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Introduccion

En la actualidad, la inocuidad alimentaria debe ser garantizada a partir de metodologias
cientificamente validas y acordes a las tendencias mundiales. Las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) internacionalmente conocidas como Good Manufacturing Practices (GMP)
corresponden a esas metodologias y logran dar respuesta a la necesidad de obtener alimentos
sanitariamente aptos. En conjunto con las anteriormente mencionadas, los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) reconocidos mundialmente con la
denominacion de Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP's) son procesos sanitarios que
deben cumplimentar los establecimientos para lograr dichos fines y para lo cual se establece la
obligacion de su implementacién. Al respecto, la Resolucién N° 233/1998 de SENASA que
establece lo siguiente: "Todos los establecimientos donde se faenen animales, elaboren, fraccionen
y/o depositen alimentos estdn obligados a desarrollar Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) que describan los métodos de saneamiento diario a ser cumplidos por el
establecimiento."

Lo anterior implica que cada establecimiento debe tener un plan escrito que describa los
procedimientos diarios que se llevaran a cabo durante y entre las operaciones, asi como las
medidas correctivas previstas y la frecuencia con la que se realizaran para prevenir la
contaminacidn directa, cruzada o degradacién de los productos que alli se manipulan.

Objetivos del Manual

El presente Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
tiene por objetivo describir las pautas minimas necesarias y las condiciones basicas con las que
debe operar la Planta Municipal Procesadora de Productos de Mar de la Municipalidad de
Ushuaia y su personal, con relacién a practicas de higiene y de operacién antes, durante y tras
el procesamiento de los productos de mar. Ello, a fin de asegurar la entrega a los consumidores
de alimentos inocuos, conservando caracteristicas saludables, seleccionando materias primas
de buena calidad.

La implementacién de un sistema de calidad implica acciones controladas para reducir o
minimizar los riesgos que puedan darse por la contaminacién fisica, quimica y bioldgica, en
cualquier momento desde que ingresa la materia prima hasta que salen los productos
procesados de la Planta.

Alcance y Aplicabilidad

Este manual de procedimientos alcanza a la Planta Municipal de Procesamiento de Productos
de Mar como a todas las personas que alli trabajan y a las visitas ocasionales (proveedores,
técnicos y profesionales a cargo de reparaciones o inspeccion, y otros).

Administrativamente, la Planta estd constituida como un Departamento que depende de la
Subsecretaria de Industria y Produccién de la Secretaria de Economia y Finanzas de la
Municipalidad de Ushuaia.

Todo lo descripto en el presente Manual refiere a las condiciones e infraestructura de la Planta
al mes de diciembre de 2024.
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Marco Legal y Normativo

La dependencia organica y las funciones del Departamento Planta Procesadora de Crusticeos
y Fileteadora de Pescado estan detalladas en la Resolucion SEyF N° 4689/2022, Anexo IV.

El presente Manual esta de acuerdo con lo establecido en:

o El Decreto N° 4238/1968 de SENASA, que establece el Reglamento de Inspeccion de
productos, subproductos y derivados de origen animal.

e La Resolucién N° 233/1998 de SENASA, que modifica el Decreto N° 4238/1968 y
establece la obligatoriedad de las BPM y los POES.

e La Ley N° 18284 (Codigo Alimentario Argentino, Decreto Reglamentario N° 2126/71),
Cap. II: Condiciones Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos - Normas de
Caracter General.

e La Resolucién N° 080/1996 del Grupo Mercosur (GMC), incorporada por Resolucién
MSyAS N° 587/1997.

Este manual de procedimientos es complementario del Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Definiciones y Términos Utilizados

Planta Municipal Procesadora de Productos de Mar

Se refiere a la edificacion y el predio circundante, situada en la Avenida Perito Moreno N°
2110 de la ciudad de Ushuaia, provincia de Tierra del Fuego, Antartida e Islas del Atlantico
Sur. A lo largo del Manual se la nombrard en forma completa o bien como Planta
Procesadora, Planta o simplemente PMPPM.

Municipalidad de Ushuaia

A los fines legales, la Intendencia se ubica en la calle San Martin N° 660 de la ciudad de
Ushuaia, provincia de Tierra del Fuego, Antartida e Islas del Atlantico Sur. A lo largo del
Manual se la nombrara en forma completa o bien como Municipalidad o Municipio. Mas

informacién en: https://www.ushuaia.gob.ar/

Direccion Provincial de Obras y Servicios Sanitarios

Serefiere a la institucién encargada de elaborar, instrumentar y ejecutar politicas en materia
de provisién y/o abastecimiento de agua potable, servicios cloacales y saneamientos
urbanos y suburbanos a aplicarse en el ambito de la provincia de Tierra del Fuego, Antartida
e Islas del Atlantico Sur. Alo largo del Manual se la nombrara en forma completa o bien como
DPOSS. Mas informacioén en: https://dposs.gob.ar/

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

Son aquellas operaciones de saneamiento que se aplican antes, durante y después de las
operaciones de elaboracion, destinadas a asegurar que los ambientes donde se procesan las
materias primas y productos, las superficies de contacto, los operarios, las plagas, los
productos quimicos utilizados, los residuos y los efluentes, no actiien en forma negativa
sobre la inocuidad de los alimentos. Son complementarios de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). A lo largo del Manual se las nombrara en forma completa o bien como
POES. Cada POES debe estar firmado y fechado por personal de la Planta con la suficiente
autoridad in situ o por la persona de mayor jerarquia organizacional.
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Buenas Practicas de Manufactura
Las Buenas Practicas de Manufactura son una serie de practicas y procedimientos para la
obtencién de alimentos seguros, inocuos y aptos para el consumo humano. Se centralizan
en la higiene y forma de manipulacidn de estos, por cuanto abarcan desde las operaciones
que se efectiian sobre la materia prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de
su procesamiento, almacenamiento y transporte. A lo largo del Manual se las nombrara en
forma completa o bien como BPM.

Limpieza
Se refiere alos procesos de eliminacidn de tierra, restos de alimentos, polvo u otras materias
visibles y no visibles ajenos al producto procesado.

Desinfeccion
La desinfeccion es la reduccion, mediante agentes quimicos (desinfectantes) o métodos
fisicos adecuados, del nimero de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias
y utensilios, a un nivel que no dé lugar a contaminacidn del alimento que se elabora.

Saneamiento

El saneamiento involucra las operaciones de limpieza y desinfeccion.

Politica de Calidad y Seguridad Alimentaria

Declaracion de la Politica

El personal de la Planta Municipal de Procesamiento de Productos del Mar se compromete a
ofrecer productos de alta calidad y seguridad alimentaria. Esta politica es el pilar fundamental
que guia todas las operaciones y decisiones. Se reconoce la importancia critica de salvaguardar
la salud de los consumidores y la reputacion de la Planta.

La Declaracion de Politica de Calidad y Seguridad Alimentaria abarca los siguientes principios:

Calidad del Producto
Mantener altos estandares de calidad en todas las etapas de produccién, desde la recepcion
de materias primas hasta la entrega del producto final.

Seguridad del Personal
Compromiso de cumplir con las normativas de seguridad vigentes y aplicar las mejores
practicas en cada area de trabajo con el fin de promover un entorno laboral saludable y
seguro de manera integra para todo el personal de trabajo.

Seguridad Alimentaria
Priorizar la seguridad alimentaria como un compromiso inquebrantable. Implementar
medidas rigurosas para prevenir la contaminacién y garantizar la inocuidad de los
productos del mar.

Cumplimiento Normativo

Cumplir con todas las normativas y regulaciones locales y provinciales relacionadas con la
industria alimentaria y el procesamiento de productos del mar.
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Mejora Continua

Buscar constantemente oportunidades para mejorar nuestros procesos y sistemas de
gestion de calidad. La retroalimentacion de clientes, la innovacién tecnoldgica y las
auditorias internas son fundamentales para el enfoque de mejora continua.

Responsabilidad Social y Ambiental

Operar de manera ética y sostenible, considerando el impacto de las actividades en la
comunidad y el ambiente.
Esta declaracion refleja el firme compromiso con la excelencia, la transparencia y la
responsabilidad en cada aspecto de las operaciones. Todos los trabajadores de la Planta
comparten esta visién y trabajan en conjunto para asegurar que los productos del mar alli
procesados sean sinénimo de calidad y confianza en cada mesa a la que llegan.

Revision y Actualizacion del Manual de Procedimientos

Se reconoce la importancia de mantener actualizados los procedimientos y la documentacion
asociada.

Frecuencia de Revision

El presente Manual se revisa con regularidad y, de corresponder, se actualiza anualmente, salvo
que ocurra alguna de las siguientes circunstancias:

e (Cambian las normativas y regulaciones vigentes en la materia.

e Seincorpora nuevo equipamiento.

e Seincorporan nuevos procedimientos de procesamiento y/o saneamiento.

e Se producen modificaciones en la infraestructura edilicia.

Distribucion de Versiones Actualizadas

Cada actualizacion del Manual implica el reemplazo inmediato de la versidn anterior vigente.
Asimismo, se imprime una copia de la version actualizada, la cual queda disponible para su
consulta permanente en la Planta.

Capacitacion y Entrenamiento del Personal

Todo el personal de la Planta recibe capacitaciones de acuerdo con las necesidades de su puesto
de trabajo, las que incluyen aspectos de seguridad alimentaria y laboral, ademas de
competencias generales. Los contenidos de las capacitaciones se focalizan en las necesidades y
en los requisitos de la normativa vigente.

Descripcion de la Planta

Historia y Ubicacion

El proyecto de construccion de la Planta Procesadora se remonta al afio 1996 (Exp. N2
8153/1996, Letra XX). Tras el otorgamiento de un Aporte del Tesoro Nacional (ATN) en el afio
1998, comenzd su construccion, a cargo de la empresa Gird Construcciones, finalizando en el
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ano 2000.

Tras varios anos, en los cuales se sucedieron concesiones infructuosas, el Municipio recupera
para si el control y administracion de la Planta en el afio 2014 y desde entonces se encuentra a
su cargo.

La misma estd situada en la Avenida Perito Moreno N° 2110 de la ciudad de Ushuaia, provincia
de Tierra del Fuego, Antartida e Islas del Atldntico Sur, sobre la costa del Canal Beagle.
Geograficamente, sus coordenadas de ubicacién son:

e Latitud -54.797575459880086, Longitud -68.27020731852647.
o Latitud S 54°47'51.272", Longitud O 68° 16' 12.746".
e (Cdbdigo plus 6P2ZH+WW Ushuaia, Tierra del Fuego.

mﬁi@« ’ Beriy)

vemd ‘e /

El,ﬁg

Blanta Municipal

® Faroresam\ento de'-
Visto rec \MI&O enw

Figura 1. Ubicacion de las instalaciones de la Planta Municipal de Procesamiento de Productos de Mar.

Infraestructura y Diseno de las Instalaciones

Caracteristicas Constructivas
Predio y Edificio
La superficie total del predio donde esta ubicada la Planta es de 1.396,45 m? La Planta

tiene una superficie construida de 149,58 m?. Su estructura esta construida en hormigén
armado, con mamposteria de bloques de hormigdn y pintada de blanco. El techo es de
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chapay pintado de color negro. Las ventanas son de aluminio prepintado de color blanco
y, en el sector de procesamiento, cuentan con mosquiteros.

El perimetro del establecimiento se encuentra delimitado por un cerco de alambrado
olimpico. El ingreso a la Planta estd limitado por un portén metdlico corredizo, que
comunica con la playa de maniobras.
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Figura 2. Mapa de mensura y deslinde de las instalaciones de la Planta Municipal de Procesamiento de Productos de Mar.

Zona de Carga y Descarga (Playa de Maniobras)

La playa de maniobras tiene una superficie aproximada de 200 m2, con un camino de
ingreso de hormigén armado, libre de cualquier arbusto o planta. Ello permite un acceso
comodo para el ingreso y egreso de los vehiculos que traen la materia prima y retiran los
productos procesados.
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Figura 4. Playa de maniobras.
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Oficina Administrativa
La oficina tiene una superficie de 7,68 m? y presenta las siguientes caracteristicas
constructivas: piso de ceramico antideslizante color marrdén, paredes de bloque, el
cielorraso del sector es de placas de PVC color blanco. La iluminacién es natural, por
amplias ventanas que dan al exterior y artificial con tubos fluorescentes. Todas las
aberturas son de aluminio prepintado, color blanco.

Sector de Procesamiento
La superficie total del sector es de 62,05 m?. Este total se divide en:

e Sala de sacrificio: 21,30 m?2.

e Sala de coccién: 9,50 m?.

e Salade testeo UV: 5,07 m?.

e Sala de seccionado: 18,08 m?.
e Sala de envasado: 8,10 m?.

Las paredes son de mamposteria de bloques con revoque pintado de color blanco lavable
y en el sector de coccién con ceramicos blancos, con zdcalos sanitarios, que poseen las
mismas caracteristicas que el piso, formado por cerdmicos de color marrén
antideslizante.

Todo el sector cuenta con un drenaje protegido con rejillas de acero inoxidable
desmontables, con una inclinacién del 2% en el piso y 10% en las canaletas.

El techo es de chapa prepintada con estructura metalica y el cielorraso es de PVC de color
blanco.

El sector se encuentra iluminado artificialmente con tubos LED con sus respectivas
protecciones antirroturas.

La sala estd equipada con mesadas de acero inoxidable, balanza y rotuladora, pelapatas
y envasadoras al vacio.

Figura 5. Mesada de acero inoxidable de la Sala de Procesamiento.
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Depésito Interno

La superficie total es de 3,56 m?. El piso es de cerdmico antideslizante color marrén. Las
paredes son de bloque, revocadas y pintadas de color blanco, con cielo raso de paneles
de PVC color blanco. Tiene iluminacién natural y artificial con protectores, colocada en el
cielorraso. Este depésito es utilizado para guardar material de envasado: cajas, bolsas,
etc.

Depésito Externo

La superficie total es de 14,4 m?. Es un contenedor de 20 pies, cuyas dimensiones son
6,00 m x 2,40 m x 2,60 m (largo x ancho x alto). Es utilizado para guardar herramientas,
materiales y productos quimicos.

Vestuario Hombres

La superficie total del sector es de 9,57 m? Tiene acceso exclusivo para el personal
proveniente del exterior. Las paredes son de bloques, revestidas con azulejos blancos. El
piso es de ceramico antideslizante color marrén, el cielorraso es de PVC color blanco y
cuenta con ventanas que proveen ventilacién con proteccién de mosquitero. Ademas,
esta calefaccionado por estufa a gas de tiro balanceado y provisto de una ducha.

Bano Hombres

La superficie total del sector es de 1,34 m?. Las caracteristicas constructivas son similares
al vestuario. Se compone de un lavatorio con suministro agua fria y caliente de
accionamiento manual, un box con inodoro y dos mingitorios.

Vestuario Mujeres

La superficie total del sector es de 9,42 m?. Las caracteristicas constructivas son similares
al vestuario de hombres. Tiene acceso exclusivo para el personal proveniente del exterior.
Ademas, esta calefaccionado por estufa a gas de tiro balanceado y provisto de una ducha.

Bario Mujeres
La superficie total del sector es de 1,34 m?. Las caracteristicas constructivas son similares
al vestuario. Se compone de un lavatorio con suministro agua fria y caliente de
accionamiento manual y un box con inodoro.

Zona de Circulacion (Pasillo)
Las caracteristicas constructivas de la zona de circulacion del personal son similares a
las de los bafios y vestuarios, anteriormente descriptos.

Iluminacion

La iluminacion de la Planta es por tubos LED, y los mismos estan protegidos contra
roturas, con protectores plasticos que puedan contener los restos de material e impedir
que lleguen a los productos. La sujecién de la luminaria al cielorraso de la planta esta
realizada con tornillos de material inoxidable. La limpieza de las luminarias se realiza
periodicamente con los elementos apropiados.

La iluminaciéon de emergencia es de tipo LED, con un total de cinco (5) ldmparas
distribuidas por todo el establecimiento.

Suministro de Agua Potable

La Planta Municipal se abastece de agua potable de la red publica de la ciudad. El agua se
utiliza en diversas etapas del proceso, limpieza de la materia prima, agua de coccién, agua
de depuracion, agua de enfriamiento, limpieza de las instalaciones y para uso sanitario
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del personal.

El establecimiento cuenta con dos tanques de agua de acero inoxidable, con una
capacidad de 1.000 litros cada uno. La entrada de agua dentro de las instalaciones
asegura que el agua potable no resulte contaminada. No existe contaminacién cruzada
entre lineas de agua potable y no potable.

Equipamiento y Maquinaria

Ollas de Coccion y Enfriamiento

Las dos ollas de coccidén y enfriamiento poseen la misma capacidad, 600 L, y fueron
fabricadas por la misma empresa en acero inoxidable.

Figura 6. Olla de coccion.
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Figura 7. Ollas de coccién (al fondo) y de enfriamiento (al frente).

Detector UV

El detector UV consta de una lampara de luz negra en el interior de un recinto de acero
inoxidable. Es utilizado para la deteccion de restos de cartilagos, restos calcareos u objetos
extrafos.

Tunel de Congelado

Sus dimensiones son las siguientes: 2,40 m x 2,00 m x 3,20 m (Alto x Ancho x Largo). Su
capacidad es de 15,36 m? con una temperatura de trabajo -35°C. Permite bajar la
temperatura de los productos procesados en breves periodos de tiempo, tipicamente en
el término de 1 a 2 horas.

Camara de Frio

Sus dimensiones son las siguientes: 3,20 m x 3,40 m x 3,17 m (Alto x Ancho x Largo). Su
capacidad tedrica es de 34,49 m?, pero es importante aclarar que como los productos deben
estar en anaqueles o tarimas con distancias de 15 cm del piso y paredes y 50 cm respecto al
techo, la capacidad real es menor a la maxima. Puede configurarse para funcionar a
temperaturas entre 5°C (refrigeracidon) y -18°C (congelacidn) y cuenta con un registrador de
temperatura con alarma configurable y capacidad de transmitir via internet el aviso en caso
de registrar una temperatura inadecuada.
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Figura 8. Tunel de congelado (izq.) y Cdmara de frio (der.).

Envasadoras al Vacio

La Planta cuenta con dos envasadoras al vacio de una campana, una de marca RAPIVAC,
modelo DZ-400, y otra de marca BRUNETTI, modelo VT-40, con capacidad de sellar una
bolsa en 1 a 4 minutos.

Figura 9. Envasadoras al vacio (izq: RAPIVAC DZ-400, der: BRUNETTI VT-40).
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Pelapatas para Centollas y Centollones

La Planta cuenta con dos madquinas pelapatas, fabricadas artesanalmente, una de
accionamiento hidraulico y otra con un sistema de moto-tambor, pero ambas alimentadas
por electricidad (220 V). Las mismas cuentan con un par de rodillos de giro encontrado (en
sentido inverso). Una de ellas, la mas moderna, cuenta con sistema de seguridad de corte de
energia.

(Gl Shupa-]

Figura 10. Mdquinas pelapatas.

Balanzas

La Planta cuenta con dos balanzas de marca SYSTEL: una, modelo Nexa-300, con capacidad
maxima de 300 kg, utilizada para el pesaje de la materia prima al ingreso a la Planta y otra,
modelo Cuora-30CM, con capacidad maxima de 30 kg, utilizada para los productos
procesados.
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Figura 11. Balanza SYSTEL Nexa 300 para pesaje de materia prima (izq.) y SYSTEL Cuora 30CM para pesaje de
producto procesado (der.).

Filtros Sanitarios (lavabotas, lavamanos y secamanos)

Los equipos para el lavado y desinfeccién de manos, antebrazos y botas de los operarios
estan disefiados y emplazados para facilitar estas practicas de higiene y asegurar el paso de
los operarios por estos equipos. Hay letreros fijados en areas destacadas para instruir a los
operarios a que se laven las manos antes de ingresar o retornar a sus areas de trabajo.

Los filtros sanitarios (lavabotas, lavamanos y secamanos):

e Estan accesibles, son apropiados, estan provistos de un desaglie adecuado y se
mantienen en buen estado.

e Estan ubicados en todas las areas de proceso que requieren como buena practica
sanitaria que los empleados se laven y desinfecten asiduamente.

e Estan provistos de un agente desinfectante efectivo, toallas descartables y los
desechos se arrojan en un recipiente con tapa.

Para la higienizacién de manos de los operarios durante el procesamiento, existe en la sala
un lavamanos, de accionamiento automatico, que suministra agua fria y caliente, consta de
una bacha de acero inoxidable y posee dispenser de jabon liquido adosado a la pared. Para
el correcto secado de manos, los operarios utilizan toallas de papel descartables.
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Figura 12. Dispenser de toallas (der) y jabon liquido (izq).

Figura 13. Filtro sanitario en el Sector de Sacrificio.

Auditorias Internas

En la Planta Municipal de Procesamiento de Productos del Mar se reconoce que la implementacién
de auditorias internas es un componente esencial para garantizar la efectividad del sistema de
gestion de calidad. Estas auditorias, llevadas a cabo por personal capacitado de la Planta y de la
Direccién de Bromatologia municipal, son una herramienta clave para evaluar y fortalecer
continuamente los procesos y procedimientos.
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Planificacion y Programacion de Auditorias

El programa de auditorias internas se desarrolla con un enfoque sistematico y planificado. Se
establecen criterios y alcances claros para cada auditoria, abarcando areas criticas como
control de procesos, condiciones sanitarias, cumplimiento normativo y gestién documental. La
frecuencia de las auditorias se adapta a la dindmica de las operaciones, garantizando una
cobertura integral de todas las areas relevantes.

Las auditorias internas representan una oportunidad no solo para identificar posibles
desviaciones o areas de mejora, sino también para fortalecer la colaboracién y la comunicacién
entre distintas areas municipales.

Ejecucion de Auditorias y Verificacion de Cumplimiento

Las auditorias internas llevan la firma de quien las realizé y deben llevar la firma del Jefe de
Planta (o quien éste designe), quien sera el encargado de la verificaciéon de cumplimiento de
estas.

Acciones Correctivas y Mejora Continua

Cada auditoria interna culmina con la identificacién de acciones correctivas y preventivas.
Estas acciones se disefian para abordar inmediatamente cualquier hallazgo que necesite
atencion y para prevenir la recurrencia de posibles problemas en el futuro.

La mejora continua es un principio fundamental en la Planta, y las auditorias internas
desempefian un papel clave en este proceso. El aprendizaje derivado de las auditorias alimenta
la revision y actualizacion de los procedimientos, manuales y politicas internas.

Capacitacion del Personal

En todos los casos, para la correcta aplicacion de los POES que se mencionan en el presente
manual, se recomiendan capacitaciones periddicas de todo el personal de la Planta Procesadora.
Asimismo, resulta importante revisar y corregir periédicamente los manuales de BPM y POES con
las sugerencias e ideas que puedan surgir de todo el personal involucrado en las actividades de la
Planta.

Organizaciony Personal

Organigrama

Administrativamente, en la actualidad, el personal de la Planta esta organizado del siguiente
modo:

e Un (1) Jefe de Planta (con cargo de Jefe de Departamento).
e Un (1) Empleado Administrativo.

e Tres (3) Operarios Procesadores.

e Un (1) Operario de Mantenimiento General.
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lefe de Planta

Empleado
Administrativo

Operariode
Mantenimiento
General

Operariode Operariode Operario de
Procesamiento Procesamiento Procesamiento

Figura 15. Diagrama operativo del personal de la Planta.

POES N° 1 - Seguridad del Agua

Objetivo

Asegurar que toda el agua utilizada en la Planta ya sea que entre en contacto directo con la
materia prima o procesada, se utilice para la limpieza de las instalaciones, utensilios y
superficies, asi como para el consumo del personal, provenga de una fuente segura y cumpla
con los requisitos microbioldgicos y fisicoquimicos preestablecidos.

Condicion
Calidad del Agua

Toda el agua utilizada en la Planta proviene de la red de la Direccién Provincial de Obras y
Servicios Sanitarios (DPOSS).

El agua se utiliza en diversas etapas del proceso, limpieza de la materia prima, agua de
coccidn, agua de depuracion, agua de enfriamiento, limpieza de las instalaciones y para uso
sanitario del personal.

El establecimiento cuenta con dos (2) tanques de agua de acero inoxidable, con una
capacidad de 1.000 litros cada uno.

El cloro libre residual es aquel que queda disponible después de haber efectuado la
desinfeccion del agua, es decir, la destruccién o inactivacién de los microorganismos
presentes. Las normativas aplicables exigen un valor de cloro libre de 0,2-0,5 mg/L en el
agua de consumo en el punto de ingreso del agua al domicilio. Es importante destacar que,
aunque el agua de red sea potable, la Planta deberia disponer de un sistema de clorinacion
para garantizar su calidad en este aspecto y evitar fluctuaciones fuera de los limites
permitidos.

Circuito del Agua

El agua ingresa a la Planta desde la red publica y, antes de almacenarse en los tanques,
atraviesa filtros de particulas para evitar el ingreso de sedimentos. A la salida de los tanques
hay otros filtros de particulas, para luego ser distribuida por cafios de polipropileno
termofusionados tipo Acqua System®© a los distintos sectores de la Planta. Estos filtros son
de dos tipos: descartables y reutilizables de acero inoxidable.
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Independencia de las Conexiones

No existen conexiones cruzadas entre el sistema de provisiéon de agua potable y otras aguas
no potables o de otros origenes.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas, supervisadas y registradas por el responsable de
mantenimiento de la Planta y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

Control de la Calidad del Agua

Para el control de calidad del agua se debe contar con:
o Test de determinacidn de concentracién de cloro libre residual en agua.
e Recipiente muestrario de agua clorada.
e Solucidn de cloro.
e Recipientes estériles para determinacién de aptitud microbiolégica.
e Recipientes con tapa para determinacién de aptitud fisicoquimica.

Control de los Tanques de Agua
Para la inspeccidn 6ptica se debe contar con:

e Linterna.
o Teléfono celular para registro fotografico.

Para el saneamiento se debe contar con:

e Jaboén liquido o detergente.
¢ Hipoclorito de sodio.

e Pafios.

e Cepillos.

e Guantes.

e Madscaras.

e Protectores oculares.

o Cofias.

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

De la Calidad del Agua

e Semanalmente se deberia controlar la concentracion de cloro libre residual.

e Mensualmente se aconseja controlar la aptitud microbiolégica segin la disponibilidad del
Laboratorio de Bromatologia.

¢ Anualmente se controla la aptitud fisicoquimica.

De los Tanques de Agua

e Semanalmente se realiza una inspeccion dptica, registrando si se observa algin agente
extrafio o anomalia.

e Mensualmente se revisan los filtros de agua.

e Cada 4 meses se cambian los filtros de agua.

e Cada 6 meses se limpian los tanques de agua.

( 1
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De las Conexiones

e Cada vez que se realizan reparaciones o instalaciones nuevas de plomeria.

Procedimiento

Monitoreo de la Calidad del agua
Concentracion de Cloro Libre Residual

Para las zonas de procesamiento, las muestras de agua se toman del final de las lineas.
Para la toma de muestras se utiliza un kit comercial siguiendo su instructivo y el
resultado se registra en la planilla de concentracion de cloro libre residual en agua. El
andlisis de cloro libre residual debe hacerse inmediatamente después de la toma de
muestra, evitando exceso de luz y agitacion.

Otros Pardametros Fisicoquimicos

Se toman muestras del agua de los tanques de almacenamiento, con el objetivo de evaluar
la calidad fisicoquimica de la misma. Estas muestras son enviadas para su analisis al
Laboratorio de la Direccién de Bromatologia municipal. Los pardmetros de control para
determinar su aptitud son los requeridos por la autoridad sanitaria. Los resultados y
observaciones son registrados en la planilla de control de andlisis microbiolégicos y
fisicoquimicos.

Pardmetros Microbiolégicos

Se toman muestras del agua de los tanques de almacenamiento y del agua del final de las
lineas para las zonas de procesamiento, con el objetivo de evaluar la calidad
microbioldgica de la misma. Estas muestras son enviadas para su andlisis al Laboratorio
de la Direccidon de Bromatologia municipal. Los parametros de control para determinar
su aptitud son los requeridos por la autoridad sanitaria. Los resultados y observaciones
son registrados en la planilla de control de andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos.

Técnica para la Toma de Muestras
La toma de muestras la debe realizar personal capacitado. Se recomienda que las realice
el Laboratorio de Bromatologia o capacitar parte del personal de la Planta para realizar
dicha tarea y evitar errores en el procedimiento.
Saneamiento de los Tanques de Agua
El procedimiento a seguir es el siguiente:
1. Vaciar el depésito de agua.

2. Colocarse el equipo de proteccién adecuado (cofia, mascarilla, guantes y ropa
adecuada, distinta a la de procesamiento).

Cerrar las llaves de paso de ingreso y salida de agua del tanque.

Lavar la parte exterior de la tapa del tanque con jabdn liquido y cepillo.

Enjuagar con abundante agua.

Desinfectar la parte exterior de la tapa del tanque con hipoclorito de sodio y pafio.
Enjuagar con agua.

Retirar la tapa del tanque y repetir el procedimiento para la cara interna de la misma.

w0 N o v AW

Retirar el sedimento que pudiera estar acumulado dentro del tanque.
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10.Lavar con cepillo y jabén liquido las paredes internas del tanque y el fondo.
11.Enjuagar con abundante agua.

12.Abrir las llaves de paso para eliminar los restos de jabon liquido en el tanque y las
cafierias.

13.Llenar el tanque y agregar un (1) litro de hipoclorito de sodio comercial cada mil
(1.000) litros de agua, dejando actuar esta mezcla al menos durante diez (10) horas.
Luego abrir las canillas para eliminar por las cafierias esta solucién desinfectante
hasta asegurarse la salida de agua normal (color, olor y sabor normal).

Este procedimiento es registrado en la planilla de control de limpieza y desinfeccidn de los
tanques de agua.

Respecto a los filtros, se revisan mensualmente y se cambian (descartables) o se lavan
(reutilizables) cada 4 meses (o antes si estuvieran muy sucios), para lo cual se debe cerrar
la llave de paso correspondiente. Estos procedimientos son registrados en la planilla de
control de filtros de tanques de agua.

Acciones Correctivas

De la Calidad del Agua

e En el caso de detectarse indices fuera de los limites criticos establecidos de cloro, se
detiene inmediatamente cualquier actividad de procesamiento en curso y se interviene
todo producto elaborado bajo esas condiciones hasta determinar su aptitud.

e En el caso de detectarse valores microbiolégicos y quimicos fuera de los limites criticos
establecidos se determina de donde proviene la contaminacién y se interviene todo
producto elaborado bajo esas condiciones hasta determinar su aptitud, procediendo a
corregir la desviacidn en forma inmediata.

De los Tanques de Agua y los Filtros

En el caso de detectarse los tanques sin la higiene adecuada se detiene inmediatamente
cualquier actividad de procesamiento en curso, se determina cdmo y desde cuando no se
efectia la limpieza y se interviene todo producto elaborado bajo esas condiciones hasta
determinar su aptitud.

Si se detectara que algun filtro estuviera ya al fin de su vida 1til, se procede a su reemplazo
inmediato.
De las Conexiones

En el caso de producirse averias en el sistema de provision o distribuciéon del agua, se
detiene inmediatamente cualquier actividad de procesamiento en curso, se determina cémo
y desde cuando el sistema se encuentra averiado y se interviene todo producto elaborado
durante la averia hasta determinar su aptitud.

Acciones Preventivas

Lo mas importante para prevenir las no conformidades son las capacitaciones regulares del
personal que trabaja en la Planta y el mantenimiento de los equipos y las instalaciones en buen
estado.
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Registros

La documentacién registrada se mantiene a resguardo en archivos durante dos (2) afos.

Planilla de concentracion de cloro libre residual en agua.

Planilla de andlisis microbiologicos y fisicoquimicos del agua.

Planilla de control de limpieza y desinfeccion de los tanques de agua.

Planilla de control de filtros de tanques de agua.

POES N° 2 —Saneamiento de los Sectores

Objetivo
Mantener la limpieza y desinfeccion de los sectores de trabajo.
Condicion
Las instalaciones estan disefiadas y equipadas para garantizar temperaturas adecuadas y

condiciones higiénicas 6ptimas. Estas medidas aseguran que los productos del mar conserven
su frescura y calidad durante todo el procesamiento y su posterior almacenamiento.

La Planta tiene servicios sanitarios y vestuarios accesibles pero independientes de las areas de
elaboracidn. Sus puertas no abren en direccion a las areas de proceso. Estan provistos de todos
los equipos e infraestructura necesaria para asegurar una correcta higiene de los operarios. Los
servicios sanitarios tienen iluminacién y ventilacién adecuada.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la Planta, supervisadas y registradas
por el responsable de mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

¢ Escobillones.

¢ Palas.

¢ C(epillos.

e Pafios.

¢ Pafios sintéticos.

¢ Secadores.

e Detergentes.

¢ Desinfectantes cuaternarios Suma J512 o su equivalente.
¢ Solucién Desincrustante.
e Agua corriente.

¢ Baldes.

¢ Jarra de dilucion.

e Hidrolavadora.
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Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

Cielorrasos

Una vez por mes, al finalizar la actividad del dia.

Paredes

Semanalmente, luego de finalizar la jornada de trabajo.

Pisos

Diariamente, antes de iniciar y luego de finalizar el procesamiento.

Desagiies

Diariamente, luego de finalizar la jornada de trabajo.

Servicios Sanitarios y Vestuarios

» La limpieza y desinfeccién de todos los servicios sanitarios y vestuarios (inodoros,
lavamanos, etc.) estd a cargo de la empresa estatal Ushuaia Integral Sociedad del Estado
(UISE).

» Mientras no hay actividad de procesamiento, la limpieza y desinfeccidon se realiza una vez
por semana.

* Cuando hay actividad de procesamiento, la limpieza y desinfeccion se realiza acorde a
dicha actividad.

Procedimiento

Secuencia

e (Cielorrasos.

e Paredes.

e Pisos.

e Desagues.

e Servicios sanitarios y vestuarios.

Procedimiento
Cielorrasos

1. Antes de iniciar la operacion, colocarse lentes de proteccion, guantes y barbijo y
asegurarse que no haya actividad de procesamiento y que los aparatos eléctricos estén
desconectados y resguardados para que no ingrese suciedad o liquidos.

2. Remover telas de arafas y suciedad superficial mediante cepillos.

Aplicar una solucién desinfectante por medio de pafios y secadores.

4. Barrer del piso la suciedad que pudo haber caido y colocarla en bolsas de residuos
que posteriormente seran llevadas al sector destinadas para desecharlas.

5. Registrar la tarea realizada en la planilla de control correspondiente.

w

Paredes

1. Antes de iniciar la operacion colocarse elementos de proteccién como guantes,
barbijos y lentes.

2. Aplicar detergente de arriba hacia abajo mediante pafios sintéticos y secadores en una
dilucién conforme a lo establecido en el rotulo del producto.

3. Enjuagar los pafios con agua corriente en un balde destinado a este fin, y con ellos
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Pisos

© N

enjuagar las paredes, de arriba hacia abajo, verificando visualmente que no queden
restos de detergente. Si quedaran rastros, se repite la operacién de enjuague.
Preparar una solucién desinfectante segin el instructivo del fabricante y aplicar sobre
las paredes con pafios sintéticos y secadores.

. Enjuagar los pafios con agua corriente en un balde destinado a este fin, y con ellos

enjuagar las paredes, de arriba hacia abajo, verificando visualmente que no queden
restos del desinfectante. Si quedaran rastros, se repite la operacién de enjuague.

. Registrar la tarea realizada en la planilla de control correspondiente.

. Antes de iniciar la operacidén colocarse elementos de proteccién como guantes,

barbijos y lentes.

. Barrer la superficie del piso para eliminar restos de polvo o cualquier tipo de

suciedad que pueda encontrarse tirada. En caso de ser necesario mover maquinas y
objetos para garantizar alcanzar todos los rincones.

. Juntar la suciedad y colocar en bolsas de residuos para posteriormente ser llevadas

al sector de desecho de la basura.

Aplicar sobre las superficies a higienizar, detergentes mediante pafios sintéticos y
secadores en una dilucion conforme a lo establecido en el rétulo del producto.
Enjuagar el piso con agua corriente mediante el uso de mangueras, verificando
visualmente que no queden restos del agente de limpieza. Si quedaran rastros, se
repite la operacion de enjuague.

Guardar las mangueras.

Retirar el exceso de agua con escurridores.

Colocar las maquinas y objetos en su lugar.

Registrar la tarea realizada en la planilla de control correspondiente.

Desagiies

1.

No ke N

8.

Antes de iniciar la operacién colocarse elementos de protecciéon como guantes,
barbijos y lentes.

Retirar los residuos sélidos visibles acumulados en las rejillas.

Retirar las rejillas y limpiar con un cepillo y detergente ambas caras.

Enjuagar con agua caliente.

Limpiar las paredes internas de los desagiies con la ayuda del cepillo y detergente.
Enjuagar con agua caliente y verificar que el agua escurra bien.

Colocar las rejillas nuevamente.

Registrar la tarea realizada en la planilla de control correspondiente.

Servicios sanitarios y vestuarios

De acuerdo con los procedimientos establecidos por la UISE.

Se registra la tarea realizada en la planilla de control correspondiente.

Acciones Correctivas

Cielorrasos

En caso de detectar suciedad persistente, tratar el area afectada siguiendo el procedimiento

mencionado anteriormente para sanitizar el sector, teniendo siempre precaucién de poner

a resguardo la materia prima, productos procesados y equipos de procesamiento.
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En caso de detectar desprendimiento de pintura o algin dafio estructural visible como
grietas, reparar el dafio y luego tratar el area afectada siguiendo el procedimiento
mencionado anteriormente para sanitizar el sector, teniendo precaucién siempre de poner
a resguardo la materia prima, productos procesados y equipos de procesamiento.

Analizar, después de cada aplicacidn del procedimiento, si es necesario realizar ajustes al
mismo como ser: modificaciones en la concentracién de los productos utilizados, tiempos
de exposicion, elementos de limpieza utilizados, frecuencias, entre otros aspectos.

Paredes

En caso de detectar suciedad persistente, tratar el area afectada siguiendo el procedimiento
mencionado anteriormente para sanitizar el sector, teniendo siempre precaucién de poner
a resguardo la materia prima, productos procesados y equipos de procesamiento.

En caso de detectar desprendimiento de pintura o algin dafo estructural visible como
grietas, reparar el dafio y luego tratar el area afectada siguiendo el procedimiento
mencionado anteriormente para sanitizar el sector, teniendo precaucién siempre de poner
a resguardo la materia prima, productos procesados y equipos de procesamiento.

Analizar, después de cada aplicacion del procedimiento, si es necesario realizar ajustes al
mismo como ser: modificaciones en la concentracion de los productos utilizados, tiempos
de exposicion, elementos de limpieza utilizados, frecuencias, entre otros aspectos.

Pisos

e Si durante el procesamiento se producen derrames de liquidos tales como productos
quimicos, sangre, agua contaminada o aquellos que sean un potencial contaminante o
peligrosos para la seguridad del personal, se debe suspender el procesamiento y
proceder a la limpieza inmediatamente. Se debe establecer un perimetro alrededor del
derrame y limpiarlo con trapos, evitando que se siga extendiendo, utilizando detergentes
y desinfectantes cuaternarios segin sea necesario. Asegurarse de enjuagar bien la
superficie para que no queden residuos que sean un riesgo para la produccion. Una vez
finalizado el procedimiento se puede continuar con las operaciones de procesamiento.

o Si el derrame se produce cerca de rejillas desaglies, aprovechar la inclinacién del suelo
para eliminar el liquido por el sistema de desagote utilizando escurridores.

e Asegurarse de limpiar el calzado una vez finalizado el procedimiento para evitar
contaminar otras areas.

e Si se encuentran restos de polvo continuamente, verificar que las aberturas se
encuentren bien selladas.

Desagiies

o Silos desaglies se encuentran tapados y empieza a brotar agua de las rejillas, se debe
detener la produccién inmediatamente y atender el problema. Quitar las rejillas y
verificar que no haya obstrucciones. En caso de ser necesario utilizar algin agente
quimico destapa cafierias y dejar actuar segun las instrucciones del fabricante. Si el
problema persiste, se debe solicitar el servicio apropiado para solucionar dicha
problematica.

o Silasrejillas se encuentran dafiadas se deben reemplazar cuanto antes.

Servicios Sanitarios y Vestuarios

o Sise detectara algin inconveniente por falta de higiene, se debe informar a la UISE para
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que solucione cuanto antes el problema.

e Si se detectan formaciones de sarro, se debe aplicar el procedimiento de aplicacién de
agentes desincrustantes para su eliminacién. En caso de que el problema persista
mensualmente, verificar y replantear la frecuencia de aplicaciéon del procedimiento
limpieza de sarro.

Acciones Preventivas

Cielorrasos, Paredes y Pisos

o Realizar inspecciones visuales diariamente antes de iniciar las tareas de procesamiento
para garantizar el estado higiénico de las instalaciones.

Desagiies

o Evitar dejar objetos sobre las rejillas que puedan obstruir el normal funcionamiento de
los desagties.

Servicios Sanitarios y Vestuarios

e Mantener la higiene y el orden general.

Registros

La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.

e Planilla de control de saneamiento diario.
e Planilla de control de saneamiento mensual.

POES N° 3 - Saneamiento del Equipamiento y Superficies de Contacto

Objetivo

Mantener la limpieza y desinfecciéon del equipamiento y las superficies de contacto con la
materia prima y los productos.

Condicion
Toda superficie de contacto con el alimento, los utensilios y el equipamiento de la Planta esta
construido con un material a prueba de corrosion u otros materiales autorizados para el rubro,

con un disefio que es facil de limpiar y se mantiene en condiciones sanitarias aptas para el
procesamiento de alimentos.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la Planta, supervisadas y registradas
por el responsable de mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

Saneamiento de Equipos y Elementos de Transferencia
Equipos y Mesadas

e Trapos.
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e Esponjas.

e Guantes.

e Agua corriente.

e Detergentes / desengrasantes.

¢ Desinfectantes cuaternarios (Suma J512 o su equivalente).

Ttinel de Congelado y Cdmara de Frio

o Escobillones.

e Secadores.

e Palas.

o Cepillos.

e Trapos.

e Guantes.

e Agua corriente.

e Detergentes / desengrasantes.

e Desinfectantes cuaternarios (Suma J512 o su equivalente).

Elementos de Transferencia y Filtros Sanitarios

e Trapos.

e Guantes.

e C(Cepillos.

e Agua corriente.

e Detergentes / desengrasantes.

e Desinfectantes cuaternarios (Suma J512 o su equivalente).

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

Saneamiento de Equipos y Elementos de Transferencia
Equipos y Mesadas

e Diariamente, al finalizar la jornada de trabajo.
¢ Los equipos nuevos se verifican y adectan previo a su instalacion.

Ttinel de Congelado y Cdmara de Frio

e Diariamente, al finalizar la jornada de trabajo.
e Laremocion y recoleccion de desperdicios sélidos se efectiia en forma diaria.
e (ada vez que se liberan y al menos dos veces por afio, en forma integral.

Elementos de Transferencia

¢ Incluye: bandejas, canastos de acero inoxidable, cajas, tarimas, palas, entre otros.
e Luego de su uso y cada vez que lo requieran.

Filtros Sanitarios

e Incluye: lavabotas, lavamanos y secamanos.

e Diariamente se deben verificar que los filtros sanitarios cuenten con los insumos
necesarios para su funcionamiento.

e Semanalmente se debe realizar una limpieza profunda.

Superficies de Contacto (Mesadas de acero inoxidable)

e Diariamente, antes de operar sobre las mismas se realiza una higiene rapida y al
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concluir la jornada se limpian y desinfectan adecuadamente.

Procedimiento

Saneamiento de Equipos y Elementos de Transferencia

Equipos - Procedimiento

1.

9.

Asegurarse de desconectar todos los equipos eléctricos y colocarse los elementos
de proteccion necesarios como guantes, barbijos y lentes.

. Remover y recoger todos los desperdicios sélidos, utilizando trapos humedecidos.

Enviar los desechos al contenedor.

Si los equipos lo permiten, se desarman para mejor limpieza y desinfeccién.
Remover las grasas y/o residuos fregando todas las superficies con detergente.
Enjuagar las superficies con un trapo himedo y agua a una temperatura no mayor
de 45°C.

Aplicar el producto desinfectante con un trapo humedo y dejar actuar durante el
tiempo que establezca el fabricante.

Enjuagar las superficies con un trapo himedo y agua a una temperatura no mayor
de 45°C.

Dejar secar naturalmente o bien utilizando pafios de papel descartables, de ser
necesario.

Registrar el procedimiento en la planilla correspondiente.

Tunel de Congelado y Camara de Frio - Procedimiento

1.
2.

Secuencia: cielorrasos, paredes, puertas, cortinas de PVC, pisos y desagiies.

Apagar los equipos de frio, esta operacidn debe planificarse con anticipacién para
asegurarse que no haya mercaderia dentro.

. Remover y recoger mediante barrido en seco todos los desperdicios solidos,

utilizando escobillones y palas. Colocar los residuos en bolsas para ser retirados
luego.

Mojar las superficies con agua a presién a una temperatura no mayor de 45°C,
mediante movimientos horizontales, de arriba hacia abajo y desde el angulo
superior opuesto a la salida de la cdmara.

5. Fregar todas las superficies y remover las grasas con detergente.

9.
10.

Enjuagar las superficies con abundante agua a presion a una temperatura no mayor
de 45°C, mediante movimientos horizontales, de arriba hacia abajo y desde el
angulo superior opuesto a la salida de la caAmara.

Aplicar el desinfectante cuaternario (Suma J512 o equivalente, dependiendo de la
disponibilidad) ala concentracién y durante el tiempo que establezca el fabricante.

. Enjuagar las superficies con abundante agua a presién a una temperatura no mayor

de 45°C, mediante movimientos horizontales, de arriba hacia abajo y desde el
angulo superior opuesto a la salida de la caAmara.

Secar con secadores y trapos limpios.

Registrar el procedimiento en la planilla correspondiente.

Elementos de Transferencia - Procedimiento

1.

Remover y recoger todos los desperdicios solidos, utilizando trapos humedecidos.
Los desechos son enviados al contenedor.
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Moijar las superficies con abundante agua a presién y a temperatura que no supere
los 45°C.

Cepillar manualmente con detergente para remover grasas y/o residuos.
Enjuagar de las superficies con abundante agua tibia (que no supere los 45°C) a
presion.

Sumergir en una bacha con solucién desinfectante y preparada segun las
indicaciones del fabricante en cuanto a concentracién y tiempos de exposicion.
Enjuagar de las superficies con abundante agua tibia (que no supere los 45°C) a
presion.

. Dejar secar (escurrido) por gravedad, apilados de ser necesario.
. Registrar el procedimiento en la planilla correspondiente.

Filtros Sanitarios - Procedimiento

6.
7.

. Remover la materia organica y desperdicios so6lidos si los hubiera.
. Cepillar manualmente con detergente para remover grasas y/o residuos.

Enjuagar las superficies con abundante agua a presion (con temperatura que no
supere los 45°C).

Aplicar el desinfectante cuaternario (Suma J512 o equivalente, dependiendo de la
disponibilidad) ala concentracidn y durante el tiempo que establezca el fabricante.
Enjuagar las superficies con abundante agua a presién (con temperatura que no
supere los 45°C).

Revisar que los filtros se encuentren provistos de jabén liquido.
Registrar el procedimiento en la planilla correspondiente.

Superficies de Contacto - Procedimiento

1.
2.

7.
8.

Remover la materia organica y desperdicios sélidos si los hubiera.

Mojar las superficies con abundante agua a presién y a temperatura que no supere
los 45°C.

Aplicar con pafios de fibra sintética o cepillar, segin sea necesario, con detergente
para remover grasas y/o residuos.

Enjuagar las mesas con abundante agua a presién (con temperatura que no supere
los 45°C).

Aplicar el desinfectante cuaternario (Suma J512 o equivalente, dependiendo de la
disponibilidad) a la concentracién y durante el tiempo que establezca el fabricante.

. Enjuagar las superficies con abundante agua a presion (con temperatura que no

supere los 45°C).
Dejar secar la mesa o en el caso de ser necesario, utilizar un pafio sintético limpio.
Registrar el procedimiento en la planilla correspondiente.

Acciones Correctivas

Equipos

¢ En caso de que algin equipo con partes mecanicas moéviles sufra alguna rotura de sus

partes, se debe detener la produccién y examinar y evaluar el estado de la materia
procesada para evitar que contenga restos de los mecanismos.

Elementos de Transferencia

¢ En caso de encontrar elementos dafiados y con pérdidas de sus partes, se debe avisar
inmediatamente al Jefe de Planta o mantenimiento.
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e Sialgln elemento no se encuentra en condiciones higiénicas durante la operacién del
procesado, se deberan descartar y someter al proceso de sanitizacién una vez
terminado el turno, siempre y cuando estos puedan ser reemplazados por otros.

Filtros Sanitarios
e En caso de encontrarse con falta de algin insumo de los filtros sanitarios, deberan
reponerse inmediatamente antes de iniciar la operatoria del procesado para
garantizar la higiene de los operarios e inocuidad del producto.
Acciones Preventivas
Equipos
e Realizar mantenimientos preventivos periédicos.

o Utilizar los equipos siguiendo las instrucciones dadas por el fabricante.
e Mantener los equipos limpios y ordenados una vez terminado su uso.

Elementos de Transferencia

e Mantener los elementos de transferencia guardados y ordenados luego de usarlos,
evitando dejarlos en zonas donde puedan acumular polvo o deteriorarse.

e Utilizar cada elemento de transferencia para el fin y sector que fue destinado, por
ejemplo, evitando utilizar aquellos elementos que transportan o almacenan materia
prima para transportar productos de limpieza.

Registros
La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.

e Planilla de control de saneamiento diario.

e Planilla de control de saneamiento semanal.

e Planilla de control de saneamiento semestral.

POES N° 4 — Saneamiento de la Indumentaria

Objetivo

Mantener en condiciones higiénicas toda la indumentaria de trabajo.
Condicion

La indumentaria de trabajo utilizada es preferentemente de color blanco.

Los guantes y la indumentaria de trabajo que entran en contacto con el alimento estan hechos
de un material adecuado y apto para la industria alimenticia.

En forma diaria todos los empleados tienen la indumentaria completa, en buenas condiciones
y limpia.

Los guantes deben cumplir con dos requisitos imprescindibles: darles un trato higiénico
sanitario estricto y ser reemplazados cada vez que se vea afectada su integridad fisica.

Los empleados conocen que para realizar sus tareas deben usar la indumentaria adecuada,
completa (cofias/gorros, barbijos, delantales, pantalones, guardapolvos, guantes, botas), en
forma efectiva, sana, integra y limpia para evitar la contaminacién durante el procesamiento,
desde la recepcion de la materia prima hasta su despacho.
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Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la Planta, supervisadas y registradas
por el responsable de mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

e Hipoclorito de sodio.

o Cepillos.

e Agua corriente.

e Detergente / desengrasante.

e Batea plastica.

Monitoreo y Frecuencia de Sanitizacion

Guantes

Previo al inicio de cada jornada laboral.

Ante cualquier duda de haber realizado alguna tarea en la que hayan podido ensuciarse
y/o contaminarse.

Son reemplazados cada vez que se vea afectada su integridad fisica o luego de haber
manipulado alimentos crudos y a continuacién se vaya a manipular alimentos cocidos.

Delantales, Pantalones y Guardapolvos

Previo al inicio de cada jornada laboral.

Son reemplazados cada vez que se ve afectada su integridad fisica.

Lavado de indumentaria: Este procedimiento se realiza minimamente dos (2) veces a la
semana o toda vez que se considere necesario.

Para su control y ejecucidn, diariamente se inspecciona la indumentaria de los operarios
tanto preoperacional como operacionalmente, siendo registrado su cumplimiento o no.

Cofias y Gorros

Previo al inicio de cada jornada laboral.
Son reemplazadas cada vez que se ve afectada su integridad fisica.

Botas

Previo al inicio de cada jornada laboral.
Son reemplazadas cada vez que se ve afectada su integridad fisica.

Procedimiento

Guantes
Guantes de Fibra Sintética (No descartables)

1. Al iniciar la jornada laboral y antes de colocarse los guantes, el operario se lavara
correctamente las manos segun el procedimiento indicado en Higiene del Personal.

2. Seguidamente se coloca el delantal, luego retira sus guantes que se encuentran
colgados junto a su delantal y se los coloca.

3. Al retirarse a su periodo de descanso/almuerzo o cuando deba interrumpir
momentaneamente la jornada laboral diaria por cualquier otro motivo, lavara los
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guantes con detergente, los enjuagara con agua, se los quitara y los colocard en una
batea acondicionada para tal fin, que contiene agua clorada (50 ppm).

4. Al regresar del descanso, se lavarda nuevamente las manos, retirara, escurrird y se
colocard los guantes, para luego enjuagarlos y posteriormente dirigirse a su puesto de
trabajo.

5. Al finalizar la jornada laboral, los guantes son lavados con solucién desengrasante,
enjuagados con agua, luego desinfectados con agua clorada (50 ppm), nuevo enjuague
y puestos a secar junto con el delantal.

Guantes de Nitrilo (Descartables)

1. Al iniciar la jornada laboral y antes de colocarse los guantes, el operario procedera a
lavarse correctamente las manos segun el procedimiento indicado en Higiene del
Personal.

2. Seguidamente se coloca el delantal y luego retira los guantes que se encuentran en la
caja contenedora correspondiente y se los coloca.

3. Antes de retirarse a su periodo de descanso/almuerzo o cuando deba interrumpir
momentaneamente la jornada laboral diaria por cualquier otro motivo, se quita los
guantes y los desecha en el contenedor de residuos correspondiente.

4. Al regresar del descanso, se lava nuevamente las manos, retira un nuevo par de
guantes, se los coloca y se dirige a su puesto de trabajo.

5. Al finalizar la jornada laboral, los guantes son desechados en el contenedor de
residuos correspondiente.

Delantales

1. Aliniciar la jornada laboral, el operario retira su delantal plastico que se encuentra en el
cuelga-delantales contiguos al filtro sanitario.

2. Al retirarse a su periodo de descanso/almuerzo o cuando deba interrumpir
momentaneamente la jornada laboral diaria por cualquier otro motivo, el operario
enjuagard el delantal con agua clorada y lo colgara en el colgador de delantales.

3. Al finalizar la jornada laboral, cada operario lavara su delantal plastico con cepillo y
detergente, lo enjuagara, y luego lo rociara con agua clorada, para dejarlo colgado en el
colgador de delantales.

Pantalones y Guardapolvos

1. Aliniciar la jornada laboral, el operario se coloca su pantalén (y si fuera el caso también
su guardapolvo) que se encuentra en el colgador de delantales contiguo al filtro sanitario.

2. Al retirarse a su periodo de descanso/almuerzo o cuando deba interrumpir
momentaneamente la jornada laboral diaria por cualquier otro motivo que lo obligue a
salir del sector de procesamiento, el operario se cambiara el pantalén (y si fuera el caso
también su guardapolvo) por la ropa de calle. Antes de volver a ingresar al sector de
procesamiento debera cambiarse nuevamente.

3. Alfinalizar la jornada laboral, cada operario lavara su pantal6n y guardapolvo con cepillo
y detergente, lo enjuagard, y luego lo rociara con agua clorada, para dejarlo secar colgado
en el colgador de delantales.

Botas

1. Previo al ingreso al sector de procesamiento se deben lavar las botas utilizando el filtro
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sanitario.

2. Limpiar con cepillo y detergente.
3. Enjuagar bien hasta que no queden residuos del agente detersivo.
4. Rociar las botas con solucién desinfectante.

Del Material y Condicion de la Indumentaria

El responsable de limpieza monitorea diariamente, pre y operacionalmente.

El control preoperacional se registra en la planilla correspondiente.

Acciones Correctivas

e En el caso de verificarse falta de higiene en la indumentaria de trabajo de algtin operario, no
se le permitira el ingreso al area de trabajo.

e (Cuando la falta de higiene se detecte con posterioridad al ingreso se solicitara el retiro
inmediato del operario objetado del area de trabajo y se evaluaran las repercusiones que
pudiera tener en la produccion del dia, tomandose las medidas correctivas
correspondientes, que pueden ir desde una limpieza y desinfeccién rapida y puntual hasta
la paralizaciéon inmediata de las actividades en resguardo de la inocuidad de los productos
que se estuvieran procesando hasta el restablecimiento de la higiene.

Acciones Preventivas

Tener carteleria visible indicando los elementos necesarios para ingresar al sector de
procesamiento y realizar capacitaciones periodicas.

Registros

La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.

o Planilla de control de saneamiento diario.

POES N° 5 - Higiene y Salud de los Empleados

Objetivo

Mantener una higiene adecuada y permanente del personal que trabaja en la Planta, cuidando
y controlando ademas su estado de salud, para que no contaminen los alimentos, los materiales
de empaque, el equipamiento y las superficies de contacto con los alimentos.

Condicion
Los empleados deben concurrir a su trabajo higienizados y en condiciones de salud aptas para

la manipulacion de alimentos.

Los operarios mantienen su higiene personal (pelo, barba, bigote, ufias, manos, antebrazos,
etc.) en 6ptimas condiciones y en todo momento.
Todos los operarios son instruidos a que se laven y desinfecten las manos con jab6n antiséptico.
A este efecto, se mantienen adecuadamente los lavamanos con solucién desinfectante para
manos y las instalaciones de servicios sanitarios.
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Todos los operarios tienen un Certificado Preocupacional y Ocupacional de Salud otorgado por
la Autoridad competente o profesional médico habilitado, que los habilita sanitariamente para
desarrollar las actividades dentro de la Planta.

Los empleados de la Planta estan instruidos para reportar cualquier condicién adversa de su
salud, la cual pueda resultar en la contaminacién del alimento o las superficies de contacto con
el alimento.

Todo el personal destinado a las tareas de manipulacion de alimentos esta obligado a llevar las
ufias cortas y limpias y tiene prohibido el ingreso a la Planta con las ufias pintadas. Asimismo,
durante la jornada de trabajo, los operarios no podran usar pulseras, anillos, colgantes, collares,
relojes ni celulares, a excepcion de anteojos.

Los operarios tienen prohibido comer, mascar chicle, beber o salivar donde se manipulan
alimentos y/o donde se lavan equipos y utensilios.

Los operarios toman todas las precauciones para que microorganismos, sustancias extrafias,
sudor, pelo, cosméticos, sustancias quimicas y/o medicamentos que se aplican a la piel, no
entren en contacto con los alimentos, las superficies de contacto y/o los materiales de
empaque.

El personal circula hacia su lugar de trabajo a través de areas de circulacién preestablecidas y
en ningiin momento transita por otros sectores de elaboracién o anexos no asignados para su
tarea.

El Jefe de Planta y el personal estan preparados para identificar fallas en las condiciones
sanitarias y son competentes para la produccidn de alimentos inocuos, su manejo adecuado, y
estan informados de los riesgos de las practicas insalubres y una higiene personal pobre.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la Planta, supervisadas y registradas
por el responsable de Mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

o Cepillos de uias.

e Agua corriente.

e Alcohol 70°.

o Detergente / desengrasante.

e Jabdn liquido antiséptico.

e Cepillos para botas y delantales.

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

Cualquier persona que, por examen médico o por la observacién del Jefe de Planta u otro
empleado, demuestre que tenga o aparente tener una enfermedad contagiosa, lesién abierta
(incluyendo inflamaciones, llagas infectadas) o cualquier otro tipo de fuente de infecciéon donde
exista la posibilidad de contaminar el alimento, las superficies de contacto o el material de
empaque, sera excluida de cualquier actividad de procesamiento o que involucre contacto
directo o indirecto con los productos alimenticios hasta que su condicién de salud mejore o
tenga el apto médico. No obstante, si el diagndstico lo permite y no representa riesgo para el
resto del personal, el operario podra ser afectado a tareas administrativas.
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Lavado de Manos

Importante: Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deber3,
mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente
de limpieza autorizado y con agua potable.

Dicha persona debera lavarse las manos y desinfectarlas:

e Antes de iniciar el trabajo.

e Inmediatamente después de haber hecho uso de las instalaciones sanitarias.

e Alingresar al sector de procesamiento.

e Luego de manipular materia prima sin procesar o cambiado de tarea.

e (adavez que lo considere necesario en otras situaciones distintas a las mencionadas
anteriormente.

Provision de Soluciones Desengrasante y Desinfectante

El responsable de limpieza monitorea diariamente, al inicio de la jornada y durante las
operaciones, la provision de soluciones desengrasante y desinfectante en todo el ambito de
la Planta.

Higiene y Mantenimiento de los Sanitarios y Vestuarios

El responsable de limpieza monitorea diariamente el estado de higiene y mantenimiento de
los sanitarios y vestuarios.

Condiciones de Salud de los Empleados

Todo el personal de la Planta es responsable respecto a su condicion de salud y asimismo
verifican diariamente que dentro del Establecimiento se encuentren sanos.

Procedimiento

Operaciones del Personal

1. El personal ingresa con ropa de calle y se dirige al vestuario correspondiente segin sexo.
Se cambia la ropa de calle por ropa de trabajo.

2. Los operarios proceden a depositar la ropay el calzado de calle en el sector del vestuario
destinado para tal fin e identificado como “Ropa de calle” y se visten con la ropa de
trabajo, tipicamente: delantal, pantalén y botas. Luego se dirigen a su puesto de trabajo.

3. Previo al ingreso a los sectores de procesamiento, cada operario pasa por un filtro
sanitario procediendo a realizar en el orden que se indica las siguientes operaciones:
¢ Lavado de botas con cepillo, agua y solucidn desengrasante.

e Enjuagado con agua.

e Lavado y cepillado de manos y antebrazos con agua y solucién sanitizante para manos.

¢ Enjuagado con agua.

e Secado de manos y antebrazos con toallas descartables que luego desechan en el
contenedor con tapa destinado a tal efecto y que se encuentra contiguo al lavamanos.

4. Cuando el personal se retira del area de elaboracidn, ya sea para descansar, almorzar, por
necesidad sanitaria o por fin de jornada, procede a lavar y colgar sus guantes, delantal y
guardapolvo (si dispone), egresa del sector de elaboracidn y transpone el filtro sanitario
realizando las operaciones en el orden detallado en el punto 3.

5. Situviera que reingresar al sector de procesamiento, repite las operaciones indicadas en
el punto 3.
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6. Una vez finalizada la jornada de trabajo y habiendo salido del sector de procesamiento,
el personal se dirige al vestuario y procede a cambiarse la ropa de trabajo por su ropa de
calle.

7. En caso de que la indumentaria de trabajo no retina las condiciones minimas de higiene
o0 asi se evalue, la misma serd llevada por el personal para su higiene.

8. El personal no sale a la calle con ropa de trabajo bajo ningiin concepto.

Acciones Correctivas

o Una vez que se reporta una eventual condicién de compromiso de la salud por parte del
empleado, el responsable de la Planta toma la decisién del caso para asegurar que no
exista riesgo de contaminacién. En aquellos casos que si existe riesgo, los empleados
retornan al hogar.

e En caso de detectar un riesgo de salud por parte de un empleado dentro de la Planta, se
le indica que se retire del area de procesamiento, se lo envia a consulta médica y a su
hogar. Luego, se procede a efectuar una limpieza y desinfeccién de todas las superficies
de contacto vinculadas con el empleado en cuestion.

e Los operarios que por razones de enfermedad hayan dejado las tareas de procesamiento
deberan poseer el certificado de Apto Médico para reincorporarse a la Planta.

e En caso de falla de higiene de manos se procede a parar la produccién y se retira al o los
empleados, para que realicen la tarea de higienizacion y desinfeccion prevista.

e Se procede a efectuar una higiene y desinfeccién de todas las superficies de contacto.

o En el caso de verificarse falta de higiene en los sanitarios no se permite el ingreso del
personal al area de trabajo y se procede a efectuar su higiene y desinfeccion.

Acciones Preventivas

e Colocar carteleria en los sectores que sea obligatorio el lavado de manos, ya sea,
preoperacional, operacional o post operacional.

o Colocar carteleria que indiquen la importancia de la salud del personal durante su
permanencia en la Planta, por ejemplo, indicando los sintomas a los que se deben prestar
atencion para poder dar aviso al superior a cargo.

Registros

La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.

e Legajo del Personal con archivo de Certificados de Salud (Preocupacional y
Ocupacionales).
e Planilla de control de saneamiento diario.

POES N° 6 - Higiene y Salud de los Visitantes

Objetivo

Mantener una higiene adecuada y permanente de las personas que visitan la Planta, sea con
fines de supervision de procesos, educativos y/o de mantenimiento, cuidando y controlando
ademas su estado de salud, para que no contaminen los alimentos, los materiales de empaque,
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el equipamiento y las superficies de contacto con los alimentos.
Condicion
Los visitantes s6lo pueden ingresar al drea de procesamiento por autorizacion del Jefe de Planta

0 quien éste designe. Para ello, deben concurrir a la Planta higienizados y en condiciones de
salud aptas para la manipulacién de alimentos.

Los visitantes mantienen su higiene personal (pelo, barba, bigote, ufias, manos, antebrazos,
etc.) en 6ptimas condiciones y en todo momento durante su permanencia en la Planta.

Todos los visitantes son instruidos a que se laven y desinfecten las manos con jabén antiséptico.
A este efecto, se mantienen adecuadamente los lavamanos con solucién desinfectante y las
instalaciones de servicios sanitarios.

Los visitantes tienen prohibido comer, mascar chicles, beber o salivar donde se elaboran
alimentos y/o donde se lavan equipos y utensilios.

Los empleados de la Planta estan instruidos para reportar cualquier condicion de salud de los
visitantes, la cual pueda resultar en la contaminacién de la materia prima o procesada y las
superficies de contacto con éstas.

Los visitantes circulan en todo momento acompafados por personal de la Planta, salvo
autorizacion expresa de libre circulaciéon. En ningiin momento transitan por sectores no
autorizados.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas, supervisadas y registradas por el responsable de
Mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

¢ Elementos descartables: Delantales, cofias, cubre botas, guantes y barbijos.
o Cepillos de uias.

e Agua corriente.

e Alcohol 70°.

e Detergentes / desengrasantes.

e Jabdn liquido antiséptico.

e Cepillos para botas y delantales.

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

Cualquier persona visitante que por la observacién del Jefe de Planta y/o algin empleado,
demuestre o aparente tener una enfermedad contagiosa, lesion abierta (incluyendo
inflamaciones, llagas infectadas) o cualquier otro tipo de fuente de infecciéon donde exista la
posibilidad de contaminar la materia prima o procesada, las superficies de contacto o el
material de empaque de éstas, serd excluida de ingresar a la Planta hasta que su condicién de
salud mejore.

Lavado de Manos

e Alingresar a la zona de procesamiento.
e Al pasar de la zona sucia a la zona limpia.
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Después de utilizar el servicio sanitario.

En cualquier momento en donde por alguna accién aleatoria pueda provocar un riesgo
potencial de contaminacién cruzada.

Cada vez que el personal de la Planta a cargo de la visita lo solicite.

Comportamiento de los Visitantes

El Jefe de Planta o cualquier empleado de la Planta esta autorizado e instruido para

monitorear y controlar que la actividad de los visitantes sea acorde y no implique riesgos

para la salud e inocuidad del personal y de los productos alimenticios alli elaborados.

Procedimiento

Ingreso de Visitantes al Area de Procesamiento

1.

Antes de ingresar al 4rea de procesamiento de la Planta, para cada visitante se debera
completar la planilla de visitas, sin excepciones.

. Alingresar a la Planta se le hace entrega de un delantal o ambo, cofia, barbijo, guantes y

botas o cubrecalzado.

. La visita debe dirigirse al vestuario correspondiente para cambiarse la ropa de calle por

la ropa de visita y todas sus pertenencias, como mochilas, aros, anillos, piercings o
cualquier objeto que puede desprenderse de la persona, deberdn quedar guardadas en
un sector designado por el encargado del turno.
La visita procede a depositar la ropa y el calzado de calle en el sector del vestuario
destinado para tal fin e identificado como “Ropa de calle” y se dirige al punto de
encuentro indicado por el encargado de la visita.

. Previo al ingreso a los sectores de procesamiento, los visitantes pasan por el filtro

sanitario procediendo a realizar en el orden que se indica las siguientes operaciones:

e Lavado de botas con cepillo, agua y solucién desengrasante.

e Enjuagado con agua.

e Lavado y cepillado de manos y antebrazos con agua y solucién sanitizante para manos.

e Enjuagado con agua.

e Secado de manos y antebrazos con toallas descartables que luego desechan en el
contenedor con tapa destinado a tal efecto y que se encuentra contiguo al lavamanos.

La visita ingresa al sector de procesamiento y sigue las directivas del encargado de la

misma.

Operacion para el Uso de los Sanitarios

El visitante debera dar aviso de la salida del sector de procesamiento para dirigirse hacia
los sanitarios.

Al salir del sector, debe desechar los guantes.

Al momento de salir de los sanitarios debera lavarse las manos siguiendo el
procedimiento indicado en el POES N° 5.

A continuacion, debera colocarse guantes nuevos.

Al dirigirse al sector de procesamiento debera realizar el mismo procedimiento
ejecutado en el punto 5 detallado anteriormente.

Operacion para la Salida de la Planta

Los visitantes deberan salir del sector de procesamiento en forma ordenada y respetando
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las normas de higiene que se establecieron durante toda la visita.

e Deberdan dirigirse a los vestuarios para volver a colocarse su ropa de calle y buscar sus
pertenencias.

e La ropa descartable provista para el ingreso se desecha en los contenedores indicados
por el personal de la Planta.

o Antes de retirarse de las instalaciones de la Planta se debera completar la planilla de
visitas con el registro de la salida.

Acciones Correctivas

e Una vez que se reporta una eventual condicion de compromiso de la salud de la visita, el
responsable de la Planta toma la decisién del caso para asegurar que no existe riesgo de
contaminacién. En aquellos casos que si existe riesgo, la visita serd suspendida y se
procedera a limpiar y desinfectar las areas de produccion.

o ElJefe de Planta decidira si se encuentra algin producto procesado comprometido, en caso
de ser asi, se debera desechar el lote producido.

Acciones Preventivas

e Antes de iniciar el recorrido por las instalaciones de la Planta se deberd advertir a los
visitantes sobre los procedimientos y cuidados que se deben tener dentro del
establecimiento para garantizar la inocuidad alimentaria.

o Controlar previamente los insumos necesarios para garantizar visitas seguras dentro de la
Planta.

Registros

La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.

e Planilla de registro de visitantes.

POES N° 7 - Prevencion de la Contaminacion Cruzada

Objetivo

Evitar que ocurra contaminacion cruzada dentro de la Planta y establecer practicas higiénicas
en cada operacién que se realice en la misma: recepcién de materia prima, procesamiento,
almacenamiento y despacho de producto terminado, y en el manejo de los residuos generados
en la Planta.

Condicion
La contaminacion cruzada es aquella que se produce cuando hay una transmisién de
microorganismos, presentes en la materia prima cruda, a la materia prima ya en procesamiento

y postcoccion. Puede ser en forma directa, por contacto entre ambas, o indirecta, por algin
vehiculo como manos, cuchillos, mesadas, pelapatas o indumentaria, entre los habituales.

Dentro de la Planta se pueden presentar distintas acciones por las cuales la contaminacion
cruzada ocurra. Por ello, es importante identificar esas acciones y describir los procesos
operatorios necesarios para asegurar la inocuidad del producto.
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Procedimiento

Contaminacion Cruzada Causada por Contacto entre Alimentos (Materia prima y
producto elaborado)

La materia prima y los productos semielaborados y/o terminados deben estar separados
fisicamente durante la manipulacién, desde el procesamiento inicial hasta el
almacenamiento y despacho.

Evitar el ingreso de materia prima por los sectores donde se encuentra el producto
elaborado.

Contaminacion Cruzada Causada por Contacto con la Indumentaria, Superficies y
Utensilios

Se deben identificar claramente los utensilios utilizados para procesar la materia prima
en la zona sucia de los que se utilizan en la zona limpia con los productos semielaborados
y/o terminados. Esta identificacion puede realizarse por etiquetas y colores que faciliten
su reconocimiento por parte de los operarios.

Los guantes de los operarios, indumentaria de trabajo, utensilios y las superficies de
contacto con alimento que estdn expuestos a los desechos, pisos u otros objetos no
sanitarios, no entran en contacto con ninguiin producto en el area de elaboracién, a menos
que éstos se laven y desinfecten en forma adecuada antes de su uso.

Los guantes de los operarios, indumentaria de trabajo, utensilios y superficies de
contacto con alimento, que interactiian con la materia prima no entran en contacto con
productos semielaborados o terminados, a menos que éstos se laven y desinfecten en
forma adecuada antes de su uso.

En el caso de utilizar guantes descartables, éstos se deben desechar y colocarse unos
nuevos cuando se manipula alimento crudo y luego se pretende manipular producto
semielaborado o terminado.

Se debe evitar la acumulaciéon de envases usados o restos de materia prima en los
sectores de elaboracién. Es importante que al momento de retirarlos del drea de
produccién se haga en bolsas de residuos y evitando cualquier contacto directo con el
area de productos semielaborados y terminados.

El traslado y la eliminacién de los residuos se debe realizar en forma coordinada para
evitar su movimiento durante la elaboracion de los alimentos.

Residuos Derivados del Procesamiento de Materia Prima

Si es posible se evita que accedan al area de recepcién materias primas, productos o
insumos que deban clasificarse o descartarse parcialmente.

Los residuos se manejan evitando su entrecruzamiento con materias primas y productos
elaborados, desechandolos y transportandolos en contenedores debidamente
identificados.

Debe evitarse el movimiento de residuos durante el procesamiento de la materia prima.
Debe evitarse todo contacto directo de los residuos con la materia prima o con superficies
de contacto (mesadas, equipos, etc.), y en tal caso se procede al comiso e higiene
correspondiente.

Operatoria del Movimiento de Residuos en la Planta

Los residuos generados en la zona sucia del procesamiento se depositan en contenedores
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debidamente identificados, los cuales son retirados al exterior de la Planta, donde quedan
hasta que son entregados al pescador para su disposicion final.

Los residuos generados en la zona limpia del procesamiento se depositan en otros
contenedores debidamente identificados, los cuales son retirados al exterior de la Planta al
finalizar el proceso, donde quedan hasta que son entregados al pescador para su disposicion
final.

Permanencia de los Residuos

Los residuos no permanecen en la Planta por mas de doce (12) horas de producidos.

Personal Responsable del Manejo de Residuos
El personal abocado al manejo de residuos toma todos los recaudos necesarios para no
contaminar los productos elaborados, los equipos ni las superficies de contacto,
procediendo a realizar la correspondiente sanitizacién de su persona y/o su indumentaria
si tuviera que volver a manipular los productos elaborados.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la Planta, supervisadas y registradas
por el responsable de mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

e (Guantes y delantales.

e Escobillones.

e Palas.

e Cepillos.

e Bolsas y contenedores de residuos.

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

Se verifica constantemente durante las operaciones.

El personal abocado al procesamiento monitorea la correcta manipulacidn de la materia prima
y los productos elaborados, y el cumplimiento de las pautas para evitar la contaminacion
cruzada.

Acciones Correctivas

e En caso de verificarse una eventual contaminacién cruzada, se determina como y desde
cuando se encuentra la falla y se interviene todo producto elaborado durante esa falla hasta
determinar su aptitud.

e Se procede a retirar todos los elementos contaminantes y se efectiia la limpieza y
desinfeccion que corresponda.

Acciones Preventivas

o Tener articulos de limpieza exclusivos para cada sector y debidamente identificados.
o Colocar carteleria identificatoria de las zonas sucias y limpias del area de procesamiento.

49

—
| —



Municipalidad de Ushuaia Planta Municipal Procesadora de Productos de Mar
Secretaria de Economia y Finanzas Manual de Procedimientos Estandarizados de Saneamiento
Subsecretaria de Industria Edicion e01 — 16/05/2025

POES N° 8 — Prevencion de la Contaminacion con Productos Quimicos

Objetivo

Evitar el uso indebido de productos quimicos, en especial aquellos que son téxicos y puedan
causar una contaminacién dentro de la Planta y alterar las condiciones fisicoquimicas de los
alimentos, poniendo en riesgo su inocuidad.

Condicion
Todo envase con productos quimicos, sea téxico o no, debe mantener su etiqueta original y
estar aprobados por SENASA o la Autoridad de Aplicacidn correspondiente. Cuando se reciben
estos productos, son separados por categoria y almacenados fuera de las dareas de
procesamiento, y solamente estan al acceso del personal autorizado y capacitado en su uso.

Asimismo, los recipientes utilizados para contener las soluciones sanitizantes son almacenados
fuera de las areas de proceso.

Todos los materiales de envasado y empaque se protegen y no se exponen a agentes quimicos.

Procedimientos

Recepcion de Productos Quimicos

1. Al momento de recibir los productos quimicos, debe verificarse la integridad de los
envases que los contienen: deben estar sellados o bien cerrados, sin dafios visibles, que
sus etiquetas sean legibles y que no estén vencidos. Asimismo, debe verificarse la
existencia en archivo de la correspondiente Hoja de Seguridad del producto. Si no
estuviera disponible, debera solicitar la misma al proveedor o buscarla en la pagina web
del fabricante.

2.1dentificar qué tipo de producto es y para qué estd destinado (limpieza, desinfeccion,
lubricantes, pesticidas, etc.)

3.Llevar los productos quimicos al sector correspondiente para su almacenamiento.
Asegurarse de no hacerlo en los momentos en que se esté procesando.

4. Almacenar los productos quimicos de manera tal que se utilicen primero los de
vencimiento mas reciente (modalidad PEPS - Primero Entra, Primero Sale).

5. Cerrar el depésito con llave.

6. Completar la planilla correspondiente de su recepciéon y almacenamiento.

Uso de Productos Quimicos

1. Antes de proceder al uso de productos quimicos, el operario debe colocarse los EPP
necesarios para evitar accidentes.

2. Seleccionar los productos mas proximos a vencer o que ya se encuentren abiertos para su
uso.

3. Seguir el instructivo de uso brindado por el fabricante.

4. Una vez utilizado el producto asegurarse de cerrar bien el envase y devolverlo a su lugar
correspondiente en el deposito.

5. Controlar el stock disponible del producto utilizado y dar aviso al Jefe de Planta o al
encargado designado si hay que reponer stock.
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Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la Planta, supervisadas y registradas
por el responsable de Mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

e Los empleados de la Planta estan capacitados para el correcto uso y almacenamiento de los
productos quimicos.

o Hojas de seguridad: mensualmente y cada vez que se utilice un producto nuevo a los que se
usan habitualmente.

Acciones Correctivas

e En caso de verificarse una eventual contaminacion se determina cémo y cuando ocurrio, y
se interviene todo producto elaborado durante la misma hasta determinar su aptitud.

o En caso de recibir productos quimicos que no cumplan con las condiciones adecuadas
(rétulo ilegible o envase abierto o dafiado) se deben rechazar e informar al superior
inmediato.

Acciones Preventivas

o Realizar capacitaciones periddicas del personal para el uso de los productos quimicos.
e Asegurarse de tener a disposicion las Hojas de Seguridad de los productos quimicos en uso.
¢ No almacenar las sustancias quimicas fuera de sus envases originales.

Registros

La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.
e Planilla de control de productos quimicos.
e Hojas de Sequridad.

POES N° 9 - Control de Plagas y Vectores

Objetivo

Mantener las instalaciones exteriores e interiores de la planta libre de plagas y vectores que
afecten la higiene del establecimiento y generen un riesgo para la inocuidad de los alimentos y
la salud de los trabajadores.

Condicion
Se impide el acceso de todo tipo de plagas a la Planta y se mantienen los ambientes libres de
plagas. Para ello se utilizan cortinas sanitarias de plastico, mallas antiinsectos y equipos

insectocutores que se encuentran instalados en aquellas areas que tienen acceso de entrada y
salida.

La Municipalidad tiene contratada una compaiiia de control de plagas que se encuentra
habilitada por el Organismo Técnico competente, que se encarga de la aplicacién de trampas y
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productos quimicos para matar insectos, roedores y otros vectores.

Los operarios de la Planta estdn capacitados para inspeccionar las dreas que son mas
susceptibles para la radicacion de plagas y vectores, y detectar rastros de su presencia. Ademas,
la Planta cuenta con un cerco perimetral que impide el ingreso de otros animales mayores.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la empresa de control de plagas, y son
supervisadas y registradas por el responsable de Mantenimiento y aprobadas por el Jefe de
Planta o quien éste designe.

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

o Diariamente, el personal de la Planta realiza una inspeccién visual previo al inicio de tareas,
buscando detectar rastros de presencia de plagas (material roido, heces, orin, plumas, pelos,
etc.), lo cual se registra en la planilla correspondiente.

o Mensualmente, personal de la empresa de control de plagas, verifica el estado y correcto
funcionamiento de elementos de control de plagas, reacondiciondndolos y colocando
nuevos si fuere necesario. Esta acciéon queda registrada en un Certificado de Saneamiento
emitido y firmado por el personal responsable de la empresa contratada.

Acciones Correctivas

Ante la deteccidn de rastros que indiquen la presencia de plagas, se comunica inmediatamente
a la empresa de control de plagas para que tome los recaudos necesarios para su eliminacion,
mediante técnicas compatibles con la elaboracién de alimentos.

Acciones Preventivas

e Evitar dejar desechos dentro del perimetro de la Planta.

e Mantener el cerco perimetral en buenas condiciones.

¢ Mantener las ventanas con mallas mosquiteras en buenas condiciones.
¢ (Colocar contenedores de basura con tapa.

e Mantener las instalaciones limpias y libres de desechos.

Registros

La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.
e Planilla de control de saneamiento diario.
e Certificado de saneamiento de la empresa de control de plagas.

POES N° 10 - Manejo de Residuos y Efluentes

Objetivo

Establecer las medidas necesarias para evitar que los residuos generados por las diversas
actividades dentro de las instalaciones de la Planta se conviertan en un riesgo para la salud de
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los trabajadores y la inocuidad alimentaria, promoviendo un ambiente de trabajo limpio y
ordenado.

Condicion
Dentro de la planta se generan residuos producto del procesamiento de los moluscos,
crustdceos y peces. Ademds, se generan residuos derivados de tareas tales como las

administrativas, empaques, limpieza y uso de sanitarios. Dentro de cada sector de la Planta se
encuentran cestos de basura con bolsas destinados para desechar los residuos generados.

Responsables de la Ejecucién

Todas las actividades son realizadas por el personal de la Planta, supervisadas y registradas
por el responsable de Mantenimiento y aprobadas por el Jefe de Planta o quien éste designe.

Materiales a Utilizar

¢ (Guantes y delantales.

o Escobillones y cepillos.

e Palas.

e Espatulay detergente.

o Bolsasy cestos de residuos.

Clasificacion y Separacion de Residuos

Residuos Originados en el Procesamiento
Durante el procesamiento se generan dos tipos de residuos, organicos y de manipulacién.

Son desechos organicos originados en el procesamiento de la materia prima las valvas de
los moluscos, caparazones de los crustaceos, carne, visceras y animales muertos, entre otros.

Son desechos originados en la manipulacion los guantes descartables, barbijos, cofias,
plasticos y bolsas de empaque.

Residuos de las Tareas de Mantenimiento

Son considerados residuos peligrosos por lo que reciben tratamiento especial, diferente al
resto de los residuos. Son los residuos contaminados por productos para el mantenimiento
de maquinas, como trapos o papeles con grasa, aceite, pinturas y/o solventes.

Otros Residuos de la Planta

Son aquellos residuos generados en los vestuarios y la oficina de la Planta.

Tratamiento de Efluentes y Aguas Residuales

El agua utilizada se evacua por los desagiies. Los elementos sélidos son retenidos por medio
del sistema de rejillas y retirados manualmente hacia los recipientes para residuos. Los
efluentes de la Sala de Procesamiento y el sector de vestuarios y sanitarios circulan por una
serie de biodigestores que realizan un pretratamiento del agua. Las aguas que salen del
biodigestor pasan por un lecho filtrante antes de ingresar al mar. Las tuberias y biodigestores
para aguas residuales tienen las dimensiones adecuadas para poder soportar las cargas
maximas.
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Eliminacion de Grasas

Respecto al proceso de eliminaciéon de grasas provenientes de los efluentes generados
durante el funcionamiento de la Planta, primeramente, cabe destacar que los productos de
mar que alli se procesan no son productos de alto contenido graso. No obstante, ello, la
existencia de un interceptor de grasas en el sistema colector de efluentes permite retenerlas
y su remocién se hace mecdnicamente con la periodicidad necesaria, estableciendo un
monitoreo quincenal de los interceptores a fin de determinar la necesidad o no de su
limpieza. Los restos de grasa asi obtenidos son enviados al Relleno Sanitario de la ciudad
para su disposicién final.

Retiro de Sedimentos y Barros

Respecto a los sedimentos derivados de la cAmara de decantacién y los barros de los
biodigestores, los mismos se extraen mecdnicamente y son enviados bien al Relleno
Sanitario para su disposicion final o también se estd evaluando la posibilidad de reutilizarlos
como abono en el sector de Parques y Jardines municipal. La cdmara de decantacién se
inspecciona con frecuencia mensual, en tanto que a los biodigestores les corresponde una
inspeccion trimestral.

Procedimiento para el Retiro de Residuos de la Planta

Residuos Originados en el Procesamiento

1. Colocar los organicos en cestos de residuos dispuestos a tal fin.

2. Colocar los residuos de manipulacion en otro cesto dispuesto a tal fin.

3. Identificar cada cesto y trasladarlo hasta el play6n de maniobra, donde quedan hasta que
el pescador responsable de su producto venga a retirar el procesado.

4. Entregar los desechos al pescador al momento de entregarle el producto procesado.

Residuos de las Tareas de Mantenimiento

1. Luego de cada mantenimiento se deben desechar los residuos en bolsas plasticas o
envases con tapa para evitar que lleguen a los desagties.

2. Enel caso de residuos liquidos, deben desecharse en recipientes, como botellas o frascos
bien cerrados antes de ser colocados en las bolsas de residuos.

3. Colocar las bolsas en los canastos para la basura que se encuentran en el exterior del
predio de la Planta.

Otros Residuos de la Planta

1. Colocar los residuos en cestos con bolsas de residuos dispuestos a tal fin.

2. Cuando las bolsas se encuentren llenas o al finalizar el turno, cerrarlas.

3. Retirar las bolsas de residuos por la puerta principal de ingreso a la Planta.

4. Colocar las bolsas de residuos dentro del canasto de residuos que se encuentran en el
exterior del predio de la Planta.

Interceptores de Grasas

1. Colocarse guantes descartables de nitrilo.

2. Quitar las tapas de acceso a los interceptores de grasa y verificar visualmente si hay
acumulacion de grasa visible.

3. En caso de observar grasas, retire los deflectores y con ayuda de un recipiente extraiga la
grasa acumulada en superficie y el material s6lido depositado en el fondo. Estos desechos
deben ser colocados en bolsas separadas de los residuos comunes o en recipientes con
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tapa.

4. Con una espatula asegurese de retirar la grasa acumulada en las paredes de la trampa de
grasa y los deflectores.
5. Limpiar la trampa de grasa y los deflectores con detergente y enjuagar con agua.
6. Vuelva a instalar los deflectores y la tapa de acceso a la trampa. Asegurarse que quede
bien cerrada.
7. Completar la planilla correspondiente.
Biodigestores

El estado de los biodigestores se verifica mensualmente. Si fuera necesaria alguna
intervencidn, se solicita el servicio de mantenimiento y desagote a la Direccidn de Cloacas
de la Subsecretaria de Servicios Publicos municipal. Ambas acciones se registran en la
planilla correspondiente.

Monitoreo y Frecuencia de la Verificacion

Residuos Originados en el Procesamiento

e Diariamente, al finalizar las operaciones de procesamiento, se entregan los residuos
generados a sus correspondientes duefios y se verifica que no queden restos en la Planta.

Residuos de las Tareas de Mantenimiento

o (ada vez que se realizan tareas de mantenimiento se deben desechar los residuos segiin
lo establecido en el presente POES.

Otros Residuos de la Planta

o Diariamente y antes de finalizar la jornada laboral, se debe verificar que las bolsas de
residuos que se hayan completado sean retiradas de la Planta.

Interceptores de Grasa

e Mensualmente se realiza una inspeccidon visual para determinar si requieren limpieza o
no.

Camara de Decantacion

e Mensualmente se realiza una inspeccién visual para determinar si requiere limpieza o
no.

Biodigestores

e Mensualmente se inspeccionan para determinar si requieren limpieza o no.

Acciones Correctivas

Residuos Organicos No Retirados al Final del Turno

Notificar al Jefe de Planta y disponer de un retiro inmediato.

Acumulacion Excesiva de Grasa en el Interceptor Sin Limpieza Registrada

Realizar limpieza inmediata, verificar el estado del sistema de drenaje, y revisar el
cumplimiento del cronograma de inspeccidn.

Fugas o Derrames de Liquidos Contaminantes

Contener el derrame con material absorbente y limpiar con productos adecuados.
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Falta de Registros en las Planillas

Revision inmediata del cumplimiento documental. Si se confirma omisién, se debe realizar
una auditoria interna y reforzar la importancia del registro.

Acciones Preventivas

Capacitacion Periodica del Personal
Incluir médulos especificos sobre manejo de residuos peligrosos, separacién en origen y
consecuencias de una mala disposicién.

Colocacion de Seiialética Clara y Visible
En cada punto de generacién de residuos, indicar el tipo de residuo permitido y el
procedimiento de disposicién.

Lista de Verificacion Diaria
Implementar una lista de control para que los empleados verifiquen el estado de todo el
sistema de eliminacién de residuos.

Mantenimiento Preventivo del Sistema de Efluentes
Establecer un cronograma de mantenimiento preventivo adicional al de inspeccidn visual,
incluyendo limpieza programada de biodigestores e interceptores.

Plan de Contingencia Ante Fallas del Sistema de Tratamiento

Incluir protocolos de actuacidn ante desbordes, obstrucciones o fallas mecanicas del sistema
de efluentes.

Registros

La documentacién registrada se mantiene en archivos durante dos (2) afios.

o Planilla de control de saneamiento diario.
o Planilla de control de saneamiento mensual.
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Anexos

Planos de la Planta Municipal Procesadora de Productos de Mar
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Instructivo de Limpieza y Desinfeccién — Area Procesamiento

Saneamiento basico Procedimientos
P de limoi desinfeccié Operativos
Provincia de Tierra del Fuego rograma de impieza y desinteccion Estandarizados de
Antértida e Islas del Atléntico Sur Areas de proceso. equipos v utensilios .
Republica Argentina P , €qUIposy Saneamiento
Municipalidad de Ushuaia
., Lista de distribucion del documento: Cédigo: 001
Fecha de elaboracion: 1- Jefe de Planta. -
DD/ MM/ 20XX 2- Encargado de Proceso. Version:
3- Operario. 001/ 20XX

INSTRUCTIVO L+D EQUIPOS Y UTENSILIOS DE L+D

MATERIALES:

® Agua segura.

® Cepillos, espatulas, esponjas, escurridor y trapos de piso.

e Desinfectante liquido de superficies: SUMA J512 (dilucion 1:512) o DRAX 78 (dilucion 1:20).
FRECUENCIA:

e \ler frecuencia establecida en el plan de L + D.
e Se realizara después de terminar las operaciones o cuando el Jefe de Planta o empleado a cargo lo considere
necesario.
PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:
e Manipular el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo
momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.
® Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfeccion.
PROCEDIMIENTO:
Preparar la solucién desinfectante a utilizar de acuerdo con lo especificado en la lista de productos.
(@) Trapos y pafios:
e Enjuagar con suficiente agua hasta que salga todo el detergente acumulado.

e Sumergir en la solucién desinfectante y dejar actuar de acuerdo con las instrucciones de uso del fabricante (como
minimo 10 (diez) minutos el producto en contacto con los elementos a desinfectar).

® Retorcer y enjuagar con abundante agua.
® Dejar secar en el lugar correspondiente.
(b) Baldes:

o Tomar el balde y colocarlo debajo de un chorro de agua, mojando todas sus paredes (internas y externas).
e Colocar la solucion de detergente y con un cepillo lavar todas las paredes del balde.

® Enjuagar con abundante agua

® Aplicar la solucién desinfectante, dejarla actuar de acuerdo con las instrucciones de uso del fabricante.
e Enjuagar con agua si fuera necesario.

® Colocar el balde boca abajo para dejarlo escurrir y secar.

Firma responsable del procedimiento Firma responsable a cargo de la Planta
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Instructivo de Limpieza y Desinfeccion — Ollas

, - Procedimientos
Saneamiento bésico .
o . ., Operativos
Programa de limpieza y desinfeccién .
Provincia de Tierra del Fuego : . . Estandarizados de
Antartida e Islas del Atlantico Sur Areas de proceso, equipos y utensilios :
e : Saneamiento
Republica Argentina
Municipalidad de Ushuaia
y Lista de distribucion del documento: Cadigo: 002
Fecha de elaboracion: 1- Jefe de Planta. Version:
DD/ MM/ 20XX 2- Encargado de Proceso. ersion.
3- Operario. 001 /20XX
Equipo / Area: Ollas de Coccién y de Enfriado / Zona Limpia
Responsable: Operario encargado
Frecuencia: Diaria
Acciones Preliminares: Retirar todo el resto de material con hidrolavadora y cepillo,
realizando un lavado pormenorizado del equipo.
Procedimiento de Limpieza: Se procede a lavar la olla y la tapa, por dentro y por fuera.
Procedimiento de Desinfeccion: Se procede a realizar un segundo lavado con liquido desinfectante
de superficies (SUMA J512 dilucion 1:512 o Drax 78, dilucién
1:20). Dejar actuar como minimo 10 (diez) minutos el producto en
contacto con los elementos a desinfectar. Una vez realizada la
desinfeccion, se procedera a enjuagar y luego dejar a secar.
Observaciones: Preparar la solucién desinfectante segun el instructivo de trabajo
de preparacion de soluciones y segun corresponda. Constatar si
es necesario o no retirar el desinfectante una vez realizado el
procedimiento mediante enjuagues reiterados.

Firma responsable del procedimiento Firma responsable a cargo de la Planta
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Instructivo de Limpieza y Desinfeccion — Pelapatas

Saneamiento bésico Procedimientos
. . ., Operativos
Programa de limpieza y desinfeccién .
Provincia de Tierra del Fuego ; ) - Estandarizados de
Antértida e Islas del Atiantico Sur Areas de proceso, equipos y utensilios Saneamiento
Republica Argentina
Municipalidad de Ushuaia
B Lista de distribucion del documento: Caodigo: 002
Fecha de elaboracion: 1- Jefe de Planta. Version:
DD/ MM/ 20XX 2- Encargado de Proceso. ersion.
3- Operario. 001/ 20XX
Equipo / Area: Pela-patas / Zona Limpia
Responsable: Operario encargado
Frecuencia: Diaria, pre- y post-procesamiento.
Acciones Preliminares: Retirar todo el resto de material con hidrolavadora,
realizando un lavado pormenorizado del equipo.
Procedimiento de Limpieza: Se procede a lavar los rodillos y toda la zona no

mecanizada de la maquina con cepillo y agua, luego
a enjuagar con abundante agua nuevamente.
Procedimiento de desinfeccion: Se procede a realizar un segundo lavado con
Liquido desinfectante de superficies (SUMA J512
(dilucion 1:512), o DRAX 78 (dilucién 1:20). Dejar
actuar como minimo 10 (diez) minutos el producto en
contacto con los elementos a desinfectar) y cepillo.
Una vez realizada la desinfeccién, se vuelve a
enjuagar y a secar en todas las areas no
mecanizadas de la maquina.

Observaciones: Preparar la solucién de desinfectante segun el
instructivo de trabajo de preparacion de soluciones,
segun corresponda, constatar si es necesario o0 no
retirar el desinfectante una vez realizado el
procedimiento mediante enjuagues reiterados,

Firma responsable del procedimiento Firma responsable a cargo de la Planta
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Instructivo de Limpieza y Desinfeccion — Mesas de Limpieza

Saneamiento bésico Procedimientos
. . ., Operativos
Programa de limpieza y desinfeccién .
Provincia de Tierra del Fuego ; ) - Estandarizados de
Antértida e Islas del Atiantico Sur Areas de proceso, equipos y utensilios Saneamiento
Republica Argentina
Municipalidad de Ushuaia
y Lista de distribucion del documento: Cadigo: 002
Fecha de elaboracion: 1- Jefe de Planta. Version:
DD/ MM/ 20XX 2- Encargado de Proceso. ersion.
3- Operario. 001/ 20XX
Equipo / Area: Mesas de Limpieza de patas / Zona Limpia
Responsable: Operario encargado
Frecuencia: Diaria, pre- y post-procesamiento.
Acciones Preliminares: Retirar todo el resto de material con hidrolavadora,
realizando un lavado pormenorizado del equipo.
Procedimiento de Limpieza: Se procede a lavar toda la mesa con cepillo y agua,

luego a enjuagar con abundante agua nuevamente,
por arriba y por abajo de la misma.

Procedimiento de desinfeccion: Se procede a realizar un segundo lavado con
Liquido desinfectante de superficies (SUMA J512
dilucién 1:512, 6 Drax 78, dilucidn 1:20). Dejar
actuar como minimo 10 (diez) minutos el producto en
contacto con los elementos a desinfectar) y cepillo.
Una vez realizada la desinfeccién, se vuelve a
enjuagar y a secar en todas las areas de la mesa, en
los rebordes de abajo y todas las patas.
Observaciones: Preparar la solucién de desinfectante segun el
instructivo de trabajo de preparacion de soluciones,
segun corresponda, constatar si es necesario o0 no
retirar el desinfectante una vez realizado el
procedimiento mediante enjuagues reiterados,

Firma responsable del procedimiento Firma responsable a cargo de la Planta
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Planilla de Concentracion de Cloro Libre Residual en Agua

Control SEMANAL

Fecha |Concentracién | Firma realizacion | Firma conformidad Observaciones
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
/7
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Planilla de Analisis Microbioldgicos y Fisicoquimicos

Control MENSUAL (MB) y ANUAL (FQ)

]
13
2]
=
(Y]

Analisis

Firma realizado

Firma conforme

Observaciones

FQ

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

FQ

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB

MB
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Planilla de Control de Limpieza y Desinfeccion de los Tanques de Agua

Control SEMANAL / SEMESTRAL

=
13
=]
=
[}

Estado

Firma realizado

Firma conforme

Observaciones

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar
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Planilla de Control de Filtros de Tanques de Agua

Control MENSUAL / CUATRIMESTRAL

]
(97
2]
=
)

Estado

Firma realizado

Firma conforme

Observaciones

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar

OK / Revisar
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Planilla de Control de Saneamiento Diario

Fecha: ......... YA YA Control DIARIO
ACTIVIDAD Estado Observaciones
HIGIENE

Sala de Sacrificio (general) OK / Revisar
Cortina sanitaria de PVC OK / Revisar
Balanza 300 Kg OK / Revisar
Bacha de lavado OK / Revisar
Mesada de sacrificio OK / Revisar
Cestos de residuos OK / Revisar
Filtro sanitario OK / Revisar
Sala de Coccion (general) OK / Revisar
Olla de coccién OK / Revisar
Canastos de olla de coccién OK / Revisar
Olla de enfriamiento OK / Revisar
Sala de Procesamiento (general) | OK / Revisar
Cortina sanitaria de PVC OK / Revisar
Bandejas OK / Revisar
Utensilios OK / Revisar
Mesada de procesamiento OK / Revisar
Pelapatas viejo OK / Revisar
Pelapatas nuevo OK / Revisar
Detector UV OK / Revisar
Cestos de residuos OK / Revisar
Envasadora al vacio 1 OK / Revisar
Envasadora al vacio 2 OK / Revisar
Sala de Despacho (general) OK / Revisar
Tunel de congelado OK / Revisar
Camara de Frio OK / Revisar
Heladera bajomesada OK / Revisar
Deposito interno (general) OK / Revisar
Guantes OK / Revisar
Botas OK / Revisar
Delantales OK / Revisar
Trapos rejillas OK / Revisar
Trapos de piso OK / Revisar
Vestuarios OK / Revisar
Bafios OK / Revisar
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FUNCIONAMIENTO
Control de puertas OK / Revisar
Insectocutores OK / Revisar
Balanza 300 Kg OK / Revisar
Olla de cocci6on OK / Revisar
Guinche eléctrico OK / Revisar
Pelapatas viejo OK / Revisar
Pelapatas nuevo OK / Revisar
Envasadora al vacio 1 OK / Revisar
Envasadora al vacio 2 OK / Revisar
Heladera bajomesada OK / Revisar
Tuanel de congelado OK / Revisar
Camara de frio OK / Revisar
Datalogger Camara de frio OK / Revisar
Hidrolavadora OK / Revisar
[luminacién OK / Revisar

Firma responsable del procedimiento
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Planilla de Control de Saneamiento Semanal

Fecha: ......... Y YA Control SEMANAL
ACTIVIDAD Estado Observaciones
HIGIENE

Sala de Sacrificio (paredes) OK / Revisar
Sala de Coccion (paredes) OK / Revisar
Sala de Procesamiento (paredes) | OK /Revisar
Sala de Despacho (paredes) OK / Revisar
Depésito interno (paredes) OK / Revisar
Vestuarios (paredes) OK / Revisar
Bafios (paredes) OK / Revisar
Filtros sanitarios OK / Revisar
Firma responsable del procedimiento Firma responsable a cargo de la Planta
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Planilla de Control de Saneamiento Mensual

Fecha: ......... Y YA Control MENSUAL
ACTIVIDAD Estado Observaciones
HIGIENE

Sala de Sacrificio (cielorrasos) OK / Revisar
Sala de Coccioén (cielorrasos) OK / Revisar
Sala de Procesamiento (cielorrasos) | OK / Revisar
Sala de Despacho (cielorrasos) OK / Revisar
Depdsito interno (cielorrasos) OK / Revisar
Vestuarios (cielorrasos) OK / Revisar
Bafios (cielorrasos) OK / Revisar
Filtros de tanques de agua OK / Revisar
Control de plagas OK / Revisar
Interceptores de grasa OK / Revisar
Camara de decantacion OK / Revisar
Biodigestores OK / Revisar
Firma responsable del procedimiento Firma responsable a cargo de la Planta
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Planilla de Control de Productos Quimicos

Fecha de
ingreso

Producto

Vencimiento

Firma recibido
conforme

Observaciones

/
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e Y
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Planilla de Registro de Visitantes

Fecha

Nombre, Apellido y firma
VISITANTE

Motivo

Firma
AUTORIZANTE

N e e B e e N N U O e N e S O O
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