego se empled a otros productos para
lograr su conservacion. Es comun la pasteurizacion de la leche que consiste en la
aplicacion de diferentes temperaturas y tiempos para la destruccion de
microorganismos patogenos, y la mayoria de los saprofitos presentes en el producto, y
a partir de ese proceso, garantizar la calidad microbiologica y evitar su degradacion.
La pasteurizacion a baja temperatura y tiempo prolongado es a 63°C durante 30
minutos, mientras que la que se utiliza a alta temperatura y corto tiempo es de 72°C

durante 15 segundos.

Patogeno: Cualquier organismo que puede causar enfermedades o iniciar un proceso

patologico.

Peligro: Es una propiedad biologica, quimica o fisica que puede determinar que el

alimento deje de ser inocuo.

Portador: persona o animal que alberga un agente de infeccion especifica sin

demostrar signos clinicos de la enfermedad y es capaz de transmitir el agente.

Prevalencia: nimero de personas que tienen una enfermedad o condicién en una

poblacion determinada y en un periodo de tiempo especifico.

Prevenir: Impedir o evitar algo que suceda.
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Producto alimentario: toda materia no nociva, en sentido absoluto o relativo, que sin

valor nutritivo (o que si lo tiene su uso no depende de esta cualidad) puede utilizarse
en la alimentacion o tener relacion con los alimentos o con las vias de entrada de los
mismos en el organismo. Bajo esta denominacion se engloban los aditivos, los
materiales de embalaje, envases, detergentes, desinfectantes, asi como materiales de
construccion de maquinaria, cisternas, cintas transportadoras, instalaciones, vehiculos

de transporte, utensilios, instalaciones, etc., de uso en industrias y otros comercios.

Rotulacion: Es toda inscripcion, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica
que se halla escrita, impresa, estarcida, marcada, en relieve o huecograbado o

adherido al envase de un alimento.

Rétulo: Letrero o inscripcion con que se indica o da a conocer el contenido de algo.
El Art 220 - (Res 2343, 19.4.80) del Codigo Alimentario define que "Se entiende por
Rotulacion, toda inscripcion, leyenda o disposicion que se imprima, adhiera o grabe
a un producto o a su envase, envoltura o embalaje y que identifique al mismo de
acuerdo con las normas del presente Codigo". Todo producto alimenticio, aditivo,
condimento, bebida, asi como sus materias primas deberan llevar un rétulo con

caracteres bien visibles, redactado en castellano

Saludable: es algo que sirve para conservar la salud. El que un alimento sea
saludable, depende intrinsecamente de sus propiedades nutritivas pero también
existen factores extrinsecos ( clima, aspectos psicoldgicos o fisioldgicos de los
consumidores, de disponibilidad de los alimentos, etc.) que lo haran méas o menos
saludable. La consideracion generalizada que todos los alimentos son saludables hace
dificil difundir el conocimiento que los alimentos, no inocuos, también pueden
producir enfermedades. Vea las diferencias del concepto entre inocuo, sano y

saludable.

Sano: "significa que goza de perfecta salud". La segunda acepcion, de la lengua
espafola, lo define como "seguro sin riesgo", inocuo. La tercera acepcion lo define

como "que es bueno para la salud" y de alli la posible confusiéon como que
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todo alimento deberia ser saludable. La cuarta acepcion describe que es "sin dario o
corrupcion, tratandose de vegetales o de cosas pertenecientes a ellos". Esta
definicidon podria generalizarse para su aplicacion a todos los alimentos para dar la
idea de que son integros sin dafio.
Es aconsejable, para evitar confusiones, utilizar la ultima acepciéon como la mas
apropiada para asegurar una correcta interpretacion de su significado, desechando, un

tanto arbitrariamente, su posible sinonimo de inocuo o saludable.

Servicio de alimentos: entidad que, segun corresponda, disefia, prepara, almacena y

distribuye alimentos para ser consumidos por un grupo poblacional.

Superficie de contacto con los alimentos: todo aquello que entra en contacto con el

alimento durante el procesamiento y manejo normal del producto; incluyendo

utensilios, equipos, manos del personal, envases.

Transmision: es la habilidad que tienen los gérmenes infecciosos de circular de una

persona a otra, o diseminarse de un lugar a otro.

Vigilancia de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (VETA): es un

sistema de informacion simple, continuo, de ciertas enfermedades que se adquieren
por el consumo de alimentos o agua, y que incluye la investigacion de los factores
determinantes y los agentes causales de la entidad, asi como el establecimiento del
diagnostico de la situacion; permitiendo la formulacion de estrategias de accion para
la prevencién y control. El sistema VETA debe cumplir ademds con los atributos de

ser: flexible, aceptable, sensible y representativo.

Zoonosis: es una infeccion o enfermedad infecciosa que se transmite, bajo

condiciones naturales, por animales vertebrados al hombre.;s
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5. METODOLOGIA

5.1 UNIVERSO DE ESTUDIO

Normativas consignadas a la seguridad alimentaria en la ciudad autéonoma de

40



UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

Buenos Aires

5.2 MUESTRA

EN ESTE CASO SE HA SELECCIONADO

5.2.A. MUESTREO NO PROBABILISTICO

Este tipo de muestreo, como su nombre indica, se basa en el criterio del
investigador. Las unidades de muestreo no se seleccionan por procedimientos al

azar.

5.2.B. MUESTREO CASUAL

Este método consiste en investigar a cualquier grupo de personas que son de
facil acceso o que acuden a un lugar.

En éste caso se hicieron encuestas a los consumidores tratando de obtener
informacion acerca de habitos alimenticios y casos de intoxicaciones alimentarias
asi mismo si éstos han sido denunciados ante las organizaciones pertinentes.

En Ciudad autéonoma de Buenos Aires residen actualmente 2.729.469
habitantes (de acuerdo a los datos expedidos en el INDEC, registrados en el censo
del 2001).

Las encuestas recolectadas en el area fueron sobre cien personas.

5.3 RECOLECCION DE INFORMACION

Recurso para acercarse a los fendémenos y extraer de ellos informacion.

5.3.A.
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e La forma: se refiere a las técnicas que utilizamos para la tarea de
aproximacion a la realidad (observacion, entrevista). En este caso se
utilizan ambos instrumentos el de la encuesta y la entrevista. En cuando a
la observacion se ha observado que sucede en los organismos y en el area

de cocina. Se ha utilizado también como fuentes informacion periodistica .

5.3. INSTRUMENTOS:
1) ENTREVISTA
2) ENCUESTA

5.3C. CRITERIO DE SELECCION: establecimientos gastrondmicos poblacion

mixta sin distincion de raza y edad. Los establecimientos estaran ubicados en el
radio urbano de la ciudad de Buenos Aires, abarcando la zona del barrio San
Nicolas exactamente en peatonal Florida la mas larga del mundo conocida también
como “la novia de Buenos Aires” comprendida desde la calle Marcelo T. de Alvear
y Rivadavia, comprendiendo un extension de doce cuadras. Este lugar ha sido
seleccionado a causa de que transitan diariamente miles de personas y consumen en
de los muchos casos en los establecimientos emplazados en la misma. La finalidad
es analizar los habitos alimenticios y que consciencia tienen los consumidores

respecto de la higiene y seguridad alimentaria.

CAPITULO V

ANALISIS DE DATOS:

6. PRELUDIO

El acceso a alimentos de buena calidad ha sido una de las principales

preocupaciones del hombre desde los primeros dias de su existencia. Por ello, la
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inocuidad de los alimentos es un requisito basico de su calidad. Ello se logra
mediante la ausencia, o por lo menos el logro de unos niveles inocuos y aceptables,
de contaminantes, adulterantes, toxinas y cualquier otra sustancia que pueda hacer
nocivo el alimento para la salud con caracter agudo o cronico.

La calidad de los alimentos puede considerarse como una caracteristica
compleja que determina su valor o aceptabilidad para el consumidor. Ademas de la
inocuidad, otras caracteristicas de su calidad son el valor nutricional, las
propiedades organolépticas como el aspecto, el color, la textura y el gusto, y
propiedades funcionales.

Los alimentos que incorporamos a nuestro organismo deben cumplir con
ciertos requisitos de calidad y control. Esa calidad implica la participacion activa de
todos los actores de la cadena alimentaria: productores, autoridades sanitarias,
intermediarios y consumidores. Podriamos definir la Seguridad Alimentaria como
la posibilidad de garantizar a toda la poblacién una alimentacion sana y adecuada,
tanto en cantidad como en calidad.

Para entender el concepto de Seguridad Alimentaria, debemos evaluar tres

aspectos importantes:

1) La calidad y cantidad de nutrientes que requerimos para llevar una vida sana.
2) El papel del Estado en la Seguridad Alimentaria, definiendo politicas adecuadas.

3) Las acciones que la familia puede desarrollar para tener Seguridad Alimentaria.

“El aseguramiento de la calidad por parte de los organismos de la sanidad,
infundird confianza y tranquilidad del consumo de todos los alimentos, evitando
practicas erroneas tales como descartar la cascara de determinadas frutas o
prolongados tiempos de coccion. Es aconsejable iniciar la limpieza inmediatamente
finaliza-da la produccion. De esta manera, se evita que los residuos presentes en la
linea se adhieran atn mdas y dificulten su remocion posterior”. Los riesgos
microbianos son originados por multiples factores: malas técnicas de fertilizacion,
riego con agua no potable o cortes de la cadena de frio en alimentos perecederos.
También se deben a formas habituales de comercializacién, como la venta a cajon
abierto, que conllevan una carga importante de tierra y materia organica (en el caso

de verdura de hoja).
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El control debera dirigirse, entonces, no so6lo al productor, analizando su
agua de riego, fertilizantes, normas de higiene en el empaque, etc., sino a toda la
cadena de comercializacion: transporte, estiba, envases y bocas de expendio al
publico.

El control debera dirigirse, entonces, no so6lo al productor, analizando su
agua de riego, fertilizantes, normas de higiene en el empaque, etc., sino a toda la
cadena de comercializacion: transporte, estiba, envases y bocas de expendio al
publico.

El tnico medio de evitar esta contaminacion es la HIGIENE, no so6lo de
los galpones de empaque y vehiculos de transporte sino, sobre todo, en los lugares
donde se vende al publico. La aplicacion de los codigos de practicas del Codex en
la produccion de alimentos frescos e industrializados permite la produccion de
alimentos en condiciones de higiene, que aseguren que los productos sean inocuos y
nutritivos, limitando la aparicion de riesgos y pérdidas a lo largo de la cadena de
produccion. Estas medidas aplicadas aseguran el acceso de las poblaciones a

alimentos inocuos y nutritivos.
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6.1 PRINCIPALES ORGANISMOS DE CONTROL

DIRECCION GENERAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria i
Direccion Proteccion de Alimentos gObB sAs
Departamento Fiscalizacion e Inscripciones

Ortiz de Ocampo 2517 Piso 3 Capital Federal

TE/FAX n“4802-2838 4806-1945/2037

Recepcion de denuncias y consultas personales: lunes a viernes de 9.00 a
14.00 hs.

Consultas telefonicas: lunes a viernes de 8.00 a 18.00 hs

La Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria realiza los
controles higiénico-sanitarios de los alimentos en la Ciudad.

Fiscaliza la situacion higiénico-sanitaria de los establecimientos que
elaboran, fraccionan, venden o comercializan alimentos. Ademas, controla a los
vehiculos que transportan sustancias alimenticias.

En comedores escolares, hospitales, geridtricos, restaurantes, hoteles,
jardines maternales, guarderias infantiles estatales y privadas, controla el estado de
las instalaciones y la calidad de los alimentos.

Desarrolla, formula y aplica medidas preventivas y de control
epidemiologico para asegurar la calidad de los alimentos y el consumo seguro, para
disminuir la probabilidad de ocurrencia de casos y brotes por enfermedades
transmitidas por alimentos.

Capacitar en forma continua a aquellos actores relacionados con la
manipulacion de alimentos, reforzando los cuidados a lo largo del proceso
Produccién-Consumo.

Como jurisdiccion sanitaria local, cumplimenta las funciones delegadas de

la aplicacion de la ley 18.284/69 — Codigo Alimentario Argentino.
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ANMAT (ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENDOS,
ALIMENTOS Y TECNOLOGIA MEDICA)

Poder ejecutivo Nacional, Ministerio de Salud. Secretaria de politicas, regulacion y

Relaciones Sanitarias

“CONTROLAR LA CALIDAD DE TODOS LOS PRODUCTOS QUE HACEN A
LA SALUD HUMANA”

La ANMAT tiene competencia en todo lo referido al control y
fiscalizacion sobre la sanidad y calidad de todo producto que pueda afectar la salud
humana. Esto comprende:

1- Drogas, productos quimicos, reactivos, formas farmacéuticas, medicamentos,
elementos de diagnostico, materiales y tecnologias médicas.
2- Alimentos acondicionados, incluyendo los insumos especificos, aditivos,
colorantes, edulcorantes e ingredientes utilizados en la alimentacién humana, como
también de los productos de uso doméstico y de los materiales en contacto con los
alimentos.
3- Productos de higiene, tocador y cosmética humana, y drogas y materias primas
que los componen para cumplir con las tareas de armonizacion y coordinacion del
control de alimentos en las distintas jurisdicciones, se program6 un Curso de
Inspectores a distancia para la nivelacion de conocimientos y formacion de

quienes realizan las fiscalizaciones. Asimismo, se desarrolld un sistema
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para la deteccion y control de las enfermedades transmitidas por alimentos
(vigilancia alimentaria),mediante una estrategia basada en la accién conjunta con
centros hospitalarios y otras instituciones. Al mismo tiempo, se ha coordinado con
otras areas de la Secretaria de Salud el andlisis epidemiologico de la informacion
recibida y las medidas a adoptar.

Las funciones que cumple la ANMAT en medicamentos, alimentos y
tecnologia médica le permite aprovechar con mayor eficiencia una estructura al
servicio de la fiscalizacion, teniendo en cuenta que cada una de estas areas
comparte problemas y necesidades en comin con las otras, y que todas requieren

iguales necesidades de apoyo administrativo y, especialmente, informatico.

» La estrategia del organismo es abordar el problema de la fiscalizacion desde tres

angulos:

1. Registro informatizado en base de datos de empresas y productos.
2. Inspecciones, fundamentalmente a las empresas, para garantizar las buenas
practicas de manufactura.

3. Vigilancia de los productos ya aprobados, con el objeto de controlar su calidad.

*
°e

Funcionamiento pleno de la Red Satelital de Salud.

RY

» Funcionamiento de la ANMAT en el programa de Calidad Total.

RY

» Funcionamiento operativo del Instituto Nacional de Alimentos.

o
25

% Redes Nacionales de Alimentos (Registro de productos y

establecimientos)y
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4. INAL (INSTITUTO NACIONAL DE ALIMENTOS)

Instituto
Nacional
deAlimentos

Funciona en la calle Estados Unidos 25 de la Capital Federal. Posee, laboratorios
propios para el control de alimentos, recién reciclados y en proceso de reequiparse. La

Disposicion N° 2850/94 de la ANMAT

] i
Y=

o
iy e
e

Coordinacion Jurisdiccional INAL

Mantiene una efectiva red de comunicacion con las delegaciones del INAL
y con organismos provinciales y municipales encargados del control de alimentos,
envases y productos de uso doméstico. Realiza acciones de asesoramiento y
asistencia técnico-administrativa a organismos provinciales y municipales.
Promueve, supervisa y evalua el desarrollo del Programa Nacional de Control de

Alimentos, en sus distintas etapas en coordinacion con las delegaciones del INAL,

48




UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

organismos provinciales y municipales.

3. CONAL (Comision Nacional de Alimentos)

CDNAI‘ CONAL- es un organismo eminentemente técnico que se encarga de
las tareas de asesoramiento, apoyo y seguimiento del Sistema Nacional de Control

de Alimentos, establecido por el Decreto 815 de 1999.

El Sistema Nacional de Control de Alimentos estard integrado por la
Comision Nacional de Alimentos, el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA) y la Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT). Las Autoridades Sanitarias
Provinciales y del Gobierno Autonomo de la Ciudad de Buenos Aires seran
invitadas a integrarse al Sistema Nacional de Control de Alimentos. La Comision
Nacional de Alimentos actuara en la orbita del Ministerio de Salud y estara
encargada de las tareas de asesoramiento, apoyo y seguimiento del Sistema

Nacional de Control de Alimentos.

La CONAL tendra las siguientes facultades y obligaciones:

a) Velar para que los organismos integrantes del Sistema Nacional de Control de

Alimentos hagan cumplir el CAA en todo el territorio de la Nacion Argentina.

b) Proponer la actualizacién del CAA recomendando las modificaciones que resulte
necesario introducirles para mantener su permanente adecuacion a los adelantos que
se produzcan en la materia, tomando como referencia las normas internacionales y

los acuerdos celebrados en el MERCOSUR.
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c) Recomendar requisitos, procedimientos y plazos uniformes para ejecutar las
distintas inspecciones y/o habilitaciones de establecimientos y/o productos, su
industrializacion, elaboracion, conservacion, fraccionamiento, y comercializacion

en todo el territorio nacional.

d) Impulsar la puesta en funcionamiento, tal como lo establece el CAA, del Registro

Nacional Unico de Productos y de Establecimientos.

e) Impulsar el control coordinado de alimentos en bocas de expendio a través de las

autoridades sanitarias integrantes del Sistema Nacional de Control de Alimentos.

f) Recomendar sistemas de auditoria para el cumplimiento de plazos,

procedimientos y requisitos dispuestos en el inciso ¢) del presente articulo.

g) Recomendar a las autoridades competentes integrantes del Sistema Nacional de

Control de Alimentos, la unificacion de sanciones, tasas y aranceles en todo el pais.

h) Proponer al Secretario de Politica y Regulaciéon de Salud y al Secretario de
Agricultura Ganaderia, Pesca y Alimentacion la actualizacion de los anexos del

Decreto.

1) Proponer a los organismos competentes del Sistema Nacional de Control de
Alimentos la creacion de las cabinas sanitarias Unicas y recomendar los sitios

aduaneros, puestos fronterizos o de resguardo donde se instalaran las mismas.

j) Promover la instrumentacién de mecanismos de cooperacion entre organismos

publicos y/o privados, para alcanzar un efectivo control sanitario de los alimentos.

k) Colaborar con las representaciones argentinas en congresos, convenciones,

reuniones y eventos internacionales en materia alimentaria.

1) Promover la instalacién de una Base Unica de Datos informatizada en la que se
incorporen datos correspondientes a la normativa vigente adoptada por los
organismos que conforman el Sistema Nacional de Control de Alimentos; Los
establecimientos, los productos, los envases, los aditivos, los laboratorios

autorizados para la realizacion de andlisis, las infracciones y las sanciones

50



UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

impuestas, y otros datos que se consideren relevantes en el futuro.

m) Elaborar los dictamenes que le sean solicitados por los organismos nacionales o

provinciales integrantes del Sistema Nacional de Control de Alimentos.

n) Solicitar asesoramiento, de expertos nacionales o extranjeros, a los efectos del

mejor cumplimiento de las funciones asignadas por el presente decreto.

f) Asesorar en el supuesto previsto en el Articulo 37 del Decreto, cual es el

organismo competente para ejercer la fiscalizacion que corresponda.

o) Promover principalmente, que las empresas productoras de alimentos y bebidas,
adopten y optimicen sistemas internacionales de autocontrol y/o logren
certificaciones internacionales de calidad. Asimismo se debera considerar un
sistema de estimulos y beneficios para las empresas que implementen tales sistemas

y/u obtengan dichas certificaciones.

4. SENASA

Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

|
-

Av. Paseo Colon 367 - Capital Federal
CP: C1063ACD - Te: (0054-11) 4331 - 6041 al 6049
Republica Argentina

El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA)
es un organismo sanitario rector de la Republica Argentina , cuyo objetivo
principal es la fiscalizacion y certificacion de los productos y subproductos de
origen animal y vegetal, sus insumos y residuos agroquimicos, asi como la
prevencion, erradicacion y control de enfermedades animales, incluyendo las
transmisibles al hombre, y de las plagas vegetales que afectan a la produccion
agropecuaria del pais. Para implementar y promover la accidon sanitaria y

fitosanitaria, elabora normas y controla su cumplimiento, asegurando la
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aplicacion del Coédigo Alimentario Argentino, dentro de las normas
internacionales exigidas. Asimismo, planifica, organiza y ejecuta programas y
planes especificos que reglamentan la produccion, orientandola hacia la
obtencion de alimentos inocuos para el consumo humano y animal. EL SENASA
depende de la Secretaria de Agricultura Ganaderia, Pesca y Alimentos
(SAGPyA) de la Republica Argentina y a su vez, del Ministerio de la

Produccion.

Acciones del SENASA

Para lograr la garantia de calidad, que comprende la inocuidad y
eficacia de la sanidad animal y vegetal, el SENASA realiza la siguientes

acciones:

o Fiscaliza y certifica la calidad de los productos destinados al diagnoéstico,
prevencion y tratamiento de enfermedades y/o plagas que afectan a la sanidad
y a la calidad de los animales y vegetales , asi como de la prevencion y
tratamiento de los efluentes y residuos resultantes de su produccion.

o Establece zonas y/o fronteras epidemiologicas , adoptando y ejecutando las
técnicas apropiadas , inclusive el sacrificio de animales y/o destruccion de
vegetales, para salvaguardar el patrimonio sanitario animal y vegetal.

o Registra, habilita clausura y fiscaliza las plantas de procesamiento,
acondicionamiento , transporte y comercializacion de los productos del area
de su competencia.

e Controla el Trafico Federal, las importaciones y exportaciones de los productos
y subproductos y derivados de origen animal y vegetal , productos
agroalimentarios, farmacos-veterinarios y agroquimicos, fertilizantes y
enmiendas.

o Registra , autoriza o prohibe los agroquimicos.

Estos organismos publicos dependen de la Secretaria de agricultura de Ganaderia,
Pesca y alimentos juntos con el ministerio de Salud y Economia. Y el gobierno de

la ciudad en la caso de la Direccion de higiene y seguridad alimentaria.
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6.2 SITUACION ACTUAL

El sistema de control de los alimentos en Argentina es rico en zonas grises,
negras mientras que a los establecimientos agricolas y ganaderos que producen
carnes, frutas y verduras los fiscaliza el SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria, que depende de la Secretaria de Agricultura), quienes
exportan o importan su produccion, ademds de al SENASA, deben someterse al
control del INAL (Instituto Nacional de Alimentos, que responde al Ministerio de
Salud); los supermercados, depositos, negocios minoristas, restoranes y puestos de
venta de comida, por su parte, son habilitados por cada una de las provincias,
incluida la Ciudad de Buenos Aires que también deben inspeccionar que se cumpla
con las normas de sanidad y calidad de la mercaderia que venden.

El INAL también coordina a las direcciones de bromatologia de todas las
provincias, recibe denuncias, hace inspecciones y labra multas. Y para autorizar la
carga y traslado de agroalimentos por las rutas del pais hay que volver a remitirse al

SENASA.

6.2.A DATOS RELEVANTES:

En la Ciudad de Buenos Aires hay unas 150.000 bocas de expendio de alimentos
y s6lo 42 inspectores para controlarlas. Cuando deberia haber al menos 250

inspectores para cubrir el area

Se calcula que hoy trabajan unos 2.500 vendedores callejeros de comida

En las calles del centro y microcentro encontraron 676 puestos, un promedio de
mas de dos puestos por cuadra. Los 219 restantes estaban en las estaciones o
plazas relevadas. en 1040 veredas de la ciudad. El 28,8%, vende alimentos y
bebidas; Nada de lo que ofrecen estos vendedores esta sujeto al estudio o la
aprobacion de la Direccion de Bromatologia. Entre las estaciones de trenes, la de
la zona de Once es la mas perjudicada. Ahi se contabilizaron 75 puestos; mas que

en la de Constitucion, donde habia 67, y que la de Retiro, con 58
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El Gobierno de la Ciudad comenzard a regular la venta de alimentos y bebidas en
la calle. Los puesteros deberan anotarse en un registro, pagar un canon mensual y
cumplir con todos los requisitos de cuidado de las comidas. Ademads, tendran

lugares determinados para trabajar.

La Ley 1.166, aprobada por la Legislatura portefia el 30 de octubre, y cuya
reglamentacion entrd en vigencia ayer tras salir publicada en el Boletin Oficial la
venta de alimentos en la calle estaba prohibida por ordenanza; Estado se prefirid

regular la actividad a borrarla del mapa

> La categoria 1 reune a los vendedores de golosinas, garrapifiadas,
mani y otros dulces; la categoria 2, a los expendedores de panchos, y la categoria
3, a los que venden choripanes y lomitos: "Esta ultima categoria no podra vender
hamburguesas, porque las condiciones de higiene para éstas son complejas y es

dificil que puedan asegurarse en un carrito".

El gobierno portefio permitira que se instalen alrededor de 1200 carritos de venta
de garrapifniadas y golosinas, otros 1200 de panchos, y algo mas de 500 puestos de

choripanes.

Los carritos que se necesitaran para cumplir con los requisitos de higiene costaran

entre 2000 y 8000 pesos.

La ley dispone que los puesteros deberan usar guardapolvo, gorros y guantes
descartables, y estaran identificados con un carné con foto. Si trabajan para
empresas tendran que estar "en blanco", y si son particulares, registrarse como
monotributistas y dar factura a sus clientes. También abonaran canones mensuales
de $ 100 a $ 250, segun lo que vendan. Ademas, deberan mantener los alimentos

con las condiciones de higiene necesarias.

Habré dos tipos de habilitaciones. Por un lado, quienes vendan golosinas, café,
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helados, gaseosas o panchos podran ubicar sus puestos en varias zonas. Daran

unos 2.400 permisos

Las parrillas para vender choripanes estaran mas restringidas, y habra menos que
ahora. Como generan humo, s6lo seran habilitadas en Costanera Norte y Sur,
Parque Roca, la Feria de Mataderos, los alrededores del Mercado de Hacienda y
de las canchas de futbol, el Autdodromo y en el predio limitado por las avenidas
Lacarra, Castafares y Escalada. Por otro lado, otorgardn permisos especiales a

quienes vendan alimentos ocasionalmente (a la salida de un recital, por ejemplo).

El gobierno portefio permitira que se instalen alrededor de 1200 carritos de venta
de garrapifiadas y golosinas, otros 1200 de panchos, y algo mas de 500 puestos de

choripanes.

Durante el 2002, en hospitales y dependencias oficiales del Gobierno de la Ciudad
se registraron 20 casos de enfermos con el peligroso Sindrome Urémico
Hemolitico (SUH); el afio pasado fueron 31. Y las denuncias por intoxicaciones

se triplicaron: 66 en el 2002, 217 en el 2003.

Segun el Boletin Epidemiologico Nacional de 2002, que contiene la informacion
procesada mas reciente, se duplicé la cantidad promedio de infectados por
enfermedades transmitidas por alimentos: de 18,5 a 36,3. Las carnes —
especialmente la de cerdo— fueron el vehiculo mas frecuente de los contagios. Y
algunas enfermedades tuvieron un crecimiento fuerte: la triquinosis salté de 258
casos a 977, y los datos sobre contagios del SUH dejaron a Argentina entre "las
mayores tasas notificadas del mundo": mientras que en el 2001 se registraron 59
casos, un afio después fueron 113. Otro dato: el 30 por ciento de los nifos y

adolescentes que recibieron trasplante renal habian padecido de SUH.

El afo pasado, la Direccion de Higiene y Seguridad Alimentaria portefia realizd
6.300 operaciones de rutina para controlar alimentos. Muchos lugares estaban en

orden, pero otros tantos no. Las irregularidades detectadas recorren completo el
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espinel de lo prohibido: desde falta de higiene y de libreta sanitaria del personal

hasta venta de alimentos "no aptos para el consumo".

So6lo en un mes, entre el 12 de marzo y el 12 de abril pasado, la Direccion
inspecciond y sanciond a 56 mercados de origen chino diseminados por toda la
Ciudad; secuestrd mercaderia en 43 y clausur6 37: en promedio, mas de una
clausura por dia. Las causas fueron alimentos en mal estado, falta de higiene y
presencia de cucarachas y excrementos de ratas. El gran problema es que apagan

las heladeras y cortan la cadena de frio.

En la Capital hay unos 2.500 puestos callejeros de venta de comida, que estan
fuera de la ley desde 1996. Se abrird un registro que legalizard su funcionamiento
en 2.400 lugares permitidos. El Gobierno dice que los controlarda con 250
inspectores, pero la Direccion de Seguridad Alimentaria tiene so6lo 42 para

atender a toda la Ciudad.

Segtn denuncia la diputada portena Alicia Bello, de Compromiso para el Cambio,
nadie sabe cudntas maquinas expendedoras de alimentos hay en la ciudad, no hay
leyes que regulen su instalacion y limpieza, ni organismos que controlen la

calidad de la comida que despachan. responsabilidad del INAL.

El especialista en alimentacion y autor del libro "La seguridad alimentaria y
nutricional", César Lerena, calcula que en Argentina ocurren 1,8 millon de

incidentes alimentarios por afio.

Los gastos del control de sanidad y seguridad de los alimentos se financian con
las tasas que pagamos los productores agropecuarios industriales y exportadores.

Es decir, los propios actores que deben ser controlados.

"La Unién Europea lo exige para dentro de un afio y medio. Si no se podra
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exportar mas".

El SENASA reconoce que el 60% de sus ingresos corresponde al cobro de
diversas tasas a los productores, pero varias fuentes del sector admiten que el

resto de su presupuesto también se cubre gracias a impuestos y permisos.

Si una provincia detecta un problema con un alimento, la autoridad provincial
debe notificar al INAL para que lo rastree y decomise en todo el pais. "Pero
recién estamos sistematizando procedimientos y escribiendo manuales comunes",
"Todavia nadie sabe cuantos establecimientos productores de alimentos hay en el

pais.".

Una compleja red de peajes legales e ilegales les cuesta a los productores y
comerciantes mas de 130 millones de pesos por ano. Una fortuna, que sin
embargo no alcanza para garantizar la calidad de la comida que llega a la boca de

los argentinos.

Los alimentos deben lucir, oler y gustar bien ante el consumidor. Si estd en mal
estado, una comida puede causar alguna de las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA), como el Sindrome Urémico Hemolitico —una insuficiencia
renal aguda que puede causar la muerte—, el botulismo y otras infecciones e
intoxicaciones provocadas por bacterias, virus o sustancias toxicas. S6lo las mas
severas llevan a los pacientes a los hospitales y proporcionalmente pocas veces
suscitan denuncias a los organismos de control, lo que enmascara las estadisticas
y relativiza la magnitud del problema. Ademas, la mayoria de las bacterias
transmisoras de enfermedades tiene una incubacion de 48 horas, y los pocos

denunciantes suelen llevar a analizar lo Gltimo que comieron.

El Gobierno de la Ciudad afirman que existen las zonas criticas de venta de
alimentos en mal estado son Liniers, Mataderos y Once, donde se llegd a
desbaratar restoranes clandestinos que funcionaban en casas tomadas. También

recomiendan echar una ojeada en los exclusivos restoranes de Palermo y Las
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Caiitas: "Hay inspectores que solo los visitan para cobrar una coima".

Hace muchos afios se ha perdido el control del ingreso de mercaderia a Buenos

Aires. No hay puestos de control.

Dos productores que "hay quienes piden coimas" para "aceitar" el sinuoso
camino de tramites necesarios para embarcar y trasladar animales. Y un
importante dirigente empresario admitié que los camiones cargados con alimentos
deben "regar" su ruta de "colaboraciones" a inspectores nacionales y municipales

y a policias. Como una justificacion a sus actos.

El gobierno de la ciudad concede que no es posible llevar un control local por

local

42 inspectores que cobran un promedio de 700 pesos, pueden controlar 150.000

bocas de oferta de comida

En su libro, Cesar A. Lerena denuncia una interminable serie de infracciones que
debilitan la calidad de los alimentos y propone reorganizar completamente el
sistema a través de una nueva ley, cuyo texto ofrece ¢l mismo. Entre otros
cambios, tal como se hace en Europa y el Gobierno argentino promete imitar, su
propuesta insiste en que habria que reemplazar las inspectorias tradicionales por
los sistemas ACCPP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control): ello
centraria una vigilancia mayor en los eslabones mas débiles de la cadena de

produccion y oferta de alimentos.

Garantizar la inocuidad de los alimentos es una prioridad urgente. El control es
una de las dreas mas débiles, no hay un criterio unificado en todo el pais para
llevarlo a cabo. También se debe reforzar la vigilancia epidemiologica y reequipar

el laboratorio del INAL.

En Argentina existen serias deficiencias en los controles sobre los alimentos (y
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otros elementos de consumo masivo). Pero ademas, muchos alimentos, como el
pan y la leche, pueden estar elaborados con organismos genéticamente
modificados (OGM).
Hasta el momento no se ha comprobado que los OGM no produzcan alguna

alteracion sobre las personas que la consumen.

Argentina es uno de los principales paises del mundo (entre los 3 primeros) que
utiliza semillas modificadas genéticamente. La soja que se siembra en los campos,
un 90 % es producto de la ingenieria genética, y actualmente se suma a la lista el
algodon (un 1,2% del total es transgénico) y el maiz (representa un 25 % del total).
transgeénico, alimento: alimento manipulado genéticamente al que se elimina o

afiade genes de la misma especie u otra distinta.

Cientificos de todo el mundo han advertido que plantas transgénicas pueden

originar nuevos virus, o matar otras plantas o insectos

Knorr no informa ni advierte en sus etiquetas. Si lo hace con sus productos en
Europa”, dice Greenpeace. La organizacion dio a conocer el resultado de un
analisis de laboratorio que certifica que el producto de origen estadounidense
papas fritas Pringles, contiene maiz transgénico del tipo Bt 176-Novartis.
Greenpeace exigio a las empresas que rotulen estos alimentos de venta masiva,

para que los consumidores argentinos puedan ejercer su derecho a elegir
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6.3 REALIDAD ACADEMICA DEL PERSONAL GASTRONOMICO

(CONSULTAR VERSION IMPRESA)

60



UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

6.4 MEDIDAS DE HIGIENE Y ASEO EN EL AREA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

(CONSULTAR VERSION IMPRESA)
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6.5 RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS

¢, Con qué frecuencia
concurre a establecimientos
gastronémicos emplazados
en la ciudad autbnoma de
Buenos Aires?

Todos los dias 10,0%
Semanalmente 44,0%
Mensualmente 30,0%
Anualmente 16,0%
Nunca -
100,0%

Frecuencia de concurrencia a
establecimientos gastronémicos

016,0% @ 10,0%

0 30,0%

O Todos los dias B Semanalmente
O Mensualmente O Anualmente
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. Qué aspectos prioriza a la hora de
elegir un restaurante?

La Tradicion 5,0%
La calidad de sus

productos 34,0%
El precio 15,0%
Su seguridad 25,0%
La higiene 17,0%
El Personal de servicio 3,0%
Su oferta gastronémica 6,0%
Total 100,0%

Aspectos que priorizan a la hora de
elegir un establecimiento
gastronémico

B 6%
B 3%

016%

B 32%

024%
014%

@ La Tradicion

B La calidad de sus productos
O El precio

O Su seguridad

O La higiene

@ El Personal de servicio

B Su oferta gastrondmica
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3.

,Considera que los establecimientos de
oferta gastronémica adoptan condiciones
higiénicas adecuadas?

SI 9,0%
NO 61,0%
NS/NC 30,0%
Total 100,0%

Considera que los
establecimientos adoptan
condiciones higiénicas adecuadas

@ 9,0%

0 30,0%

oSl
m NO
O NS/NC

W 61,0%
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,Ha sufrido de alguna intoxicacion
alimentaria en algin establecimiento

gastronémico?

ST 46,0%
NO 30,0%
NS/NC 24,0%
Total 100,0%

DE BUENOS AIRES

Padecimiento de intoxicacion

024,0%

alimentaria

@46,0%

@ S| mNO ONS/NC
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5.
ha
denunciado
los casos?
SI 3,4%
NO 96,60%
100,0%

DENUNCIAS EFECTUADAS

3,4%

@ Sl
m NO

96,60%
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6.

A que cree que se

deben los problemas

de higiene?

Falta de Control 30,0%
Mucha oferta

gastronomica 1,70%
Falta de capacitacion 62,30%
Sueldos Bajos 6,00%

100,0%

O Falta de Control

B Mucha oferta
gastronomica

O Falta de
capacitacion
O Sueldos Bajos

A QUE CREE QUE SE DEBE LA FALTA
DE HIGIENE
6,00%
30,0%
1,70%
62,30%
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7.
Por que cree que
existen los casos de
intoxicacion?
Negligencia 35,0%
falta de insumos de
limpieza 0,60%
desinterés 16,00%
falta de personal idoneo 4,60%
falta de capacitacion 40,60%
Ineptitud 3,20%
100,0%
PORQUE EXISTEN CASOS DE
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS
O Negligencia
3,20% I falta de insumos
de limpieza
O desinterés
40,60%
O falta de personal
idoneo
W falta de
4,60% 16,00% capacitacion
O Ineptitud
8.

que producto cree que me
merece menos confianza?

Productos artesanales 60,0%
Productos Industriales 23,00%
Productos semi industriales 17,00%

100,0%
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QUE PRODUCTO LE MERECE MENOS
CONFIANZA
0,
17,00% @ Productos
artesanales
B Productos
Industriales
23,00% 60.0% .
O Productos semi
industriales
9.
de estos servicios cual
le merece menos
confianza?
fast-food 2,0%
tenedor libre 13,00%
puestos callejeros 80,00%
restaurante 5,00%
100,0%

DE ESTOS SERVICIOS
GASTRONOMICOS CUAL LE MERECE
MENOS CONFIANZA

2,0%13,00%
5,00% e @ fast-food

B tenedor libre
O puestos callejeros
O restaurante

80,00%
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10.
Cree que es
importante tener
informacion sobre las
enfermedades
alimentarias?
SI 93,40%
NO 6,60%
100,0%
ES IMPORTANTE TENER INFORMACION
6,60%
O Sl
B NO
93,40%

La mayoria de los encuestados dijo que era importante tener informacion a fin de poder
prevenir la enfermedades transmitidas por los alimentos, otros en cambio manifestaron

que no hacia falta estar al tanto.
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ENTREVISTA
NOMBRE Y APELLIDO: TEC. EN ALIMENTACION JUAN MARTIN ARENALES

Instituto Superior de Ensefianza Técnica en Salud (Junin)

1) (Cree usted que con las crisis alimentarias pasadas los manipuladores y consumidores
cambian los malos habitos o s6lo lo hacen durante la crisis?

» Los manipuladores tienen la responsabilidad deben estar informados, porque es
parte de su trabajo que corresponde tomarse como una herramienta de
compromiso. Por otro lado los consumidores no son consecuentes de la
implicancia que tiene la falta de conocimientos que por ende involucra factores
tales como la escasa higiene comprendida en la manipulaciéon alimentos, que
procede forzosamente en intoxicaciones alimentarias, la multitud se preocupa
cuando se halla algun tipo de caso que cobr6 dimension publica como lo fue en el
caso de mc donals el afio pasado donde los usuarios se intranquilizaron pero como
medida de prevencion dejaron de concurrir a éste fast-food; en vez de notificarse

para modificar las malas costumbres.

2) (Los manipuladores de alimentos que tiene sus bocas de expendio en puestos callejos
deberian estar registrados y hacer el curso de capacitacion como cualquier
manipulador de alimentos?

» Desde junio del corriente afio empez6 a regir un registro. Esto sirve para tener una
vigilancia y reconocimiento de los puestos; el primer dia acaecian 350 personas
para ser registradas con sus puestos de expendeduria de alimentos. Logicamente
convendria que hagan el curso. En esto interviene también a la legislacion de la

jurisdiccion correspondiente.

3) (Esta de acuerdo con que el consumidor no se concientiza de que no existe el riesgo
cero?
» El consumidor no es conciente simplemente porque no accede a informacion

dispuesta para estar al corriente.
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4) (Cree usted que un exceso de informacion puede alarmar a la poblacion?
» No lo creo, la informacion y el aprendizaje dan libertad tanto a los usuarios como
a los trabajadores del rubro gastrondmico, la informacion es absolutamente
necesaria para evitar casos de intoxicaciones alimentarias, tanto asi de importante

como la realizacion de investigaciones apropiadas al tema.

5) (Deberian aumentar las inspecciones para que los manipuladores de
alimentos tomen conciencia?

> No es el punto la inspeccion sino la instruccion porque hay casos claros en

que los inspectores recurren a los locales y cuando éstos se retiran del mismo, los

duefios apagan las heladeras pasa muchas veces en supermercados de origen

oriental, o cuando quitan con tinner las fechas de vencimiento para poder seguir

vendiendo, existen numerosos procesos. Lo mas importante es que el consumidor

lo sepa pues es ¢l quien decide que comprar y donde hacerlo.

6) (Se cumplen las normativas dispuestas?

» Si. Aunque seria hipdcrita exponer que se cumplen estrictamente como
corresponderia , las normas constan y estdn dispuestas para beneficio de los
consumidores, empresarios, organismos publicos y privados para la poblacion en
general pero faltan los recursos necesarios para poder cumplimentarla
correctamente. Estar estructurados en base a la circulaciéon del conocimiento

cientifico y recomendaciones normativas para el cambio de habitos

7) A su criterio cual es la clave para reducir los casos de intoxicaciones

alimentarias causadas por la E.T.A

» Razonamiento, observacion, formacion, andlisis e implementacion de las

normas ya instituidas. Compromiso con el usuario para ofrecerle seguridad en el

consumo.

1. La evaluacion de tecnologias sanitarias.

2. El desarrollo de los recursos humanos en la perspectiva de la evaluacion de
salud.

3. Lainclusién de criterios de equidad en las perspectivas tedrico-metodoldgicas

de la evaluacion de acciones de salud.
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e-mail: jmarenales (@argentina.com

ESTADISTICAS DE CASOS DE INTOXICACIONES
ALIMENTARIAS EN EL PERIODO COMPRENDIDO
ENTRE 1993 Y 2003

(CONSULTAR VERSION IMPRESA)

Fuente:
Sistema de Informacidén Regional para la Vigilancia Epidemiologica de las

Enfermedades Transmitidas por Alimentos
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CUADRO GENERAL DE CASOS DE ETA

PAIS |BROTES|ENFERMOS|FALLECIDOS

‘Argentzna‘ ‘ 2764731 ‘

“-
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ESTADISTICAS DE BROTES DE INTOXICACIONES
ALIMENTARIAS EN EL PERIODO COMPRENDIDO
ENTRE 1993 Y 2003

(CONSULTAR LA VERSION IMPRESA)

Fuente:
Sistema de Informacidén Regional para la Vigilancia Epidemiologica de las

Enfermedades Transmitidas por Alimentos
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CUADRO GENERAL DE BROTES DE ETA

PAIS |BROTES|ENFERMOS|FALLECIDOS

‘ Argentina ‘ 3491
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ESTADISTICAS DE CASOS Y BROTES DE
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS EN EL PERIODO
COMPRENDIDO DEL 2002 Y 2003 EN LA CIUDAD
AUTONOMA DE BUENOS AIRES

(CONSULTAR LA VERSION IMPRESA)
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6.7 Interpretacion de datos:

Comprobamos que existen normativas que se administran para la seguridad
alimentaria en el gobierno de la ciudad con el sustento de Codigo Alimentario Argentino,
asi también existen las normas ISO 9000, las normas IRAM, las APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos), Las BMP (Buenas Practicas de Manufacturacion)
todas ellas para el aseguramiento de la calidad de los alimentos ciertas también valen para
ejercer la calidad de otros productos como las ISO y las IRAM que regulan ademas otros
tipo de normas.

Asimismo constan los organismos de control dispuestos para ello, todo indicaria
que la sociedad en su conjunto deberia estar segura a la hora de consumir un alimento; o
por lo menos todo estaria preparado para ello.

Estos datos han sido tomados de distintas fuentes desde informantes clave como
es el caso de la entrevista con el especialista en tecnologia alimentaria como lo son las
encuestas e informes brindados por la direccion de higiene y seguridad alimentaria del
gobierno de la ciudad.

Los datos expuestos en la situacion actual de la ciudad de Buenos Aires con
respecto a la tematica son realmente alarmantes, poseemos las estructuras edilicias
ademas de las normativas y hay tan sin embargo tan escaso control a nivel de vigilancia
e inspecciones.

En primera instancia poseemos, las estadisticas, luego las encuestas, entrevista, y
los datos relevantes, estando en Ultimo lugar el testimonio al haber realizado este trabajo.

La estadisticas nos dan una panorama madas claro acerca de la problematica,
evidentemente las intoxicaciones alimentarias existen y constan en los organismos
pertinentes; ahora bien por otro lado en la encuesta podemos cuales son los hébitos
alimentarios y el grado de consciencia de los consumidores actuantes, ademas de
observar que el estado de intoxicaciones es altisimo en relacion a los datos estadisticos
expuestos por las entidades. Otro dato substancial es que los consumidores no perciben
los riesgos, ya que muy poca gente en relacion al resto asentd de manifiesto que le
importa realmente lo que sucedia en materia de higiene alimentaria, como los casos en
los que sufren intoxicaciones alimentarias y los asuntos éstos no son denunciados
respectivamente en los organismos encargados; pero si casi unanimemente opinan que

es necesaria la informacion para poder prevenir.
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Las referencias sobre la educacion son relevantes para esta indagacion, ya que
logramos observar que la generalidad adquiere mas conocimientos en el ambito laboral,
que fuera de €I, esto nos sefiala la conveniencia de la capacitacion laboral; casi como
herramienta fundamental para el buen desarrollo profesional.

Necesaria y esencial para evitar casos de ETA.

La entrevista refleja que la situacion es preocupante para todos los sectores pero
hacen falta recursos para la implementacion de planes y programas de seguridad e
higiene alimentaria. Puesto que hay vida humana en juego, la seguridad de los alimentos
ha sido siempre una preocupaciéon para el gobierno. Quienes reconocen que hay
problemas y estdn reaccionando. Actualmente se han creado nuevas agencias de
seguridad alimentaria independientes, y las regulaciones han sido endurecidas,
incluyendo esquemas de etiquetado.

Al emprender este compromiso asumia otras pautas y problemas por resolver,
siempre dentro de la seguridad alimentaria, la realidad es que existe un sistema hermético
que brinda escasa informacion y solo se consigue muestra de ella con perseverancia y
dedicacién ya que todo es confidencial; por tanto nada puede hablarse en voz alta, al
momento de preguntar por las denuncias de intoxicaciones alimentarias exponen en el
departamento de epidemiologia que los pacientes deben dirigirse a mesa de entradas con
el certificado del médico, la muestra del alimentos (en el caso de que hay sido comprado),
direccion del local donde sucedioé u en el cual se compro6 el alimento, inmediatamente de
ser anotada la denuncia, los inspectores se dirigen al establecimiento; donde secuestran
la mercaderia para ser llevada a analizar, asi también deben rastrearse las personas (sobre
todo si se trata de un catering) que igualmente hayan consumido ese alimento para saber
si se trata de un brote de intoxicacion alimentaria o es simplemente un caso aislado u el
usuario tenga una intencion maliciosa queriendo perjudicar al local. Todo esto es para
que la denuncia sea asentada. Al mismo tiempo en algunos casos deben pagar un
timbrado de un costo de once pesos.

Entonces parece absolutamente normal que la poblacion no registre su denuncia,
el sistema que regula calidad de los alimentos es turbio y no se hace nada en demasia
como para tener un buen control de los alimentos.

Cuando empecé a hacer la encuesta la gente me preguntaba que era la seguridad
alimentaria, o a que me referia especificamente....

Falta comunicacion, informacion vigilancia, inspeccion y capacitacion.
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6.8. Guia de inspeccion del Gobierno de la ciudad autonoma de Buenos Aires

( CONSULTAR LA VERSION IMPRESA)

Conclusiones

Garantizar la seguridad alimentaria por medio de una responsabilidad
compartida de todas las personas que tienen alguna relacion con los alimentos, desde los
profesionales, hasta los consumidores. Se deben poner en practica varios procedimientos
y mecanismos de control a lo largo de la cadena alimentaria, para asegurar que los
alimentos que llegan a la mesa de los consumidores, son aptos para el consumo y que los
riesgos de contaminacién son minimos, de forma que la poblaciéon en general pueda
beneficiarse de unos alimentos sanos y de calidad. No obstante, el riesgo cero no existe
en la alimentacion y debemos ser conscientes de que incluso la legislacion mas estricta y
los sistemas de control mas seguros no pueden protegernos totalmente de las intenciones
delictivas de algunas personas. La mejor manera de garantizar la seguridad alimentaria
sigue siendo estar bien informados sobre los principios basicos de la produccion
alimentaria y tener cuidado cuando se manipulan alimentos en casa. Tanto el gobierno y
la industria como los consumidores tienen interés en asegurar la calidad de los productos
alimenticios. Puesto que la seguridad alimenticia no es un atributo facilmente
identificable, los consumidores le confian a los gobiernos este aspecto. Un sistema legal
eficiente de etiquetado y mecanismos claros de regulaciéon en un mercado competitivo
operan para asegurar a los consumidores los atributos deseables de los alimentos y su
seguridad. De hecho, la industria tiene su mayor ganancia en la confianza que les otorga
el consumidor a la seguridad y calidad de sus productos.

Tradicionalmente, las regulaciones sobre alimentos se enfocaron en
asuntos tales como residuos, contaminantes, materiales de envasado y etiquetado. En
resumen, atendieron esos aspectos descuidando los elementos mas importantes de la
comida en si.

Lo maés importante para ésta investigacion es que las normativas existen y estan
dispuestas para garantizar a la sociedad en general la seguridad e higiene alimentaria.
La inocuidad de los alimentos no es reconocida como un tema vital para la salud

de la poblacioén, en especial porque los consumidores no perciben la importancia
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de disponer de alimentos inocuos. El problema de las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) es que es muy desconocido disponemos de informacion pero es una
informacion muy incompleta. Ademads tratan de ocultar esta informacidon porque creen
que los perjudicard en el contexto internacional. Esta falta de informacion que tiene
distintas causas contribuye a que las ETA no sean una problematica sentida por la
poblacion se enfermd por haber consumido Para tratar la falta de concientizacion hay dos
puntos clave la vigilancia, la educacion y la comunicacion. En el primer caso, se debe
fortalecer la sensibilidad del sistema para la deteccion y caracterizacion de brotes y
mejorar la capacidad de andlisis y uso de la informacion, incluyendo la comunicacion de
informacion y la retroalimentacion a los distintos niveles del sistema. Es preciso
promover la participacion de la comunidad a través de educacion y comunicacion social,
para que ¢ésta se identifique con el problema e incorpore en su cultura de salud ciertos
comportamientos deseables.

Deberia entonces lanzarse una campafia masiva a nivel nacional para
promover la educacion del consumidor en conceptos claves de inocuidad de alimentos
Los consumidores son quienes deben presionar al gobierno y a los vendedores en general
para tener un alimento en buenas condiciones. Ademas, existen casos en los que el
gobierno no es responsable; el alimento puede llegar perfectamente sano a nuestro hogar
y nosotros contaminarlo porque nosotros mismos hacemos cosas en nuestra casa que
hacen que el alimento sea transmisor de enfermedades. Cocinar con las manos sucias, por
ejemplo. Debemos promover la seguridad alimentaria como un derecho fundamental de
los consumidores La seguridad alimentaria es tanto un deber como un derecho; es un
derecho de todos los consumidores, reconocido en la Declaraciéon Universal de los
Derechos Humanos y por la Constitucion..Y es un deber de los sectores productivo,
transformador y comercial, que comparten la responsabilidad de alcanzar las maximas
cotas de seguridad.

Los consumidores, que suelen estar representados por las organizaciones
de consumidores, necesitan y merecen ocupar un lugar en la mesa donde se desarrollan
los procesos de formulacion de politicas relativas a la calidad y la inocuidad de los
alimentos.

La participacion de los consumidores en los procesos relativos a las
politicas alimentarias es esencial tanto a nivel nacional como internacional La

comunicacion con el publico sobre cuestiones de inocuidad de los alimentos no es un
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proceso facil. Uno de los aspectos que lo hacen mas dificil de lo que deberia ser, es la
actitud que consiste en afirmar que el publico es ignorante

Muchas personas piensan que la comunicacion acerca de la calidad y la
inocuidad de los alimentos es esencialmente un proceso unidireccional: quienes poseen
los conocimientos presentan los hechos, con el resultado de que los consumidores estan
mejor informados. Sin embargo, la comunicacion eficaz es un proceso bidireccional e
interactivo. A menudo los consumidores estdn preocupados por aspectos de la calidad y
la inocuidad de los alimentos de los cuales la mayoria de expertos no se suele ocupar.

El publico debe percibir que las instituciones de seguridad alimentaria esta
escuchando las preocupaciones de los consumidores y se las estd tomando con toda
seriedad. La comunicacion con el publico acerca de los alimentos debe incluir intentos
respetuosos de definir y abordar toda una serie de cuestiones alimentarias en evolucion
que preocupan a los consumidores. al papel de los consumidores como fuerza en el
mercado de alimentos.

Un ejemplo actual de mala comunicacion con los consumidores acerca de
cuestiones de politica alimentaria es el caso de los alimentos modificados genéticamente
(el ministro de economia Lavagna aprob¢ la venta de Maiz RR el mes de julio del 2004).
Aunque hace mas de diez anos que los representantes de los consumidores han planteado
publicamente interrogantes acerca de la biotecnologia de los alimentos, la industria de la
biotecnologia se ha dedicado principalmente a una forma de comunicacion "de arriba
abajo".

Por otro lado es importante que los manipuladores de alimento se
capaciten de manera adecuada para poder paulatinamente ir revirtiendo la situacion actual,
y que pasé a ser un fortaleza propia del empleado como del estado en general, la
seguridad alimentaria puede generar mas gastos, por la utilizacion de productos
especiales de limpieza, comprar mas cantidad de recipientes para separar, tener mas
utensilios para poder utilizar cada uno con los productos especificos para evitar
contaminaciones cruzadas es un tema vital en el tema de restauracion ya que un caso de
intoxicacion alimentaria puede manchar la imagen creada con esfuerzo y dinero.

Tal es el caso de mc donal’s el afo pasado hubo en Argentina casos de
intoxicacion por la bacteria eschericchia coli en la hamburguesas de este fase food,
rapidamente se lanz6 una campafia llamada “a puertas abiertas” donde la gente podia
ingresar a las cocinas para ver cual era su grado de limpieza ( no coincido ya que la gente

ingresa con la ropa directamente de la calle donde porta bacterias y virus
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peligrosos con las manos sucias, etc. Siendo alin mas peligroso) para ello gastaron ocho
millones de pesos, pudiendo haberlo invertido en capacitacion y prevencion.

Mas alla de la imagen del lugar esté la salud de nuestros clientes y los potenciales.
Conjuntamente de la poblacion Argentina en general. Asimismo es trascendental que
haya un cambio radical en la implementacion y educacion, difundir e informar para que
los consumidores puedan exigir y los trabajadores protegerse. Con planes y programas
apropiados, puede revertirse una condicion que ésta al alcance de todos con la

prevencion que viene de la mano de la indagacion y el control.
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7. PROPUESTA

La propuesta es la realizacion de un programa de auto inspeccion y capacitacion
ambulante, bajo las normativas de la Ciudad de Buenos Aires; Estudiar las demas
normativas para poder realizar auditorias e inspecciones mas rigurosas, estableciendo un
modelo estandar. A cambio de que deban ir a un curso presencial, existiria un curso a
distancia, éste seria por medio de videos y libros provistos por el gobierno que no
necesariamente deben quedar en los establecimientos sino puede rotarse asi también no
implicaria un gran costo.

En un determinado tiempo, los capacitadotes procurarian un seminario o
simplemente tomarian un examen para evaluar el rendimiento. Y el encargado del area
debera auto inspeccionar a fin de presentar los formularios, (en una fecha distinta todas
las veces ya que de esta manera no habra posibilidades de que lo hagan solamente cuando
llega la fecha de entrega). Este curso los habilitaria como manipuladores de alimentos,
esto debe ser una exigencia para quienes trabajan en estos establecimientos. Otra manera
posible de controlar es no habilitar un establecimiento gastronomico si todo el personal
no realizé algin tipo de capacitacion en alimentacion. En el caso de que se tergiversen los
datos y no sean congruentes con las inspecciones se debera sancionar a los encargados

Poner sanciones concretas a quienes no lo cumplan, es fundamental. Exigir que
cada manipulador de alimentos realice un curso de buenas practicas de manufacturacion
de alimentos. Este programa debe ser de facil comprension ya que muchos de los
manipuladores de alimentos no tienen estudios, debe ser un curso didactico con
infografias y graficos que pueden mostrar que de manera mas practica la cotidianeidad
del area. Mejorar las capacidades de inspeccionar, detectar y vigilar la seguridad de los
alimentos es una de los principales objetivos del proyecto.

Por otro lado para concientizar a los consumidores en general debe haber un
programa de llegada masiva que los informe de ésta problematica, como campanas

graficas.
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Las normas del Cédigo Alimentario Argentino son un conjunto de disposiciones
higiénico-sanitarias, bromatologicas de identificacion comercial. Dicho Coédigo cuenta
con algo mas de 1.400 articulos divididos en 20 capitulos que incluyen disposiciones
referidas a condiciones generales de las fabricas, comercio de alimentos, a la
conservacion y tratamiento de los alimentos; asi también el empleo de utensilios,
recipientes, envases, envolturas, normas para rotulacion y publicidad de los alimentos;
especificaciones sobre los diferentes tipos de alimentos y bebidas, coadyuvantes y
aditivos.

El Codigo Alimentario Argentino fue puesto en vigencia por la Ley 18.284,
reglamentada por el Decreto 2126/71, y cuyo Anexo I es el texto del C.A.A. Se trata de
un reglamento técnico en permanente actualizacién que establece las normas higiénico-
sanitarias, bromatologicas, de calidad y genuinidad que deben cumplir las personas
fisicas o juridicas, los establecimientos, y los productos que caen en su oOrbita.. Esta
normativa tiene como objetivo primordial la proteccion de la salud de la poblacion, y la
buena fe en las transacciones comerciales. Toda Persona, Empresa, Comercio o
Establecimiento Industrial que elabore, fraccione, conserve, transporte, exponga, expenda,
importe y exporte alimentos, condimentos, bebidas, materias primas correspondientes a
los mismos y todo aditivo alimentario, debe cumplir con las exigencias del codigo
Alimentario Argentino

Las Autoridades Municipales Provinciales o Nacionales, segun cada caso, deben
otorgar, en su jurisdiccion, certificados de autorizacion de venta a todos los alimentos,
condimentos, bebidas, materias primas y aditivos alimentarios que se elaboren,
fraccionen, expendan, conserven, transporten, importen o exporten, de acuerdo a las

normas del codigo Alimentario Argentino.

ANTECEDENTES DEL CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

En 1826 Bernardino Rivadavia dispuso la Inspeccion de Depdsitos de Alimentos

y Bebidas con decomisos, fundados en opiniones del Médico de Policia y del
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Inspector de Farmacias del Tribunal de Medicina. Medidas andlogas sucedieron en
Cordoba, Santa Fe y Mendoza sobre Harina, Vino, Sal, Pan, Galleta y Aguardiente”.

En Buenos Aires el 15 de febrero de 1881 el Dr. Pedro N. Arata viaja a Europa
comisionado por la Municipalidad para estudiar la organizacion del Laboratorio ese afio
inaugurado en Paris. A su regreso en septiembre de 1883, el Consejo Deliberante
sanciond la creacion de la Oficina Quimica Municipal de la Ciudad de Buenos Aires, el
primer Laboratorio Quimico de Contralor Oficial de Sudamérica (1887), tomado como
modelo para otros que se crearon en las provincias de Buenos Aires ( 1887), Cordoba
(1887), Tucuman (1889), etc., etc.

Las funciones de la Oficina Quimica Municipal citada fueron trascendentes desde
su origen hasta su desaparicion en 1949/1950. Al momento de su origen fueron
(textualmente): “La vigilancia del expendio de sustancias alimenticias y la verificacion de
pureza de las aguas de consumo, la Inspecciéon de Establecimientos e Industrias
incomodas e insalubres, asi como informar a la Municipalidad sobre cuestiones técnicas
que exijan conocimientos quimicos”.

Hasta 1886 (afio de creacion de la Oficina Quimica Nacional) tuvo a su cargo la
realizacion de andlisis de articulos de trafico internacional requeridos por la Aduana de la
Capital y los servicios de inspeccidn veterinaria municipal, especialmente carnes y leche.
Arata fue su Director por 30 afos hasta 1913.”

Aquella Oficina Quimica fue un organismo madre de muchos otros, en el que
tuve el privilegio de actuar desde 1931 hasta 1950. Desde 1937 cont6 con un laboratorio
de Investigaciones y Control de Métodos Analiticos en el que se estudiaron métodos de
andlisis utiles a la Reparticion y en el que ocurrieron los estudios pioneros sobre la
composicion intima de aceites vegetales de produccion nacional masiva. Cabe recordar
aqui que la concrecion de las Conferencias Bromatologicas Nacionales (Santa Fe 1935,
Cordoba 1937, Mendoza 1939 y Tucuman 1941). En ellas se persigui6 el logro de una
“Coordinacion técnica entre organismos Oficiales encargados de la fiscalizacion de
alimentos en el pais, propendiendo al establecimiento de normas uniformes relativas a
elaboracidn, conservacion, expendio publico, represion de fraudes y falsificaciones, para
ser propuesta su adopcion a la autoridades correspondientes recurriendo para ello a una
revision de las Reglamentaciones Nacionales, Provinciales y Municipales vigentes con
fines de armonizacion en el ambito nacional”.

Treinta afios mas tarde se anuncian y persiguen los mismos propositos en el pais y,

dicho sea, en el ambito internacional a través de organismos como FAO y OMS,
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circunstancias que evidencian la importancia y acierto de aquellas reuniones que, ademas,
contaron con disertaciones de jerarquia, a cargo de personalidades del ambiente cientifico
del pais tales como los Dres. Angel Mantovani, Tomas J. Rumi, Alfredo Sordelli,
Venancio Delofue, Atilio A. Bado y William E. Cross”.

“Sucesivos reglamentos provinciales y hasta municipales seguirian hasta que, en
base al texto ordenado en la IV Version del Reglamento Bonaerense surge en 1953 el
Reglamento Alimentario (Decreto 141/53), actualizado por una Comisién Permanente de
Reglamento Alimentario. Dos afos después dejé de tener vigencia nacional; las
provincias de Santa Fe y Santiago del Estero volvieron a sus anteriores reglamentos y
otras redactaron su propia codificaciéon. Quedaron nueve provincias regidas por sus
propias disposiciones y 13 mas la Capital Federal por el Reglamento Alimentario”.

En 1964 el Congreso Argentino de Legislacion Alimentaria de Santa Fe declard

“oportuna, necesaria y conveniente la sanciéon de una ley de alcance nacional que
establezca las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir los alimentos”,
estimando importante que la misma contemplase las normas del “Codex Alimentarius”
que FAO y OMS estaban preparando, tomando como base el Reglamento Alimentario
aprobado por Decreto 141/53.
Surgi6 asi el actual Codigo Alimentario argentino, preparado por la Secretaria de Estado
de Salud Publica, previsto en la Ley N° 18284 y sancionado el 30 de junio de 1971, en
permanente revision y actualizacién por una Comision Honoraria del Codigo Alimentario
Argentino, desde 1979 Comision Nacional del Cédigo Alimentario Argentino”.

La legislacion Alimentaria, que es una conquista del siglo que vivimos, cualquiera
sea su jurisdiccion, debe merecer el apoyo de la inteligencia, de la comprension colectiva
y de la ética en todos sus alcances. Debe ser clara y concreta en sus definiciones, proveer
valores limites representativos, no posibilitar interpretaciones erroneas y contener
disposiciones rigurosas sobre aditivos alimentarios y contaminantes y sobre higiene
industrial. Se debe complementar con métodos de andlisis debidamente controlados, para
ser aplicados en forma uniforme.

Dado el avance del Conocimiento y de la Tecnologia, no puede ser estdtica sino
dindmica y actualizable en forma periddica. Ello, para posibilitar el desarrollo de la
Industria incorporando nuevos procesos y productos, de modo tal que se propenda a la
diversificacion de la produccion, cuando ello esté justificado en un medio determinado.
Desde que la calidad nutritiva debe ser el primer objetivo a cubrir por parte de la

Industria, la Legislacion Alimentaria del futuro deberd ser mas exigente

92



UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

respecto de los requerimientos nutricionales a cubrir con los alimentos, ademas de
considerar las practicas prohibidas y los aspectos de lealtad comercial. Ello esta
justificado desde que los conocimientos cientificos actuales proveen los métodos para
tales evaluaciones. Considero necesario sefialar que para lograr lo objetivos indicados son
indispensables dotaciones actualizadas en lo bibliografico, instrumental y en valores
humanos con amplia vocacion y satisfaccion en la tarea que realicen”.

En la actualidad el Cédigo Alimentario Argentino se ha visto beneficiado por la
organizacion dada a la autoridad de aplicacion de estas normas, que esta integrada por:
la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Meédica
(ANMAT) —Decreto N° 1490 del 20.08.92- a la cual se le ha incorporado el Instituto
Nacional de Alimentos (INAL), del que hablamos al principio de estas lineas, y una
nueva Comision Nacional del Codigo Alimentario Argentino; el Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), que realiza el control e inspecciones
sobre establecimientos y productos alimentarios derivados de la Carne y Vegetales. Este
perfeccionamiento se ve acrecentado, ademads, por la incorporacion de las numerosas
Resoluciones sobre Alimentos del GMC del MERCOSUR —que se iniciaron el 11.01.95,
con la Res N° 003 del MSyAS y a las que siguieron otras - que se refieren no sélo a
Productos Alimenticios sino también a nuevos Métodos de Analisis, y que se encuentran
en permanente armonizacion, con lo que se lograra en un futuro proximo, una sola norma

alimentaria para todos los habitantes del MERCOSUR.

LEY 18.284
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO - CAA
BUENOS AIRES, 18 de julio de 1969

Declarase vigente en todo el territorio de la Republica, con la denominacion de
Codigo Alimentario Argentino, las disposiciones higiénico sanitarias, bromatoldgicas y
de identificacion comercial del Reglamento Alimentario aprobado por Decreto N° 141/53,

con sus normas modificatorias y complementarias.

ARTICULO 1°.- Declarase vigente en todo el territorio de la Republica, con la

denominacién de Cddigo Alimentario Argentino, las disposiciones higiénico
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sanitarias, bromatologicas y de identificacion comercial del Reglamento Alimentario
aprobado por Decreto N° 141/53, con sus normas modificatorias y complementarias. El
Poder Ejecutivo Nacional ordenara el texto de dichas normas con anterioridad a la

reglamentacion de la presente ley.

ARTICULO 2°.- El Coédigo Alimentario Argentino, esta Ley y sus disposiciones
reglamentarias se aplicaran y hardn cumplir por las autoridades sanitarias nacionales,
provinciales o de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires, en sus respectivas
jurisdicciones. Sin perjuicio de ello, la autoridad sanitaria nacional podra concurrir para

hacer cumplir dichas normas en cualquier parte del pais.

ARTICULO 3°.- Los productos cuya produccion, elaboracion y/o fraccionamiento se
autorice y verifique de acuerdo al Codigo Alimentario Argentino, a esta Ley y sus
disposiciones reglamentarias, por la autoridad sanitaria que resulte competente de
acuerdo al lugar donde se produzcan, elaboren o fraccionen, podran comercializarse,
circular y expenderse en todo el territorio de la Nacion, sin perjuicio de la verificacion de
sus condiciones higiénico sanitarias, bromatologicas y de identificaciéon comercial en la

jurisdiccion de destino.

ARTICULO 4°.- Los alimentos que se importen o exporten deberan satisfacer las normas
del Codigo Alimentario Argentino. Podran no obstantes, exportarse productos que no
alcancen a satisfacer dichas normas cuando: Su produccién, elaboracion y/o
fraccionamiento haya sido autorizada a tal efecto por la autoridad sanitaria nacional.
Satisfaga las normas del pais de destino. Expresen claramente en sus rotulos, envases y
envolturas, el cumplimiento de los requisitos indicados en el inc. a) y b) de este articulo e
indiquen el pais de destino. La autoridad sanitaria nacional podrd verificar las
condiciones higiénicas sanitarias, bromatoldgicas y de identificacion comercial de los

productos que entren o salgan del pais.

ARTICULO 5°.- En caso grave de peligro para la salud de la poblacion, que se considere
fundadamente atribuible a determinados alimentos, la autoridad sanitaria nacional podra
suspender por un término no mayor de treinta (30= dias), la autorizacion de
comercializacion y expendio que se hubiere concedido en cualquier parte del pais. Al

término de la medida precautoria dispuesta en virtud de este articulo, la
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autoridad sanitaria nacional debera en todos lo casos, dar a publicidad el resultado de las
investigaciones practicadas, para difundir la rehabilitacion del producto o las sanciones

que pudieran corresponder por aplicacion del art. 9°.

ARTICULO 6°.- La observancia de las normas establecidas por el Codigo Alimentario
Argentino sera verificada con arreglo a métodos y técnicas analiticas uniformes para toda
la Republica que determinara la autoridad sanitaria nacional. Dicha autoridad prestara la
asistencia técnica necesaria y supervisara la habilitacion, organizacion y funcionamiento
de los establecimientos, institutos o servicios oficiales de cualquier denominacion que
hayan de tener a su cargo el cumplimiento de lo dispuesto en el parrafo anterior, de
acuerdo con un sistema de cobertura nacional, cualquiera sea la jurisdiccion de que

dependan.

ARTICULO 7°.- Las autoridades sanitarias nacionales, de las provincias y de la
Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires, estableceran y mantendran actualizados los
registros correspondientes a los productos que respectivamente autoricen de acuerdo con
los arts. 3°, 4° y 8°, asi como de las sanciones que apliquen en virtud del art. 9° Dichos
registros seran organizados mediante un sistema uniforme para todo el pais a fin

de facilitar el procesamiento de la informacion que permanentemente deberdn
Intercomunicarse las referidas autoridades inmediatamente después de producidas las
novedades. El registro que de acuerdo con las disposiciones de este articulo esté a cargo
de la autoridad sanitaria nacional, tendrd caracter de Registro Nacional de
Establecimientos productores y de Productos autorizados en todo el pais, de acuerdo con

el Cédigo Alimentario Argentino.

ARTICULO 8°.- Los productos que a la fecha de vigencia de esta Ley se encuentren
autorizados de conformidad con las disposiciones del Decreto N° 141/53 y sus normas
modificatorias serdn reinscriptos a simple solicitud de los interesados, la que debera
formularse en el tiempo y forma que establezca la reglamentacion ante la autoridad

sanitaria que hubiera concedido la autorizacion anterior.

ARTICULO 9°.- (segun texto modificado por el Decreto N° 341 del 24/02/92):

1) Unificanse las sanciones pecuniarias a aplicar a las infracciones cometidas
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contra las normas sanitarias identificadas en el Anexo I, en las sumas de pesos Mil
($ 1.000) a pesos Un Millon ($ 1.000.000), sin perjuicio de la aplicacion de las restantes
sanciones administrativas que cupieren y de las denuncias penales que se formularen
cuando asi correspondiere. La autoridad sanitaria de aplicacion graduard los montos a
aplicar en cada caso teniendo para ello presente los antecedentes del imputado, la
gravedad de la falta y su proyeccion desde el punto de vista sanitario. En caso de
reincidencia, atendiéndose a los mismos parametros de graduacion la sancion podra

establecerse en hasta el décuplo del valor impuesto a la infraccion anterior.

2) El Ministerio de Salud y Accion Social queda autorizado para fijar nuevos valores, de
conformidad con la legislacion vigente, cuando las circunstancias sanitarias de la Nacion
asi lo hicieran aconsejable, los que no podran exceder el doble de los mencionados en el

articulo precedente.

3) Los inspectores o funcionarios debidamente facultados tendran la atribucion de
penetrar en los lugares donde se ejerzan actividades aprehendidas por las normas de la
legislacion sanitaria durante las horas destinadas a su ejercicio, y alin cuando mediare
negativa del propietario o responsable estaran autorizados a ingresar cuando haya motivo
fundado para creer que se estad cometiendo una infraccion que atente contra la salud de la
poblacion. Las autoridades policiales de la jurisdiccion deberan prestar el concurso
pertinente, a solicitud de aquéllos, para el cumplimiento de sus funciones. La negativa
injustificada del propietario o responsable lo hara pasible de la aplicacién de una multa
que se establecerd de conformidad con lo previsto en el art. 1°. Los jueces, con
habilitacion de dia y hora, acordaran de inmediato a los funcionarios designados por la
autoridad sanitaria la orden de allanamiento y el auxilio de la fuerza publica, si estas

medidas fueren solicitadas por dicha autoridad.

4) El Ministerio de Salud y Accion Social establecera el procedimiento administrativo a
aplicar en su jurisdiccion para la investigacion de presuntas infracciones a las normas
sanitarias, asegurando el derecho de defensa del presunto infractor y demds garantias
constitucionales. No obstante, sin perjuicio de las penalidades que se determine aplicar
por el procedimiento requerido, la autoridad sanitaria de aplicacidn, teniendo presente la
gravedad y/o reiteracion de la infraccion podra proceder a la suspension, inhabilitacion,

clausura, comiso, interdiccion de autorizacion, matriculacion, habilitacion de
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profesionales, técnicos, locales, establecimientos o productos en forma preventiva y por

un plazo maximo de hasta 90 dias.

5) Autorizase al Ministerio de Salud y Accion Social a adoptar medidas de excepcion,
debidamente fundadas con relacion a la venta ambulante de sustancias alimenticias
incorporadas al Codigo Alimentario Argentino y a la importacion, exportacion,
elaboracion, comercializacion y fraccionamiento de productos relacionados con la

prevencion y/o tratamiento del colera.

6) La Autoridad Sanitaria de Aplicacion, en caso de comprobar el incumplimiento de las
obligaciones previstas en las normas sanitarias vigentes, deberd intimar al funcionario
responsable bajo apercibimiento de sancionarlo de acuerdo con las normas respectivas.
En caso de comprobarse la demora en la tramitacion, el superior jerdrquico debera
avocarse a la prosecucion del tramite, sin perjuicio de la sancion que corresponda al

responsable de la dilacion.

a) comiso de los efectos o mercaderias en infraccion

b) clausura temporal, total o parcial del establecimiento.

¢) Suspension o cancelacion de la autorizacion de elaboracién, comercializacion y
expendio de productos en infraccion.

d) Publicacion de la parte resolutiva de la disposicion que resuelva la sancion.

La aplicacion de la medida prevista en el inc. d) puede corresponder en dos
circunstancias:
I) Productos identificados en forma fehaciente y clara como producidos, elaborados y/o
fraccionados en un establecimiento determinado. En tal caso la suspension o cancelacion
de su produccioén, elaboracidén y/o fraccionamiento quedara circunscripta a la planta de
origen, pero el producto no podra ser comercializado en ninguna parte del pais,
cualquiera sea la jurisdiccion en que se aplique la medida.
II) Productos que no pueden ser identificados en forma fehaciente y clara como
producidos, elaborados y/o fraccionados en un establecimiento determinado. En tal caso
no podran ser elaborados en ninguna parte del pais ni comercializados ni expedidos en el

territorio de la Republica durante el tiempo de vigencia de la sancién impuesta.
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ARTICULO 10.- Las infracciones a las disposiciones del Codigo Alimentario Argentino,
a las de esta Ley y a las de sus disposiciones reglamentarias prescribiran a los dos (2)

anos. Los actos de procedimiento administrativo o judicial interrumpiran la prescripcion.

ARTICULO 11.- Las infracciones a las disposiciones del Codigo Alimentario Argentino,
a las de esta Ley y a las demas disposiciones reglamentarias seran sancionadas por la
autoridad sanitaria que corresponde de acuerdo con el art. 2°, previo sumario, con
audiencia de prueba y defensa de los presuntos infractores, conforme al procedimiento de
cada jurisdiccion. Las constancias del acta labrada en forma, al tiempo de verificarse la
infraccidén y en cuanto no sean enervadas por otras pruebas, podran ser consideradas

como plena prueba de la responsabilidad del imputado.

ARTICULO 12.- Contra las decisiones administrativas que la autoridad sanitaria
competente dicte en virtud de esta ley, podra interponerse recurso de apelacion para ante
tribunal competente, segun la jurisdiccion en que se hayan dictado, con expresion
concreta de agravios y dentro de los cinco (5) dias de notificarse la resolucion
administrativa. En caso de multas, el recurso se otorgara previo ingreso del treinta por
ciento (30%) de su importe, cantidad que serd reintegrada en caso de prosperar la
apelacion. Cuando la sancion apelada fuera alguna de las previstas en los inc. ¢) y d) del
articulo 9°, el recurso se considerara con efecto suspensivo, salvo que a juicio de la

autoridad sanitaria pueda ello resultar riesgo grave para la salud de la poblacion.

ARTICULO 13.- La falta de pago de las multas aplicadas haré exigible su cobro por via
de ejecucion fiscal, constituyendo suficiente titulo de ejecucion el testimonio de la
resolucion condenatoria firme expedido por el organismo de aplicacion o la autoridad

judicial.

ARTICULO 14.- Los funcionarios encargados de vigilar el cumplimiento de las
disposiciones del Codigo Alimentario Argentino, de esta Ley y de sus disposiciones
reglamentarias, tendran facultades para proceder al secuestro de elementos probatorios,
disponer la intervencion de mercaderias en infraccion y el nombramiento de depositarios.

Para el cumplimiento de su cometido, la autoridad sanitaria podré requerir el auxilio de la
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fuerza publica y solicitar oOrdenes de allanamiento de jueces competentes.

ARTICULO 15.- El producto de las multas que por imperio de esta Ley aplique la
autoridad sanitaria nacional en cualquier parte del pais, ingresara al Fondo Nacional de la

Salud, dentro del cual se contabilizara por separado y a los fines previstos en el Art. 18.

ARTICULO 16.- El producto de las multas que apliquen las autoridades sanitarias de las
provincias y de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires se ingresard de acuerdo
con lo que en la respectiva jurisdiccion se disponga al respecto, con destino andlogo al

previsto en el Art. 18.

ARTICULO 17.- Gravamen de hasta el 5 por mil sobre el precio de salida de fabrica de
los alimentos. Derogado. (Ley 20.668, 15/5/74)

ARTICULO 18.- Los recursos que se obtengan como consecuencia de la aplicacion del

Art. 17 se destinaran:

a) hasta en un 50% a la creacion, atencion y/o fomento de los establecimientos a los que
corresponda intervenir en el cumplimiento de las disposiciones del Art. 6°; y
b) en no menos del 50% a la creacion , atencion y/o fomento de los establecimientos y/o
actividades de perfeccionamiento e investigacion tecnoldgica y cientifica en todo lo
relativo a estudio de necesidades, utilizacion, produccion, elaboracion de alimentos
destinados a consumo humano de acuerdo con la politica que en la materia determine el
Poder Ejecutivo Nacional.

ARTICULO 19.- Los rétulos, envases y envolturas de productos autorizados de acuerdo
con el Codigo Alimentario Argentino y a las normas de esta Ley, deberdn expresar con
precision 'y claridad sus condiciones higiénicas sanitarias, bromatologicas y de
identificacion comercial, de acuerdo con las caracteristicas que hayan determinado la
autorizacion prevista en los Arts. 3°, 4° y 8° y serd de competencia de la autoridad
sanitaria entender sobre el particular en la forma que determinen las disposiciones

reglamentarias.

ARTICULO 20.- El Poder Ejecutivo Nacional mantendra actualizadas las
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normas técnicas del Codigo Alimentario Argentino resolviendo las modificaciones que
resulte necesario introducirle para mantener su permanente adecuacion a los adelantos
que se produzcan en la materia. A tal fin podra disponer en jurisdiccion de la autoridad
sanitaria nacional, la constituciéon de grupos de trabajo de la mas alta experiencia y
calificacion cientifica y técnica y determinar lo inherente a su organizacion y
funcionamiento y a las atribuciones y remuneraciones de sus integrantes. A los efectos
establecidos en la primera parte de este articulo se tomard en cuenta la opinion de las
autoridades sanitarias provinciales, de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires, de
otros organismos oficiales competentes y/o entidades cientificas, agropecuarias,

industriales y comerciales mas representativas, segin la materia de que se trate.

ARTICULO 21.- Las disposiciones reglamentarias de la presente Ley seran dictadas
dentro de los ciento ochenta (180) dias de su promulgacion, plazo a cuyo vencimiento

quedaran derogadas las disposiciones vigentes en cuanto se opongan a la presente Ley.

ARTICULO 22.- De forma.
CONTENIDO DEL CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Codigo Alimentario Argentino Actualizado, (Capitulos del 1 al 19)

Capitulo I. Disposiciones Generales

Capitulo II' : Condiciones Grales. de Fébricas y Comercios de Alimentos
Capitulo III: : De los Productos Alimenticios

Capitulo IV: Envases y Envolturas

Capitulo V: Rotulacion y Publicidad

Capitulo VI: Alimentos Carneos y Afines

Capitulo VII: Alimentos Grasos

Capitulo VIII: Alimentos Lacteos

Capitulo IX: Alimentos farindceos

Capitulo X: Alimentos Azucarados

Capitulo XI: Alimentos Vegetales

Capitulo XII: Bebidas Hidricas, Agua y Agua Gasificada
Capitulo XIII: Bebidas Fermentadas

Capitulo XIV: Bebidas Alcoholicas; Licores
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Capitulo XV: Productos Estimulantes y Fruitivos

Capitulo XVI: Correctivos y Coadyuvantes

Capitulo XVII: Alimentos de Régimen o Dietéticas

Capitulo XVIII: Aditivos Alimentarios

Capitulo XIX: Harinas, Concentrados, Aislados, Derivados Proteinicos
Capitulo XX: METODOLOGIA ANALITICA OFICIAL

Anexo MERCOSUR: Con todas las Resoluciones MERCOSUR incorporadas

EXTRACTO DEL CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

1. Resumen de los principales aspectos contemplados en el Codigo Alimentario
Argentino (CAA)

El Codigo Alimentario Argentino (CAA) es preparado por la Secretaria de Estado
de Salud Publica sobre la base del Reglamento Alimentario aprobado por el Decreto
141/53 ademas de sus normas modificatorias y complementarias. El CAA es sancionado
en 1971 mediante la Ley 18284 pero es actualizado permanentemente particularmente
mediante la incorporacion de las resoluciones sobre alimentos del Grupo Mercado
Comun (GMC) del Mercosur.

El CAA regula las condiciones higiénico-sanitarias, bromatologicas y de
identificacion comercial de los alimentos para consumo humano en la Republica
Argentina en concordancia con las normas propuestas por el Codex Alimentarius. Es de
aplicacion nacional y extensivo a los alimentos importados y de exportacion. Las
exigencias del Coédigo Alimentario Argentino deben ser cumplidas por toda persona,
empresa, comercio o establecimiento industrial que elabore, fraccione, conserve,
transporte, exponga, expenda, importe y exporte alimentos, condimentos, bebidas,
materias primas correspondientes a los mismos y asi como todo aditivo alimentario. Las
autorizaciones para el expendio de alimentos otorgadas por las autoridades municipales,
provinciales dentro de sus jurisdicciones deben estar enmarcadas dentro de lo prescrito

por el CAA, el cual esta dividido en 18 capitulos, de los cuales los 5 primeros
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son consideraciones generales para la aplicacion en todos los alimentos, los restantes son

especificos a grupos de alimentos. El capitulo XI se refiere a frutas y hortalizas.

1.1 Capitulo I - Disposiciones generales

Define los alcances de las disposiciones del codigo en los referente a las personas
fisicas y/o productos. Define la competencia de los organismos oficiales asi como los
plazos y procedimientos. Establece los procedimientos para la importacion de alimentos.
Da por satisfechas las exigencias de este codigo cuando los productos importados
provienen de paises que cuenten con niveles de contralor alimentario equiparables a los
de la Republica Argentina a criterio de la Autoridad Sanitaria Nacional, o cuando utilicen
las normas del Codex Alimentarius (FAO/OMS). También pueden ser consideradas
satisfechas las exigencias en casos de importaciones desde paises con los que rijan
tratados de integracion econoémica o acuerdos de reciprocidad luego de la evaluacion del

sistema de control alimentario en cada pais de origen.

1.2 Capitulo II - Condiciones generales de las fabricas y comercios de alimentos

Define normas generales para los establecimientos en donde se elabora o
comercializa alimentos para el consumo humano como por ejemplo higiene, iluminacion,
aberturas, volumen fisico para cada trabajador, mecanismos de prevencion del ingreso de
roedores y otros animales, instalaciones sanitarias para el personal, renovacion del aire
interno, niveles maximos de contaminantes del aire, etc. También establece condiciones
de higiene personal para los trabajadores, libretas sanitarias, capacitacion y entrenamiento
asi como condiciones de operacion del producto dentro del establecimiento. Se

reglamentan, ademads, las normas especificas para cada actividad y tipo de producto.

1.3 Capitulo III - De los productos alimenticios

Establece las condiciones generales que deben cumplir los alimentos, los limites
maximos de contaminacién metéalica y no metalica asi como de origen bioldgico para
cada tipo de alimento. Define las condiciones de transporte y sistemas de conservacion,

tipos de transformacion industrial y condiciones para la irradiacion de alimentos.
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1.4 Capitulo IV - Utensilios, recipientes, envases, envolturas, aparatos y accesorios

Define las condiciones que deben cumplir para estar en contacto con los alimentos,

asi como los materiales permitidos para los envases y sus dimensiones.

1.5 Capitulo V - Normas para la rotulacion y publicidad de los alimentos. Definiciones y

especificaciones.

1.6 Capitulo XI - Alimentos vegetales

Se ocupa de principalmente de frutas y hortalizas aunque también se contempla al
mani, semillas de sésamo o ajonjoli, guarand, algas comestibles y otros alimentos
vegetales. Si bien las frutas y hortalizas comercializadas en fresco estdn contempladas
dentro de las generalidades del CAA, su comercializacion y los aspectos relativos a la
calidad estdn reguladas fundamentalmente por la legislacion resumida en el Anexo I y
bajo la orbita del SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria) de
acuerdo al Decreto n°® 815/99 (Anexo 3). Si bien el CAA incluye definiciones en este
capitulo referidas a nombres comunes, cientificos, madurez y otros aspectos incluyendo
las formas de comercializacion, fundamentalmente las considera como materia prima de
un proceso industrial mas que un producto final. Las frutas secas (nueces, almendras,
avellanas, etc.) constituyen una excepcion y se incluyen aspectos relativos a la calidad,
grados de seleccion, defectos, etc. Los sistemas de conservacion, incluyendo la
irradiacion en aquellas especies en que estd permitida (papa, ajo, cebolla, esparrago y
frutilla), estan ampliamente detallados, incluyendo las normativas para envases,

rotulacion, aditivos permitidos, etc.

2 Resoluciones Mercosur

2.1 Principios generales para el establecimiento de criterios y patrones microbioldogicos

para alimentos. Res. N° 059/931

2.1.1 Introduccion
Los principios generales a ser aplicados para el establecimiento de criterios y

patrones microbioldgicos para alimentos tienen su justificacion en los
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problemas de salud publica y en la necesidad de uniformizar los patrones para el
comercio entre los paises.

Por esta razon, organismos internacionales tales como FAO, OMS, OPS, han
demostrado preocupacion creciente en el tema.
Asi, el CODEX ALIMENTARIUS y la LCM.S.F. continuamente han editado
documentacion normativa que reglamenta el tema.

Considerando que los paises que integran el MERCOSUR integran y participan
activamente en la elaboracion de los documentos del CODEX ALIMENTARIUS y de la

I.C.M.S.F., estos tltimos podran ser tomados como referencia.

2.1.2 Criterios y patrones aplicables a la microbiologia de alimentos

2.1.2.1 Principios generales para su establecimiento.

2.1.2.1.1 Definicion de los criterios microbiologicos para los alimentos:

e Caracterizaciéon de los microorganismos y/o sus toxinas considerados de
interés. Con esta finalidad los microorganismos comprenden bacterias, virus,
hongos y levaduras.

e C(lasificacion de los alimentos segun su riesgo epidemiolégico.

e M¢étodos de andlisis que permitan su determinacion, asi como establecimiento
de un sistema de Garantia de Calidad Analitica.

e Plan de Muestreo para determinacion del niimero y tamafio de unidades de
muestra a ser analizadas.

e Tolerancias microbioldgicas (normas y patrones) que deberan ser respetadas.

e Ajuste de tolerancias en funcion del numero de unidades de muestra

analizadas.

2.1.2.1.2 Categorias principales de los criterios para elaboracion de patrones

microbiologicos.

1. - Criterio obligatorio:
Se refiere a los microorganismos considerados patogenos y/o sus marcadores, de

importancia en salud publica y de acuerdo con la clase de alimento.
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2. - Criterio complementario (recomendatorio):

2.1 Son los criterios relativos a la evaluacion del proceso tecnologico utilizado para

la obtencion de un producto terminado.

2.2 Son los criterios que pueden orientar al fabricante pero que no se tiene la

finalidad de inspeccion final.

3. - Finalidades de los criterios microbiologicos para alimentos

3.1 Proteccidn de la salud del consumidor.

3.2 Uniformidad de criterios para las practicas de comercio.

4. - Consideraciones sobre los principios para el establecimiento y aplicacion de las

Normas y Patrones Microbiologicos.

4.1 Los principios son aquellos indicados en los documentos elaborados por el CODEX
ALIMENTARIUS.

Estos principios deberan respetar disposiciones establecidas en documentos que
tratan de Buenas Practicas de Elaboracion y sus formas de evaluacion, como Analisis de

Riesgo y Control de Puntos Criticos.

4.2 En situaciones de riesgo epidemioldgico que justifiquen un Alerta Sanitario, deberan
ser realizadas otras determinaciones microbioldgicas no incluidas en las Normas y
Patrones establecidos, en funcion del problema.

5. - Componentes de las normas y patrones microbiologicos.

5.1 Los microorganismos seleccionados para el producto considerado.

5.2 Los métodos recomendados para su determinacion.
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5.3 Las tolerancias relacionadas con los microorganismos seleccionados y su distribucion
en las muestras analizadas, de acuerdo con el plan de muestreo.

5.4 Plan de muestreo adecuado para el alimento considerado.

6. - Métodos de Muestreo y Manipulacion de las Muestras

6.1 De acuerdo con CODEX ALIMENTARIUS, 1L.CM.S.F. y otros organismos

internacionalmente reconocidos.

2.1.2.1.3 Alimentos que obligatoriamente deberan estar sujetos a controles
microbiologicos.
Alimentos lacteos:

7

¢ Leche (en todas sus formas)

B

* Queso (todos los tipos)

*
°oe

Yogur

X/
X4

e Cremas

Manteca, etc

*
°oe

DS

» Productos carnicos que se consumen sin tratamiento térmico:
= Chacinados
Embutidos
Fiambres
Salados
Ahumados, etc.
¢ Alimentos refrigerados:
= Aves
Vegetales
Pescados y mariscos, etc.
.

*» Alimentos congelados:

= Platos preparados
Helados
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Pescados y mariscos

Vegetales

ielo, etc.

¢ Pastas frescas (con y sin relleno)

¢ Bebidas no alcoholicas: Agua Jugos de frutas, etc.
¢ Condimentos: salsas y aderezos

++ Frutas secas: mani, etc.

¢ Conservas de productos vegetales y animales

R/

*

Otros alimentos que se juzguen necesarios

7. - Determinaciones Analiticas

Se tomard como referencia los criterios establecidos por CODEX
ALIMENTARIUS, I.C.M.S.F. y otros organismos internacionalmente reconocidos.
2.2 Residuos de plaguicidas en los productos agricolas. Res N° 062/92

Adoptar las normas del Codex Alimentarius FAO/OMS, SOBRE
Articulo RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA EL COMERCIO DE
1°) PRODUCTOS AGRICOLAS entre los paises miembros del

Tratado de Asuncion.

Articulo Los organismos competentes de los Estados Parte adoptaran las
2°) medidas pertinentes a efectos de dar cumplimiento a lo dispuesto

precedentemente.

APLICACIONES DEL CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Para una rapida y panoramica comprension de las normas del CAA he
extractado aquellas que se consideran basicas, como una contribucion hacia autoridades y

empresas en resguardo del tiempo que pueda insumirles su conocimiento profundo.

1) Tiene vigencia en todo el pais. (Art. 1°, Ley 18.284).
2) Es de cumplimiento obligatorio por las autoridades (Art. 2° Ley 18.284).
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Las plantas elaboradoras, fraccionadoras, comercios, deben ser expresamente
autorizados (Art. 13 y 14 CAA).

Todo alimento, condimento, bebida, sus materias primas y aditivos, deben ser
expresamente autorizados (Art. 13 y 14 CAA; Art. 3° Reglamentacion de la Ley
18.284).

Las autoridades deben organizar un registro de Establecimientos y otro de Productos
Alimenticios (Art. 7° Ley 18.284).

El Codigo Alimentario estd en permanente modificacion, segun los adelantos
tecnologicos, por lo que las Autoridades deben obligadamente conocer cada nueva
actualizacion.

Las autoridades tienen el poder de policia sobre todos los alimentos que circulan y
venden en su jurisdiccion, aunque se produzcan en otra. Estos deben poseer
certificado autorizante.

Todo producto elaborado y envasado debe llevar ROTULO, con los requisitos de la
Res. Mercosur GMC N° 021/02.

Esta prohibido designar productos con denominaciones geograficas que no
correspondan al lugar de elaboracion; con vocablos, signos, denominaciones, etc., que
induzcan a equivoco o engafio al consumidor o que indiquen que el alimento posee

propiedades medicinales terapéuticas. (Res. Mercosur GMC N° 021/02).

10) En los rotulos deberda figurar la fecha de vencimiento debiendo utilizarse las

expresiones autorizadas. (Res. Mercosur GMC N° 021/02

11) Las infracciones seran sancionadas con multas segun Art. 9°, Ley 18.284: minimo:

$1.000 a $1.000.000. En caso de reincidencia podria llegar al décuplo del monto

impuesto a la infraccion anterior.

11) Ante un grave peligro para la salud atribuible a determinado alimento, avisar de
inmediato al Ministerio de Salud y Accién Social, sin perjuicio de las medidas
precautorias que adopte la autoridad local.

12) Los establecimientos y/o locales elaboradores, fraccionadores y/o comercios de
productos alimenticios, deben cumplir con las condiciones generales y
particulares establecidas en los Arts. 12 a 154bis y 178 a 183 del CAA y con la
normativa Mercosur sobre Buenas Practicas de Fabricacion.

13) Los productos alimenticios deben cumplir en principio con las normas
establecidas en los Arts. 155 a 177, sin perjuicio de las normas especificas que

puedan corresponder a cada uno.
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14) Los envases, vajillas, enseres de cocina, utensilios, envolturas, aparatos y
cafierias en contacto con los alimentos, deben cumplir con las exigencias
establecidas en los Arts. 184 a 219 tris del CAA, asi como con la normativa

Mercosur respectiva.

LEY DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN ELL TRABAJO N° 19.587

(21/4/72)

ARTICULO 1.- Las condiciones de higiene y seguridad en el trabajo se ajustaran, en todo
el territorio de la republica, a las normas de la presente ley de las reglamentaciones que
en su consecuencia se dicten. Sus disposiciones se aplicaran a todos los establecimientos
y explotaciones, persigan o no fines de lucro, cualesquiera sean la naturaleza econémica
de las actividades, el medio donde ellas se ejecuten, el caracter de los centros y puestos
de trabajo y la indole de las maquinarias, elementos, dispositivos o procedimientos que se

utilicen o adopten.

ARTICULO 2.- A los efectos de la presente ley los términos "establecimiento",
"explotacion", "centro de trabajo " o "puesto de trabajo " designan todo lugar destinado a
la realizacién o donde se realicen tareas de cualquier indole o naturaleza con la presencia
permanente, circunstancial, transitoria o eventual de personas fisicas y a los depdsitos y
dependencias anexas de todo tipo en que las mismas deban permanecer o a los que
asistan o concurran por el hecho o en ocasion del trabajo o con el consentimiento expreso
tacito del principal. El término empleador designa a la persona, fisica o juridica, privada

o publica, que utiliza la actividad de una o mas personas en virtud de un contrato o

relacion de trabajo.

ARTICULO 3.- Cuando la prestacion de trabajo se ejecute por terceros, en
establecimientos, centros o puestos de trabajo del dador principal o con maquinarias,
elementos o, dispositivos por el suministrados, este serd solidariamente responsable del

cumplimiento de las disposiciones de esta ley.
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ARTICULO 4.- La higiene y seguridad en el trabajo comprendera las normas técnicas y
medidas sanitarias, precautorias, de tutela o de cualquier otra indole que tengan por

objeto:

a) Proteger la vida, preservar y mantener la integridad psico-fisica de los trabajadores;

b) Prevenir, reducir, eliminar o aislar los riesgos de los distintos centros o puestos de
trabajo;

¢) Estimular y desarrollar una actitud positiva respecto de la prevencion de los accidentes

o enfermedades que puedan derivarse de la actividad laboral.

ARTICULO 5.- A los fines de la aplicacion de esta ley considérense como basicos los
siguientes principios y métodos de ejecucion:

a) Creacion de servicios de higiene y seguridad en el trabajo, y de medicina del trabajo de
caracter preventivo y asistencial;

b) Institucionalizacion gradual de un sistema de reglamentaciones, generales o
particulares, atendiendo a condiciones ambientales o factores ecologicos y a la incidencia
de las areas o factores de riesgo;

¢) Sectorizacion de los reglamentos en funcion de ramas de actividad, especialidades
profesionales y dimension de las empresas;

d) Distincién a todos los efectos de esta ley entre actividades normales, penosas,
riesgosas o determinantes de vejez o agotamiento prematuros y/o las desarrolladas en
lugares o ambientes insalubres;

e) Normalizacion de los términos utilizados en higiene y seguridad, estableciéndose
definiciones concretas y uniformes para la clasificacion de los accidentes, lesiones y
enfermedades del trabajo;

f) Investigacion de los factores determinantes de los accidentes y enfermedades del
trabajo especialmente de los fisicos, fisioldgicos y socioldgicos

g) Realizacion y centralizacion de estadisticas normalizadas sobre accidentes y
enfermedades del trabajo como antecedentes para el estudio de las causas determinantes y
los modos de prevencion;

h) Estudio y adopcion de medidas para proteger la salud y la vida del trabajador en el
ambito de sus ocupaciones, especialmente en lo que atafie a los servicios prestados en
tareas penosas, riesgosas o determinantes de vejez o agotamientos prematuros y/o las

desarrolladas en lugares o ambientes insalubres;
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1) Aplicacion de técnicas de correccion de los ambientes de trabajo en los casos en que
los niveles de los elementos agresores, nocivos para la salud, sean permanentes durante la
jornada de labor;

j) Fijacion de principios orientadores en materia de seleccion e ingreso de personal en
funcion de los riesgos a que den lugar las respectivas tareas, operaciones y manualidades
profesionales;

k) Determinacién de condiciones minimas de higiene y seguridad para autorizar el
funcionamiento de las empresas o establecimientos;

1) Adopcién y aplicacion, por intermedio de la autoridad competente, de los medios
cientificos y técnicos adecuados y actualizados que hagan a los objetivos de esta ley;
m) Participacién en todos los programas de higiene y seguridad de las instituciones
especializadas, publicas y privadas, y de las asociaciones profesionales de empleadores, y
de trabajadores con personeria gremial;

n) Observancia de las recomendaciones internacionales en cuanto se adapten a las
caracteristicas propias del pais y ratificacion, en las condiciones previstas
precedentemente, de los convenios internacionales en la materia;

i) difusion y publicidad de las recomendaciones y técnicas de prevencion que resultan
universalmente aconsejables o adecuadas;

0) Realizacion de exdmenes médicos pre-ocupacionales y periddicos, de acuerdo a las

normas que se establezcan en las respectivas reglamentaciones.

ARTICULO 6.- las reglamentaciones de las condiciones de higiene de los ambientes de

trabajo deberan considerar primordialmente:

a) Caracteristicas de disefio de plantas industriales, establecimientos, locales, centros y
puestos de trabajo, maquinarias, equipos y procedimientos seguidos en el trabajo;

b) Factores fisicos: cubaje, ventilacion, temperatura, carga térmica, presion, humedad,
iluminacion, ruidos, vibraciones y radiaciones ionizantes;

c¢) Contaminacion ambiental: agentes fisicos y/o quimicos y biologicos;

d) Efluentes industriales.

ARTICULO 7.- Las reglamentaciones de las condiciones de seguridad en el trabajo

deberan considerar primordialmente:
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a) Instalaciones, artefactos y accesorios; utiles y herramientas; ubicacioén y conservacion;
b) Proteccion de maquinas, instalaciones y artefactos;

¢) Instalaciones eléctricas;

d) Equipos de proteccion individual de los trabajadores;

e) Prevencion de accidentes del trabajo y enfermedades del trabajo;

f) Identificacion y rotulado de sustancias nocivas y sefialamiento de lugares peligrosos y
Singularmente peligrosos;

g) Prevencion y proteccion contra incendios y cualquier clase de siniestros.

ARTICULO 8. - todo empleador debe adoptar y poner en practica las medidas adecuadas
de higiene y seguridad para proteger la vida y la integridad de los trabajadores,

especialmente en lo relativo:

a) A la construccion, adaptacion, instalacion y equipamiento de los edificios y lugares de
trabajo en condiciones ambientales y sanitarias adecuadas;

b) A la colocacion y mantenimiento de resguardos y protectores de maquinarias y de todo
género de instalaciones, con los dispositivos de higiene y seguridad que la mejor técnica
aconseje;

¢) Al suministro y mantenimiento de los equipos de proteccion personal;

d) A las operaciones y procesos de trabajo.

ARTICULO 9.- sin perjuicio de lo que determinen especialmente los reglamentos, son

también obligaciones del empleador:

a) Disponer el examen pre-ocupacional y revision médica periddica del personal,
registrando sus resultados en el respectivo legajo de salud;

b) Mantener en buen estado de conservacion, utilizacion y funcionamiento, las
maquinarias, instalaciones y utiles de trabajo;

c¢) Instalar los equipos necesarios para la renovacion del aire y eliminacion de gases,
vapores y demas impurezas producidas en el curso del trabajo;

d) Mantener en buen estado de conservacion, uso y funcionamiento las instalaciones

eléctricas, sanitarias y servicios de agua potable;
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e) Evitar la acumulacion de desecho y residuos que constituyan un riesgo para la salud,
efectuando la limpieza y desinfecciones periddicas pertinentes;

f) Eliminar, aislar o reducir los ruidos y/o vibraciones perjudiciales para la salud de los
trabajadores;

g) Instalar los equipos necesarios para afrontar los riesgos en caso de incendio o cualquier
otro siniestro;

h) Depositar con el resguardo consiguiente y en condiciones de seguridad las sustancias
peligrosas;

I) Disponer de medios adecuados para la inmediata prestacion de primeros auxilios;
j) Colocar y mantener en lugares visibles avisos o carteles que indiquen medidas de
higiene y seguridad o adviertan peligrosidad en las maquinarias e instalaciones;
k) Promover la capacitacion del personal en materia de higiene y seguridad en el trabajo,
particularmente en lo relativo a la prevencion de los riesgos especificos de las tareas
asignadas;

I) Denunciar accidentes y enfermedades del trabajo.

ARTICULO 10.- Sin perjuicio de lo que determinen especialmente los reglamentos, el

trabajador estara obligado a:

a) Cumplir con las normas de higiene y seguridad y con las recomendaciones que se le
formulen referentes a las obligaciones de uso, conservacion y cuidado del equipo de
proteccion personal y de los propios de las maquinarias, operaciones y procesos de
trabajo;

b) Someterse a los examenes médicos preventivos o periddicos y cumplir con las
prescripciones e indicaciones que a tal efecto se le formulen,;

c¢) Cuidar los avisos y carteles que indiquen medidas de higiene y seguridad y observar
sus prescripciones;

d) Colaborar en la organizacion de programas de formacion y educacion en materia de

higiene y seguridad y asistir a los cursos que se dictaren durante las horas de labor.

ARTICULO 11.- El Poder Ejecutivo Nacional dictara los reglamentos necesarios para la
aplicacion de esta ley y establecerd las condiciones y recaudos segun los cuales la

autoridad Nacional de aplicacion podra adoptar las calificaciones que correspondan, con
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respecto a las actividades comprendidas en la presente, en relacién con las normas que
rigen la duracion de la jornada de trabajo. Hasta tanto continuaran rigiendo las normas

reglamentarias vigentes en la materia.

ARTICULO 12.- Las infracciones a las disposiciones de la presente ley y sus
reglamentaciones seran sancionadas por la autoridad nacional o provincial que
corresponda, segun la ley 18608, de conformidad con el régimen establecido por la ley

18694.

ARTICULO 13.- Comuniquese, publiquese, desde a la Direccion Nacional del Registro

oficial y archivese.

Nota: la ley 19587 ha sido reglamentada por decreto 351 del 5 de febrero de 1979 y su
extenso articulado ha sido publicado en el Boletin oficial del 22 de mayo de 1979

NORMATIVA DE LA CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES
APRUEBASE REGLAMENTO DE INSPECCION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS.

CREASE COMISION PERMANENTE

DECRETO N° 179

Buenos Aires, 21 de febrero de 2000.

Visto el Expediente N° 31.323/99, por el cual la Subsecretaria de Seguridad Alimentaria
y Coordinacion de Politicas al Consumidor eleva un proyecto de Reglamento de
Inspeccion de Productos Alimenticios y propone la creacion de la Comision Permanente

del Reglamento.

CONSIDERANDO:

Que la Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria dependiente de la
Subsecretaria de Seguridad Alimentaria y Coordinacién de Politicas al Consumidor
expresa claramente en sus fundamentos la necesidad de contar con este Reglamento a

efectos de reordenar las crecientes actividades de Fiscalizacion dentro del
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Programa de Higiene y Seguridad Alimentaria de la Ciudad Autéonoma de Buenos Aires,
recopilar y organizar los criterios técnicos que exponen las normas vigentes. Que este
proyecto cumple en correspondencia con el objetivo dispuesto para la Subsecretaria de
Seguridad Alimentaria y Coordinaciéon de Politicas al Consumidor por el Decreto
119/GCBA/99, sobre la "Responsabilidad de proteger la salud de la poblacion afianzando
el programa de higiene y seguridad alimentaria."; Que el Reglamento propuesto se
encuadra dentro de lo estipulado en el Reglamento de Inspeccion de Productos,
Subproductos y Derivados de Origen Animal — Ley Nacional 22.375-, del Cdédigo
Alimentario Argentino — Ley Nacional 18.284- y se ajusta a las disposiciones de la
Ordenanza N° 33.266, y su complementaria Ordenanza N° 34.421 y sus modificaciones;
Que dicha Subsecretaria, como Autoridad de Aplicacion del Poder de Policia Sanitaria
sobre el consumo, comercio e industria de los alimentos, es la encargada de aplicar y

hacer cumplir las normas antes referidas; Que la dinamica imperante a nivel cientifico

sanitario y técnico industrial hace que el Reglamento deba ser permanentemente
actualizado; Que asimismo y en virtud de lo expuesto precedentemente y a fin de
mantener actualizadas las metodologias y facilitar el accionar del organismo técnico,
resulta conveniente la creacion de la Comision Permanente del Reglamento de Inspeccion
de Productos Alimenticios; Por ello, de conformidad con lo dictaminado por la
Procuracion General de la Ciudad de Buenos Aires y en uso de las facultades legales que
le son propias (articulos 102 y 104 de la Constitucion de la Ciudad Auténoma de Buenos

Aires),

EL JEFE DE GOBIERNO DE LA CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES
DECRETA:

CONTROL SANITARIO
DECRETO N° 179/000

BOCBA 894 Publ. 03/03/2000

ARTICULO 1.- Apruébase el Reglamento de Inspeccion de Productos Alimenticios que

como Anexo I forma parte integrante del presente Decreto.
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ARTICULO 2.- Créase la Comision Permanente del Reglamento de Inspeccion de
Productos Alimenticios, la que dependera de la Subsecretaria de Seguridad Alimentaria y
Coordinacion de Politicas al Consumidor, dependiente de la Secretaria de Industria,
Comercio y Trabajo, y que tendrd las funciones de organismo técnico encargado de
proponer actualizaciones, recopilaciones, inclusiones, especificaciones, definiciones,
ordenamiento de textos y nuevas metodologias de procedimientos para el Control y
Aseguramiento de la Calidad Higiénico Sanitaria de los Alimentos.

ARTICULO 3.- Dicha Comision, sera integrada por profesionales y técnicos de la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria (Médicos Veterinarios, Ingenieros
Agréonomos, Médicos, Ingenieros en Alimentos, Ingenieros Quimicos, Quimicos,
Bioquimicos, Tecnologos en Alimentos, Licenciados en Bromatologia, Licenciados en
Nutricidn y otros profesionales relacionados al control de los alimentos), la que proveera
ademas el personal administrativo y los recursos materiales necesarios para el desarrollo

de sus actividades.

ARTICULO 4.- La Comision elaborara dentro de los treinta (30) dias de su integracion,
un reglamento interno para su funcionamiento y podrd citar e invitar a participar a
profesionales y técnicos de Organismos Oficiales o Privados cuando los temas a tratar asi

lo requieran.

ARTICULO 5.- Las conclusiones y proyectos elaborados por dicha Comision, seran
elevados a la Secretaria de Industria, Comercio y Trabajo a los efectos del dictado de la

norma administrativa correspondiente para su inclusion dentro del Reglamento.

ANEXO 1
CAPITULO 1
1. DEFINICIONES GENERALES

Definicion de 1.1 |Se entiende por Reglamento de Inspeccion al conjunto

Reglamento de normas recopiladas, ordenadas sistemdticamente y

actualizadas a las que se ajustaran los procedimientos

de inspeccion y las condiciones de los establecimientos
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habilitados por el Gobierno de la Ciudad de Buenos
Aires, dedicados a elaborar, almacenar, transportar y

comercializar productos alimenticios.

Ambito de 1.2 | Este Reglamento tiene validez en todo el territorio de

aplicacion la Ciudad de Buenos Aires y su aplicacion se hard de
acuerdo a lo estipulado en las normas vigentes y a lo
que especifica para cada caso el presente reglamento.

Inspector o 1.3 |Se entiende por Inspector Oficial, al profesional,

Fiscalizador técnico o idoneo perteneciente a la Direccion General

Oficial de Higiene y Seguridad Alimentaria que ejerce el
control higiénico sanitario de los establecimientos
elaboradores, transportes, comercios y de los productos
alimenticios.

Inspeccion o 1.4 |Es el procedimiento por el cual el inspector

fiscalizacion fiscalizador efectia el control de las condiciones

sanitaria higiénico sanitarias de los establecimientos vy
productos alimenticios de acuerdo a lo determinado en
las leyes nacionales 22.375 y N° 18.284, sus decretos
Reglamentarios y Ordenanzas y Decretos Municipales
aun vigentes.

Comiso o 1.5 |Se entiende por comiso o decomiso toda restriccion al

Decomiso libre uso de los productos elaborados y sus primeras
materias. El producto comisado sera inutilizado por
medios fisicos o quimicos adecuados.

Intervencion de 1.6 |Se entiende intervenido al producto que sera reservado

Mercaderias

para ulterior examen y andlisis hasta que recaiga
decision sobre las causales que motivaron el

procedimiento.

117



UNIVERSIDAD ABIERTA INTERAMERICANA
TESIS SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA CIUDAD AUTONOMA
DE BUENOS AIRES

Alimento

1.7

Es cualquier sustancia o mezcla de sustancias
nutritivas destinadas al consumo del hombre y los
animales y que deben responder en su composicion
quimica y caracteres fisicas y organolépticas, a su
nomenclatura y a las denominaciones legales y
reglamentarias establecidas, pudiendo incorporarse a
los mismos tnicamente los aditivos autorizados por las

normas vigentes.

Alimento No Apto

para consumo

1.8

Es el producto alimenticio o sus primeras materias que
por sus caracteristicas organolépticas o fisicas,
quimicas o microbiolégicas o por encontrarse con
fechas vencidas o carecer de rdtulos o presentar
caracteristicas particulares deficientes o encontrarse
alterados, adulterados o falsificados, no cumplen con
lo estipulado en el Codigo Alimentario Argentino o
con el Reglamento de Inspeccion de Productos,
Subproductos y Derivados de Origen Animal (Decreto
4238/68) u otras normas vigentes a nivel del Gobierno

de la Ciudad de Buenos Aires y la Nacion.

Alimento alterado

1.9

El que por causas naturales de indole fisica, quimica o
biologica o derivadas de tratamientos tecnoldgicos
inadecuados o deficientes, aisladas o combinadas, ha
sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas,

en su composicion intrinseca o en su valor nutritivo.
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Alimento

adulterado

1.10

Es aquel que ha sido privado en forma parcial o total,
de sus elementos utiles caracteristicos,
reemplazandolos o por otros inertes o extrafios; que ha
sido adicionado de aditivos o autorizados o sometidos
a tratamientos de cualquier naturaleza para disminuir u
ocultar alteraciones, deficiente calidad de materias

primas o defectos de elaboracion.

Alimento

Falsificado

1.11

Es todo alimento que tiene la apariencia y caracteres
generales de un producto legitimo protegido o no por
marca registrada, y se denomine como este sin serlo o
que no proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de

produccion conocida y/o declarada.

Alimento

contaminado

1.12

Es aquel alimento que contiene agentes vivos macro o
microscOpicos, sustancias quimicas, minerales u
organicas extrafias a su composicion normal sean o no
repulsivas o tdxicas, o contengan componentes
naturales téxicos en concentraciones mayores a las
permitidas por el Codigo Alimentario Argentino y

otras normas reglamentarias vigentes.

Alimento genuino

0 normal

1.13

Es aquel que respondiendo a las especificaciones
reglamentarias, no contenga sustancias no autorizadas
ni agregados que configuren una adulteracion y se
expenda bajo la denominacion y rotulados legales, sin
indicaciones, signos o dibujos que puedan engafiar

respecto a su origen, naturaleza y calidad.
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Producto de

Origen animal

1.14

Son los productos obtenidos de la ganaderia, la

avicultura, la apicultura y la pesca.

Subproducto y
Derivado de

origen animal

1.15

Son los productos no comprendidos en la definicion de
carne, expresada en el Capitulo I Art. 1.1.6 del Decreto

4238/68.

Alimento

enriquecido

1.16

Es aquel al cual se le han agregado aminoécidos
esenciales, vitaminas, minerales, acidos grasos
indispensables u otras sustancias nutritivas en forma
pura o como componentes de otros alimentos con el
proposito de aumentar la proporcién de componentes
propios ya existentes en el alimento destinado a
agregar valores ausentes en el alimento que se desea

enriquecer. perspicaz

Alimento dietético

1.17

Se entiende por alimentos dietéticos o para regimenes
especiales a los alimentos envasados o no, preparados
especialmente y que se diferencian de los alimentos
tradicionales definidos en el Codigo Alimentario
Argentino por su composicion fisico, quimica,
biologica o de otra indole y que deberd responder a lo
expresado y estipulado en el Articulo 1339 Capitulo
XVII del Codigo Alimentario Argentino.

Alimento

balanceado

1.18

Es el producto alimenticio obtenido a partir de la
formulacion especifica de sus componentes destinado
al consumo de los animales y cuyas caracteristicas
deben responder para cada caso a lo estipulado por el
Servicio  Nacional de Sanidad y  Calidad

Agroalimentaria (SENASA)
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Productos, 1.19|Son los productos obtenidos de la agricultura
Subproductos y tradicional o no y que incluye a los farindceos y sus
derivados de derivados.

origen vegetal

Productos 1.20|Son aquellos productos alimenticios Aptos para

Comestibles consumo y que requieren condiciones especiales de
elaboracién, transporte, almacenaje, expendio y
servicio.

Productos 1.21 | Son aquellos que no son elaborados para consumo y

incomestibles que requieren condiciones especificas de elaboracion,
transporte y comercializacion, no pudiendo mezclarse,
transportarse o expenderse juntamente con los
alimentos comestibles.

Trozo, pedazo, 1.22 [ Se entiende por trozo, pedazo o recorte a la parte de un

recorte alimento que no puede identificarse anatdmicamente.

Corte 1.23 | Es la parte de una res o ave o pescado u otro animal
comestible autorizado de facil 1identificacion
anatomica.

Elaboracion 1.24[Es el proceso de transformacion que sufren las
primeras materias y que se lleva a cabo bajo
condiciones especiales edilicias, tecnoldgicas y de
manipulacion.

Comercio 1.25|Es el local o establecimiento donde se exponen,
expenden o sirven alimentos elaborados o sus primeras
materias y que deben cumplir con determinadas
condiciones edilicias, tecnologicas, de manipulacion y
conservacion.

Control de 1.26 | Es el servicio que posee un establecimiento industrial,

Calidad comercial o gastronémico, habilitado y acreditado por
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el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires, para
efectuar los controles higiénico sanitarios, de proceso y
calidad intrinseca y extrinseca de los productos y
materias primas alimenticias y las condiciones en las
que se elaboran, almacenan, transportan, expenden o

sirven

Laboratorio

Central Oficial

1.27

Se define asi al Laboratorio dependiente de la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria
de la Ciudad de Buenos Aires encargado de realizar las

determinaciones analiticas y bromatoldgicas oficiales.

Laboratorio

Oficial

1.28

Se define asi al laboratorio dependiente de Organismos
Nacionales, Universidades o aquellos privados que
cuentan con habilitacion del Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) como
laboratorios de la RED de dicho organismo, cuyos
protocolos de analisis tendran validez oficial para la
Autoridad de Aplicacion del Gobierno de la Ciudad,
cuando estos fueran realizados a solicitud de la misma
o dentro de los Planes de Control o Monitoreos que

pudieran establecerse.

Laboratorios de la

Red del GCBA

1.29

Es el laboratorio de la actividad privada u oficial,
habilitada y acreditada por el Laboratorio Central
Oficial del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires
para  efectuar  determinaciones  analiticas y
bromatoldgicas, los  que seran  auditados

periddicamente por el Laboratorio Central Oficial.

Director Técnico

1.30

Es el Profesional de las Ciencias Veterinarias,
Médicas, Tecndlogos de Alimentos, Ingenieros en
Alimentos, Ingenieros Agronomos, Licenciados en

Nutricion, Licenciados en Bromatologia, Bioquimicos,
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Quimicos y otras profesiones relacionadas a los
alimentos, que ejerce el Control de Calidad de un
establecimiento industrial o comercial o de un
Laboratorio Bromatoldgico y que debe responder a lo
establecido en el Codigo Alimentario Argentino, en el
Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos
y Derivados de Origen animal y en el presente

Reglamento.

Auditoria de
Calidad

1.31

Es el control y monitoreo que ejerce la Autoridad de
Aplicacion  sobre los Controles de Calidad vy
Laboratorios de la Red, que tiene por finalidad evaluar
el desempeiio de los mismos y la aplicacion de las

metodologias y tecnologias correspondientes.

Investigacion y

monitoreo

1.32

Es la actividad llevada a cabo por la Autoridad de
Aplicacion a través de su Laboratorio Central Oficial o
por medio de Laboratorios definidos en los articulos
1.28 y 1.29 del presente reglamento, mediante la cual
se evallian criterios, tecnologias, composicion de los
alimentos, incidencias y prevalencias de los agentes
causales de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
y otros parametros que hacen a la inocuidad,

genuinidad y calidad de los mismos.

Red de
Laboratorios del
GCBA

1.33

Es el Sistema implementado por la Direccion General
de Higiene y Seguridad Alimentaria del que forman
parte los Laboratorios definidos en los articulos 1.28 y
1.29 del presente, cuyos resultados tendran validez

oficial.
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Habilitacion
Sanitaria de

Transportes

1.34

De acuerdo a las atribuciones conferidas por el Decreto
119/GCBA/99, es la fiscalizacion previa a iniciar la
actividad, por la cual la Subsecretaria de Seguridad
Alimentaria 'y Coordinacion de Politicas al
Consumidor extiende un certificado que acredita que el
transporte retine las condiciones higiénico sanitarias
adecuadas para desarrollar la actividad, conforme a las
exigencias que se establecen en el Codigo Alimentario
Argentino, en el Reglamento de Inspeccion de
Productos, Subproductos y Derivados de Origen
Animal, en las Ordenanzas vigentes y en el presente

Reglamento.

Habilitacion
Sanitaria de

Establecimientos

1.35

De acuerdo a las atribuciones conferidas por el Decreto
119/GCBA/99, es la fiscalizacion previa a iniciar la
actividad, por la cual la Subsecretaria de Seguridad
Alimentaria 'y Coordinacion de Politicas al
Consumidor extiende un certificado que acredita que
un establecimiento reune las condiciones higiénico
sanitarias adecuadas establecidas en el Coddigo
Alimentario Argentino, en el Reglamento de
Inspeccion de Productos Subproductos y Derivados de
Origen Animal, en las Ordenanzas vigentes y en el
presente Reglamento, para elaborar o comerciar

alimentos o sus materias primas.

Limpieza y

desinfeccion

1.36

Es la actividad obligatoria de higienizacién que se
lleva a cabo en un establecimiento elaborador,
comercial o de servicio de comidas o en un transporte
de sustancias alimenticias y que debe responder a lo
establecido en las normas vigentes y en el presente

reglamento.
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Camaras

frigorificas

1.37

Se entiende por camara frigorifica al local o estructura
construida con material aislante térmico autorizado,
destinado a la conservacion de los productos

alimenticios por frio.

Conservadoras

1.38

Se entiende por estas, aquellos elementos autorizados,
que poseen caracteristicas particulares para mantener a
los productos alimenticios a un temperatura de + 1°C a
- 1° C por medio del agregado de hielo o elementos

refrigerantes

Refrigeracion

1.39

Es el proceso tecnologico autorizado por el cual se
disminuye la temperatura del producto entre 0°C y 5 °
C a 7°C de acuerdo al tipo de producto, a partir de la

aplicacion de frio.

Congelacion

1.40

Es el proceso fisico por el cual se disminuye la
temperatura de los productos alimenticios a - 18°C en

el centro del producto.

Conservacion de

alimentos

1.41

Son los procesos tecnologicos autorizados, por los
cuales se mantiene la vida util y los caracteres
organolépticos, fisicos, quimicos y bioldgicos de un

producto alimenticio.

Muestreos

1.42

Es el procedimiento por el cual el personal de
inspeccion procede a tomar muestras de aquellos
productos alimenticios con fines de control, monitoreo
o investigacion y que deberan responder a lo
estipulado en las normas vigentes y a las expuestas en
el presente reglamento. Los muestreos podran ser
Dirigidos o Sesgados e Insesgados, segin disponga la
Direccion  General de Higiene y Seguridad

Alimentaria.

ETA

1.43

Se identifica como ETA a toda enfermedad transmitida
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por alimentos, y que se define como el sindrome
originado por la ingestiéon de alimentos o agua, que
contiene agentes etioldgicos en cantidades tales que
afecten la salud del consumidor a nivel individual o
grupos de una poblacién No incluyen las alergias por

hipersensibilidad individual a ciertos alimentos.

Consumidor

1.44

Es toda persona o grupo de personas o institucion que
se procure alimentos para consumo propio o de

terceros.

Aditivo

1.45

Cualquier sustancia o mezcla de sustancias que directa
o indirectamente modifiquen las caracteristicas
quimicas, fisicas o bioldgicas de un alimento a los
efectos de su mejoramiento, preservacion o

estabilizacion y que deben

responder a las caracteristicas dispuestas en las normas

vigentes.

Organolepsia

1.46

Es el método sensorial por el cual se determina el

estado de aptitud de un alimento.

Almacenamiento

1.47

Es el depdsito de productos alimenticios que se lleva a
cabo en un local, bajo condiciones especiales de acopio
y conservacion durante un tiempo tal que no exceda la

fecha de vencimiento de los mismos.

Contraverificacion

1.49

Es el peritaje que se realiza sobre un determinado
alimento en caso de disconformidad del interesado con
el resultado de una muestra y respondera a lo
establecido en el Codigo Alimentario Argentino o
Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos
y Derivados de Origen Animal u Ordenanza 21.979 y

el presente reglamento.

Envases

1.50

Son los continentes autorizados donde se embalan los
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alimentos y que responden a las exigencias estipuladas

en las normas en vigencia.

Procedimiento

1.51

Es la actividad rutinaria o especial, por la cual, la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria
como Autoridad de Aplicacion, efectia el contralor de
las normas higiénicas sanitarias y de seguridad
alimentaria establecidas en las normas vigentes y en el

presente reglamento.

Operativo de

control

1.52

Son las actividades especiales llevadas a cabo por la
Direccion  General de Higiene y Seguridad
Alimentaria, por si o en cooperacion con otros
organismos oficiales, en un  determinado
establecimiento o sector de este o en una zona
determinada o sobre el transporte de alimentos con la
finalidad de evaluar o controlar el cumplimiento de las
normas alimentarias en vigencia y las establecidas en
el presente reglamento dentro del ambito de aplicacion

del Poder de Policia Sanitaria de los mismos.

Bocas de expendio

1.53

Se denomina asi a los locales o establecimientos donde
se comercializan, expenden o sirven productos
alimenticios, habilitados conforme a las normas
vigentes y que poseen la habilitacion sanitaria otorgada
por la Autoridad de Aplicacion, y que deben responder
a lo establecido en la leyes, ordenanzas y en el presente

reglamento.

Clausura
preventiva

inmediata

1.54

Es el procedimiento administrativo legal que aplica la
Autoridad Sanitaria a un establecimiento o actividad
relacionada con los alimentos en todos aquellos casos
en los cuales se comprueba que se encuentran
comprometidas las condiciones de higiene, salubridad
o irregularidad manifiesta y que debe ajustarse a los

establecido en las normas de procedimiento vigentes y
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al presente reglamento.
Clausura 1.55 | Es aquella que se impondra cuando las causales que
definitiva motivaron la Clausura preventiva persisten.
Plantas 1.56 | Son aquellos establecimientos donde se efect@ia una
procesadoras transformacion parcial o total de una primera materia o
producto alimenticio y que responde a caracteristicas
especiales definidas en las normas vigentes.
CAPITULO 2

2. DE LAS ACTIVIDADES DE INSPECCION

Sanitaria de los

Alimentos.

Autoridad de [2.1 [De conformidad con lo establecido en el Decreto

Aplicacion 119/GCBA/99, la Subsecretaria de Seguridad Alimentaria
y Coordinacion de Politicas al Consumidor, sera la
Autoridad de Aplicacion del Poder de Policia Sanitaria de
los alimentos

Del Poder de 2.2 |En virtud a lo expuesto en el Codigo Alimentario

Policia Argentino (ley 18284), Decreto 119/GCBA/99, Ila

Ordenanza 33.266 y 34.421 Articulo 12.2.1 y el Decreto
573/GCBA/97, los inspectores de la Direccion General de
Higiene y Seguridad Alimentaria dependientes de la
Subsecretaria de Seguridad Alimentaria y Coordinacion
de Politicas al Consumidor, tendran la atribucion de
ingresar en los lugares donde se ejerzan actividades
comprendidas en el presente Reglamento, durante las
horas destinadas a su ejercicio, y aun cuando mediare
negativa del propietario o responsable, estardn
autorizados a ingresar cuando haya motivo fundado para
considerar que se esta cometiendo una infraccion que
atente contra la salud de la poblacién. La negativa

injustificada del propietario o responsable lo haré pasible
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de la aplicacion de las sanciones previstas en las normas

vigentes.

Fiscalizacion

Sanitaria

2.3

Es la suma de actividades que se desarrollan durante un
procedimiento tendientes a evaluar la situacion higiénico
sanitaria de un establecimiento, una actividad o un
proceso y controlar el cumplimiento de las normas

vigentes.

Atribuciones.

24

De acuerdo al Art. 14 de la Ley 18.284 - Los Inspectores
de la Direccion General Higiene y Seguridad Alimentaria
son los encargados de vigilar el cumplimiento de las
disposiciones del Codigo Alimentario Argentino, del
Decreto 4238/68, de las Ordenanzas y Decretos vigentes
y del presente reglamento en el dmbito de incumbencia
establecido en articulo 1.2 del presente y las disposiciones
reglamentarias de la presente norma, y tendran facultades
para proceder al secuestro de elementos probatorios,
disponer la intervencion de mercaderias en infraccion y el
nombramiento de depositarios o tomar muestras para
realizar monitoreos e investigaciones. Para el
cumplimiento de su cometido, podra requerir el auxilio de
la fuerza publica y solicitar 6rdenes a la superioridad para
ingresar a los locales y establecimientos, aunque éstos se

encontraran cerrados.

Autorizacion

2.5

En virtud al Art. 12.2.2 de la Ordenanza 33.266 en caso
de sospechar o comprobar la elaboracion o comercio de

productos

alimenticios alterados, adulterados o falsificados, el
inspector estd autorizado a adoptar todos los

procedimientos necesarios tendientes a establecer el
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origen de la mercaderia.

Intervencion de

Mercaderias

2.6

En base al Art. 1.1.7 del Dec 4238/68 y Art. 12.2.3 de la
Ordenanza 33.266 A todos los fines del presente
Reglamento se entiende por " Producto Intervenido" el
producto que sera reservado para ulterior examen fisico,
quimico, microbiolégico o para comprobar el
cumplimiento de las normas vigentes, hasta que recaiga
decision sobre las causas que motivaron dicho
procedimiento. En todos los casos se procedera de
acuerdo al articulo 12.2.3 al 12.2.4 de la Ordenanza

33.266 y lo que establezca el presente reglamento.

Procedimiento

de inspeccion

2.7

( Conforme al Art. 14 del Anexo II del Reglamento de la
Ley 18.284 y Art. 7° de la Ley Nacional 17.422 - Art.
12.2.3 y 12.2.7 de la Ordenanza 33.266 y Ordenanza
21979 y Ordenanzas vigentes) - A los efectos
determinados en el presente Reglamento, el personal de
Inspecciéon de la Direccion General de Higiene y
Seguridad Alimentaria podrd practicar en todo el
territorio de la Ciudad de Buenos Aires, inspecciones a
los establecimientos, habilitados o no, donde se
produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, transporten o
expendan alimentos, debiendo proceder de la siguiente
forma:

Para desarrollar su cometido los Inspectores tendran
acceso a todas las dependencias del establecimiento,
cualquiera sea su caracter, incluyendo las oficinas
comerciales, ain cuando unas y otras radiquen en lugares
diferentes; esta facultad se ejercera en horas hébiles de
trabajo;

Se cercioraran si el establecimiento visitado funciona
correctamente y cuenta con los elementos necesarios para
elaborar, comercializar o fraccionar los productos a que

est¢ autorizado segin las condiciones establecidas al
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resolver su habilitacion. De igual manera, estan
facultados para examinar toda clase de documentacion
relacionada con la  actividad especifica  del
establecimiento;

Terminada la inspeccion, se asentarda en el Libro de
Asiento de Inspecciones del local con indicacion del
lugar, fecha y hora y se consignara todo lo observado,
incluyendo si se labro Acta de Comprobacién o
Infraccion, su namero y los motivos u otro tipo de actas u

observaciones.

Tomay
remision de
muestras

Procedimientos

2.8

(Conforme al Art. 14 del Anexo II del Reglamento de la
Ley 18.284 y Art. 7° de la Ley Nacional 17.422 - Art.
12.2.3 y 12.2.7 de la Ordenanza 33.266 y Ordenanza
21.979).Cuando se juzgue necesario, se procederd a la
extraccion de muestras de materia prima, de productos en
fase de elaboracion o terminados, en numero de tres,
representativas del lote. Las muestras seran precintadas
por medio de sellos, lacres o precintos adecuados que
eviten cambios o substituciones.

De estas tres muestras, una, considerada original, se
empleara para el analisis en primera instancia; la segunda,
considerada duplicado, se reservard por la autoridad
sanitaria para una eventual pericia de control, y la tercera,
triplicado, quedard en poder del interesado para que se
analice conjuntamente con el duplicado en la pericia de
control o para contraverificacion.

En el acta que se levante con los recaudos establecidos en
la Ordenanza 21979 y Art. 1223 y 12.2.7 de la
Ordenanza 33.266, y lo que se establezca en el presente
Reglamento.

Dentro de los 3 dias de realizado el analisis

bromatologico en el Laboratorio Central Oficial u otro
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Laboratorio de los definidos e los articulos 1.28 y 1.29 del
presente, al que se hubiere solicitado los mismos, por
carta certificada con aviso de retorno o documento
pertinente, notificard en forma fehaciente su resultado a la
firma propietaria del o de los productos, con remision de
copia del o de los pertinentes protocolos. El original y
copia de éstos se agregaran al expediente respectivo.

El interesado, dentro del plazo de 5 dias de notificado
podré solicitar pericia de control, la que se llevara a cabo
dentro de los 10 dias con la presencia del o los técnicos
que designe, quienes suscribirdn el protocolo con el
funcionario técnico oficial a cargo de la pericia, en los
términos expresados en el articulo 10 bis de la Ordenanza
21.979 y lo que determine el presente reglamento.

El resultado de la pericia de control se agregara al
expediente, el que sera elevado dentro del plazo de
cuarenta y ocho (48) horas, para la iniciacion del sumario
de practica si correspondiere.

El resultado del andlisis se tendrd por valido y se
considerard plena prueba de la responsabilidad del
imputado, si en el término establecido en el presente no se
solicitare pericia de control o habiéndola solicitado no
compareciera a ésta.

En los casos en que el responsable de la actividad
solicitara efectuar los andlisis de la muestra que quedara
en su poder , el andlisis de la misma se llevara a cabo en
las instalaciones del Laboratorio Central Oficial. En los
casos que por causas de capacidad operativa o técnica, los
mismos no pudieran efectuarse en dicho Laboratorio, la
Direccion General esta capacitada para realizarlos en otro
Laboratorio de los definidos en los articulos 1.28 y 1.29
del reglamento en presencia del responsable de la

actividad o quien ¢l expresamente delegue y del
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Laboratorio Central Oficial y su resultado sera inapelable.

Monitoreos e

investigaciones

2.9

En aquellos casos en que la Direccion General de Higiene
y Seguridad Alimentaria deseara efectuar un relevamiento
sobre una situaciéon epidemioldgica, de incidencia o
prevalencia de causas de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos, o de calidad intrinseca de los productos y
conforme a lo expuesto al art. 12.2.6 de la Ordenanza
33.266, podra proceder a tomar muestras de los distintos
productos alimenticios o sus primeras materias para
realizar las determinaciones analiticas correspondientes
sin necesidad que é€stas sean por triplicado y de acuerdo a
lo que estipule el presente reglamento. En los casos que
se encontraran o identificaran peligros o riesgos a partir
de los respectivos andlisis, la Direccion General
procederda a intensificar los controles sobre dichos
alimentos en la forma estipulada en el articulo 2.1.7 del

presente reglamento.

Decomisos

2.10

En los casos en que durante la inspeccion se compruebe la
existencia de productos sin autorizacidén o cuyo origen no
se encuentre debidamente documentado, o carecieran del
correspondiente amparo sanitario, o con fecha limite de
aptitud vencida o con alteraciones fisicas u organolépticas
o de conservacion o que indiquen sin lugar a dudas que se
encuentran No Aptos para consumo, los mismos seran
inmediatamente decomisados ¢ inutilizados. ( En base al
Art. 1.1.6 del Dec. 4238/68) A todos los fines del presente
reglamento, el producto comisado o decomisado serd
debidamente inutilizado por medios quimicos o fisicos
convenientes y ante la presencia del funcionario de la

Direccion General.
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Control de 2.17 | En este control, se individualizard el o los productos
rotulos y muestreados, con detalles de su rotulacion, etiquetas y
envases atestaciones adheridas al envase; contenido de la unidad;

partida y serie de fabricacion y fecha de envasamiento y
vencimiento en su caso, condiciones en que estaba
conservado y naturaleza de la mercaderia. Asimismo se
evaluara el peso, que los envases sean de material
aprobado y se encuentren en condiciones aptas para

contener al producto alimenticio o la primera materia.

CAPITULO 3
3. DE LAS ACTIVIDADES Y ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A INSPECCION

Aplicacion del |3.1 [(Basado en el Art. 10 del Anexo I del Codigo
Reglamento Alimentario Argentino, Art. 2.1 del Decreto 4238/68 ,
Seccion 4° y 5° del Codigo de Habilitaciones y
Verificaciones, Decreto 573/GCBA/97 'y Decreto
119/GCBA/99).- Las disposiciones del presente
Reglamento rigen para los productos alimenticios y sus
primeras materias destinados al consumo y elaboracion y
expendio dentro de la Ciudad de Buenos Aires y son de
cumplimiento obligatorio dentro de la misma. En tal
sentido la Direccion General de Higiene y Seguridad
Alimentaria dependiente de la Subsecretaria de
Seguridad Alimentaria y Coordinacion de Politicas al
Consumidor es la dependencia del Gobierno de la
Ciudad encargada de vigilar dentro del ambito de
incumbencia establecido en el presente, el cumplimiento
de las normas de calidad higiénico sanitarias y de
seguridad alimentaria sobre las actividades y los
productos alimenticios y primeras materias que ingresen,
egresen, se elaboren, comercialicen, fraccionen,

transporten, conserven, reserven, expendan y consuman
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dentro de la misma.

Establecimientos

No Autorizados

3.2

(Basado en el Art. 15 del C.A.A.)"Queda
terminantemente  prohibido  elaborar, fraccionar,
manipular, tener en depodsito, expender, transportar o
distribuir  productos alimenticios fuera de los
establecimientos habilitados a tales fines por el GCBA,
asi como realizar actividades o elaborar, comercializar o

servir

alimentos no autorizados para cada actividad." Se
incluyen aquellas actividades que no cumplan con lo
estipulado en la Seccion 4 y 5 del Coédigo de
Habilitaciones y Verificaciones y en el presente
reglamento. En estos casos se procedera conforme lo

estipulado en el Capitulo 2 del presente Reglamento.

Del Titular de la

actividad

3.3

(Basado en el Art. 16 del C.A.A.) El titular de la
autorizacion debe proveer a:

1. Mantener el establecimiento en las condiciones
determinadas en la autorizacion y en buenas condiciones
de higiene.
2. Que los productos elaborados o puestos en circulacion
se ajusten a lo autorizado por las normas sanitarias
vigentes y el presente reglamento, controlando su fecha
de vencimiento en forma periddica y que los rotulos
lleven impresos los respectivos numeros de RNE
(Registro nacional de Establecimiento) y RNPA
(Registro  Nacional de Producto  Alimenticio).
3. Que tenga documentado el origen y procedencia de los
productos y materias primas utilizadas en la elaboracion,
el tipo de unidad de envase y marca, asi como el
fraccionamiento a que hubiesen sido sometidos para su

expendio.
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4. Que no se realicen procesos de elaboraciéon sin la
presencia del director técnico, cuando asi lo estipule la
Direcciéon General.
5. Que el establecimiento cuente en forma permanente
con los elementos destinados a la elaboracion de los
productos, contralor y conservacion de los mismos. El
titular del establecimiento es responsable también por el
incumplimiento de toda otra obligacion prevista en el
Codigo Alimentario  Argentino, Reglamento de
Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de

Origen Animal y el presente Reglamento.

Industria
alimentaria. Del
cumplimiento de

las normas

3.4

En general, todos los establecimientos industriales
relacionados con los alimentos deberan cumplir con las
normas establecidas en el Codigo de Planeamiento
Urbano, en el Codigo de Habilitaciones y Verificaciones,
en el apartado 711 en lo referido a Industria de Productos
Alimenticios, en el Codigo Alimentario Argentino, en el
Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y
Derivados de Origen Animal y en sus textos ordenados y

particularidades que establece el presente Reglamento.

De las
actividades

Industriales

3.5

Las actividades industriales a que se refiere el articulo
3.2.3 se ordenaradn y definirdn en el presente Reglamento
en base a las normas antes mencionadas y aquellas que

pudieran surgir.

Comercio de

Alimentos

3.6

En general, todos los establecimientos comerciales
relacionados con los alimentos deberan cumplir con las
normas establecidas en el Codigo de Planeamiento
Urbano, en el Codigo de Habilitaciones y Verificaciones,
en el apartado 720, 722,723,740, y 741 en lo referido al

Comercio de Productos Alimenticios, en el Codigo
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Alimentario Argentino, en el Reglamento de Inspeccion
de Productos, Subproductos y Derivados de Origen
Animal y en sus textos ordenados y particularidades que

establece el presente Reglamento.

De las
actividades

comerciales

3.7

Las actividades comerciales a que se refiere el articulo
3.2.5 se ordenaradn y definirdn en el presente Reglamento
en base a las normas antes mencionadas y aquellas que

pudieran surgir.

Del Servicio de

alimentos

3.8

En general, todos los establecimientos dedicados al
servicio de alimentos deberdn cumplir con las normas
establecidas en el Cédigo de Planeamiento Urbano, en
Capitulo 4.4 Seccion 4 del Codigo de Habilitaciones y
Verificaciones, en el apartado 752 en lo referido al
Servicio Gastronémico, en el Coddigo Alimentario
Argentino, en el Reglamento de Inspeccion de
Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal
y en sus textos ordenados y particularidades que
establece el presente Reglamento. Las actividades se
ordenaran y definiran en el presente reglamento en base a

dichas normas.

Inscripcion y
Registro de

establecimientos

3.9

Debera responder a lo establecido en el Cddigo
Alimentario Argentino y lo expresado en el apartado 711
de Industria de Productos Alimenticios, sus textos
ordenados por el presente y las inscripciones se llevaran
a cabo en la Direccion de Higiene y Seguridad
Alimentaria conforme a los procedimientos expuestas en

este Reglamento.

Del transporte

de alimentos

3.10

En general, todos los transportes de sustancias
alimenticias deberan cumplir con las normas establecidas
en el en Capitulo 8.5 Seccion 8 del Codigo de

Habilitaciones y Verificaciones, en el Codigo
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Alimentario Argentino, en el Reglamento de Inspeccion
de Productos, Subproductos y Derivados de Origen
Animal y en sus textos ordenados y particularidades que
establece el presente Reglamento. Las actividades se
ordenaran y definiran en el presente reglamento en base a

dichas normas.

CAPITULO 4

4. DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

De los
productos
alimenticios y
sus primeras
materias en

general

4.1

En general, todos los productos alimenticios deberan
cumplir con las normas establecidas en el Cddigo
Alimentario Argentino, en el Reglamento de Inspeccion
de Productos, Subproductos y Derivados de Origen
Animal, en el apartado 741 referido a Comercio de
Productos Alimenticios y en sus textos ordenados y
particularidades que establece el presente Reglamento.
Las actividades se ordenaran y definirdn en el presente

reglamento en base a dichas normas.

4.2

(De acuerdo al Art. 11 del C.A.A.) Toda mercaderia que
se elabore, transporte, almacene o venda debe ser de la
misma calidad que la que se exhiba y en caso de
productos no homogéneos en tamaio, forma o color, que
signifiquen distinta calidad, deben exponerse a la venta en
forma tal que el adquiriente no pueda ser inducido a error

respecto a las caracteristicas de la mercaderia que compra.

Inscripcion y
Registro de
Productos

Alimenticios

4.3

Debera responder a lo establecido en el Codigo
Alimentario Argentino y lo expresado en el apartado 711
de Industria de Productos Alimenticios, sus textos
ordenados por el presente y las inscripciones se llevaran a

cabo en la Direccion de Higiene y Seguridad Alimentaria
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conforme a los procedimientos expuestas en este

Reglamento.

Condiciones de
los utensilios y

artefactos

4.5

Todos los artefactos y utensilios no descartables, deberan
mantenerse limpios, ser de material inoxidable, no téxico,
no absorbentes, y que no transfieran olores o sabores al
alimento. Estos se mantendran en perfecto estado de
conservacion, debiéndose descartar aquellos utensilios y
vajilla que presenten deterioro. En el caso de encontrar
vajillas o utensilios deteriorados durante la inspeccion, el
personal procederd a inutilizar de la forma que considere
mas conveniente dichos elementos. Queda prohibido
utilizar franelas, trapos o servilletas de tela en contacto

con el alimento o utensilios.

Residuos

4.6

Toda actividad, deberd poseer recipiente para
desperdicios, el que serd de material aprobado, con
apertura de tapa a pedal y conteniendo la respectiva bolsa

de residuos.

Envases

4.7

El tipo, materiales y uso responderan a lo establecido en
el Codigo Alimentario Argentino, otras normas vigentes,
sus textos ordenados por el presente y lo establecido en

este Reglamento.

Certificaciones
y
documentacion

de origen

4.8

(Basado en el Art. 27.1 del Decreto 4238/68 - Dec. N°
1.714 del 12.07.83) - Toda primera materia y producto
alimenticio de origen animal, destinado al consumo,
elaboracion, transporte o deposito, en un establecimiento
habilitado o que se encuentre en transito , debe estar
amparado permanentemente por un certificado sanitario
extendido por el Servicio Nacional de Sanidad Animal de
la Secretaria de Agricultura y Ganaderia o Certificado

Sanitario del Mercado Central ( En este Gltimo caso para
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Productos Pesqueros) y documentaciéon que determine
fehacientemente el origen de los productos transportados
segun corresponda. A tales efectos el personal de
inspeccion  controlard y  evaluara que dicha

documentacion cumpla con lo estipulado en las normas

vigentes.
Rotulos en 4.9 [En todos los casos deberan responder a lo establecido en
envases y sellos el Codigo Alimentario Argentino, en el Decreto 4238/68 y
en productos otras normas vigentes, en sus textos ordenados por el
carnicos presente y en lo estipulado en este Reglamento.
CAPITULO 5

S. DE LA MANUFACTURA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
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Condiciones

generales

5.1

(Basado en el Art. 18 del C.A.A) - Los Locales
Establecimientos E elaboradores y Comercios de
alimentos instalados en el ambito de la Ciudad de de
la Ciudad de Buenos Aires, deben cumplir las
siguientes normas de caracter normas de caracter
general:

1. Deberan mantenerse en todo momento bien
aseado, no siendo permitido utilizarlos con ningun
otro destino que no sea aquel para el cual fue
autorizado.

2. En los establecimientos elaboradores y locales
donde se manipulen productos alimenticios no sera
permitido escupir, fumar, mascar tabaco o chicle o
comer mientras se preparen o sirvan alimentos.

3. Durante las horas de trabajo debera procurarse que
el ambiente tenga una temperatura agradable y una
adecuada ventilacion.

4. La capacidad de dichos locales no sera inferior a
15 m. ctbicos por persona. La superficie total de las
aberturas en los espacios donde se trabaje no serd, en
general, inferior a la sexta parte de la superficie del
suelo en locales de hasta 100 m2 y a la décima parte
en locales de superficie mayor. Se admitird menor
superficie de aberturas siempre que se aumente
proporcionalmente la capacidad por persona que
trabaje en el local o el indice de renovacion del aire.
5. La iluminacion, cuando correspondiera, se
efectuara con luz artificial, ésta debera ser lo mas
semejante a la natural y suficiente para permitir un
adecuado desarrollo de las tareas.

6. En los locales donde se manipulen o almacenen
productos alimenticios envasados o no y que
comuniquen o no con el exterior, las aberturas

deberan estar provistas de dispositivos adecuados
4
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Acumulacion
de Productos

Prohibicion

5.2

(Basado en el Art. 30.2.9 del Decreto 4238/68) -
"Queda terminantemente prohibido permitir que en
las dependencias se acumulen productos, que puedan
favorecer los malos olores y propagacion de insectos.
En dichos casos el personal de Inspeccion procedera

al decomiso directo de dichos productos."
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Higiene
Personal

Instalaciones

5.3

(Segtin Res. 413, 26.3.86 Art. 20 del C.A.A) - "Los
empleados de los establecimientos elaboradores y
comercios de alimentos deberan cuidar en todo
momento su higiene personal, a cuyo efecto los
propietarios de los establecimientos deben proveer,
en los casos que correspondiere por indicacion de la
Inspeccion, las instalaciones y elementos necesarios,
tales como:

1. Guardarropas y bafos separados para cada sexo.
En el caso que por alguna circunstancia no pudieran
utilizarse los guardarropas o bafios, el responsable de
la actividad deberd notificar a la Inspeccion las
causales. En los casos que la novedad no fuera
notificada oportunamente, se considerara la misma
como infraccion al presente reglamento 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 soélido en soportes y/o jaboneras que
permitan un adecuado drenaje.
c) Jabones de uso individual sélidos, en crema, en
pasta u otras formas individuales de presentacion.

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

2. 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 entrle
las porciones usadas de toallas y las porciones

limpias disponibles, y que seran de facil limpieza y
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Libretas 5.4 | (Basado en el Art. 21 del C.A.A) - "El Personal de
Sanitarias establecimientos elaboradores y comercios de

alimentos, cualquiera fuese su indole o categoria, a
los efectos de su admision y permanencia en los
mismos, debe estar provisto de certificado de sanidad
expedido por médicos o instituciones privadas
reconocidas por el GCBA, debiendo el mismo ser
renovado cada seis meses. Esta obligacion es
extensiva a los propietarios que intervengan
directamente en sus establecimientos, cualquiera
fuera la actividad que desarrollaren dentro de los
mismos, asi como aquellos que intervengan en el
transporte de sustancias alimenticias. Las Libretas
Sanitarias deberdn ser exhibidas a la Inspeccion,
cuando ésta asi lo solicite, con excepcion de los
empleados que trabajan fuera de los establecimientos
y transportistas, quienes deberan llevarlos consigo.
En tal sentido el responsable de la actividad no debe
permitir trabajar en el establecimiento a personas que
no posean la libreta sanitaria expedida por autoridad

competente (Art. 30.2.18 Decreto 4238/68).

Identificacion | 5.5 | Cuando la Direccion General de Higiene y Seguridad
Alimentaria implemente el correspondiente sistema
todo manipulador de alimentos llevard una tarjeta de
identificacion, donde se incluiran sus datos
personales, y numero de Registro o Licencia
otorgado por el GCBA .La tarjeta del manipulador
titular, como del suplente Illevardn una foto

1dentificatoria 4 x 4 frente color.
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Indumentaria | 5.6 | (Basado en el Art. 22 del C.A.A) - "Las personas que
intervengan en la manipulacion y conduccion de
productos alimenticios en almacenes, panaderias,
pastelerias, despensas, fiambrerias, despacho de
bebidas, bares, confiterias, restaurantes y afines,
pizzerias, cocinas, fabricas de churros, empanadas y
sandwiches, lecherias y heladerias, etc., deberan
vestir uniforme (blusa, saco o guardapolvo) y gorras
color blanco o crema, lavables o renovables. En las
carnicerias, verdulerias, fruterias, mercados y
fabricas de productos alimenticios (conservas,
dulces, galletitas, embutidos, etc.), es obligatorio el
uso de delantales o guardapolvos y gorros blancos.
En casos especiales se podra autorizar el uso de
delantales obscuros o de overoles gris, azul o caqui.
Estas piezas de vestir deberan encontrarse en todo
momento en perfectas condiciones de conservacion y
aseo. Las ufias deberan estar cortas y limpias, los
cabellos recogidos y en los casos que determine la
Autoridad de Aplicacion deberd utilizar barbijos
protectores. No podran utilizar anillos, pulseras, u
otras alhajas en las manos, cuando se manipulen o

elaboren alimentos.

DECRETO N° 782/001
BOCBA 1220 Publ. 26/06/2001

ARTICULO 1.- Establécese en forma obligatoria para las empresas que desarrollen sus
actividades en el ambito de la Ciudad Autonoma de Buenos Aires efectuar la
capacitacion del personal involucrado en la manipulacion de alimentos mediante cursos a
dictarse por entidades publicas y/o privadas. El presente régimen se refiere a todas
aquellas personas fisicas que se encuentren involucradas en la manipulacion de alimentos,

materias primas, utensilios y equipos, en cualquier forma y etapa de la cadena productiva,
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de elaboracion, fraccionamiento, distribucién y comercializacion.

ARTICULO 2.- Deléganse todas las facultades de competencia y jurisdiccion que fija
este decreto en la Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria, dependiente de
la Subsecretaria de Seguridad Alimentaria, Comercio Interior y Coordinacion de Politicas

al Consumidor de la Secretaria de Desarrollo Econdmico.

ARTICULO 3.- Créase un Consejo Consultor Honorario que serd presidido por las
autoridades de la Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria de la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires; y estard integrado por el Consejo Profesional de Médicos
Veterinarios -nivel nacional- y el Servicio Nacional de Sanidad Animal y Calidad
Agroalimentaria, a cuyo fin se cursaran las invitaciones correspondientes, sin que ello

implique erogacion alguna para el Gobierno de la Ciudad Autéonoma de Buenos Aires.

ARTICULO 4.- Créase un sistema de registro que incluira a todos los "Capacitadores de

Manipuladores de Alimentos" acreditados ante el Gobierno de la Ciudad de Buenos

Aires, cuyos requisitos de inscripcion y administracion estaran a cargo de la Direccion
General de Higiene y Seguridad Alimentaria. El registro con el otorgamiento de la

correspondiente credencial tendra el costo arancelario establecido por la Ley Tarifaria.

ARTICULO 5.- De constatarse algiin incumplimiento de las obligaciones a cargo del
capacitador se le aplicara la multa que fija el articulo 9°, inciso a), de la Ley N° 18.284
(C.A.A.), quedando el juzgamiento de la misma a cargo del Poder Judicial. En caso de
reincidencia serd dado de baja del registro sin derecho a reinscribirse, debiéndose
publicar esta medida en el Boletin Oficial. En aquellos casos en que el capacitador
incurra en faltas menores, como asi también de observarse reiteradas evaluaciones
insatisfactorias por parte de los capacitados que hayan sido entrenados por un mismo
capacitador, por Unica vez, se le hara la observacion que corresponda y se le brindara
asesoramiento en la Direccion de Programas y Capacitacion. Cumplida la instancia del
asesoramiento, si perduran dichas situaciones, el capacitador serd dado de baja del
Registro de Capacitadores de Manipuladores de Alimentos del Gobierno de la Ciudad de
Buenos Aires, ordenandose la publicacion en el Boletin Oficial de la disposicion que

determine dicha separacion registral.
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ARTICULO 6.- Créase el "Registro de Manipuladores de Alimentos del Gobierno de la
Ciudad de Buenos Aires", en donde solamente seran registrados como "Manipuladores de
Alimentos", aquellas personas fisicas que hayan aprobado el curso citado en los articulos
anteriores, cuyo dictado estard a cargo de profesionales certificados por el Gobierno de la

Ciudad de Buenos Aires e incluidos en el Registro de Capacitadores de Manipuladores.

ARTICULO 7.- La Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria, sin perjuicio
de la delegacion de competencia y jurisdiccion que se le otorga en el presente decreto, en
especial, tendra por mision:

a) Arbitrar todos los medios necesarios para que el contenido de los cursos, la forma de
su implementacion y los capacitadores, se encuentren reconocidos previamente por dicha
Direccion General.

Auditar en forma permanente y aleatoria, a través de la Direccion de Programas y

Capacitacion, el dictado de los cursos y su evaluacion.

Fijar los programas del curso de capacitacion para manipuladores de alimentos, de modo
tal que se ajusten a los requisitos y contenidos estipulados por la Direccion de Programas
y Capacitacion, los cuales estaran disponibles para el conocimiento de los capacitadores y
publico en general, juntamente con la bibliografia basica recomendada.
Determinar las atribuciones y funcionamiento -por via de un reglamento- del Consejo
Consultor Honorario.

= Llevar los registros que se crean en el presente decreto.

= Redactar aquellos reglamentos que fueren necesarios para la interpretacion y

ejecucion de este decreto.

DISPOSICION D.G.H. y S.A. N° 262/003

BOCBA 1747 Publ. 05/08/2003

ARTICULO 1- La Direccién General de Higiene y Seguridad Alimentaria, delega en la
Direccion de Programas y Capacitacion la ejecucion y cumplimiento de las misiones,

funciones que se establecen en esta Disposicion Administrativa, la que tendra a su cargo
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la confeccion, mantenimiento, actualizacion, rectificacion y administracion de los
siguientes registros:

"Registro de Capacitadores de Manipuladores de Alimentos acreditados ante el Gobierno
de la Ciudad de Buenos Aires".

"Registro de Manipuladores de Alimentos del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires",
en el que se procederd a inscribir a todas las personas involucradas en el manejo de
materias primas, aditivos, ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el proceso
de elaboracion, fraccionamiento, expendio, almacenamiento y transporte de productos

alimenticios y que hayan aprobado el curso de capacitacion de manipulacion de alimentos.

Del Tramite

ARTICULO 2.- El tramite de inscripcién en el "Registro de Capacitadores de
Manipuladores de Alimentos acreditados ante el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires",
se realizara de la siguiente manera:

a documentacion correspondiente que se solicita en el articulo 3°, se presentara
ante la Mesa de Entradas de la Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria,
previo pago del timbrado correspondiente segun el arancel vigente. La actuacioén sera
girada a la Direccion de Programas y Capacitacion.

a Direccion de Programas y Capacitacion, procedera a evaluar la documentacion.
De no existir observaciones que formular, la citada Direccion suscribira la
correspondiente disposicion aprobatoria. Una vez otorgado el registro, se le notificara por
cédula al interesado que podra retirar el correspondiente certificado en la sede de la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria, y, cumplido el desglose, se
dispondra el archivo de la actuacion administrativa.

1 se formularan observaciones, se notificaran las mismas mediante cédula al
administrado. En el caso de que éste subsanare las cuestiones planteadas dentro del plazo
establecido en la mencionada cédula, el trdmite continuara conforme a lo dispuesto en el
inciso b).

i no fuesen subsanadas dichas observaciones en el plazo establecido en la cédula
de notificacion, transcurrido sesenta (60) dias habiles de operado el vencimiento, la
Direccion de Programas y Capacitacion dispondrd la depuracion de la actuacion
administrativa, debiendo el interesado, en este caso, iniciar un nuevo tramite de
inscripcion.
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ara el caso de que se deniegue la inscripcion solicitada, el interesado podra

plantear los recursos previstos en el Decreto N° 1.510/GCBA/97 (L.P.A.C.B.A.).

De la Inscripcion

ARTICULO 3.- Son requisitos para la inscripcion en el "Registro de Capacitadores de

Manipuladores de Alimentos acreditados ante el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires"

la presentacion de la siguiente documentacion, la que serd tramitada ante la Mesa de

Entradas de la Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria:

= Original y copia para su certificacion, de las hojas primera y segunda del

Documento Nacional de Identidad o Documento Unico o Libreta de
Enrolamiento o Libreta Civica, y de la Constancia de Inscripcion ante la
Administracion Federal de Ingresos Publicos (A.F.I.P.) respecto de la "Clave
Unica de Identificacion Tributaria - CUIT" o "Clave Unica de Identificacion
Laboral - CUIL". Fotocopia certificada de "Titulo de Grado Universitario",
debidamente legalizado, de carreras oficialmente reconocidas cuya formaciéon
contenga conocimientos sobre el manejo higiénico-sanitario de los alimentos.
Original y copia del ultimo comprobante de pago de la matricula profesional en
el caso que corresponda. Curriculum Vitae. Antecedentes laborales como
profesional en el rubro alimenticio con un minimo de 3 afos de antigiiedad y/o
como docente de carreras universitarias oficialmente reconocidas cuya
formacién contenga conocimientos sobre el manejo higiénico-sanitario de los
alimentos, con un minimo de 3 afios de antigiiedad. Los mismos deberan
acreditarse mediante las correspondientes certificaciones. Formulario que
entregara la Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria, en el cual
debera constar el pago del timbrado que corresponda segin la Ley Tarifaria
vigente; como asi también constituir domicilio legal dentro del ejido de la
Ciudad Auténoma de Buenos Aires. Programa analitico de los cursos a dictar
correspondiente a los tres (3) niveles de conocimiento: a) nivel basico de
caracter obligatorio; b) nivel intermedio; y ¢) nivel avanzado. Estos tltimos dos
niveles serdn de carécter optativo. Sin perjuicio de ello, los mismos se ajustaran
conforme los requisitos y contenidos estipulados por la Direccion de Programas

y Capacitacion, dependiente de la Direccion General de Higiene y
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Seguridad Alimentaria, segin el Anexo que integra la presente disposicion
administrativa reglamentaria. El capacitador deberd tomar en consideracion las
siguientes pautas: g.1.) el curso a impartir tendra una carga horaria minima para
cada nivel segin lo indicado en el Anexo antes aludido; y g.2.) el material
didactico necesario para el dictado del curso y la bibliografia de estudio sera
entregada a los capacitados por el capacitador, asumiendo éste el cargo del

mismo.

ARTICULO 4.- Cumplidos los recaudos citados en los articulos precedentes, la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria, a través de la Direccion de
Programas y Capacitacion, extendera un certificado de inscripcion en el registro, bajo la
denominacion "Capacitador de Manipuladores de Alimentos acreditado ante el Gobierno

de la Ciudad de Buenos Aires".

ARTICULO 5.- La inscripcion en el "Registro de Capacitadores de Manipuladores de
Alimentos acreditados ante el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires" tendra una

vigencia de dos (2) afios a partir de su incorporacion al mismo.

ARTICULO 6.- La renovacion de dicha inscripcion en el "Registro de Capacitadores de
Manipuladores de Alimentos acreditados ante el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires"
deberad solicitarse ante la Mesa de Entradas de la Direccion General de Higiene y
Seguridad Alimentaria, dentro de los treinta (30) dias previos a su vencimiento. La
Direccion de Programas y Capacitacion procederd al desarchivo de las actuaciones
pertinentes, a los fines de su tramitacion. Para efectivizar dicha renovacién, el
capacitador debera:

Presentar en la Mesa de Entradas de la Direccion General de Higiene y Seguridad
Alimentaria el formulario de renovacion, provisto por ésta, con la constancia del pago del
timbrado correspondiente segun el arancel estipulado por la Ley Tarifaria vigente.

Dar cumplimiento a los requisitos exigidos por la presente reglamentacion en el Art. 3°,

incisos ¢), d) y g), debiendo presentarse dicha documentacion en forma actualizada.

ARTICULO 7.- Los capacitadores estan obligados a mantener actualizada ante la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria la informacidon pertinente

solicitada en los articulos 3° y 8°.
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ARTICULO 8.- Los capacitadores de manipuladores de alimentos acreditados en el
registro del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires deberan, a través de la Mesa de
Entradas de la Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria, presentar -previo a
la iniciacion de los cursos-, el formulario de practica que a tal fin se entregue
consignando los siguientes datos:

Datos del Capacitador: Numero de registro del Capacitador; Tipo y N° de
documento de identidad; y Apellido y Nombre.

Datos del local o establecimiento industrial en el que se impartiran los cursos:
nombre o razdén social; domicilio, el que obligatoriamente estard dentro del ejido de la
Ciudad Auténoma de Buenos Aires; numero de teléfono, fax y/o e-mail.

Datos del curso: nivel; fecha de iniciacion y de finalizacién; cupo, el que no podra
exceder de veinticinco (25) alumnos; fecha de evaluacion; y dias y horarios de su dictado.
Se deja constancia que las evaluaciones deberan ser escritas, ajustdndose a lo estipulado
en el Anexo que integra la presente disposicion, excepto en el caso que el manipulador se
encuentre imposibilitado para realizarla de esta forma, situacién en la cual el capacitador
deberd implementar una modalidad pedagdgica que crea conveniente con la finalidad de
poder evaluarlo, debiendo comunicar dicha situacion a la Direccion General de Higiene y
Seguridad Alimentaria al momento de cumplimentar lo solicitado por ésta en los incisos
¢) y d) del articulo 9° de la presente.

Noémina de los alumnos inscriptos que asistirdn a cada uno de los cursos, debiendo

constar: Tipo y Numero de documento de identidad, Apellido y Nombre de cada alumno.

ARTICULO 9.- Una vez finalizado el curso y evaluados los capacitados, y a fin de
inscribir al manipulador de alimentos que aprobd el curso en el "Registro de
Manipuladores de Alimentos de la Ciudad de Buenos Aires", el capacitador deberd
presentar en la Mesa de Entradas de la Direccion General de Higiene y Seguridad
Alimentaria, a efectos de informar a la Direccién de Programas y Capacitacion, conforme
el formulario que se entregara a tal efecto, los siguientes datos:

e Datos del Capacitador: Numero de registro del Capacitador, Tipo y Numero de

documento de identidad, y Apellido y Nombre.
e Datos del local o establecimiento industrial en el que se impartieron el/los curso/s.
e Datos del curso dictado: nivel; fecha de iniciacion y de finalizacidon; y dias y

horarios.
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e Nomina de alumnos: Tipo y Numero de documento de identidad, Apellido y
Nombre y condicion alcanzada por el educando (aprobado, reprobado o ausente,
esta Ultima caracteristica sujeta a lo dispuesto en el Anexo integrante de esta
disposicion). Adjuntar fotocopia de las hojas primera y segunda del documento de

identidad, con el que fue inscripto, cada alumno.

ARTICULO 10.- Cumplidos los recaudos citados en los articulos precedentes, la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria, por intermedio de la Direccion
de Programas y Capacitacion, extenderd un certificado de inscripcion en el registro, bajo
la denominacion "Manipulador de Alimentos registrado ante el Gobierno de la Ciudad de
Buenos Aires". El mismo serd personal e intransferible, y entregado a través de la Mesa
de Entradas de la mencionada Direccion General al manipulador bajo una constancia de
acuse de recibo, prestando éste conformidad en dicha recepcion, dentro de un plazo de

treinta (30) dias.

ARTICULO 11.- La inscripcion en el "Registro de Manipuladores de Alimentos del
Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires" tendra una vigencia de dos (2) afos a partir de

su incorporacion al mismo.

ARTICULO 12.- La renovacion de dicha inscripcion en el "Registro de Manipuladores
de Alimentos del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires" debera solicitarse ante la
Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria dentro de los treinta (30) dias

previos a su vencimiento.

De los Locales

ARTICULO 13.- Respecto de los locales donde se dictaran los cursos, los mismos
deberan ajustarse a los siguientes requerimientos:
Estar habilitados, a tal fin, por las autoridades competentes del Estado Nacional y/o del
Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires.

Tratarse de un establecimiento industrial y/o comercial cuando el cupo de
personal a capacitar que preste tareas en dicho lugar sea de treinta (30) o mas alumnos y

que, por razones operativas, asi lo justifiquen.
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Tratarse de instituciones que posean personeria juridica y cuyas actividades se
vinculen a la actividad alimentaria pero que no se encuentren sujetas a habilitacion.

Para el caso de los incisos b) y c) la Direccion General de Higiene y Seguridad
Alimentaria, como autoridad de aplicacion del presente reglamento, dictaré el pertinente
acto administrativo autorizando o rechazando el lugar para el dictado de los cursos.
Queda expresamente prohibido dictar cursos en domicilios particulares y/o locales no
habilitados en los términos del inciso a) con las excepciones previstas en el presente

articulo. Aranceles

ARTICULO 14.- Los aranceles a pagar seran los que se encuentren establecidos en la

"Ley Tarifaria" vigente al momento de la promocioén del tramite. Contralor

ARTICULO 15.- La Direccién de Programas y Capacitacion controlara en forma
permanente y aleatoria el dictado de los cursos y su evaluacion, como asi también
comprobara los datos aportados por el capacitador en los formularios correspondientes,
los que tendran cardcter de declaracion jurada. Los informes que surjan del control
quedaran registrados como antecedentes de los capacitadores en la Direccion General de

Higiene y Seguridad Alimentaria.

ARTICULO 16.- De constatarse algin incumplimiento de las obligaciones a cargo del
capacitador se le aplicard la multa que fija el articulo 9°, inciso a) de la Ley N° 18.284
(Codigo Alimentario Argentino); quedando el juzgamiento de la misma a cargo de la
Unidad Administrativa de Control de Faltas del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires,
o del ente oficial que la reemplace. En caso de reincidencia serd dado de baja del registro
sin derecho a reinscribirse, debiéndose publicar esta medida en el Boletin Oficial. En
aquellos casos en que el capacitador incurra en faltas menores, o se constatasen reiteradas
evaluaciones insatisfactorias por parte de los capacitados que hayan sido entrenados por
un mismo capacitador, por Unica vez, se le hard la observacion que corresponda y se le
brindara asesoramiento en la Direccion de Programas y Capacitacion. Cumplida la
instancia del asesoramiento, si perduran dichas situaciones, el capacitador sera dado de
baja del "Registro de Capacitadores de Manipuladores de Alimentos acreditados ante el
Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires", ordenandose la publicacion en el Boletin
Oficial de la disposicion que determine dicha separacion registral.

Sanciones
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ARTICULO 17.- A los fines interpretativos de esta disposicién administrativa
reglamentaria, se consideraran faltas a las siguientes:
Falta Menor: a) que sean observadas por la Direccion de Programas y Capacitacion mas
de tres advertencias técnicas y/o didacticas al capacitador en un periodo de un afo, y b)
realizar modificaciones de los cronogramas o del local o establecimiento en el que se
impartiran los cursos correspondientes sin la previa comunicacion en tiempo y forma a la
autoridad competente; y

Falta Mayor: a) estar y/o encontrarse inhabilitado para el ejercicio de su profesion
por resolucion judicial y/o administrativa y/o por cualquier autoridad legitima que
pudiera disponer dicha medida (Colegios Profesionales, Academias, Universidades, etc.),
b) reiteracion de tres faltas menores en un afio, y ¢) la ocurrencia en falsedad en alguno
de los datos personales del capacitador o de los capacitados que fueran proporcionados a

la autoridad de aplicacion y fiscalizacion.
ARTICULO 18.- Para aquellas cuestiones que no estuviesen previstas en esta

disposicion administrativa reglamentaria, se aplicaran en forma supletoria las normas

dispuestas en el Decreto N° 1.510/GCBA/97 (L.P.A.C.B.A.).
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Disposiciones Internas

ARTICULO 19.- La némina de los manipuladores inscriptos en el "Registro de
Manipuladores de Alimentos del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires" serd remitida
en forma sistematica a la Secretaria de Salud o al ente oficial sanitario que lo reemplace,

para su conocimiento.

ANEXO II

1. Contenidos Minimos:

El curso dictado por los capacitadores acreditados ante el Gobierno de la Ciudad de
Buenos Aires, debera contemplar los siguientes contenidos minimos, segin los niveles

indicados, permitiéndose la ampliacion de los mismos:

Nivel Bésico:

e Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.): definicion y clasificacion.

e (Generalidades de la microbiologia alimentaria.

e Agentes fisicos, quimicos, microbianos y parasitarios.

e Factores que inciden en la contaminacion de los alimentos, del ambiente y de los
manipuladores.

e Mecanismos de transmision de las E.T.A..

e Nociones de las E.T.A. mdas frecuentes, alimentos involucrados y formas de
prevencion.

e Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.): aplicadas a la higiene personal, al

e equipamiento, a los utensilios y al ambiente de trabajo.

e Mc¢étodos de conservacion y elaboracion de alimentos: fisicos, quimicos y
bioldgicos.

e Definicion de: alimento genuino, alterado, adulterado, contaminado, infectante,
toxico, fraudulento. Criterio sanitario a seguir en cada caso.

e Envasado: materiales, mecanismos. Utensilios: materiales.

e Control de plagas: porqué? Cémo?
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Nivel Intermedio:

e Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.): definicion y clasificacion.

e Generalidades de la microbiologia alimentaria.

e Agentes fisicos, quimicos, microbianos y parasitarios.

e Factores que inciden en la contaminacion de los alimentos, del ambiente y de los
manipuladores.

e Mecanismos de transmision de las E.T.A.

e Nociones de las E.T.A. mas frecuentes, alimentos involucrados y formas de
prevencion.

e Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.): aplicadas a la higiene personal, al
equipamiento, a los utensilios y al ambiente de trabajo.

e Mc¢étodos de conservacion y elaboracion de alimentos: fisicos, quimicos y
bioldgicos.

e Definicion de: alimento genuino, alterado, adulterado, contaminado, infectante,
toxico, fraudulento. Criterio sanitario a seguir en cada caso.

e Envasado: materiales, mecanismos. Utensilios: materiales.

e Control de plagas: porqué? Cémo?

e FElaboracion de manuales de limpieza y desinfeccion. Procesos Operativos
Estandarizados de Sanitizaciéon ;Qué?, ;Como?, ;Con qué?, ;Cuando?. Rotacion
de productos.

e Legislacion alimentaria.

¢ Condiciones higiénico sanitarias a tener en cuenta ante la presencia de visitas.

e Sanidad del personal. Exigencias, su importancia

e Documentacion y registros. Controles.

e Capacitacion, necesidades y fundamentos.

Nivel Avanzado:

e Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.): definicion y clasificacion.

e (Generalidades de la microbiologia alimentaria.
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e Agentes fisicos, quimicos, microbianos y parasitarios.

e Factores que inciden en la contaminacion de los alimentos, del ambiente y de los
manipuladores.

e Mecanismos de transmision de las E.T.A..

e Nociones de las E.T.A. mdas frecuentes, alimentos involucrados y formas de
prevencion.

e Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.): aplicadas a la higiene personal, al
equipamiento, a los utensilios y al ambiente de trabajo.

e Mc¢étodos de conservacion y elaboracion de alimentos: fisicos, quimicos y
biologicos.

e Definicion de: alimento genuino, alterado, adulterado, contaminado, infectante,
toxico, fraudulento. Criterio sanitario a seguir en cada caso.

e Envasado: materiales, mecanismos. Utensilios: materiales.

e Control de plagas: porqué? Cémo?

e Elaboracion de manuales de limpieza y desinfeccion. Procesos Operativos
Estandarizados de Sanitizacion ;Qué?, ;Como?, ;Con qué?, ;Cuando?. Rotacion
de productos.

e Legislacion alimentaria.

e Condiciones higiénico sanitarias a tener en cuenta ante la presencia de visitas.

e Sanidad del personal. Exigencias, su importancia

e Documentacion y registros. Controles.

e (apacitacion, necesidades y fundamentos.

e Disefio de instalaciones y equipo

e Sistemas de aseguramiento de inocuidad

e HACCP: fundamentos y aplicacion

e Auditorias internas y externas

ORDENANZA N°21.979

B.M. 12.972 Publ. 29/12/1966

ARTICULO 1.- Desde la promulgacion de la presente Ordenanza las tomas de muestras
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que realice la Direccion Municipal de Bromatologia, las actas que las formalicen y el

registro de aquéllas, se ajustaran a las siguientes disposiciones.

ARTICULO 2.- De las muestras

a) La fraccion duplicada se destruird vencidos los siguientes términos: en casos de
muestras perecederas, observadas o no, una vez vencido el plazo indicado en el articulo
3°, inciso ¢) de la presente ordenanza.

En casos de muestras no perecederas, sin observacion, a los treinta dias habiles de la
extraccion de la muestra, pudiendo el comerciante solicitar sin cargo su devolucion
después de los veinte dias habiles.

En casos de muestras no perecederas observadas, por el tiempo necesario para que los
organismos competentes dictaminen en definitiva. Los plazos previstos en los puntos 1 y
2 podran ser ampliados por el Director de Bromatologia cuando razones técnicas
expuestas por la Jefatura de Laboratorios asi lo aconsejen, debiendo comunicarse esta
ampliacion a los interesados. La fraccion triplicada servira al interesado por si quisiera
contraverificar el analisis primitivo en casos de disconformidad, sin que ello signifique
que la Direccion Municipal de Bromatologia renuncie a la verificacion del duplicado.

b) En las tarjetas constaran los siguientes datos: nimero de contralor, nimero del sello,
fecha, naturaleza de la muestra numero de andlisis, firma del comerciante y del o los
inspectores actuantes. La numeracion de estas tarjetas serd correlativa y dada por la
Direccion Municipal de Bromatologia. El nimero del contralor sera dado por el inspector
poseedor del sello de lacre que se indique en la tarjeta, y serd también correlativo de tal
manera que el nimero mas alto indique la cantidad de muestras extraidas en la fecha por
aquél, inicidndose nuevamente la numeracion al variar la fecha.

c) Las muestras a que se refiere la presente Ordenanza seran dejadas en custodia a los
comerciantes a quienes les han sido extraidas y retiradas por la Direccion Municipal de
Bromatologia en el dia de su extraccion o a més tardar dentro de las veinticuatro (24)
horas subsiguientes. Cuando se trate de productos en que por razones técnicas o
especiales, ello no fuera posible o aconsejable, podran ser retirados en el acto, por el o los

agentes que hubieran procedido a la extraccion de la muestra.

ARTICULO 3.- Del acta de toma de muestras.
Las actas que se labren con motivo de la toma de muestras se extenderan por triplicado,

quedando ésta en poder del comerciante.
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Dichas actas seran numeradas correlativamente pero la original, duplicado y triplicado
llevaran igual numero y las siguientes anotaciones: clase y ubicacion del local; fecha en
que se efectua la inspeccion, nombre del propietario tenedor del producto; niumero del
sello de lacre con que se extrajeron las muestras; numero de contralor, que asignara
diariamente el o los inspectores actuantes; nomina de las muestras que se extraigan; clase
de envase en que se halla contenido el producto; nombre del fabricante, distribuidor o
representante de éste y cualquier otro detalle que se considere de interés para los fines a
que se destina la muestra; firma del interesado y/o testigo y de los inspectores que
intervengan.

En los casos de productos de facil y pronta alteracion las actas deberan contener
ademas, la indicacion expresa del plazo en el cual deberad concurrir el o los interesados a
la dependencia técnica correspondiente a notificarse del resultado del analisis a efectos de
ejercer el derecho de contraverificacion, el que sera de:

Dos (2) dias habiles para leches fluidas. Cinco (5) dias habiles para derivados lacteos y
embutidos. (Conforme texto Art. 1° de la Ordenanza N° 40.778, B.M. 17.641 del
16/10/19835).

Las actas y las muestras correspondientes a ellas, se lacraran y/o sellaran en
presencia del comerciante o persona responsable, y si esto ultimo no fuese posible se
recurrira a dos testigos o a uno en caso de fuerza mayor. En caso de actuacion de testigos,
¢éstos también firmaran las tarjetas a que se hace referencia en el articulo 2, inciso d).

Una vez que los inspectores hayan registrado un producto en el acta de toma de
muestras no podran sustituirlo por otro, ni anulando las constancias mediante tachaduras,

ni haciendo salvedades en el texto.

ARTICULO 4.- Del Contralor. Las tarjetas identificadoras y/o las actas de toma de
muestras no podran ser anuladas en ningin caso por los inspectores a quienes se les
entregaran bajo recibo. En el caso de que sea imprescindible llegar a tal determinacion, el
tenedor de los elementos citados debera elevar una nota a su superior, explicando la causa
que la motivara, quien pondrad el hecho en conocimiento de la Direccion Municipal de
Bromatologia. Esta determinard en cada caso, si el procedimiento ha sido o no justificado
y, en caso negativo, sancionara al responsable o llevard las actuaciones al Departamento
Ejecutivo si correspondiera mayor pena que suspension menor, a los efectos de la

pertinente intervencion de la Direccion de Sumarios.
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ARTICULO 5.- La Direccién Municipal de Bromatologia dispondra el contralor de
existencias de tarjetas y actas de toma de muestras, asi como de la entrega que de dichos
elementos hagan los tenedores de los mismos en oportunidad de la extraccion de
muestras. Estos estan obligados a labrar las actas y usar las tarjetas sin saltear la

numeracion correlativa de ellas.

ARTICULO 6.- A los efectos del contralor de entrega de tarjetas y/o actas, los
inspectores dejaran constancia de las entregadas en sus partes diarios, y los funcionarios a
cargo de los Laboratorios entregaran diariamente a quien corresponda, los talones

mencionados en el articulo 2, inciso e).

ARTICULO 7.- Cualquier anormalidad que se comprobara en los tramites internos
relacionados con la custodia de las muestras, serd objeto de severas sanciones para los
responsables. En caso de comprobarse cambio de muestras o sustitucion de su contenido,
o alteraciones de los resultados analiticos, o comunicacion de los mismos por vias que no
sean las previstas en las disposiciones vigentes, se aplicard a los responsables la

separacion de sus funciones e iniciacion del respectivo sumario.

ARTICULO 8.- El personal de Laboratorio no tendrd conocimiento de las actas de
inspeccion. Sélo podra tomar referencia de las mismas para aclarar conceptos de caracter

técnico, previa autorizacion del Jefe de Laboratorio.

ARTICULO 9.- De los registros de las muestras.
La Direccion Municipal de Bromatologia llevara un registro especial foliado y rubricado,
en el que serdn registradas por riguroso orden de entrada y con nimero correlativo las
actas correspondientes a las referidas muestras, asi como todo otro documento que
ingrese a la Reparticion, y que vaya acompafiado por alguna mercaderia y/o productos
para el que corresponda analisis.
A cada muestra ingresada se le asignard un nimero que serd independiente del que lleva
la tarjeta identificadora y/o el acta de toma de muestra.

En ese registro figuraran los siguientes datos: numero de la muestra, fecha del acta
de toma de muestra o de entrada del documento ingresado a la Reparticion; nimero del
talon de la tarjeta identificadora; nimero del contralor; numero de sello del inspector

actuante; naturaleza de la muestra extraida y/o ingresada; nombre de la firma
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interesada, etc., de la que provienen las muestras; objeto del andlisis; resultado del
mismo; numero o constancia de la comunicacion remitida a la firma notificando el
resultado del analisis; procedimiento adoptado con motivo del resultado del anélisis y
todo otro dato de interés técnico o administrativo. Todo error o raspadura en el citado
registro sera salvado con firma del funcionario que la Direccion Municipal de

Bromatologia autorice y la fecha en que fue suscripta.

ARTICULO 10.- Complementariamente con el registro indicado debera llevarse otro
foliado y rubricado, a cargo del Laboratorio que ejecutard el analisis, en el que debera
anotarse: nimero asignado a la muestra en el registro que se impone en el articulo 9;
naturaleza de la muestra; fecha de entrada de la muestra al Laboratorio; nimero de
protocolo; fecha de firma del protocolo; resultado del mismo; firma y nombre del Jefe

que recibio6 la muestra en su oportunidad.

ARTICULO 10 bis.- En caso de disconformidad con el resultado del anélisis practicado,
los interesados podran solicitar el analisis de contraverificacion en un plazo de cinco (5)
dias hébiles a contar desde el dia habil siguiente al de la notificacion. En dicho acto
deberan manifestar expresamente si designan o no perito de parte. En caso afirmativo, el
perito de parte debera poseer titulo habilitante de: Licenciado en Ciencias Quimicas,
Doctor en Ciencias Quimicas, Bioquimico, Ingeniero Quimico, Endlogo, Ingeniero en

Alimentos, Licenciado en Tecnologia Industrial de los Alimentos, Ingeniero Agréonomo,

Meédico Veterinario y/u otra profesion afin con la especialidad de la pericia. En caso de
divergencia entre los técnicos oficiales y el perito en parte, la Direccion competente
designaré un arbitro cuyo fallo seréd inapelable. (Conforme texto Art. 1°de la Ordenanza

N°40.781, B.M. 17.642 del 17/10/1985).

RESOLUCION Sub.S.S.A.C.I. y C.P.C.N° 19/001

BOCBA 1225 Publ. 03/07/2001

ARTICULO 1. - Disponese la obligatoriedad, en el ambito del Gobierno de la Ciudad de

Buenos Aires, del cumplimiento de las "Condiciones Higiénico-Sanitarias en
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Stands y/o Puestos para la Venta y/o Entrega Gratuita de Alimentos", que como Anexo I,

forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2. - El ambito de aplicacién de la presente resolucion se circunscribira a los
eventos que se realicen en predios pertenecientes al Gobierno de la Ciudad de Buenos

Aires y/o espacios publicos de esta Ciudad.

ARTICULO 3. - Las condiciones higiénico-sanitarias a las que el Anexo I hace
referencia, serdn de cumplimiento obligatorio para los organizadores de exposiciones,
ferias, eventos u otras actividades que se desarrollen en los predios o espacios publicos
citados en el articulo 2°, como asi también para los permisionarios de los puestos o stands

que expendan y/o entreguen gratuitamente productos alimenticios en el mismo ambito.

ARTICULO 4. - El organizador del evento y/o el permisionario del predio o espacio
publico donde el mismo se realice, y/o el expendedor que con un puesto o stand
comercialice y/o entregue gratuitamente productos alimenticios, cualquiera fuere la
relacion juridica que éste tuviera con el permisionario del espacio, deberd cumplir lo
dispuesto en el Anexo I, bajo declaracion jurada, cuyo modelo se acompafia a la presente

como Anexo II, formando parte integrante de esta resolucion.

ARTICULO 5. - El organismo oficial del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires que

otorgue permisos o autorizaciones a los efectos de la organizacion de exposiciones, ferias
u otros eventos que se realicen en los lugares citados en el articulo 2° en los que se
expendan y/o entreguen productos alimenticios gratuitamente, debera notificar dicha
decision administrativa, en el término de setenta y dos (72) horas, a la Direccion General

de Higiene y Seguridad Alimentaria.

ARTICULO 6. - El incumplimiento de lo dispuesto en esta resolucion motivara la
aplicacion de las sanciones que corresponden por violacion a la normativa higiénico-

sanitaria vigente.

ARTICULO 7. - La autoridad de aplicacion de la presente resolucion sera la Direccion
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General de Higiene y Seguridad Alimentaria, quien tendra a su cargo el control y

vigilancia de lo dispuesto en la misma.

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN STANDS Y/O PUESTOS PARA
LA VENTA Y/O ENTREGA GRATUITA DE ALIMENTOS

1) DE LAS INSTALACIONES:

La feria y/o muestra y/o exposicion y/o conjunto de stands, debera tener siempre un
perfecto estado de higiene, utilizacion y en cantidad suficiente, conforme al nlimero de
puestos o stands a funcionar, servicios sanitarios y/o bafios y/o toilettes.

El material de construccion del puesto debera ser de facil limpieza e higienizacion,
antiinflamable, y que cumpla con los requisitos de higiene y seguridad laboral. En todos
los casos los puestos deberan contar con extintor de fuego acorde con las normas legales
vigentes en la materia.- Las superficies de elaboracion y/o servido de alimentos deberan
ser de material impermeable, de facil limpieza e higienizacion, de acero inoxidable u otro
material no poroso aprobado por la autoridad sanitaria competente. Queda prohibida la
utilizacion de superficies de madera o similares.

El puesto o stand debera contar con provision de agua potable (caliente y fria), a
la vez que debera disponer de pileta de material sanitario y tamafio adecuado para la
correcta higiene de utensilios.

En caso de poseer bajo mesadas y/o alacenas y/o estantes, los mismos deberan
contar con capacidad adecuada para el almacenamiento de productos no perecederos y
utensilios, y estardn construidos con material sanitario que permitan su adecuada
higienizacion. Los alimentos almacenados estaran debidamente rotulados y con fecha de
vencimiento; debiendo almacenarse los productos de limpieza con rotulo y separados de
los alimentos.

Deberan contar con desagiies y/o contenedores para colecta de residuos liquidos.
Todos los puestos que elaboren y/o expendan y/o sirvan y/o hagan degustaciones
gratuitas y/o entreguen al publico de cualquier forma productos alimenticios perecederos,
deberan tener unidades de refrigeracion de material sanitario, en cantidad suficiente,

limpias y a temperaturas adecuadas (heladeras: 4°C, freezers: - 18°C).

2) DE LOS UTENSILIOS Y LA DISPOSICION DE RESIDUOS:
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Todos los elementos, utensilios y vajilla no descartable, deberdn mantenerse
limpios, ser de material inoxidable, no toxico, no absorbente y que no transfieran olores
y/o sabores al alimento. Estos se mantendran en perfecto estado de conservacion,
debiéndose descartar aquellos utensilios y/o vajilla que presenten deterioro.

La eliminacion de residuos so6lidos se efectuard a través de un recipiente con tapa
a pedal o similar, con bolsa de residuo plastica o de polietileno, situado a una distancia tal
que no permita su proximidad con los alimentos elaborados o en elaboracion y/o

expendio.

3) DEL ALIMENTO Y/O MATERIA PRIMA:

Las materias primas que sean utilizadas para la elaboracion de los productos
alimenticios que se expendan, sirvan o se entreguen gratuitamente al publico, deberan
provenir de establecimientos habilitados y registrados por autoridad sanitaria competente.

Las mismas deberan encontrarse contenidas en su envase original, con roétulo,
fecha de vencimiento, de acuerdo a lo estipulado en el Codigo Alimentario Argentino
(C.A.A)) y en perfectas condiciones de conservacion. El almacenamiento de las materias
primas debera hacerse de acuerdo a las necesidades requeridas por las mismas (estibaje,
temperatura, humedad, aireacion, etc.), debiendo asegurarse la adecuada rotacion de la

existencia de la misma.

4) DE LAS NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS:

4.1.) DE LOS MANIPULADORES:

4.1.1.) DEL ESTADO DE SALUD:

Las personas que manipulen alimentos deberan estar en perfectas condiciones de
salud y poseer libreta sanitaria vigente.
Las mismas deberdn someterse a los examenes médicos que fijen los Organismos
competentes de Salud, previo a su ingreso y periodicamente. También debera efectuarse
un examen médico de los trabajadores en otras ocasiones en que esté indicado, por

razones clinicas o epidemiologicas.
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4.1.2.) DE LAS ENFERMENDADES CONTAGIOSAS:

Todo manipulador que padezca o sea vector de una enfermedad infectocontagiosa, posea
heridas, infecciones cutaneas, llagas, diarreas, enfermedades respiratorias, etc., no podra
desarrollar actividades relacionadas con la manipulacion de los alimentos, no pudiendo

reintegrarse a sus tareas hasta tanto se le dé el alta médica.

4.1.3.) DEL LAVADO DE MANOS:

Toda persona que trabaje en la manipulacion de alimentos debera lavarse las manos de
manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza autorizado y con agua potable.

El lavado de manos debera realizarse antes de iniciarse el trabajo, inmediatamente
después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario (se
podran colocar avisos que indiquen esta obligacion). Deberan contar con los elementos

necesarios de higiene personal (jabon liquido, toallas descartables, papel higiénico, etc.).

4.1.4.) DE LA INDUMENTARIA E HIGIENE DEL PERSONAL:

El personal que se desempeiie en el puesto o stand manipulando alimentos, deberd contar
con uniforme limpio y completo, cofia y barbijo. Deberan poseer los cabellos limpios,
cortos y/o recogidos. 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. No podran utilizarse
anillos, alhajas ni objetos de adorno. Toda persona que trabaje en manipulacion de
alimentos deberd mantener siempre una esmerada higiene, tanto personal como en su

indumentaria.

4.1.5.) DE LOS HABITOS HIGIENICOS:

En las zonas donde se manipulen alimentos deberd prohibirse todo acto que pueda dar
lugar a la contaminacion de los mismos (comer, beber, fumar, tomar mate) u otras
practicas antihigiénicas. Por ninguna causa podran hallarse ropas ni efectos personales en

las areas de manipulacion de alimentos.
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4.2.) DE LOS VISITANTES:

Se entendera por visitante a toda persona que no pertenezca al plantel de manipuladores.
Debera ingresar al area de elaboracion y/o expendio y/o entrega de alimentos con la

indumentaria exigida en el punto 4.1.4.).

4.3.) DE LA SUPERVISION:

La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal respecto de los
requisitos sefialados en este reglamento es del titular del servicio, responsable y/o

permisionario del espacio.

4.4.) DE LA CONTAMINACION CRUZADA:

Se tomaran las medidas eficaces para evitar la coexistencia de productos crudos
con aquellos elaborados listos para ser consumidos.
El almacenamiento de alimentos elaborados en heladeras y/o equipos generadores de frio
debera hacerse en recipientes herméticos aptos para dicho fin.
Los utensilios que hayan entrado en contacto con las materias primas y/o productos

alimenticios deberan limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizados.

4.5.) DEL EMPLEO DE AGUA:

El agua a utilizarse en la elaboracion de alimento como en el lavado de manos y/o

utensilios, debera ser potable y bromatolégicamente apta.

4.6.) DE LA ELABORACION:

La elaboracion debera ser realizada por el personal capacitado y supervisada por
personal técnicamente competente.
Todas las operaciones del proceso de elaboracion incluido el envasado deberan realizarse
sin demoras inutiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion,

deterioro o proliferacion de microorganismos.
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Las frutas y hortalizas crudas deberan ser sometidas al lavado con agua potable y

bromatoldgicamente apta.

4.7.) DEL ENVASADO:

El material de envase deberd ser apto para estar en contacto con los alimentos
(segun las especificaciones previstas en el C.A.A.) y almacenarse en condiciones
higiénicas y en lugares destinados a tal fin.

Se prohibe la utilizacion de envases que hubieran sido destinados para otro fin (envases
de segundo uso).
El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas evitando la contaminacion del

producto.

4.8.) DEL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTOS TERMINADOS:

El almacenamiento de las materias primas y/ o productos terminados debera
hacerse de acuerdo a los requerimientos especificos de cada alimento (temperatura,
humedad, etc.).

Los vehiculos de transporte de alimentos deberan estar autorizados por el
organismo oficial competente. Las operaciones de carga y descarga se deben realizar
fuera de los lugares de elaboracion de alimentos. Los vehiculos destinados al transporte
de alimentos refrigerados o congelados, deben contar con equipo generador de frio y
termometro externo.

Las temperaturas de almacenamiento deben ser inferiores a 4° y/o -18°C, segiin
corresponda al tipo de producto.

Se debe llevar un estricto control de la rotacién de los productos elaborados a

efectos de evitar la existencia de productos con fecha de aptitud vencida.

4.9.) DE LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS:

- Los agentes utilizados para la limpieza y/o desinfeccion deben ser aptos para uso
alimentario y estar aprobados por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agro

Alimentaria (SENASA) u otra autoridad competente.
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- Estos productos de limpieza y/o desinfeccion estaran depositados en un ambiente
destinado a tal fin y en ningln caso podran estar cerca o en contacto con productos

alimenticios.

4.10.) DEL CONTROL DE ALIMENTOS:

El responsable del puesto o stand realizard un efectivo control de todas las operaciones
inherentes a la elaboracion, almacenamiento, transporte y venta de productos alimenticios
y sus materias primas.

A tal efecto deberd contar con el asesoramiento técnico de un profesional con titulo
habilitante (Médico Veterinario, Licenciado en Nutricién, Ingeniero en Alimentos,

Licenciado en Bromatologia, etc.).

La Direccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria podra efectuar los controles
correspondientes al local o puesto de venta, proceso de elaboracion y manipulacion;
pudiendo proceder a la extraccion de muestras y, en los casos que corresponda, a la
intervencion y al decomiso de los productos alimenticios.

Los productos que no cumplan con las exigencias establecidas en el Codigo Alimentario
Argentino (C.A.A., Ley N° 18.284/69 y Decreto N° 4.238/68, sus modificatorias y

complementarias), seran pasibles de las sanciones previstas en dichos textos legales.

LEY N°171
BOCBA 692 Publ. 12/05/1999

ARTICULO 1. - Apruébase el Convenio Marco de Inocuidad y Calidad Alimentaria
celebrado entre el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires y la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion de la Nacion, de fecha 19 de febrero de 1998, que como

Anexo I forma parte de la presente.

ARTICULO 2. - El Poder Ejecutivo de la Ciudad de Buenos Aires en el término de 180
(ciento ochenta) dias debera enviar a esta Legislatura el Programa Integral de la Politica
de Fiscalizacion y Control de Alimentos de la Ciudad de Buenos Aires, debiendo el

convenio ajustarse a dicho programa.
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CONVENIO MARCO DE INOCUIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA

Entre la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y
ALIMENTACION DE LA NACION en adelante SAGPYA por una parte, representada
en este acto por su Secretario el Ingeniero Agrénomo D. Felipe C. SOLA y el
GOBIERNO DE LA CIUDAD DE BUENOS AIRES representado por su Jefe de
Gobierno el Doctor D. Fernando DE LA RUA en adelante el G.C.B.A., teniendo en
cuenta que las partes coinciden en que:

La calidad de los alimentos y su inocuidad son prioridades fundamentales para el
Estado y los consumidores.

El control de los alimentos es un instrumento superlativo para garantizar a la
poblacioén la inocuidad de los mismos, haciéndose necesario sumar esfuerzos para poder
aplicarlo a los alimentos que ingresen, se almacenen, elaboren y/o se comercialicen en el
territorio de la CIUDAD DE BUENOS AIRES.

Las competencias de cada una de las partes firmantes de este convenio se
mantienen inalterables y que la asistencia técnica y cooperacion seran los principales
instrumentos de consolidacion de los objetivos en las politicas a seguir.

En virtud de todas estas circunstancias las actividades conjuntas de las partes en el
marco de un programa adecuadamente coordinado seran el instrumento efectivo para
favorecer la calidad e inocuidad de los alimentos en dicha ciudad,

Se acuerda suscribir el presente convenio segun las siguientes clausulas:

* PRIMERA: La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion DE LA
NACION, por medio de su Subsecretaria de Alimentacion y Mercados y el GOBIERNO
DE LA CIUDAD DE BUENOS AIRES a través de la DIRECCION GENERAL DE
HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA de 1la SECRETARIA DE
PLANEAMIENTO URBANO Y MEDIO AMBIENTE seran los 6rganos responsables de

coordinar la ejecucion del presente convenio, de cooperacion y asistencia técnica.-

* SEGUNDA: La "SAGPYA" y el "G.C.B.A.", de comun acuerdo, convienen en disefiar
estrategias en los temas de mutuo interés: Manipulacion de Alimentos, Buenas Practicas
de Manufactura, Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP), Control de
Calidad e Inocuidad de los Alimentos, de los Accesos a la Ciudad de Buenos Aires, la

Habilitacion y el estado de los Vehiculos utilizados para su Transporte,
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Fiscalizacion de Establecimientos Elaboradores en la zona de Mataderos, entre otros, y

Capacitacion de recursos humanos.

* TERCERA: Los principales objetivos del convenio seran la promocion y el fomento de
politicas de: Difusion sobre sistemas de calidad e inocuidad alimentaria que garanticen la
seguridad de los alimentos entre todos los actores involucrados: consumidores, dirigentes,
funcionarios, técnicos, estudiantes avanzados, periodistas especializados, y empresarios.
Control de la calidad e inocuidad de los alimentos en la Ciudad de Buenos Aires.-
Capacitacion para manipuladores de alimentos, especialmente dirigido a las PYMES

Alimentarias de la Ciudad de Buenos Aires.-

Adopcion de sistemas de aseguramiento de inocuidad y calidad de los alimentos.-
Promover la adopcion en las industrias alimentarias de la Ciudad de Buenos Aires de la

figura del Director Técnico en alimentos.-

* CUARTA: El SENASA por la "SAGPYA" y la Direccion de Higiene y Seguridad
Alimentaria por el "G.C.B.A.", serdn las unidades técnicas de ejecucion del presente
Convenio para el control alimentario, para lo cual acordardn conjuntamente la
programacion de actividades operativas, estando facultadas a requerir la participacion de

otros organismos competentes.-

* QUINTA: La Direccion Nacional de Alimentacion por la "SAGPYA" y la Direccion de
Higiene y Seguridad Alimentaria por el "G.C.B.A.", seran las unidades técnicas de
ejecucion del presente Convenio para la difusion y capacitacion de los sistemas de

aseguramiento en la calidad de los alimentos.-

* SEXTA: Desarrollar una estrategia de trabajo y evaluacion conjunta que permita revisar

y rectificar permanentemente los procedimientos y mecanismos utilizados.-

* SEPTIMA: El presente convenio tendra una duracion de dos (2) afios a partir de su
celebracion. Ambas partes se reservan el derecho de rescindirlo unilateralmente sin que
ello origine responsabilidad alguna debiendo comunicarlo fehacientemente con una

antelacion de no menos de tres (3) meses. A su término se renovard automaticamente, a
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menos que una de las partes comunique a la otra en los plazos y forma establecidos en la

presente clausula.-

* OCTAVA: En caso de controversias sobre la interpretacion o aplicacion del presente
Convenio, las partes se comprometen a solucionar con el mejor espiritu de buena

voluntad.-

* NOVENA: Si existiesen resultados susceptibles de ser protegidos por la legislacion de
patentes de invencion, o de ser utilizados en el proceso productivo y adquirir por ello
valor econdmico; obtenidos de las acciones conjuntas de las instituciones, su propiedad y
forma de proteccion serd objeto de un Convenio Especial que se celebrara de inmediato,
y en donde se tendran en cuenta los aportes de ambas partes, con el fin de acordar la

propiedad y los mecanismos de proteccion de los resultados obtenidos.

* DECIMA: A los efectos del presente Convenio, las partes constituyen los siguientes
domicilios, la SAGPYA en la Avenida Paseo Colon 982 y el G.C.B.A. en Avenida de
Mayo 525, ambos de la Ciudad de Buenos Aires.-

* UNDECIMA: Las partes reconocen expresamente que el presente convenio queda
sujeto a su aprobacion por parte de la Legislatura de la Ciudad de Buenos Aires de
conformidad a lo establecido por los Articulos 80 Inciso 8° y 104 Inciso 3° de la
Constitucion de la Ciudad de Buenos Aires. En prueba de conformidad, se firma el
presente convenio en DOS (2) ejemplares de un mismo tenor y a un sélo efecto, en la
Ciudad de Buenos Aires, a los dias .......... del mes de del afio mil novecientos noventa y

ocho.-

ALIMENTOS

DISPOSICION D.G. y S.A. N° 73/000
BOCBA 913 Publ. 30/03/2000

ARTICULO 1.- Establécese la obligatoriedad de consignar en los rotulos de los
productos alimenticios salchichas sin piel la leyenda "HERVIR ANTES DE

CONSUMIR".
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ARTICULO 2.- Autorizase, excepcionalmente y sin que ello implique sentar precedente
alguno, a que previa solicitud de agotamiento de roétulo, las empresas elaboradoras de los
productos mencionados en el articulo anterior puedan adherir en los envases de los
mismos etiquetas autoadhesivas con la leyenda "HERVIR ANTES DE CONSUMIR",

por un término maximo de sesenta (60) dias.

ORDENANZA N° 18.954

B.M. 12.250 Publ. 27/01/1964

ARTICULO 1.- Créase en la Direccion Municipal de Bromatologia un registro especial
donde deberan inscribirse obligatoriamente las personas o firmas comerciales que reciban
sal desde el interior del pais con destino al uso corriente de la alimentaciéon o para

procedimientos que reclamen ese articulo en los establecimientos industriales.

ARTICULO 2.- Del 1 al 5 de cada mes, todos los inscriptos en el aludido registro
presentaran una declaracion jurada en la que se especifique la cantidad de sal recibida, el
destino dado a las partidas distribuidas y la forma en que se realizo el transporte hasta su
arribo a la Capital Federal, a los efectos de comprobar el cumplimiento de las exigencias
del Codigo Alimentario Argentino.

ARTICULO 3.- Las infracciones a lo dispuesto en la presente ordenanza seran

sancionadas de conformidad con el Régimen de Penalidades.

LOCALES

RESOLUCION S.G. N° 479/996
B.M. 20288 Publ. 15/05/1996

ARTICULO 1.- Autorizase en todos aquellos locales que trafiquen con productos
alimenticios, independientemente del cumplimiento de las prescripciones establecidas en
el Cédigo de la Edificacion, la construccion de solados, cielorrasos y revestimientos de
los paramentos, de materiales que provean condiciones adecuadas de higiene, seguridad y

funcionamiento.
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ARTICULO 2- Los materiales a los que se hace alusion el articulo primero deberan ser
lisos, de facil limpieza y de grado de dureza acorde al uso. A titulo enunciativo y al s6lo
efecto de ejemplificacion, como Anexo I se acompana un listado de los materiales

conforme al uso y destino.

ARTICULO 3- Autorizase en todos aquellos locales que cuenten con camaras frigorificas,
a que las mismas puedan ser construidas con materiales similares a los expresados en el

Anexo 1, vale decir que podran no ser exclusivamente ejecutadas en mamposteria.

ANEXO I

« Para ser utilizados en los Solados :

Mosaicos.

U

QGraniticos.
Ceramicos.
Porcelanatos

Plasticos (de dureza adecuada)

u U Ul

Sobrepiso de hormigoén alisado con espesor mayor a 100 mm., con tratamiento

hidréfugo.

U

Sobrepiso como el enunciado en el punto f) con superficie tratado con pintura

tipo epoxi, de no menos de 6 mm. de espesor.

%+ Para ser utilizados en los Revestimientos

= Revoque fino cementicio sobre revoque grueso con enduido. y
acabado con pintura pléstica (latex) acrilico, esmalte sintético o
pinturas al aceite.

= Ceramico.

= Azulejado.

= Chapa metalica esmaltada al horno.

= Ladrillo visto con junta cerrada o tomada , terminacién con

pinturas lavables.
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= Hormigon visto, placas pretrensadas, terminacion con pinturas
lavables.
En el caso particular de los comercios minoristas podran ser:

= Recubrimiento de placas de madera aglomerada en los distintos
tipos, lisas con pinturas o enchapadas.

= De madera machimbrada para recibir lustre natural o tinte.

= Paneles premoldeados de yeso cerdmico.

= Revestimientos de durlock

+ Para ser utilizados en los Cielorrasos
= Cemento alisado .Terminacion pintura.
= Placas de yeso, en durlock o similar. junta cerrada
terminacion pintura.
= Suspendido bajo losa o estructura metalica, paneles de chapa
esmaltada al horno.
= Suspendido bajo losa o estructura metalica , paneles de
P.V.C, con lana de vidrio en su parte superior.
Suspendido bajo losa o estructura metalica, paneles metalicos tipo multigrilla con
encastre, por medio de  accesorios  especiales, terminaciébn  pintura
En el caso particular de los locales que trafican y/o depositan productos alimenticios
envasados, donde no se realiza el fraccionamiento, vale decir, no se trabaja con productos
alimenticios expuestos al ambiente; podra autorizarse el funcionarniento, sin cielorraso

techado de chapa y estructura metalica, hormigén armado o similar.

+¢ Para ser utilizados en las Camaras Frigorificas

El solado podra ser de hormigén con barrera de vapor, con espesor no menor de 100 mm
y terminacién con mortero epdxico con espesor no menor a 6 mm.
El revestimiento podra ser realizado en alisado de cemento sobre revoque grueso y
barrera de vapor hidrofuga, terminacién pintura de caracteristicas epoxicas; como asi
también en paneles térmicos Isopor o similar de poliestireno y Europanel de poliuretano

con revestimientos de chapa metalica, pintada al horno o con recubrimiento plastico liso,
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o acero inoxidable, contando con zo6calo sanitario. Los cielorrasos podran ser de

materiales similares a los del revestimiento.

DECRETO N° 28/01/1936

B.M. 4.296 Publ. 29/02/1936

En todos los casos en que se trate de dos o mas locales donde se elaboren, manipulen,
depositen, exhiban y expendan substancias alimenticias, condimentos, bebidas, sus
materias primas y lo que con ello se relaciona, que se comuniquen indirectamente, no se
exigira su separacion salvo el caso de que con ello se afecte la salubridad de los mismos o
la pureza de los productos que se expenden, quedando la apreciacion de estas

circunstancias a cargo de la reparticion técnica de higiene.

DECRETO N° 26/09/1935

B.M. 4.150/51 Publ. 16 y 17/10/1935
ARTICULO 1.- En los locales en donde se elaboren, manipulen, depositen, exhiban y
expendan substancias alimenticias, condimentos, bebidas, sus materias primas y lo que

con ellas se relaciona se prohibe la existencia de animales vivos.

ARTICULO 2.- Las infracciones a lo previsto por este decreto seran penadas de

conformidad con el Régimen de Penalidades.

DECRETO 14/04/1942

B.M. 6.539 Publ. 21/04/1942

ARTICULO 1.- Dé¢jase establecido que los locales o quioscos instalados en andenes de
estaciones de tranvias subterraneos, destinados a la venta y/o despacho de substancias

alimenticias, bebidas, condimentos o materias primas con ellas relacionadas,
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deberan reunir los requisitos de orden higiénico y reglamentarios en general, prescriptos
por las disposiciones vigentes que resulten de aplicacion, con las excepciones previstas

por la presente reglamentacion.

ARTICULO 2.- A los despachos de comestibles y bebidas para su consumo en el lugar,
instalados en los locales o quioscos a que se refiere el articulo anterior, no se les exigira
la independizacion de ambos rubros cuando el expendio se efectie en mostradores

convenientemente separados, para el despacho de cada uno de ellos.

ARTICULO 3.- Cuando se trate de venta de golosinas exclusivamente envasadas, se
permitira la instalacion de quioscos, muebles y vitrinas de madera o chapas de
fibrocemento, pintadas al aceite o lustradas en forma que armonicen con el ambiente y no
afecten la estética; autorizdndose, como complemento de estas actividades, la venta de
cigarros y cigarrillos. (Conforme texto Art. 1° del Decreto N° 1.585/944, B.M. 7.148 del
29/05/1944).

ARTICULO 4.- Seran mantenidos en perfecto estado de conservacion e higiene y, tanto
por sus dimensiones como por su ubicacién, no podran constituir en ningin modo un
peligro o inconveniente para el transito de las personas. A tales efectos toda la mercaderia

debera depositarse y exhibirse dentro del recinto del quiosco o local.

ARTICULO 5.- No se permitird la venta de productos frescos perecederos en general,
debiendo en los casos en que se expendan fiambres o articulos susceptibles de alteracion

existir heladeras o vitrinas frigorificas para su conservacion.

ARTICULO 6.- Cuando se trate de frutas destinadas a exposicion y venta, se conservaran
en cajones forrados con zinc, requisito éste que no se exigira cuando la venta se efectiie
en los mismos cajones de origen. Estos cajones se apoyaran sobre caballetes de

mamposteria o hierro.

ARTICULO 7.- Queda absolutamente prohibido el expendio de otros articulos,

cualquiera sea su naturaleza.
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ARTICULO 8.- Las infracciones a la presente reglamentacion seran penadas de acuerdo

a lo establecido en el Régimen de Penalidades.

DECRETO N* 2.898/953

B.M. 9.594 Publ. 20/04/1953

ARTICULO 1.- A partir de la fecha de publicacién del presente decreto, todos y cada
uno de los puestos interiores o exteriores de los mercados particulares, deberan contar
con habilitacion municipal a nombre del titular de la actividad que se desarrolle en los
mismos, sin perjuicio de la que se acuerde para el mercado a solicitud del propietario del
organismo. (Conforme texto Art. 1° del Decreto N° 7.892/960, B.M. 11.386 del
15/07/1960).

ARTICULO 2.- falta de condiciones reglamentarias en el establecimiento principal
incidird negativamente sobre la habilitacion de los puestos, cuando las deficiencias de
aquél afecten a éstos en grado suficiente como para considerarlos en infraccion a las

reglamentaciones vigentes.
ARTICULO 3.- Salvo el caso previsto en el articulo anterior, la habilitaciéon de los

puestos serd procedente con independencia absoluta del tratamiento que corresponda

aplicar al mercado en el que el puesto funciona.
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TRAMITES PARA EL REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS Y PRODUCTOS

ALIMENTICIOS EN LA CIUDAD DE BUENOS AIRES

REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

CLigro registrar un
establedmiento alimerntario
e la Ciudad oe Buenos Ajres

Los productos wan a ser:

Cornercializados solo en & ambito
e |a Ciudad Autdnoma de Bs. &s.

Cornercializados con
Transito Federal, Importados,
Exportados

Ulricamente Exportados

Chigner Lh RGCBA-E (Regis-
tro del Gobierno de la Ciudad
e BLenos Ares de
Establedmientos )

Es un registro para estable-
cimientos elaboradores de
chacinados y afines.

Tramite: &nte [a Direcddn
General de Higiere v Seguridad
Alimertaria

Crtiz ce Ccampo 2571, Aso 2o,
Capital Federal,

Td.: (D11} 4802-2833/28340
Emnail: higiene_alimentosd
yahioo.oom

Horariode atencidn:
LLnes a viernes e 8 a 17 e

Arancel: % 200

|

[nstructivo:
solicitar jurto con
los formularios

Chtener Lho de los siguiertes RNE segin
oorresponda |

+ Elabor ador, fraccionador, importador
y exportador.

2. Ezpendedor {con deposito de merca-
deria) (*)

3. Expendedor {oficina comercial) (*)

4. Importador y Exportador {con depdsi-
to de mercaderia)

Tramite: &nte la Direcdcn
General de Higiene v Seguridad
Alimentaria,

Criiz de Ocampo 2571, Piso 3ro.
Capital Federal,

T, 8011} 4802-2535/2540
Email: Higiene_alimentos@yahoo,oom

Hor ario de atencidn:
LLnes a Viemes oe 8 a 17 ke,

Requisito previo: Habilitacion Muni-
cipal (Plancheta definitiva)

Arancel: $ 200

Chiener Ln RNE ante d INAL

Tramite: er TRAMITES ANTE INAL

v

Instructivo: solicitar junto
coft los formul atios

Caso de Productos
carnicos y lacteos:

&dernas de curnplir oon todos
los requisitcs para Trarsito
Federal, el establedmisnto
tebe estar habilitado por
SENASA para transito
internacional.

Ver HABILITACION DE
ESTABLE CTMIE NI 0%
Elhoradores de Prodwins
¥ Subproductos de Ongen
Animal

(*) EXPENDEDOR DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS:

Todo aquel que comercialice productos alimenticios con su propia marca, con o sin tenencia
de mercaderia, elaborados por terceros debidamente autorizados. El expendedor no puede
efectuar ninquna operacion sobre los productos {(elaborar, fraccionar, envasar, rotular ni

etiquetar)
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CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

REGISTRO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
{Envas ados para la venta al piblico)

Cuiero registrar un produdo
en la Cudad de Buenos Afres

JCLerta conun

No | I 2 CIUDAD AUTONOMA DE

gsfabledmiento registrada ? BUENOS AIRES,
(Habilitadon Munidipal, SEMASA y REGISTRODE ESTABLECIMIEN
RME) TOS ALIMENTARIOS
S
El procucto va a ser:

Comerializada Chicamente Comercizlizadda @on Comercializaca on ;

e & ambito de la Cudad e Trarsito Federal, Uricamente Expartads

Autdnoma de Buens A es Importadaf Exportada

: Se cebe thitener un RNPA | | Se debe cbtener un RNPA Cbtener Ln RNPA por

Obiznzr, 92310 EaEDANEE, per cada producto. e Cada procucto. cads producto arte & INAL

Lo de los siquisntes RGCBA-P
para cada procucto:

1. Corno Elabor adkor de chaci-
hados y afines.

2. Como Fraccionador de cha-
cinados y afines. (Superme-
cados que tengan el secor)

Normativa gue reglamenta el
tramite: Oroenarea WO 41,029

Tramite: Ante [ Direcddn
GEereral de Higiene v Seguridad
Alimentaria, Criiz de Ocampo 257
Piso Fo. Capital Federal,

Tdl.: 4802-2833/2840

Horx ario de atencidn:
Lures a Mernes ce8 a 17 te

Requisito previo: oontar
onun RGCBAE

Arancel: $ 100

Tramite: &ntela Direcddn
Gereral de Higiene v Segue
tidad Alimentaria,

Crtiz ok Qcampo 2571, Piso
=0, Capital Federal.

Td.: 4802-2833/2540

Hox ario de atencidn:

Lures a Mernes de 8 a 17 hE

Requisito previo: Cortar
on RNE.

Arancel: ¢ 100

[nstructivo;
solicitar jurto
cotulos
formulatios

Tramite: 2nte la Direcdin
General de Higiene v Sequ-
tidad Alimentaria,

Crtiz o Ccampo 2571, Piso
2o, Capital Federal,

Tdl.: 4B0P-2838/2040

Hox ario de atencion:
Lures a Migthes e B a 17 ke
Requisito previo; Contar
oon RNE expedido por 1 a
Direcddn General de Higiene

y Sequridad Alimertaria,

Arancel: § 100

para produc,

Requisito previo: Contar
ot RNE expedido por

el INAL o por una provin-
cia (siempre v duando

el RME tenga la extensich

a IMPOJExpa)

Tramite: Ver TRAMITES EN
ELINAL

NOTA: B producho quedard
autoriz ado solo para expor-
tacion.

RGCBA-P: RegstroGobierno dela Ciudad de Buenos Aires
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APENDICE IT

“CURSO ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
(APPCC)”

(CONSULTAR VERSION IMPRESA)
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