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Introduccién

La Sala de Elaboracion de Alimentos Municipal fue creada mediante la ordenanza
1090/06 en el afio 2006, con el fin de elaborar productos en condiciones de
infraestructura adecuadas para consumo familiar como asi también comercial.

Sus instalaciones permiten trabajar comodamente, contando con equipos como, una
tamizadora, una paila, un horno deshidratador y una camara de conservacion.

Ademas cuenta con bafio maria y autoclave para realizar la esterilizacion a los
productos elaborados.

En las instalaciones se cuenta con un laboratorio montado con equipamiento y
elementos para realizar analisis microbiologicos y de calidad a los productos
elaborados.

La sala esta construida teniendo en cuenta las exigencias del codigo alimentario, con
salas amplias y gracias a su equipamiento permite elaborar diferentes productos, como
por ejemplo, mermeladas, dulces, jaleas, escabeches, tomate triturado, orejones de
diferentes variedades de frutas, etc.

.
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Fundamentacion

Desde que se inicio el proyecto de la Sala de Elaboracion Municipal, uno de los
propositos de este proyecto era formar una cooperativa de elaboracién de alimentos para
que utilice y se haga cargo de la sala.

Al momento de formar la cooperativa los intereses personales truncaron el proyecto y se
dejo de lado. Se habilitaron una gran diversidad de productos regionales como tomate
triturado, cerezas en almibar, ciruelas deshidratadas, y una gran diversidad de
mermeladas, los cuales pueden ser elaborados en la sala y ser distribuidos por todo el
pais.

La sala se alquilo para que los vecinos pudieran utilizar las instalaciones produciendo
productos para consumo personal o para su posterior comercializacion.

En los ultimos afios la sala de elaboracion fue mermando su actividad para la cual fue
creada hasta llegar al momento en estar en desuso y la idea de formar un grupo de
trabajo (cooperativa) muy lentamente comienza a reflotar.

En los ultimos meses se dictaron cursos de elaboracion de conservas. La gran mayoria
de las personas que lo realizaron tenian conocimientos empiricos sobre la elaboracion
de los productos pero no asi en lo que respecta a las PHE (practicas higiénicas de
elaboracion), las condiciones edilicias necesarias, los materiales de los instrumentos a
utilizar en la elaboracion y las condiciones necesarias que debe cumplir el personal que
esta en contacto con un producto en cualquier etapa de elaboracién del mismo.

Por tal motivo el trabajo se basara en Buenas Préacticas de Elaboracion, para introducir
ylo reforzar aquellos aspectos imprescindibles en la elaboracion de alimentos,
cumpliendo las normas vigentes, tanto municipales, como provinciales y el codigo
alimentario nacional.

Destinatarios

El trabajo es especifico para ser aplicado en la Sala Municipal debera ser utilizado por
toda persona fisica o juridica que haga uso de las instalaciones de la misma.

El trabajo prevee un curso de capacitacion sobre BPM vy estara destinado a toda persona
fisica o juridica que realice los cursos de capacitacion en estas tematicas que organice
el Municipio de RC.

S
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Ambito v localizacion

La capacitacion se realizara en las instalaciones de la Sala de Elaboracion Municipal,
situada en Mitre 955 localidad de Rio Colorado, provincia de Rio Negro.
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Obijetivos generales

El fin de este trabajo es:
Armar un protocolo de uso de la sala con aplicacién de BPM

Capacitar en BPM en todo curso de formacion donde se manipulen alimentos, ya sea en
el uso de la sala 0 no y que este organizado por el municipio de Rio Colorado. De esta
manera se podran generar nuevas fuentes de trabajo, se le agregara valor a las materias
primas locales fomentando una actividad comercial que hoy en dia no se realiza en la
localidad.

Objetivos especificos

Se procedera a desarrollar conocimientos tedricos y practicos en condiciones higiénicas
de manufactura, la situacion edilicia, los materiales de los instrumentos a utilizar en la
elaboracion, en los cuidados de limpieza y las condiciones del personal que esta en
contacto con el producto en cualquier etapa de elaboracion del mismo.
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Punto 1: Analisis de la infraestructura edilicia y las instalaciones.
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1. Edificios e instalaciones.

Para que la construccmn sea sanitariamente adecuada, es necesario que todas y cada una
k » de las partes de la estructura posean un
disefio sanitario y que dispongan, ademas, de
espacio suficiente para realizar correctamente
todas las operaciones y permitir la circulacion
interna del personal y de los materiales.

Un adecuado disefio sanitario implica que las
estructuras estén construidas en forma y
material tal que no permitan la acumulacién
de suciedad, o microorganismos que puedan
contaminar los alimentos. A la vez, facilita la
limpieza y desinfecciébn asi como las
inspecciones, y minimiza los tiempos que se
requieren para ello.

Como podemos ver en este caso el bafio
. maria se encuentra mal ubicado en el
esquinero de la sala Io cual lleva a la acumulacion de suciedad, ya que, no se puede
acceder entre el equipo y la pared para realizar una correcta higienizacion. Por tal
motivo se debera higienizar mediante el uso de agua a presion para remover la suciedad
hacia otro sector de la sala.

El disefio sanitario de las fabricas de conservas frutihorticolas incluye:

a. Pisos

Deben carecer de grietas y estar construidos con
materiales resistentes al transito, impermeables, no
absorbentes, lavables y antideslizantes; faciles de
limpiar y desinfectar.

Si bien la practica mas frecuente es el uso del concreto u
hormigon para los pisos, cabe recordar que, a no ser que
se incorporen algunos aditivos especiales, dicho material
se deteriora facilmente por corrosion o por el ataque de
los agentes de limpieza y/o desinfeccion o de los
mismos productos, generalmente de naturaleza acida.

4 Los lugares himedos deben tener la pendiente adecuada
e hacia canaletas de desague, para evitar la acumulacion
de |IqUIdOS En las &reas secas, igualmente se necesitan canaletas o sumideros de
desague y pendientes adecuadas hacia éstos, de modo que permitan una profunda y facil
limpieza.
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b. Canaletas de desagle

Deben tener una buena pendiente que permita desagotarlas facilmente, fondos
redondeados para evitar la acumulacion de residuos y estar protegidas por rejillas finas
colocadas exactamente a nivel con los pisos. Se sugiere adoptar esta precaucion para
impedir que los trozos grandes de residuos solidos se arrastren hacia las canaletas y a su
vez para evitar que ingresen roedores.

c. Paredes

Tienen que estar construidas o revestidas con materiales no
absorbentes, absolutamente lisos y lavables, y de color claro.
Es importante que estén impermeabilizadas por lo menos hasta
1,80 metros de altura y que sean de facil limpieza y
desinfeccion, lo cual puede lograrse mediante revoques y
pinturas adecuadas (al aceite).

Es recomendable que los angulos comprendidos entre paredes y
los pisos o techos (o cielorrasos, si los hay), se encuentren
redondeados para facilitar la limpieza.

d. Techos o cielorrasos

Construidos y/o acabados de manera que sean faciles de limpiar,
que eviten la acumulacion de suciedad y reduzcan al minimo la
condensacion.

En este tipo de industria las salas de elaboracion suelen
presentar techos muy altos, de chapa desnhuda, que deberian
disponer de aberturas o dispositivos que permitan la evacuacion
del aire caliente y el vapor.
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e. Ventanas y otras aberturas

Tienen, en general, dos propdsitos: iluminacion y ventilacion. Deben construirse con un
formato que evite la acumulacién de suciedad y facilite la limpieza. Las ventanas
utilizadas exclusivamente para iluminacion pueden tener vidrios fijos y en general
deben ubicarse (en nuestro hemisferio), hacia el norte, este y oeste.

Las que se utilicen para ventilacion deben ubicarse de manera de evitar la direccién
predominante de vientos de la zona y para lograr la generacion de un flujo de aire desde
la zona limpia hacia la zona sucia del establecimiento.

Las aberturas que comunican con el exterior deben estar provistas de proteccion anti
plagas (moscas, roedores y pajaros) de facil conservacion.
Una opcidn para evitar el ingreso de contaminantes es el uso de cortinas de aire.

f. Puertas

Aungue no es una practica comin en este tipo de
industria en nuestro pais, las puertas, ademas de estar
construidas en materiales no absorbentes, lisos y de
facil limpieza, deberian estar provistas de burletes
resistentes y mecanismos de cierre automatico. En
algunas areas puede ser necesario implementar sistemas
de doble puerta. En cualquiera de estos casos es
importante que el disefio y la instalacion de tales
dispositivos sean apropiados a fin de evitar altos costos
de renovacion o reparacion.

La falta de un burlete en la puerta de ingreso a la sala
permite el ingreso de diferentes tipos de suciedad, en
este caso podemos observar la presencia de polvo y
hojas que pasan por debajo de la puerta desde el
exterior al interior de la sala.

La Unica solucion para este inconveniente sera la de
colocar un burlete adecuado.

=~
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g. Alojamientos, lavabos, vestuarios y cuartos de aseo.

Las instalaciones destinadas al personal del establecimiento tienen que estar
completamente separadas de las zonas de manipulacion de alimentos, sin acceso directo
ni comunicacién alguna con éstas.

Los vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo
estaran bien iluminados, ventilados y equipados
con cierres automaticos en las puertas. Deben
disponer de agua fria y caliente y asegurar la
eliminacion higiénica de las aguas residuales.

Las canillas (igual que las cadenas de los
retretes), deberian ser accionados a pedal o ser
automaticos, con sensores 0 cualquier otro
método que no requiera el uso de las manos.
Deben contar en forma permanente con jabon y
elementos para el secado de manos (toallas
descartables o secadores de aire caliente) y
dispositivos para eliminar los elementos
desechables en forma segura e higiénica.

Podemos observar que en este caso las canillas no tienen un sistema para accionarlas
sin el uso de las manos, por tal motivo es recomendable el uso de alcohol en gel luego
del uso de los sanitarios.

h. lluminacién

La iluminacion de los locales debe ser natural en
la medida que ésta sea posible, complementada
con iluminacion artificial.

Es necesaria una adecuada iluminacion, pues ello
influye sobre la salud, la seguridad y la eficiencia
de los trabajadores. También previene accidentes,
facilita el trabajo y colabora con la comodidad del
operario. Sus efectos se ven reflejados en un
aumento de la produccion y una mejor supervision
del trabajo e inspeccion de los resultados de la
limpieza y desinfeccion.

Para la iluminacion no solamente hay que tener en
cuenta la cantidad de luz a suministrar, sino
también la ubicacion de la fuente de luz.

i

El disefio de las fuentes de iluminacion debe evitar la acumulacién de suciedad y
hallarse ubicadas de tal manera que no signifiquen riesgos de contaminacion sobre el
producto a elaborar o los equipos, y es necesario dotarlas de proteccion contra roturas.
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i. Instalaciones eléctricas

Ademéas de los requisitos propios de seguridad para el
operario, las instalaciones deben ser a prueba de agua, de
forma que permitan una correcta y rapida higienizacion de
paredes, techos y otras superficies. No se pueden permitir
cables sueltos sobre las lineas de elaboracion.

Si bien una buena parte de las instalaciones eléctricas se
encuentran protegidas contra la humedad, nos podemos
encontrar con estas fichas.

Por tal motivo es recomendable no lavar las paredes con
agua a presion.

2. Equipos

Los equipos destinados al procesamiento también deben ser de disefio sanitario, para
) , que protejan a los alimentos de contaminacion y
I ‘ | ~__ permitan una facil limpieza y desinfeccion.

La mayoria de los equipos disponibles en la
actualidad son de acero inoxidable, el cual combina
una buena resistencia quimica y mecanica.

Para algunos usos especiales son necesarios otros
materiales como gomas, vidrio. En estos casos, igual
que en el de los materiales plasticos, deben
controlarse que sean adecuados para el contacto con
el tipo de alimento que se procesa y con los productos
para limpieza y desinfeccion. Hay que considerar su
resistencia mecanica, que no cedan alguno de sus
componentes al alimento y que no sean agredidos por
los limpiadores.

-
IS
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Descuidar estos materiales implica un acortamiento de su vida util dado por la aparicion
de superficies asperas y agrietadas que dificultan la limpieza.

Hay que evitar el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, como por ejemplo, la madera.

Tanto en la construccion de los equipos como de la planta en general, deben
evitarse:

Antepechos, salientes y toda estructura que permita acumular suciedad.
Pernos, tornillos, remaches, etc. que sobresalgan.

Esquinas de dificil acceso, superficies desparejas y depresiones.
Bordes afilados.

Bordes huecos.

La distribucion de los equipos y lineas de elaboracion dentro de la planta tiene que
permitir una buena circulacion del personal, de los materiales y de los equipos de
limpieza, asi como el facil acceso a todas las partes de las maquinas para su
higienizacion y mantenimiento.

Punto 2: Materia prima
Recepcion

Se recomienda realizar el procesamiento apenas recibida la materia prima. En caso que
por alguna razon no se pueda procesar (falta de madurez, saturacion de linea, paro por

5 — 3 reparaciones, etc.) es necesario almacenar la materia prima
en condiciones que la protejan de cualquier contaminacion y
reduzcan al minimo el deterioro.

Los contenedores y dispositivos en que se transportan las
materias primas deberian ser inspeccionados durante la
recepcion para verificar que su estado no haya contribuido a
la contaminacion o deterioro de los productos.

Controle especialmente bolsas, cajas y otros tipos de
contenedores de materia prima para relevar condiciones
anormales, presencia de elementos sucios o descompuestos.

También deben inspeccionarse los contenedores de insumos e
ingredientes liquidos o solidos, especialmente si algunos presentan pérdidas, estan
hinchados, rotos, rajados, roidos o dafiados en general, para verificar si los materiales
estan en condiciones de ser usados.

=~
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Contaminacion de la materia prima

Punto 3: Riesgo Microbiano

Es necesario inspeccionar las materias primas,
para determinar si estan limpias y aptas para el
procesamiento y elaboracion de alimentos.
Permanezca alerta ante la posibilidad de
contaminaciones provocadas por el transporte o
almacenamiento. Una materia prima
contaminada puede afectar los posteriores lotes
de produccion si no se ajustan algunas variables
de proceso o0 si no se extreman las medidas
sanitarias.

La contaminacion microbiana de frutas y hortalizas destinadas a la elaboracion de

conservas puede dar lugar a la
alteracion de los productos, aun

cuando se hayan respetado
totalmente las indicaciones de
elaboracion.

Este inconveniente surge cuando
los tratamientos térmicos que se
practican  para  producir la
esterilidad de la conserva, no son
suficientemente  efectivos  para
controlar niveles anormalmente
altos de carga microbiana.

Coccién o recalentamiento
inodecuado

Contaminacion

Mala higiene
cruzada

personal

Productos
quimicos
en el alimento

Manipulacion
inodecuoda
de alimentos

Productos fisicos

Ropa de trobajo
en el alimento

Y equipo sucio

Insectos

Trobojodores
y roedores

infectados

Es preferible prevenir la contaminacién microbiana de frutas y hortalizas, antes que
confiarse de las acciones destinadas a combatir dicha contaminacion una vez que se ha

producido.

Micotoxinas

Las materias primas y demas ingredientes que sean
susceptibles a la contaminacion por hongos presentan la
posibilidad de estar contaminados con micotoxinas. Estas
sustancias derivan del metabolismo natural de los hongos y
pueden ser altamente peligrosas para la salud humana.

La posibilidad de contaminacion con estas sustancias se
evita a partir del rechazo de toda materia prima que
presente contaminacion con hongos, o por lo menos
la partida cumple con

asegurandose de que

los




N

Ll Universidad Nacional de Rio Negro

reglamentos, pautas y niveles maximos admitidos para este tipo de sustancias
peligrosas.

En estos casos se recomienda comprar la materia prima y demas ingredientes con la
documentacion del proveedor, que certifica que la partida se encuentra en condiciones,
0 bien incrementar los controles que el establecimiento aplica en forma habitual a estos
fines.

Factores que favorecen el desarrollo de los microorganismos

pH: Mide la acidez de los alimentos. Cada microorganismo tiene un pH de crecimiento
optimo, minimo y méximo. Rango 6ptimo 6.6-7-5.

Temperatura: Es el mas importante. Segun las temperaturas 6ptimas de crecimiento se
clasifican:

e Termofilos Crecen a temperaturas altas (entre 55 °C-75 °C). Algunos.

e Mesofilos Crecen a temperaturas medias (entre 30 °C-45 °C). La mayoria
(37°C)

e Psicrofilos Crecen a temperaturas bajas (entre 12 °C-15 °C)

Por encima de los 70 °C la mayoria mueren y por debajo de 5 °C se inactivan y
permanecen en latencia.

Zona de riesgo: entre 5 °C-60 °C. Los alimentos no deben pasar mas de 2 horas en este
intervalo de temperaturas.

-l La coccign adecuoda garantizo
T0°C un alimento inocuo Y sano

Alimentos con riesgo
de contaminacion

- La refrigeracién odecuada
retrasa el crecimiento
y multiplicacién de los bocterios

Tiempo: En buenas condiciones de ambiente y temperatura las bacterias se reproducen
dividiéndose en 2 cada 20 6 30 minutos.

Humedad: la humedad del producto tiende a igualarse con la humedad del ambiente.
Ej. Un producto desecado absorbe humedad si se almacena en ambiente himedo.

Ej. Un producto con alto porcentaje de humedad se deshidrata si se almacena en
ambiente seco.

b~
| 5
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Ambiente atmosférico: Las bacterias en el alimento pueden necesitar oxigeno para
crecer, si modificamos el ambiente conservando alimentos frescos en atmdsferas de
nitrégeno, gas carbdnico o envases al vacio se puede retrasar el crecimiento microbiano.
- Bacterias aerobias: Necesitan oxigeno para desarrollarse.

- Bacterias Anaerobios estrictos: Necesitan ausencia de oxigeno para desarrollarse.

- Bacterias Anaerobios facultativos: Se adaptan a ambas situaciones.

Las alteraciones causadas por los microorganismos se pueden prevenir por:

- Efectos del calor: son sensibles y mueren a elevadas temperaturas.

- Efectos del frio: no mata los microorganismos pero si inhibe su actividad.

- Disminucidn de la humedad: cuando no hay actividad de agua tampoco hay actividad
de bacterias, es por eso que al realizar una mermelada, jalea o dulce se evapora el agua

contenida en la fruta hasta un punto en que las bacterias no pueden desarrollarse.

- Accion del azucar: en concentraciones superiores a 65% actla como conservante
natural.

- Accion de la sal: en concentraciones superiores a 15% actla sobre la mayoria de las
bacterias.

- Accion del acido acético: en concentraciones del 2% actta sobre la mayoria de las
bacterias.

- Conservantes quimicos: benzoato de sodio, sorbato de potasio, anhidrido sulfuroso.

- Secado: trata de disminuir el contenido de agua al punto que no pueden desarrollarse
los microorganismos.

| 5
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Punto 4: El manipulador

Limpieza de piel y manos

| A partir de manos sucias |

No lava las manos

Manipula alimentos

Alimento contaminado

Consumo de alimento

Persona enferma

|¢|‘|‘|‘| |

¢ Cuando lavarse las manos?

- Antes y después de empezar la jornada, incluyendo brazos y antebrazos y ufias.

- Después de una pausa.

- Al cambiar de tarea.

- Después de tocar alimentos crudos o realizar tareas de limpieza de utensilios o
superficies o después de tocar algun animal.

- Después de ir al bafo.

- Después de sonarse, toser o estornudar.

- Después de tocar el dinero.

- Ademas debemaos cubrir las heridas en las manos con cubiertas impermeables.

¢ Cémo lavarse las manos?

1. Enjuagarse hasta el codo.

2. Enjabonarse bien.

3. Cepillarse ufias y manos.

4. Enjuagarse con agua limpia para eliminar el jabon.
5. Secarse con papel descartable o secador de aire.

S
N
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Condiciones del manipulador

Pelo

- Utilizar cofia.

- Cubrir la barba con el uso de mascarillas o barbijo.
- No peinarse llevando puesta la ropa del trabajo.

Boca y fosas nasales

- Evitar estornudar o toser en direccion a los productos manipulados.

- Proteger la tos o estornudo con la mano, lavandoselas a continuacion.

- Usar pafiuelos de 1 solo uso.

- No comer, beber, fumar o mascar chicle durante la manipulacion de alimentos.

- No tocarse la nariz, boca, oido, 0jos o rascarse la cabeza u otras zonas donde pueda
haber gérmenes durante la elaboracion de alimentos.

Ropa y efectos personales

- Usar ropa exclusiva ligera, amplia y de tejidos facilmente lavables, para el trabajo,
guardandola separada y limpia para que no contacte con la ropa de calle.

- El calzado debe ser también el adecuado, sobre todo que sea antideslizante y también
debera guardarse separado de la ropa de calle.

- No llevar joyas u otros efectos personales que pudieran entrar en contacto con el
alimento.

- Procurar no llevar perfumes, lociones de afeitar u otros productos que pudieran
transmitir su olor a los alimentos.

Otras medidas higiénicas

- No manejar utensilios sucios, no recoger del
suelo instrumentos caidos sin lavarse las
manos a continuacion antes de continuar con
la manipulacion.

- No usar la madera como material de trabajo
(ni en mangos de utiles). Utilizar materiales
que se puedan higienizar facilmente como
pvc.

- No usar el material para fines distintos a las
actividades del establecimiento.

=~
| 5
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- Usar sdlo toallas de 1 solo uso.

- No colocar alimentos ni bandejas con alimentos en el suelo.

- No recongelar.

- No usar los mismos Utiles para alimentos crudos y cocinados.

- Los manipuladores que estén enfermos no deben manipular alimentos.
-No probar los alimentos con los utensilios utilizados para su elaboracion.

Punto 5: Limpieza y desinfeccion de locales y equipos

Limpieza: Eliminacién de la suciedad y restos organicos mediante agua y detergentes.
Los productos deben guardarse en envases originales cerrados y bien etiquetados en
lugares exclusivos y lejos de areas de almacenamiento y elaboracion de productos.

Desinfeccion: Consiste en eliminar las bacterias que no vemos. Siempre se realiza
después de la limpieza. Sélo se usaran desinfectantes debidamente autorizados.

Saneamiento de la planta

Al final de cada elaboracion se deberé realizar la limpieza y el saneamiento de la planta
cumpliendo con las normas POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Sanidad) normalizadas para toda produccion de alimentos, asegurando su inocuidad.

Pasos a seguir:

e Se debera retirar en forma manual todos los restos de desperdicios generados en
la elaboracion, en las maquinas, en mesadas, y pisos. Se depositaran en el sector
destinado a dicho fin y fuera de la sala de elaboracidn.

e En forma manual y con cepillo o esponja se limpiaran todas las superficies con
un desengrasante (detergente).

e Se enjuagara el detergente, con agua caliente, y donde corresponda a presion
(hidrolavadora).

e Se hard una desinfeccion con productos quimicos autorizados (hipoclorito de
sodio en concentraciones minimas de 5 partes por millon) de todos los
implementos maquinas y equipos.

e Se enjuagara con agua corriente todo lo desinfectado.

Y
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e Por ultimo y para finalizar la tarea, se lavard y enjuagara el piso, si es posible
con agua a presion.

Punto 6: Causa de defectos y alteraciones

Defecto es todo aquello que desmerece la calidad del producto final, pudiendo
consumirlo sin inconvenientes. En general deriva de un proceso inadecuado de
elaboracion.

e Color oscuro: Pardeamiento 6 amarronado; demasiada exposicién de la fruta al
aire, exceso de coccion, sabor a quemado, uso de azicar de mala calidad.

e Sabor a caramelo: Caramelizacion del azucar.

e Sabor a quemado: Quemado del azicar y de la fruta.

e Cristalizacion: Falta de acidez propia de la fruta.

¢ Consistencia suelta: Falta de acidez. Falta de pectina propia de la fruta.
e Tapa oxidada: Accion del acido de la fruta.

eSubido de la fruta: es caracteristico de proceso en frio. Se puede controlar
precalentando la fruta, antes de envasar, es lo que cominmente se llama
escaldado.

eDesarrollo de mohos: Falta de punto, hay actividad de agua; contaminacion
previa al momento del cierre del envase; falta de tiempo de esterilizacion; pérdida
de hermeticidad; falta de higiene.

e Sustancias extrafas: presencia de restos de pedunculo, céscara, carozo, etc. Las
alteraciones hacen referencia a todo aquello que impide el consumo de una
conserva. En general derivan de falta de higiene, mal lavado de la fruta o
utensilios, escaso tiempo de esterilizacion, mal tapado, no se ha corregido la
acidez. Se manifiestan con cambios de color, burbujas, chorreado, depdésitos
blanquecinos en el fondo, sabores y olores extrafios o a vinagre.

e Fermentacion: Tapa hinchada, frasco chorreado, burbujas en el interior cuando el
frasco esta quieto, al abrir y dejar destapado unos minutos se sube y se vuelca la
conserva. Se produce por pérdida de la hermeticidad, contaminacion microbiana
interna por falta de tiempo de esterilizacién.

eSabores extrafios: al destapar se sienten olores y/o sabores extrafios,
generalmente avinagrados lo que también se observa en la consistencia demasiado
floja.
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e Botulismo: deberia ser un motivo para descartar una conserva, pero justamente,
ésta enfermedad, la més peligrosa de todas no produce alteraciones de sabor, olor,
ni color.

Punto 7: Como envasar y esterilizar las conservas

e Los envases se lavan y no se secan, sino que
colocan boca abajo sobre una mesa o tablon.

e Los frascos deberén llenarse dejando 1 cm al
borde.

e El envasado debe hacerse en caliente, de esta
forma eliminamos el aire del envase,
aseguramos un buen pegado de la tapa al
frasco.

e Esterilizacion de las conservas, si lo que
gueremos conservar por un tiempo prolongado.

e Cumplido el tiempo de esterilizacién, sacar los
frascos del bafio maria para que el producto no
se altere en valores vitaminicos.

e Sacar los frascos y ponerlos sobre una mesa
boca abajo, a fin de que la lata dilatada de la
tapa vuelva a su estado original.

Punto 8: Etiquetado

Etiquetado: Es el unico medio que tiene el
consumidor para identificar un producto
asociandolo a una empresa.

No puede inducir error ni en la composicion ni en
la presentacion.

Especificaciones obligatorias:

- Denominacion del producto

- Lista de ingredientes.

- Contenido neto (peso neto y peso escurrido)
- Marcado de fechas

- Instrucciones de conservacion

- Modo de empleo

- ldentificacién de la empresa

- ldentificacién del lote de fabricacion

- Pais de origen

| &
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Punto 9: Recomendaciones generales

-Cuando se elabora una mermelada suele aparecer una espuma oscura en la superficie
formada por las impurezas del azlcar. Es necesario retirarla para evitar que desmerezca
la calidad final del producto. En los almibares también es necesario espumar hasta que
queden transparentes.

-Cuando se alcanza el punto final también aparece una espuma, la cual no es necesario
retirarla, ésta es mas fina, brillante y del color del producto.

-El producto final obtenido debe ser claro, de color, aroma y sabor semejante a la fruta
de origen. Hay que evitar los dulces de colores oscuros y sabor a caramelo, quemado o
azucar crudo. En general todos estos efectos provienen de una excesiva coccion.

-Si las hortalizas en vinagre o escabechadas no seran guardadas por mucho tiempo, se
colocan en un recipiente con tapa y se guardan en heladera. De esta manera las
berenjenas duran unos 10 dias y los pickles dos a tres meses. Si se esterilizan se pueden
conservar aproximadamente unos 2 afos. Posteriormente el efecto de la luz oscurece y
ablanda la pulpa, pero adn asi es un producto consumible.

-El uso del vinagre asegura la calidad y la sanidad de los productos envasados evitando
especialmente el riesgo del botulismo.
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Bibliografia consultada

v

Guia de buenas practicas para la elaboracion de conservas vegetales (Ministerio
de Agricultura, Ganaderia, y Pesca)

Reglamento sanitario de los alimentos Dto. N° 977/96
Conservacion de frutas (INTA Santa Fe)

Guia del manipulador de alimentos (Conselleria de Sanitat, Direccion General
de Salud Publica)

Manual de formacion béasica para manipuladores de alimentos (Federacion
Empresaria Canaria de Ocio y Restaurantes)

Manual Curso Taller Manipulacion de Alimentos ( Gobierno Pcia de Bs As)

Recomendaciones para una correcta manipulacion de alimentos en locales que
elaboran y venden comidas preparadas (ANMAT)

Conservas caseras dulces y saladas (PRO HUERTA)

Guia de Buenas Préacticas para la elaboracion de conservas vegetales (Ministerio
de agricultura ganaderia y pesca)

Manual de conservas caseras (INTA Mendoza, agencia de extension rural Lujan
de Cuyo)

Manual BPM (Sala de Elaboracion Rio Colorado)
Agroindustria rural como estrategia productiva (INTA San Juan)

Guia del manipulador de alimentos (Salud Publica Espafia)
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ANEXO 1

Jornada de capacitacion en aplicacion de buenas practicas de manufactura en la sala

comunitaria de elaboracién de alimentos municipal

Duracién: 1 jornada.

Modalidad: Presencial.

Carga horaria: 4 horas.

Tematica y desarrollo de la jornada de capacitacion.

>
>

VV V V V V

Y VY

Presentacion de los objetivos del trabajo.

Recorrida por las instalaciones, desarrollando un analisis de las instalaciones,
infraestructura edilicia, y de los equipos existentes.

Cuidados a tener en cuenta en la recepcidn, manipulacion y procesamiento de la
materia prima. Se realizar un analisis de calidad sobre muestras de mermeladas y
escabeches (pH, grados brix).

Desarrollo de las condiciones que debe cumplir el manipulador de alimentos
(higienizacién y vestimenta).

Anaélisis de los factores que favorecen el desarrollo de microorganismos.

Anadlisis de la limpieza de locales y equipos.

Observacidn de puntos dificiles de higienizar.

Desarrollar propuestas para higienizar los puntos antes descriptos.

Descripcion de causas de defectos y alteraciones en los productos elaborados
Observacidn de productos cristalizados, de consistencia suelta, con tapa oxidada

y con desarrollo de mohos.
Explicacion de envasado, etiquetado y esterilizacion de las conservas.

Debate sobre las causas de los defectos antes mencionados.
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ANEXO 2

"DSA

Direccién
de
Salud Ambiental

Registro Nacional
Establecimiento

RNE
16-000756

@© NEag, " Otorgase el certificado de registro al:

Establecimiento: COMARCA DEL COLORADO

%,*b:;? Actividad: ELABORADOR, EXPENDEDOR y FRACCIONADOR
e Rubro: ALIMENTOS AZUCARADOS, CONSERVAS VEGETALES y
Provincia de Rio Negro DESHIDRATADO DE FRUTAS

Miruﬂer,lode@ajud
Razoén Social: MUNICIPALIDAD DE RIO COLORADO
Domicilio: MITRE 963
Localidad: RIO COLORADO
Provincia: RIO NEGRO

Expediente N°: 088465-S-2012
Resolucion N°; 0247 "MS"

VENCE EL 25 DE SEPTIEMBRE DE 2017
Ciudad de Viedma 25 de Octubre de 2042

Este establecimiento elabora sus productos de acuerdo a las ex,gencas el Cosigo
Alimentario Argentino, y los mismos seré.n de libre circulacion v comercialzacion en tndo ¢l
territorio de la Republica Argenrtira.

Este establecimento elabora seus produtns de acordo as exigéncias dn Codigo Alimer.tr
Argentino e os mesmas serdo de livie circulagéo e comercializagao em todo o ternitdric da
Republica Argentina.

This company manufactures products ir. compliace the Argentine Food Code and this
products are freely circula’ed and coniercialized allsver the Argentire Republic.

de Industrias
i

a3e " LUD
D“gg‘jg irma y Selle Aciaratorio



[.C

Ll Universidad Nacional de Rio Negro

ANEXO 3

CONCEJO DELIBERANTE
CIUDAD DE RIO COLORADO
PROVINCIA DE RIO NEGRO

RIO COLORADO, 15 DE NOVIEMBRE DE 2006.-

VISTO:

La necesidad de fomentar la transformacion de la Produccion Local
mediante distintos procesos que agreguen valor, permitiéndonos contar con un producto

terminado, listo para su venta y consumo, y

CONSIDERANDO:

Que la Municipalidad cuenta con una Sala Comunitaria de Elaboracion
de Alimentos dotada de las insta)aciones y maquinarias necesarias para elaborar, fraccionar y
envasar alimentos, .

Que a los efectos de al puesta en funcionamiento de la Sala
mencionada”, resulta necesario contar con.

= £/ registro Nacional de Establecimiento otorgado por Salud Publica
Provincial, ' . )

= La afectacion de personal profesional idoneo, que oficie como director
Técnico del Establecimiento segun Leyes en vigencia,

* [a afectacion de personal encargado de las tareas administrativas y de
control dentro del Establecimiento,

= [a cdlasificacion y la valoracion por parte del Municipio , del uso de las
instalaciones, maquinarias y personal técnico disponibles en la Sala, para
quienes quieran elaborar productos para su comercializacion,

« Un convenio o contrato suscripto par las partes (locador y locatario) que
contemple Jos derechos, /las obligaciones en el uso de la Sala y las
responsabilidades en materia laboral, impositivas, seguros, cadentes y
enfermedades profesionales y demds que las leyes contemplan,

. Que resulta procedente ingresar el importe fijado por el alquiler de
la sala de elaboracion de alimentos a la Ordenanza Impositiva 360/95,
Que es necesario contar con la documentacion Legal que adopte
este nuevo servicio que prestard el Municipio como asi también establecer les valores a
cobrar.

Por ello:

IS
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CONCEJO DELIBERANTE
CIUDAD DE RIO COLORADO
PROVINCIA DE RIO NEGRO

ARTICULO 1°)- Autorizar la habilitacion del local ubicado en calle Mitre 963, propiedad

Identificada bajo la Partida Municipal 616, seccion E, manzana 162, Parcela 18,

como sala Comunitaria de Elaboracion de Alimentos.

ARTICULO 29)- Autorizase la realizacion de los tramites necesarios ante Salud Publica y
los organismos nacionales o provinciales a los efectos de que la Sala cuente

con el registro correspondiente.

ARTICULO 39)- Apruébase el "Convenio tjpo y reglamentaciones anexas”a suscribir entre

la Municipalidad y el /los elaboradores.

ARTICULO 49)- Autorizase a reglamentar los procedimientos a seguir en la administracion
de la Sala.

ARTICULO 59)- Fjjase el siguiente valor a percibir por el uso de las instalaciones,
maquinarias y personal tecnico disponibles en la Sala.

Por exclusividad en el uso diario de las instalaciones de la Sala......... $137.00.-

ARTICULO 69)- Incorporase a la Ordenanza Impositiva N° 360/95,

Capitulo XXIV

Articulo 31°

Inciso3 - Otros Alquileres

3 =2 alquiler Centro de elaboracion de Productos Alimenticios

= 3-2-1exclusividad en el uso diario de la Sala.......... $ 137,00

ARTICULO 7°)- Afectase los gastos que demande el funcionamiento de la Sala a la
Partida Municipal del Presupuesto 2100 — 528 " Centro de Elaboracion de
Productos Alimenticios”.

ARTICULO 89)- Registrase el ingreso generado por el alquiler de la sala y uso de las
maquinas en la Partida del Presupuesto 1213 "Alquiler C.R.C. y ostros
edificios”.

ARTICULO 99)- Registrese, comuniquese y publiquese. Cumplido, archivese.

ORDENANZA NRO. 1090/“6

|
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as manos?

1. Enjuagarse hasta el codo.

Secarse con papel desca
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0s personales

usiva ligera, amplia y de tejidos fdcilmente lavables, para el
a separada y limpia para que no contacte con la ropa de
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ociones de afeitar u o
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infeccion de locales y equipos
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Pasos a seguir:

Raspar. .~ Lavar.~ .~ . “Enjuagar. * . Desinfectar. ‘Secar al gire

AIR }R}'W
0S r'os de despe

en mesadas,

actividad de bacterias, es por eso que al realizar u
dulce se evapora el agua contenida en la fruta hast
bacterias no pueden desarrollarse.
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azicar: En concentraciones superiores a 65% actia como

actia sobre la

ohcentraciones




