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El objetivo de este informe es relevar e informar el estactoial en cuanto a las condiciones Higiénico
Saitarias del Mercado Municipal de Bahia Blanca con el objetivo de poder establecer, mediante una
inspeccién visual, entrevista con referentes involucrados y captura de imagenes, el estado aparente de

cada areaspecificada y su alineacion con las normas, reglamentaciones y reglas del buen arte.
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1. Generalidades

1.1 Introduccién

El presente informe describe la situacion actual relevada por el Departamento de Ciencias-Basicas
Laboratorio de Quimica de Mldniversidad Tecnologica Nacional, Facultad Regional Bahia Blanca,
acerca de las condiciongdigiénico Sanitarias de las instalaciones y/o locales comerciales del
Mercado Municipal de Bahia Blanca. Duragitenes dgunio y julio de 2022e realizaron vits al

lugar, con el objetivo de recopilar informacién y realizar investigacién de campo, donde a partir de
las observaciones y registros fotograficos sobre los diferentes aspectos del grado de cumplimiento
exigido por la legislaciém normavigente. Asi nismo este estudio revela las condicioresxplicda

actual situacion de las actividades desarrolladas.

1.2 Alcancede estelnforme

El alcance de las tareas se determiné con la observacién visual de los siguientes aspectos

1.2.1 Materias Prinas
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 cuemédas medidas para evitaontaminaciones
quimicasfisica 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 deéjsito 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, ventilacién e iluminacion.

El transporte debe preparase esmdmente teniendo en cuenta los mismos principios higiénicos
sanitarios que se consideran para los establecimientos.

1.2.2Establecimientos
Dentro de esta incumbencia hay que tener en cuenta dos ejes:

a. Estructura
b. Higiene

a. Estructura

El estaltecimiento no tiene que estaricadoen zonas que se inunden, que contengan olores objetables,
humo, polvo, gases, luz y radiacién que pueden afectar la calidad del producto que elaboran.

Lasvias de transitointerno deben tener una superficie pavimentagara permitir la circulacion de
camiones, transportes internos y contenedores.

En los edificios e instalaciones, éssructurasdeben ser sélidas y sanitariamente adecuadas, y el material
no debe transmitir sustancias indeseables. béerturas deben impedir la entrada de animales
domeésticos, insectos, roedores, mosca y contaminante del medio ambiente como humo, polvo, vapor.
Asimismo, deben existir tabiqueseparacionepara impedir la contaminacién cruzadaeEpaciodebe

ser amplio y los empleadogblen tener presente que operacién se realiza en cada seccion, para impedir
la contaminacion cruzada. Ademas, debe tener disefio que permita realizar eficazmente las
operaciones de limpieza y desinfeccion.
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El agua utilizada debe ser potable, ser provistapresion adecuada y a la temperatura necesaria.
Asimismo, tiene que existir un desagiie adecuado.

Losequiposy losutensiliospara la manipulacion de alimentos deben ser de un material que no transmita
sustancias toxicas, olores ni sabores. sigserficies de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Se
recomienda evitar el uso de maderas y de productos que puedan corroerse.

La pauta principal consiste en garantizar queofaaracionesse realicen higiénicamente desde la llegada
de la materia prima hastabtener el producto terminado.

b. 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 tengayaaae pueden
producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. Para organizar estas tareas, es
recomendable aplicar [0POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamigpui)
describen qué, cémo, cuando y dénde limpiar y desinfe@ai como los registros y advertencias que
deben llevarse a cabo.

Lassustancias toxicaplaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden representar un riesgo para la
salud y una posible fuente de contaminacién) deben estar rotuladas con un etitpubten visible y ser
almacenadas en areas exclusivas. Estas sustancias deben ser manipuladas sélo por personas autorizadas.

1.2.3Personal
Aungue todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es importante remarcarlas debido a
que sonindispensables para lograr las BPM.
Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos rezapagcitacionsobre 'Habitos y
manipulacion higiénica Esta es responsabilidad de la empresa y debe ser adecuada y continua.
Debe controlarse ekstado de saludy la aparicion de posiblesnfermedades contagiosaentre los
manipuladores. Por esto, las personas que estan en contacto con los alimentos deben someterse a
examenes médicos, no solamente previamente al ingreso, sino periédicamente.
Cualquier pesona que perciba sintomas de enfermedad tiene qamunicarloinmediatamente a su
superior.
Por otra parte, ninguna persona que sufra umerida puede manipular alimentos o superficies en
contacto con alimentos hasta su alta médica.
Es indispensable ¢hvado de manosde manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza
autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse antes de @litiabajo, inmediatamente
después de haber hecho uso de los retretes, después de haber manipulado ncatetgahinado y todas
las veces que las manos se vuelvan un factor contaminante. Debe haber indicadores que obliguen a
lavarse las manos y un control que garantice el cumplimiento.
Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulacién debe maladngiene personal
debe llevar ropa protectora, calzado adecuado y cubrecabeza. Todos deben ser lavables o descartables.
No debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras durante la manipulacion de materias primas
y alimentos.
La higiene tanbién involucraconductasque puedan dar lugar a la contaminacion, tales como comer,
fumar, salivar u otras practicas antihigiénicas. Asimismo, se recomienda no dejar la ropa de dalle con
producciénya que son fuertes contaminantes.

1.2.4Higieneen la Elaboracion
Durante la elaboracion de un alimento hay gque tener en cuenta varios aspectos para lograr una higiene
correcta y un alimento de Calidad.
Lasmaterias primasutilizadas no deben contener parasitos, microorganismos 0 sustancias toxicas,
desompuestas o extrafias. Todas las materias primas deben ser inspeccionadas antes de utilizarlas, en
caso necesario debe realizarse un ensayo de laboratorio. Y como se menciond anteriormente, deben
almacenarse en lugares que mantengan las condiciones qiem evi deterioro 0 contaminacion.
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Debe prevenirse laontaminacion cruzadajue consiste en evitar el contacto entre materias primas y
productos ya elaborados, entre alimentos o materias primas con sustancias contaminadas. Los
manipuladores deben lavarseslananos 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 potably debe haber un sistema independiente de distribucién de agua
recirculada que pueda identificarse facilmente.

Laelaboraciéno el procesadodebe ser llevada a cabo por empleados capacitados y supervisados por
personal técnico. Todos los procesos debealizarse sin demoras ni contaminaciones. Los recipientes
deben tratarse adecuadamente para evitar su contaminacion y deben respetarse los métodos de
conservacion.

El material destinado anvasadoy empaquedebe estar libre de contaminantes y no debe pdimia
migracion de sustancias tdxicas. Debe inspeccionarse siempre con el objetivo de tener la seguridad de
que se encuentra en buen estado. En la zona de envasado sélo deben permanecer los envases o
recipientes necesarios.

Deben mantenersélocumentosy registrosde los procesos de elaboracién, produccion y distribucién y
conservarlo durante un periodo superior a la duracién minima del alimento.

1.2.5AImacenamientoy Transporte de Materias Primas y Producto Final
Las materias primas y el productodi deben almacenarse y transportarse@mdicionesdptimas para
impedir la contaminacion y/o la proliferacién de microorganismos. De esta manera, también se los
protege de la alteracion y de posibles dafios del recipiente. Durante el almacenamientoedébarse
una inspeccion 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 competent&cybir un
tratamiento higiénico similar al que sk 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.

Este alcangeesta condicionado por las siguientes limitantes:

1 Para este trabajo no se realizaron ningin analisis fisico, quimico y/o microbiol6gico.
1 Solo se relevaron instalaciones y/o locales comerciales que cuentan con venta, elaboracion y/o
procesamiento de pragctos alimenticios.

1.3 Procedimiento &eguir
La metodologp adoptada para el desarrollo de este informe es:

Muestra de imagenes de las instalaciones y/o locales comerciales

wSt SOl YASYG2 RS AyTF2NXI OAsy afotggraficd dedicales A y & LISOO.
comerciales, elaboracion y/ o venta de alimentos.

Entrevistas con personal a cargo del local comercial.

Analisis de la legislacion o normativa vigente

Conclusiones finales acerca del estado actual

f
f

= —a -9
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2. Legislacion y/o Norrativa

Todos los alimentos que la poblacién consume deben tener la garantia de encontrarse en condiciones
Optimas de ser consumidos.

A nivel nacional existen dos organismos que llevan adelante el control de alimentos: el Servicio Nacional
de Sanidad y @idad Agroalimentaria (SENASA) y el Instituto Nacional de Alimentos (INAL), que depende
de la ANMAT.

La Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT), a través del INAL,
controla los productos importados y su exportacigiempre y cuando, sean productos procesados y listos
para su consumo (porque los productos que no son procesados los regula el SENASA). Es un sistema
complejo, donde las provincias, de acuerdo a cada estructura y decision provincial, transfieren o no
alguras facultades a sus municipios.

Una de las herramientas con que cuenta la ANMAT para ejercer su funcién de proteger la salud de la
poblacion es eCODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

(CCA).

El CAA es el instrumento legal vigente donde se encuentran las ciegaa oficiales de los productos
alimenticios y establecimientos productores, elaboradores y comercializadores de esos productos, sus
envases, aparatos y accesorios para alimentos. Fue puesto en vigencia por la Ley N° 18284.

Este reglamento técnico estn permanente actualizacion y establece las normas higiésngarias,
bromatolégicas, de calidad y genuinidad que deben cumplir todos los establecimientos, las personas
fisicas o juridicas y los productos que son de su incumbencia.

Tiene como objetivprimordial la proteccién de la salud de la poblacién, pero también estan involucradas
cuestiones adicionales tales como la calidad, la genuinidad, la comercializacion y la identificacion de
mercaderias, ademas de aspectos vinculados con las relacionesrc@e® y los acuerdos
internacionales.

Cuenta con 20 capitulos que incluyen disposiciones referidas, entre otras, a:

Condiciones generales de las fabricas y comercio de alimentos.

Conservacion y tratamiento de los alimentos.

Empleo de utensilios, rggentes, envases, envolturas.

Normas para rotulacion.

Publicidad de los alimentos, especificaciones sobre los diferentes tipos de alimentos y bebidas,
coadyuvantes y aditivos.

= =4 =4 -4 A

El Cdédigo se aplica en todo el pais, porque cada una de las provinciaé adista ley nacional. La

normativa es la misma en todo el territorio nacional, y el nivel de calidad de los productos es el mismo:

no hay diferencias entre unay otra provincia.

Asi, el CAA es una unidad integradora de muy amplios alcances, y stac@plieacion depende en buena

medida de conocer e interpretar claramente sus objetivos.

9f /sRA3I2 ' EfAYSYGINR2 Sa dzy OsRAI2 alLRaAGAB2éd 9ai2
est4 taxativamente expresado en las reglamentaciones; éssfdo estan autorizadas aquellas practicas,
elaboraciones o adiciones que se mencionan en la norma. Por lo tanto, quedan excluidas, sin que medie
prohibicién expresa, las que no se encuentren listadas en el Cédigo. Sin embargo, en el marco de este

criterio general existen en el CAA algunas prohibiciones expresas.

Il 0O2NRS 02y fI 2NASYyiGlFOAsy alLRairitAgdlés St /sRA3I2 RST.
estimulante, fruitivo, condimento, coadyuvante y demdas productos y materias a los cprezalesta

codificacion; también especifica las condiciones minimas que aquellos han de reunir para denominarse

como tales.

Debe sefialarse que las prescripciones del Cédigo no se refieren Gnicamente a los alimentos en sentido

estricto, sino también a lawaterias primas involucradas en su elaboracion, a los materiales que entran

en contacto con ellos (tales como envases, recipientes, equipamiento industrial) al etiqguetado o rotulado

y a las condiciones y procedimientos de elaboracion.
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Puesto que se mantie en estado de revision permanente, el CAA permite la incorporacion de nuevos
productos y procesos, asi como de disposicionesiadizadas a nivel internacional, a través de la
COMSION NACIONAL DE ALIMEN{TISNAL).
El CAA incluye en el Capitulo Nalbbligacion de aplicar [BJENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE
ALIMENTO@PM), son una herramienta basica para la obtencion de produstéggiros para el consumo
humanq que se centralizan en la higiene y forma de manipulacion.
w {2y ¢iAf Syfuntidnaddientdde lodeatabliBciientos, y para el desarrollo de procesos
y productos relacionados con la alimentacion.
w /2YONROGdz2SY Ff F&S3dz2NI YASYyG2 RS dzyt LINRPRdAzOOAs Y
el consumo humanao.
w {2y AY Paraladpieaciorndel Sistema HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control),en si mismo el HCCP no es mas que un sistema de control l6gico y directo basado en la
prevencién de problemas: una manera de aplicar el sentido comin a la produtidlimentos
segurosde un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como ISO
9000.
w {S a20Alty 02y St /2ydiNRt I .0N}I@Sa RS AyaLISOOA 2

Algunas consideraciones generales que nos permitiran comprender ela importancia que las BPM
adquieren bajo esta nueva mirada de las tareas de control de los alimentos y la prevencion de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (EE#fe abordaje se constituye en fundamental para definir

y alcanzar la misiéde inocuidadalimentaria. La contribucién participativa, motivadora y constructiva que
con ello sdograra tenemn sistema de control de alimentos mas fortalecido.

Los PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOSEAMHESAR (POESjon aquellos
procedimientosque describen las tareas de limpieza y desinfeccion destinadas a mantener o restablecer
las condiciones de higiene de un local alimentario, equipos y procesos de elaboracion para prevenir la
aparicion de enfermedades transmitidas por alimentos.

En las indstrias y comercios alimentarios, los POES forman parte de las actividades diarias que garantizan
la puesta en el mercado de alimentos aptos para el consumo humano y son una herramienta
imprescindible para asegurar la inocuidad de los alimentos.

Cada empesa debe elaborar su propidanual POESen el cual se detalle el programa de limpieza
planificado.

Este programa debe estar escrito en procedimientos que comprendan los métodos de limpieza y
desinfeccién empleados, las periodicidades y los responsablesipre que las caracteristicas de la
empresa lo permitan, es aconsejable que los procedimientos sean elaborados y aprobados por personas
diferentes. La aprobacién de los mismos tiene que ser hecha por una autoridad responsable de la
empresa. Estos procedientos deben ser controlados, revisados y modificados en periodos regulares,
actividades que también tienen que contar con personas responsables.

Si bien existen patrones a seguir, en lineas generales estas frecuencias seran variables en funcién de las
condiciones y la actividad desarrollada por la empresa y en caso de elaboradores, por la naturaleza del
producto elaborado.

La empresa tiene la responsabilidad de capacitar y entrenar a su personal, asi como la de facilitar todo el
material que sea necesarnara llevar a cabestosprocesos.

El programa de limpieza debe estar bien documentado y ser aplicado estrictamente.

Losprocedimientosdeben ser elaborados indicando:

w 9f asSOod2N®

w [2& SldzALlRa @& dziSyaiataza

w [ TNBOdSYO)\ICD

w [2a YSG2R2desinR&I6M A YLIAST I @

w [2&8 LINPRdzOG2a& ljdzZNYAO24a dziAt AT I R2& LI N} €1 fAYLASI
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3. Sectores Relevados

3. 1 Actividades Principales
El establevcirientq cuenta con un toEaI de 55 Jocales en planta baja y entrepiso:
w [ 20l f Sarel®AaddS NOA L f Sa
Planta baja: 18 lugares de expendio, 1 sala de trozado y deshuesado, desalaboracionl salade
rebozado, asillos internos,
Entrepiso:3 depdsitos- 1 sala de elaboracion
Subsuelqgarea cochera)3 camaras frigorificas
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10 Relevamiento Infraestructura Mercado Municipal de Bahia Blanca

Aspectos Higiénico Sanitarias y Bromatologicos
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3.3Local 8 Pescaderia

Se observan condiciones de:

Limpieza de zona de expendio y mesadas adecuadas
Vestimenta de manipulador no adecuada

Falta de separacion de los elementos de limpieza

Deterioro en amoblamientos
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No tienen provisién de agua caliente
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