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Corbne_l Vidal, 18 de julio de_ 2014.-

VISTO - |
La comunicacic’m cursada por el Honorable Concejo Deliberante por la que

- $&poneen canoclmsento del D E. la sanclén de la Ordenanza N° 03712014 v
CONSIDERANDO _ S _
" Que dicha Ordenanza fue comunicada al B.E. con fecha 11/07/2014;
Que de conformidad a lo establecido en el art. 108 inc.2) de la Ley Organica

de las Munlmpalldades es atrlbucqon del D.E. la promulgacién de las Ordenanzas
POR ELLO;

EL INTENDENTE MUNICIPAL EN USO DE SUS FACULTADES LEGALES
D ECRETA
ARTICULO 17; Promulguese la Ordenanz'a N° 37/2014, sancionada por | él

Honorable Concejo Deliberante con fecha 08/07H4, cuya copia, como anexo,
forma parte del presente decreto. :

,ARTICULO 2°: El presente decreto sera refrendado por el Secretario General
Prof. Luis Fernando Cérdoba.,

- ARTICULO 3° Comumquese a qwenes corresponda y dese ai Regustro Ofi CIal —

'DECRETO N° 1336
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VISTO

El nimero creciente de emprendimientos de elaboracion artesanal de
alimentos que surgen como alternativa para mejorar la situacién econdémica de
numerosas familias, y la necesidad de reglamentar esta actividad generadora de
empleo genuino, y,

CONS]])ERANDO

Que exxsten en el partido personas que elaboran alimentos en sus
domicilios para su comercializaciéon.

o Que ¢l no_reconocilnient_o de dicha sifuacion, no significa que las -
- personas dejen de realizarlo.

Que ¢l Codigo Alimentario Argentmo (Ley 18284) en su articulo 152
hablllta la claboracmn de alimentos en cocinas.

Que es necesario apoyar ¢l desarrollo de la economfa social generandcl
~ un marco inclusivo. :

Que no existen -en el Parndc normativas claras que regulen la
elaboracmn artesanal de alimentos.

Que es necesario ¢l control samtarm en los lugares de elaboracmn y en
los productos.

o Que esta falta de control sanitario involucra riesgos para la salud de Ia
poblacién. - - ' o

: Que estos productores enfrentan dificultades de comerclahzamén -
- quedando condenados al comercio informat de sus productos.

Que estos productos de elaborac:lén artesanal deben tener un lugar de
comercm.hzacmn controlado

POR ELLO:
El Honorable Conrcejo Deliberante de Mar Chiquita en uso de Facultades que _
le son propias sanciona con fuerza de--

ORDENAN ZA.

ARTICULO 1°% CREASE el Registro de Pequefias Unidades Productivas
- Alimenticias (RePUPA), en el que deberdn tramitar si inscripcién todos las

Pequefias Unidades Productivas Alimenticias (PUPA), que cumplan con los

requisitos que se establecen en Ia presente y sus reglamentacmnes e e
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Este registro se tramntara en la - Secretarfa de Produccién/Desarrollo
Local/Promocion social.-
ARTICULO 2°: A los fines de la presente Ordenanza, se entiende pm‘ PUPA a las
unidades minimas productivas que se dediquen a la elaboracién de productos
alimenticios, llevada a cabo por pequefios productorw registrados en el RENAF o
que posean Monotributo socml/agropecuano o asociacion de ellos y de baja escala
de produccion.
ARTICULO 3°: La informacién que deberan cumplimentar los titulares de las
PUPA para poder proceder a la inscripcién en ¢l RePUPA se detallan en el Anexo
I: SOLICITUD/RENOVACION/MODIFICACION DE INCRIPCION DE
PEQUENAS UNIDADES PRODUCTIVAS ALIMENTICIAS. Esta informacién
tendré caricter de declaracion jurada.
ARTICULO 4°: Deberd asegurarse la higiene personal y la mdmnentana
adecuada de toda persona en contacto con materias primas o productos elaborados.
~ Asi mismo, toda persona que esté en contacto con alimentos deberd contar con el
carnet de manipulador correspondiente y/o ceértificado de salud. También deberdn
acreditarse capacitaciones especificas en el proceso de elaboraciéon que permitan
- minimizar los riesgos en la inocuidad de los productos.

~ ARTICULO 5° Los productos deberan tener las caracteristicas indicadas en el
Cédigo Alimentario Argentino,

- ARTICULQ 6°: Los productos alimenticios que se podran elaborar son de bajo |

riesgo epxdenuologlco y se detallan en el Anexo II: Rubros de. productos
autorizados para ser elaborados en PUPAs. ‘
ARTICULO 7°: Estos productos estardn autorizados para ser comercializados de
- MANERA DIRECTA AL PUBLICO en su Iugar de elaboracién (quedando
exprcsamcntc prohibida Ia distribucién en otros comercios para su venta).

Podrén comercializarse ademds, en las Ferias Mumclpales locales y en las de los
- Municipios con los cuales se haya firmado convenio para tal fin.
ARTICULQ 8% Las caracteristicas respecto de instalaciones y equipos para
acceder a la habilitacion del lugar de elaboracién, como asi también las normas

‘parala mampulac:én higiénica que se deberan cumplir, se detallan en el Anexo III:
Requisitos minimos para la elaboracién de productos alimenticios. «==s--mmvee—ws=
ARTICULO 9°: El érgano de competencia de la fiscalizacién del producto y del
lugar de elaboraci6n es el area de Bromatologia, debiendo el productor aceptar la

_inspeccion del lugar declarado como sector de claboracion, en los horarios y dias
informados en ¢l Anexo L. - e
ARTICULO 18°: El érgano de competencia, cuando verifique el cumpllmlento de -
los requisitos establecidos por la presente ordenanza, emitird el Certificado del

- RePUPA, el ¢ual como minimo debera incluir: L

Nombre del inscripto '
Descripeion del rubro a desarrolliar
- Lista de productos
- Domicilio dénde se desarrolla la actividad
~ “Fecha de inscripcion
Firma del funcionatio compctentc
Nro. de RePUPAs .
_Ano de validez del registro

ARTICULO 11° Los productos deben poseer una ethueta la cual debera 1!1011111‘ :
al menos la sxgmente informacion:
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'Nombre del productor

Nombre del producto

 Materias primas utilizadas en la e]aboraclén

" Domicilio dénde se desarrolla la actividad

Fecha de elaboracion y/o de vencimiento -

Nro. de RePUPA

Municipio

Levenda que diga: Venta exclusiva en el domlcﬂlo de elaboracion y en feria
municipal :
Sugerencia de conservam(m del producto una vez abierto

ARTICULQ 12°: El ntimero de RePUPA se codificara segin la descripcion que
- serealiza en el Anexo IV: Namero de Registro de Pequefias Unidades Productivas
Alimenticias. _
" ARTICULO 13°% Este nﬁmero de registro .tendrd una vigencia de 1 ANO.

Debiendo tramitarse su revalldacmn anual, con el fin de actualizar la mfonnaclon
- del Anexo 1. :
Los analisis del producto del agua, y/o aquellos que el departamento de.
Bromatologia requiera por considerarlo conveniente, deberan rcahzarse al iniciar
el tramite y al menos una vez durante el periodo de¢ 5 afios.
* ARTICULQ 14°: Durante la permanencia en el registro los productores contarsn.
con capacitacién y . as1stenc1a técnica en procesos de elaboracion y
comerclahzacmn de sus prcductos, organizadas a través del Municipio y
" brindadas por Instituciones Publicas (INTL, INTA, Universidades).
ARTICULQ 15°: La autoridad competente tendré el poder de revocar €l RePUPA
otorgado a la unidad productiva si detectara que s viola Jo indicado en la presente
ordenanza,
ARTICULO 16°: DE LA GESTION INTERNA DEL TRAMITE: La Oficina de

Produccion serd la encargada de recibir el inicio del tramite (solicitud de . - |

Inscripcién en PUPAS), quien serd la encargada de llevar un legajo individualizado -
con los antecedentes y desenvolvimiente de cada inscripeion. Una vez ingresado,
el productor deberd gestionar ante Bromatologia la habilitacion del iugar de
elaboracién. -
La presentacién de renovacion y/o modificacion del certificado RePuPa, se hard
- también en la dependencia donde se realiza la solicitud, presentando y marcando

- en la planilla lo que corresponda al tramite que se realice. :
ARTICULQ_17°% Lo establecido en la presente ordenanza, no exime el
cumplimiento de las leyes provinciales o nacionales vigentes, que pudieran regular
1a elaboracion de los distintos rubros de productos establecidos en el Anexo IL.---.

ORDENANZA' N° 037

Dada en el recinto del Honorable Cuncejo Deliberante a los 8 dias del mes de
_]llllD del afio 2014,

- MIGUEL AWEEL parsm
‘B 'DEHTEAREDI

ET}HG DELIRERENTE
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[FAra AR voR Lo R T e
FECHA - MUNICIPIO | BxXP.Ne

DATOS DEL PRODUCTOR TITULAR DE LA PUPA -

S YT R . - NOMBRE _
DIRECCION | CALLE _ N° cp
TELEFONO ' : MAIL '
EDAD T - DNI

"~ | POSEE CERTIFCADO DE SALUD

TACHE L0 QUE NO CORRESPONDA : R Si NO

CANTIDAD DE PERSONAS QUE HABITAN EN LA VIVIENDA

CANTIDAD DE

CANTIDAD DEHIjOS | - CANTIDAD DE HUOS : HUos
MENORES A 5 AROS . ENTRE 5 Y 13 ANOS MAYORES A 13
S - ANOS
ETIENE OTRA ACTIVIDAD LABORAL'? S J | wo

- TALHE LO QuUE NG CORRESPONDA o
DE CUANTAS HORAS SEMANALES DISPONE PARA TRABAJAR EN LA UNIDAD
PRODUCTIVA -
MONOTRIBUTO
¢POSEE MONOTRIBUTO SOCIAL o SOCIAL -  AGROPECUARIO/ o NO
RENAF/ INCLUSION EN LEY ALAS? . S S -

TACKE LO CIUE NG COP.P.ESPONDA

Pagina 1 de §
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INT, et Tl {2265) 43-2330 / 43-2324

FAX: (02265) 43-2660

__'lNéTIVUﬁdHE‘S““EL VIDAL

¢PERTENECE A ALGUN PRDGRAMA'-‘
TACHE LO QUE NO CORRESPONDA

1_- NOMBRE DEL PROGRAMA

5 ' NO

TIEMPO QUE PERTENECE AL PROGRAMA _

} APELLIDO Y NOMBRE
[DATOS DEL CONTACTO DEL PROGRAMA

=~ | TELEFONO

MAIL

2- NOMBRE DEL PROGRAMA

| TIEMPO QUE PERTENECE AL PROGRAMA

APELLIDO Y NOMBRE.
DA_TOS DEL CONTACTO DEL PBOGRAMA

TELEFONO

MAIL-

DATOS DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

| NOMBRE DEL
= | EMPRENDIMIENTO

"1 DIRECCION CALLE

Nﬂ

Pégina 2de 5
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I cociNa GARAIE

HABITACION ] o0 ¥ [ EsPECIFIQUE

Pt

Da/ D D 1 4 g 8

£

: Dlspo VB | AGUA DE RED GAS NATURAL - ] ]

IC) , ]
o qe%gﬁ“i?%z;f R B0z TRODEBECRETOS (3
m““%’ B - CORONEL VIKELECTRICIDAD G RECOLECCION DE RESIDUOS C]
' CI;OACAS. - D ZONA PAVIMENTADA - D

aLA UNIDAD PRODUCTWA ES PROPIA? sl _ NG

. |_TACHE LO QUE NO CORRESPONDA ——
SI MARCO NO, EXPLIQUE
¢EL LUGAR POSEE ESPACIO PARA AMPLIACI'ON'-" S NO
TACHE LO GEHIE NO CORRESFONDA
PRODUCTOS : .
PRODUCTO QUE ELABORA PRODUCCION | DURACION DEL ENVASE DEL PRODUCTO

- : SEMANAL /MENSUAL | PRODUCTO : '

CANTIDAD DE PERSONAS QUE VIVEN TODAS EN LA MISMA DIRECCION
PART'C'PAN DE iA UNIDAD TACHE L0 QUE NO CORRESPONDA
PRODUCTIVA St NO -
: L MARNANA
CANTIDAD DE DIAS QUE . |
_ , HORARIO DE
ELABORA EN (A SEMANA ELABORACION TARDE

Pigina3de5




“’“"* | INTI e -MAR DEL Pl. .,

: :'  . MARQUE Los

ELABORAGGN o L'-. MiM|J |V rs - FN@CHE T
o Rl & | !

' Cy%#m fonicec. C‘/ﬁffm{uﬁa/ (& C ‘-_REAm CAPAMIONES?
LOS ELEW ; E%DRACION SOLO’SE USAN _ o TACHE LO QUE NO CORRESPONDA

EN LA UNIDAD PRODUCTIVA? Il
NBOMBELT:

0.1 43-2324 . — — ‘-' " ] 1 NO—
Mg smemer < T pddicrd o] DE BECRETOR

- B7174BGE - CORONFL VIDAL

DETALLE CAPACITACIONES

)

L :_DEMAS INTEGRANTES DE LA UNIDAD Pnonucn\m

APELLIDO L o K NOMBRE

[Dmeccion [cace [ . : N®

TELEFONO | T [maL

EDAD | JONI e B "] VINCULO CON EL
SRR I - B : PRODUCTORT{TULAR

[aPEtDO | R . NOMBRE

i

Y-

| oiReccion - Tcalte- I

“Teoap | Tomi | o ~ |VINCULOCONEL | =
1t i | _ PRODUCTORTITULAR |

-~ [AREwR0 T T T Tvomere

- {TEteFoNO | — [ maL

N

Piginaddes
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VINCULD CON EL:

| EDAD .
= . ' - PRODUCT@RETITULAR
APRIOD, dentia AMunioipad de .- | NOMBRE (\ )N‘? 1500
e . y . .
DIRECCION [ CALLEZ , , B : NE _
: : - 3-2324
iNT: J. BELTRAMI 50 4TEL.: (022B5) 43-2B30 / 43-232 ] R E|"— ISTR E ECRETOSi
{8 L | MAIL R
EDAD DNI _ VINCULO CON EL
: ' - ' PRODUCTOR TITULAR

Me _comprometo a declarar cualquier modificacién a la autoridad competente que realice

" de la presente y permitir las inspecciones de la autoridad competente al lugar de -
. elaboracién y dreas comprometidas en la misma. -

Declaro haber recibido e informado sobre las ordenanzas Creacian del Registrd de
Pequefias Unidades Productivas Alimenticias (RePUPA) y de Feria para las
PUPASs y sus anexos correspondientes.

La presente solicitud tiene cardcter de declaracién jurada.

FIRMA

ACLARACION

N° LC/DNI

FECHA

Pagina 5 de5 -
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ANEXO N PR
RUBRO DE PRODUCTOS AUTORIZADOS PARA SER ELA S El\lgﬁil
@fmm OPEQUERASAINIDADES PRODUCTIVAS ALIMENTICIAS UPAs)
Otar oo " : .
~INT.J, BELT'#AM]L Aﬁ}?;(g;zﬁzl% e DECRETOS
B7174BGB - CEMT

FRUTAS UNTA L.E.:S i

"ALMI'BARES B

“FACTURAS SIN"RELLENO DE CREMAS QUE NECESITEN
REFRIGERAC!ON :

.....

TORTAS FRWAS!BUNUELOS/CHURROS/PASTELES o
(RIS ARTESA

VINAGRES AROMATIZADOS
' BARRAS DE CEREAL

HONGOS CUI.TWABLES DESHIDRATADOS? (PRODUCT 0s
~ DESHIDRATADOS, DET, ALLAR CUALES)

Lista de . productos que podrén elaborar en  salas comunitarias
- habiiitadas bajo protocolo ¥ seguimiento:

DULCE DE LECHE

..CDNSERVAS DE DRIGEN VEGETAI. ESTERII.IZADAS _
_CERVEZA ARTESANAL




AR PARAMETROS MICROBIOLOGICOS PARA CADA ALIMEN

BT sente listade no incluye aquellos alimentos bai?ﬁ ﬂﬁpomil?siﬁfz
Jmm&mm@w&éﬂms / diet / bajas calorias. '

- olar Chiguita | | -
INT, J, BELTRAMIL:}?:-- gszé;s()oszgi}ﬁeés-zaso {43-2324 R E G ' STRO D E D E ETS |
' B 001 DULCES MERMELADAS Y JALEAS {CAP. X-Art 810 Y 815 DEL CAA)
Estos productos podrin ser de uno o varios frutos, declarando eh la etigueta todas las
materias primas que forman parte del producto. o
Parametros que deberin cumplir: deberan estar como minimo en 65% de sélidos solubles o
| 65° Brix. ; . '

No deberd contener piel, semillas {exceptuando los casos en que porlas caracteristicas

morfoldgicas y/o estructurales no sea posible su eliminacién como en las frutilias, higos u

otros semejantes), '

Tendr# una textura caracteristica firme y de consistencia uniforme a temperatura ambiente

{aproximadamente 20°C) o '

No podré tener desarrollo de hongos o levaduras ni signos visibles de fermentacion (El sabor

y aroma deberdn ser prapios, sin olores ni sabores extrafios).

Deberan utilizarse envases de primer uso. El productoe debears colocarse en el envase a una
temperatura minima de 80° C. o

002 FRUTAS UNTABLES/ CONFITURAS {CAP. X -Art 807 DEL CAA}

Estos productos podran ser de uno o varios frutos, declarando siempre en la etiqueta Ja
totalidad de las materias primas. S o

Pardmetros que deberan cumplir: los sélidos solubles deberds ser como minimo de un 45% o |
45° Brix. Deberén utilizarse envases de primer uso. El producto debera colocarse en el

| @nvase a una temperatura minima de 80° C. ' '
No podra tener desarrolio de hongos o levaduras ni signos visibles de fermentacidn. _

| 003 DULCES sOLIDOS (CAP. X -Art 811 DEL CAA) -

Es la confitura elaborada POr coccién de no menos de 45 partes de pulpa de frutas,
tubéreulos u hortalizas, con el jugo que normalmente contienen, o =
"Debera contener una cantidad de sélidos solubles no ménor de 60% y queda permitido el
empleo de gelificarte, en la cantidad minima indispensable para obtener el efecto deseado.
Se podrs elaborar ef Dulce de Papa o patata, aromatizado o no. _ :
Deberd expenderse en envase original, estando prohibida su venta en forma fraccionada |
{venta suelta}. '

004 ALMIBARES (CAP. X -Art 809 DEL CAA)

Se entiende a la confitura obtenida de la coccién de una soluci
miel o glucosa, y a uno de los sigulentes ingredientes:

én de agua, aztcar, fructosa,




ntes) frescos o conservados. _4
44 0 tubérculos: pelados, enteros o fracciona_dos, frescas o cobsefvados.

r’ icas‘d?%n'ser las sigulentes, la fase liquida debera sepabite facilriadd de |
; %@&ﬂﬁﬁ’{@ liza; sera limpida y sélo se admitird una leve turbiedad producida
shiendirnientos naturales que pueden ocurrir durante el procesado.,
A ¢asiehers teneruna camtidad o s Sple S0 rgnopde 95y
FAX: (02265} 43-2660 K | ;
. B7174BGB - CORONEL YIDAL o
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005 FRUTAS CONFITADAS/ ABRILLANTADAS /ALMIBARADAS(CAP. X -Art 817
-DEL CAA) > - -

Con la denominacién de Frutas y Hortalizas confitadas, se entienden los productos obtenidos
por la coceidn relterada de las frutas u hortalizas en soluciones de concentraciones crecientes
de sacarosa, Azdcar invertido o miel hasta quedar completamente impregnados de Azcar.
Se denominardn Frutas Almibaradas escurridas o Frutas escurridas, cuando el jarabe
excedente se escurre; Frutas glaseadas, las frutas confitadas cubiertas por una capa lisa vy
lustrosa de azticares; Frutas escarchadas o abrillantadas, las frutas confitadas recubiertas de
una capa de Azdcar cristalizado, E

Estas no deberdn presentar signos de fermentacidn ni desarrolio de hongos o levaduras.:
El sabor, olor, textura Y apariencia deberin se caracteristicos del producto.

006 C

‘Estos podran 'elaborérse_ de distintas formas, con distintos Ingredientes exceptuado los
rellenos con cremas. . S o -

007 BOMBONES DE FRUTA {CAP X Art. 785 Y 782 DEL CAA) -
Con la denominacién genérica de Bombén, se entiende un producto de consistencia blanda,
semiblanda o dura, ‘preparado con sacarosa y/o glucosa, con o sin otros productos
alimenticios contemplados en el presente Cédigo, adicionado o no con los aditivos que se
detallan a continuacién, Los bombones de fruta estaran constituidos por sacarosa, glucosa,
frutas y pectinas. Los de chocolate por sacarosa, glucosa, cacao, vainilla y/o canela; en ambos
€as0s se podran utilizar colorantes y esencias permitidas, : :

008 TURRONES (CAP X Art. 800 DEL CAA)

Con la denominacién genérica de Turrdn, se entiende el producto elaborado por coccién de
una mezcla de eduicorantes nutritivos con: almendras, avellanas, manies, nueces, castafias
[aisladame_nte 0 en mezclas), con clara de huevo, alblimina, gelatina {o sus mezclas), ton_ o
sin frutas abrillantadas o confitadas, cereales Inflados o copos de cereales, yema de huevo:
envasado en recipienta bromatolégicamente apta o envuelto en liminas que cumplan las
exigencias del Articulo 185. : . S
Serdn de consistencia blanda, semiblanda o dura (segln el tipo); con sabor ¥y aroma propios,
sin olores ni sabores extrafios. Se presentard en forma de tabletas, barras o respondiendo a
una forma geométricamente regular. Responders a la siguiente composicion {exceptuando
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eciales que se establecen):
100-105°C, Méx: 20,0% m/m.
sotales en Azdcar invertido, Max: 55.0% m/m.

&) MaR DL Pmﬁ
LI

I T A

dg;%;% f kg (40 ppm),
e AL . L

Con la denominacién de Garaplfiadas {aimendras

revestidas de una capa ‘grumosa de Az{car caramelizado,

al 5% para dar consistenciz a la capa exterior de Aziicar.

: garapifiadas de aspecto grumoso)} o
apifiadas, se entienden las almendras sanas, mondadas o sin mondar, tostadas o no,

garrapifiadas preparadas con otras semiilas deberdn expenderse con |Ia designacién
cb‘rrespondiente: Manies garapifiados, Mani con thocolate, etc. : '
{Con e nombre de Peladilla, se define un producto elaborado con almendra sana,
confitada. El mismo producto elaborado con mani serd denominado: Peladilia de mani. Se
admite sin declaracién la adicién de almidén o dextrinas comestibles en cantidad no superior

de espesor variable. Las

010 PAN (CAP IX Art. 725 y 727 DEL CAA)

hornos y a temperatura conveniente de una masa fermentada o

Con la denominacion genérica de Pan, se entiende ef producto obtenido por la coccién en

potable, con o sin el agregado de levadura, con o sin Ia adicién de sal, con o sin la adicién de
otras substancias Permitidas para esta clase de productos alimenticios. El pan elaborado en
la forma indicada en el articulo anterior y que responda a las mismas caracteristicas, pero al
due se le hayan dado distintas formas, se puede distinguir con diversos nombres de fantasia
tales como: Pan’ flauta, flautines, telera, pan mduser, pan de fonda, felipitos, rondines,

no, hecha con harina Y agua

011 GALLETITAS Y BiZCOCHOS (CAP IX-

una masa-elaborada a base de harina de trigo u otras o sus

a) Enzimas apropiadas, _
b) Cloruro de sodio {sal), _
c) Leche, leche en polve, crema, almidén o fécu!_as,_caseinatos,

podrén ser reemplazados parciai o tatalmente por miel,
f} Sorbitol, hasta 3,0 % sobre producto sece,.

8) Frutas: secas, desecadas o deshidratadas, confitadas,
h) Productos alimenticios; estimulantes o fruitivos; condimentos,

rosetas, etc. Estos productos se rotularin con los nembres de fantasia correspondientes.

Art 760 DEL CAA) -

Con la denominacién genérica de Galletitas ¥ Bizcoc_hoé {Cakes, Crackers, Biscuits, etc.), se
entienden numerosos productos a los que se les da formas variadas antes de! horneado de

quimicos y/o biolégicos autorizados, La masa podra ser adicionada de:

d) Edulcorantes: azicar, dextrosa, azicar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas, los que

e) Jugos vegetales, acidos (citrico, tartarico, [actico, mélico, fumérico, adipico, glucénico, -
ascdrbico o sus mezclas), asi como Ia de sus sales alcalinas permitidas, -

mezclas, con o sin agentes

i) Substancias grasas: manteca, margarina, grasas o aceites comestibles hidrogenados o ne,




Y

las exigencias q e 4 establf%ﬂ §n el

(S £ é# forma de unidades aisladas o constituidas por _doé 0 més adheridas

- pefibre ﬁ’//mdio de productos alimenticios o pre i —

InT. o, e TRAMISHCHEN fRRsdmitidos: parzel CAL Y recybi O Q}EalﬂaﬁﬁﬂlEMrzias ol
T wqmwh@\% fistituyentes se E_ﬂ&uﬂm@: '
' "EHEr r6tlilo de estos productos, ademis de lgs nombres de sy denominacién, podran {levar |
uno de fantasfa, debiendo cumplimentar {cuando torresponda) ias siguigntes exigencias
particulares: : 3 ' :

1. Cuando contengan edulcorantes, deberan [levar la leyenda: Galletitas duices o Bizeochos
dulces. : . '

2. Cuande contengan  substancias aromatizantes, debergn llevar i3 leyenda: con
aromatizante / saborizante..,, llenando e} espacio en blanco con e] nombre que cori'esponda
‘de acuerdo con el aroma y/o sabory con la clasificacion que figura en el presente Cadigo,

3. Cuando contengan vainillina, etilvainillina, canela, especias, condimentos, debers
consignarse ia leyends: Con ..., llenando e espacio en blanco con el nombre de la substancia
correspondiente. : . : _
4. Cuando contengan substancias grasas de cualquier origen, debers consignarse sy
porcentualidad (con X9 de grasa) inmediatamente por debajo de |5 denominacién, con
Caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad, C

3. Cuando se rotulen; al huevo o con huevo, deberin contener sobre substancla seca, ho
| Mmenas de 40,0 mg/100 g de colesterol proveniente de la yema, Y en estos €asos queds

B

tamafios que contengan estos productos vy que se expendan al peso deberan llevar en el ]
rétulo v de la misma manera las especificaciones citadas Precedentemente”,

—

Con la denominacién Benérica de Fa )y
| productos de diversas formas y tamafios, dulces o salados, elzborados con harina y agua,
levadura o levadura quimica, con o sin manteca o grasas comestibies, con o sin leche, maita,
huevos, almendras dulces o amargas, pifiones, con o sin el agregado de igs aditivos
. _ permitidos parz estos productos, que figuran en el ARTICULO 757 bis del CAA, se podrin
decorar con semilias de amapola previamente inactivado su poder germinador. Estos

ialuna, Pan de salud, Palmeras,
Scones, Roscas, Tortas negras y blancas, Sacramentos, Ensaimadas, ete,
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.

DRES (CAP IX- Art. 761bis DEL CAA) |
por Alfajor el producto constituido por dos 0 méas galletitas, galietas o masas |.

; adheridas entre sf por productos, tales como, mermeladaﬁiﬁdﬁés, dulce ras
%&%FMW sustancias alimgnticias de uso permitido. Po estar n dos
pargiai m e por coberturas, o bafios de reposterfa u otras sustancias vy contener
%g%?gs & R

s 0 partidas, coco rallado o

1]
x.@mg%0§%)5§-2%5%34 Codigo. DebeRE IFSTROG DE BEe@ﬂfTﬁﬁn!ares
FREiEspandiantescda denominacio : ) n..) &relleno de...}, o
{con relleno de...), indicando en el espacio en blanco el nombre del alimento que constituye |
el relleno, seguido de {con bafio de...)y/o {cubierto con...), si correspondiere, indicando en el
espacio en blanco el nombre del tipo de bafio y/o cobertura empleado. A I3 denominacién
correspondiente podrs agregarse el nombre de la zona geogrifica del pals, cuando el
producto se haya elaborado en allas de acuerdo a las caracteristicas de 13 misma (cordabés,
santafecino, etc.), anteponiéndose I3 palabra “tipo” en caso de elaborarse en otro lugar |
geografico, con caracteres sensoriales similares o parecidos a los que son tipicos de ciertas

Zonas.

Con la denominaci

molienda del endosperma del grano de trigo que responda a las exigencias de éste. Las
harinas tipificadas comercialmente con los calificativos: cuatro ceros (0000), tres ceros {000}, |
dos ceros (00), cero {0), medio cero {medio 0), Harinilla de primera y Harinilla segunda,
corresponderdn a los productos que se obtienen de {a molienda gradual y metédica del
endosperma en caritidad de 70-80% del grano limpio. Las harinas tipificadas comercialmente
con los calificativos anteriormente mencionados deberin '

responder a las siguientes caracteristicas:

Harina tipe { Humednd §/10c g | Cenlfzay g/100 g | Absorcidn g7100 g | Volumen pan i
| B Mindime ’ Micdmo Minimo
[ 150 0,492 5662
000 150 . 0,65 57-63 520
j ‘._'"66__ 14,7 03,678 5855 500
[ 14,7 0,873 60-67 475
0 14,5 1350 - -
Harinillas fipo | Humedad o/ 1007 | Canlzes g/100 g Tamizado
- . T :
Primerg 14,5 1,35-7,60 50, 60 y BO XX sin residuo
Segunda 14,5 2,00-3,00 S50y B0 XX
8 XX hasta 10%

La humedad serd determinada en condiciones tipificadas a 130°
serén determinadas a 900-920°C y calculadas sobre product:
tolerancia de hasta el 3% sobre os
cantidad de agua que absorben 100

C durante 1 hora, Las cenizas
cto seco, admitiéndose una
os valores establecidos. Por absorcién se entiende Ja

g de harina, Por volumen de pan se entiende el volumen | -
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Qﬁ%:e ﬁﬁ%ﬁ@@ﬁ%ﬁ'ﬁ%zas. ;
b Estasd

| de la ejecucion del andlisis de la harina tlpo 000, se admitird una tolerancia del 3% en mas de

ssiobtiene con 100 g de harina. La autoridad sanitaria naciona! de acueﬂdo con él
de Agricultura y Ganaderia podrin modificar los valoges analiticos
corresp@Eaiientes, cuando as circunstancias asi lo aconsejaran. : i

Hari oiﬁzrjnakd trigo con la tipificacién que les corresponda, Las harinas destinadas
e%@’\’fa T 'S’asteleria o fideerla sdlo cumpiirnentaré_n las exigencias establecidas en lo

T0S

aripasise votulardn: Harina para pasteldfth s Adeers—formahds Hha-Sofa-Trase;-eon
letras de Igual tamafio, realce y visibilidad. Por debajo y con caracteres que podran ser del
mismo tamafio anterior, la tipificacién (0000, 000, 00, etc., segn corresponda). A los efectos
la cifra de contenido de cenlzas precedentemente establecida. _ S
"Se entiende por Harina integral o Harina de Graham, el producto que se obtiene por Ia
molienda del grano de trigo que responda a las exigencias de éste. '
Segln el grado de la molienda se admiten y distinguen tres tipos: Gruesa, Mediana y Fina. La
humedad de estas harinas no serd superior a 15,5 g/100 g y las cenizas no mayor de 2,30
£/100 g determinadas en la misma forma establecida en el Articulo 661,
Estos productos se rotularén: -
Harina integral o Harina de Graham.
Por debajo Yy con caracteres semejantes a los empleados en su denaminacién, la tipificacién
que les corresponda: Gruesa, Mediana o Fina". : '
Las harinas de otros cereales o leguminosas deberén denominarse de acuerdo ala materia o

016 ENCURTIDOS EN VINAGRE (CAP. XI -Art 972 DEL CAA)

| madurez adecuada. NO tendrén alteraciones producidas por agentes fisicos quimicos o

materias primas empleadas {(harina de maiz, harina de arvejas, etc).

Con la denominacién genérica de Encurtidos o Pickles, se entienden los frutos u horializas
que después de haber sido curados en salmuera o haber experlmentado una fermentacién
lactica en condiciones especiales, se conservan con vinagre ende un solo uso.

Deberdn cumplir con los siguientes requisitos: Los frutos seran sanos, limpios, yen estado de | -

biolégicos, _ :

El liguido de cobertura sers de aspecto limpido, admitiéndose una leve turbiedad producida
por los desprendimientos naturales que pueden ocurrir durante el almacenamiento. El
liquido de cobertura deberi tener una acidez expresada en acido acético no menor de 2,0%;
el pH & 20°C, no mayor de 3,5, B

Bl liguido de cobertura podré contener; cloruro de sodio; edulcorantes (azicar, dextrosa,
azdcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas), los que podrdn ser reemplazados parcial o |

totalmente por miel; condimentos; extractos aromatizantes y/0 esencias naturales.

017 HORTALIZAS EN VINAGRE/CHUTNEY {CAP. Xi -Art 877 DEL CAA)
Hortallzas en vinagre: Son los pepinillos, ajfes, cebollitas, ete, en una cobertura liquida con
vinagre, envasados en un recipiente de {nico uso. Debefﬁ'cumpilr con los siguientes
requisitos: Las hortalizas deberan ser frescas, sanas, limpias, peladas o sin pelar, enteras o

fraccionadas, crudas o cocidas. De consistencia firme, libres de defectos causados por
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quimicos o bioiégicos; de color normal propio de Ia Vag_iédadi grado i
liquido de cobertura que contenga vinagre en cantidad suficiente para que
stabilizado tenga un pH, 2 20°C, no mayor de 3,5. : o

SJ con uhd Eha

Chytney: % A/%;n%.g%o ?glaborado con diversas hortalizas y frutas, ado
agre de m

1 o de vino, manzanas 4cidas, aztcares, jengibre y mostaza.

A?{r: £77

258 ARTESANAL {CAP Art. 1030 0iL L T _ L
Boe“RliendCSiciidiramente por ceTveza 13 bebida resUltante de fermentar, mediante
levadura tervecera, al mosto de cebada maiteada o de extracto de maita, sometido
pPreviamente a un proceso de coccién, adicionado de Idpulo.. Una parte de la cebada
malteada o de extracto de malta podrd - ser reempiazada por adjuntos cerveceros. La
cerveza negra podrd ser azucarada. La cerveza podrad ser adicionada de colorantes,
saborizantes y aromatizantes. : -

Clasificacién de Cervezas

1. Respecto al extracto primitivo _ ' o
Cerveza liviana:Es la cerveza Cuyo extracto primitivo es mayor o igual al 5% en peso y
menor que- 10,5% en peso. ' _ S

Cerveza:Es la cervezs Cuyo extracto primitive es mayor o igual a 10,5% en peso, y es
menor de 12,0% en peso. . : : _
Cerveza Extra:Es Ia cerveza Cuyo extracto primitivo es mayor o Igual a 12,0% en peso Y
menor o igual a 14,0% en peso, ' .

Cerveza Fuerte: Es [a Cérveza cuyo extracto primitivo €5 mayor a 14.0% en peso.

2. Respecto 2l grado alcohélico _

Cerveza sin alcohol: Se entiende por cerveza sin alcohol a la cerveza cuyo contenido
alcohdlico es inferior o igual a 0,5% en volumen (0,5% vol.).

Cerveza con alcohol o Cerveza:Es la cerveza Cuya contenido alcohdlico es superior a
0,5% en velumen (0,5% vol.) : ' : _

3.Respecto al color

'| Cerveza clara, blanca, rubia o Cerveza: Es la cerveza Cuyo color es inferior a 20 unidades

E.B.C. (European Brewery Convention). _

Cerveza oscura o Cerveza negra: Es |a cerveza cuyo color es igual o superior 3 20
unidades E.B.C. (European Brewery Convention), : :

Los ingredientes obligatorios de Ia cerveza son:

Agua, Cebada malteada, Ldpuio, Levadura de cerveza, Extracto de malta, Adjuntos
cerveceros, Jugo o extracto de fruta, extractos o derivados. o ' ]
Son los caracteristicos Y propios de la cerveza y de la malta liquida sin aromas y sabores
extrafios de acuerdo a su denominacién de venta. o
Aspecto: La cerveza debe presentar aspecto caracteristico, siendo éste limpido o turbio,
con o sin presencia de sedimentos, propios de la cerveza. . o _

La cerveza debe responder a ios parametros determinantes de sy clasificacién respecto al

extracto primitivo, grado alcohdlico ¥ color,

018 LICORES (CAP XIV Art. 1119 DEL CAA}

Licor es la bebida con graduacién alcohdlica de 15% a 54% vol, a 20° C ¥ un contenido |
de azicares superior a 30 g/litro, elaborada con alcohol etilico potable de origen agricola
y/o destilado alcohdlico simple de origen agricola y/0 bebidas alcohdlicas, adicionadas de
extractos y/o sustancias de origen vegetal o animal y/o sustanclas aromatizantes/
saborizantes, colorantes y ofros aditivos permitidos en el presente Cédigo, -

Se denominars: : . o o '

- LICOR SECO: Al licor que contiene mas de 30 g/l y hasta 1009/ de azlicares,

- LICOR FINO: Al licor que contiene mas de 100 g/| y hasta 350 g/i de az(icares.

- LICOR CREMA: Al licor que conttene mdés de 350 g/ de azticares,
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SARCHADG O LICOR. CRISTALIZADO: Al iicor saturao del azicarbs
cristalizados. - _ _ _ _ 4
=potird denominarse licor de: -

- Café . 0, chocolatg, naranja, huevo, dulce de feche, etc., a aque dicores
W@W&a matt;ria prima que justifique esa denominacir f%@:

-gsé??n mitidas las denominaciones: Cherry, Apricot, Peach, Curacao, Prunelle,
Maraséling, PEBE& mint, Kummel, Noix, Cassis, Ratafia, Anis y denominaciones de uso

o s T ] 5 O B CRETO S ~

e al licor de anis qU& contenga como mimimo 350 971 de azlicares.
El licor que contenga por base mds de una sustancia vegetal, v no habiendo
predominancia de alguna de ellas, podra ser denominada genéricamente Licor de Hierbas,
Licor de Frutas, etc. . :
Podrd denominarse: Advocat, Avocat, Advokat, Advokaat, al licor a base de huevo,
admitiéndose para esta bebida una graduacién alcohélica minima de 14% vol. a 20°.C..
El licor qure contenga jaminitlas de oro puro sera denominado Licor de Oro. :
Los licores preparados por destilacién de cdscaras de frutas citricas, adicionados o no de
sustancias aromatizantes/saborizantes permitidas en el presente CAA, podran
denominarse Triple Sec o Bxtra Seco, independientemente de su contenido de azlicares.
Los licores que contengan en su composicién no mencs de 50% en volumen de cognac,
whisky, ron u otras bebidas alcohdlicas destliadas, pedrén denominarse "Licor de...",
llenando el espacio en blanco con el nombre de la bebida utilizada., _ S
Los licores con denominacion especifica (café, chocolate, etc.) gque contengan en su
composicion cognac, whislky; ron u otras bebidas alcohdlicas, podran denominarse "Licor
de... alf con..." llenando el primer espacio en blanco con la denominacién especifica del
ficor, y el segundo espacio en blanco, con ia bebida alcohdlica utllizada. Ej. Licor de Café
af Cognac. En este caso deberd declararse junto a fa categaria de bebida el porcentaje de
bebida utilizada. . _ . _
Podrd denominarse CANA QUEMADA - LICOR, al licor elaborade a base de alcohol etilico _
potable de melaza y/o destilado aicohdlico simple de melaza adicionado de sustancias
edulcorantes ligeramente caramelizadas. : : _ '
Podrd denominarse CANA CON MIEL - LICOR, al licor elaborado a base de alcohol etilico
potable de melaza y/o destilado alcohélico simple de melaza, adicionado de ne menos de
10% (peso/volumen) de miel. _ .
Podra denominarse CANA DE.., - LICOR (lienando el espacio en blanco con el nombre de
la fruta correspondiente) al licor elaborado a base de aicohol etilico potable de melaza y/o
destilado alcohélico simple de melaza, adicionado de macerado de frutas o sus partes en |

alcohol del mismo origen.”

100 MIEL {CAP. X- Art 782 Y 783 DEL CAA)

Lz miel deberd responder a las siguientes caracteristicas: _ - : o
a) Consistencia fluida, viscosa o cristalizada total o parcialmente; color variable desde cas|
incolora hasta pardo oscuro; sabor y aroma propio, : '

b} Agua, por refractometria, Max: 18,0%. '

_ C) Cenizas a 550-600°C;

¢ Miel de flores, Max: 0,6% : '
e Miel de mielada y mezch de miel de mielada y miel de Hlores, Méx: 1,0%.
d) Azticares reductores (calculados como Azticar invertido). .
* Miel de flores: Min: 65% -
« Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores, Min: 60%

€) Sacarosa aparente.
»  Miel de flores, Mdx: 8%




e ciz 2x: 40 miliequivalentes/kg. : g2 1510
= %ﬁ;@%@h de Gothe), Min: 8. ' XJN
- | BMldroxItedgfural, Max: 40 mg/kg, o
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jur]

?e'mielada-v-mezcla de miel de mielada y miel de res,Ma__’p;: 10% AYAS
Fsolubles en agua, excepto enmiel prensada, Max: 0,1%  ©  °
ubles de agua de miel prensada, Max: 0,5%

At

e v, REGISTRO DE DECRETOS

?1?5%123-2@@8%%%?@ Max: 3% - ]
En mieles con contenido natural bajo de enzimas, como mieles de cftricos, se admite:

Indice de diastasa (Escala de Gothe): Min: 3, siempre que e} centenido de hidmxime_tilfurfural
no sea mayor de 15 mg/kg. - _ :
k). no deberd contener mohos, insectos, restos de insectos, larvas, hueves, asi como
substancias extrafias a su composicién. L

I) no presentard signos de fermentacién ni ser efervescente,

mj La acidez de la miel no debers ser modificada artificialmente.

n} no debers contener ningitn aditivo, ; :

Este producto se envasars en recipientes bromatolégicamente aptos y se rotuiara:

Miel o Miel de Abeja.

101 QUESOS DE PASTA DURA (CAP, - Art DEL CAA}

Los quesos duros deberdn elaborarse con leche pasteurizada. El tiempo de maduracién no
podrd ser menor a tres meses, No debers presentar ningdn signo de alteracign. Los quesos
que presenten deformidad, formacisn de 0jos ho caracteristicos, olor desagradable, cambios
de textura, manchas de color en i3 masa del queso deberdn descartarse de forma segura, .

102 DULCE DE LECHE (CAP. - Art DEL CAA)

El producto se obtiene 3 través de Iz coricentracién de los sélidos de Iz leche por accién de la
temperatura a presion normal o reducida, con el agregadc de hasta un 30% de sélidos |.
solubles ' )

| cualquier otra lesion de origen flsico o quimico que afecte sy apariencia.

103 CONSERVAS VEGETALES {CAP. X- Art 926 DEL CAA) , :
Con la denominacién genérica de Conservas de vegetales, se entienden todas aquellas .

elaboradas con frutas u hortalizas y cuyas materias primas deben satisfacer las siguientes
exigencias: '

1.1 Ser recolectadas en estado de sazén, antes de sy completa madurez.

2. Ser frescas, entendiéndose como tales a {as que no tienen mas de 72 horas de recogidas
hasta el momento de su elaboracion, con excepcién de las que se conserven en cdmaras
frigarificas adecuadas, con temperatura, aireacion ¥ humedad convenientes para cada caso.

3. Ser sanas, es decir a la que esti libre de insectos, pardsitos, enfermedades criptogdmicas o

4. Ser limpias, entendiéndose como tal |3 que estd libre de cualquier impureza de cualquier |




Lz as elaboradas serdn sometidas  la esterilizacion industrial, _-' - _
k. U8s=kipientes con la fruta u hortaliza y ef producto {incluid.o el peflio de iqgiriura]

Fortor Wjagwgg% del voiumen del envase sellado.

artida’ de conserva de vegetaies después de esterilizada deberd mantenerse

., 10
qﬂ’%ﬂ‘t fios de 6 dias consecutivos a tempermm_
INT. J. BELTRA M!tﬁgriﬁt.: @%G?ﬁﬁ”s’dﬁ% a 40°C. p GI a]'tﬂ e E'WEGRE#-@s una |
e SRR R R camente represeﬂiﬂﬂﬂr-'xg—se—%m _ stufaa
: 37°C y 55°C durante seis dias consecutivos. $i al término de la prueba de la estufa los |
resultados  fueran satisfactorios, se . podré liberar para  su  expendic Iz
| partida correspondiente, _ . _ . '
| V. Las conservas de vegetales envasadas Y antes desu ciefre hermético y esterilizacion
adecuada, podran ser adicionadas de hasta 500 mg/kg (500 ppm) de 4cido l-ascérbico y/o

dcido eritérbico en condicidn de antioxidante {sin declaracién en el rotulo).

|




ANEXO il .

3 o

- Stendencin SMunicgpal de | .
La -salﬁéaﬂe%ém&én podré estar ubicads en el terre ivie ili
" BBOHgoFEL o o e _REGISTRO DE DECRETOS

B?’1?4BGB-_CORONELV|DF\L oo l
La sala de elaboracién podra ser el lugar de la cocina familiar, siempre que este lugar

y el productor cumplan con los requisitos detallados 3 continuacidn: '
¢ Delasalade elaboracién:

La cocina debers tener puerta que la separe del resto de los ambientes y no podrd

estar directamente comunicada con las instalaciones sanitarias familiares,

Materiales de construccién:
~ceteriales de construccidn

Las paredes: deberdn ser de superficle lisa, i_avable y de color claro, con uh friso de .
- azulejos o pintadas con pintura lavable (epoxi) hasta 1,8 m de altura.

Los techos: deberan tener i:ielorraso de facil limpieza, ser liso e ighifugo y que no
permita la condensacién de humedad sobre los alimentos, :

Los pisos: deberan ser de material liso, de facil fimpieza y no absorbente tales como
baldosas, Mosaicos, granito, cemento alisado, no pudiendo ser de madera.

Aberturas: Las aberturas del lugar deberan ser lavables, que no permitan Ja entrada.
~ de insectos o roedores. Aquellas que den con el exterior de I3 casa deberén tener

tela mosquitera para evitar la entrada de insectos.

Muminacién: La iluminacién podra ser naturai o artificial. En caso de ser artificial
deberd ser de suficiente intensidad para permitir la correcta elaboracién'delos.
alimentos, y permitir una visién clara, sin modificar los colores 0 condiciones del
~~  mismo. Los artefactos deberin tener proteccion antiestallido. La instalacidn -
“eléctrica debers cumplir con el 'regtament_e electrotécnico argentino.

Ventilacién: La ventilacion del fugar debers ser suficiente para mantener una buena
calidad del aire, deberd contar con extractores si la autoridad asf Jo requiere. La
- circulacién del aire de ventilacién debera ser tal que no contamine, es decir la
" circulacién del mismo debers ser de un sector limpio a otro mas sucio, |




Muebles deseocing v/o elaboracién: Los muebles de cociga\%ebegén ? de Hcila - 4
ol &5 aros Wl

feccidn. Los materiales deberdn ser lisos, de colptes

LAY

absorbenfslfsg. : .
s ﬁ@ 1513

i - mani ] ios siguientes
 materiaigs;, %Q/Mihado plastico y granito reconstituido, todos en buen_astade—— -
. deTRAAITENEIERER ‘SR BeHéEl. Solo para REGISEROBDEDECRETQS e -
. pintatases eshueiige metalicas pintadas con buen estado de mantenimiento

general. '

pracedimientos la forma de no generar contaminacion.

* Los aparatos de coccidn deben llevar campanas y/o extractores.

 Las instalaciones de gas deberan ser aprobadas por las autoridades competentes, en
caso de proveerse de gas envasado, los tubos o garrafas deberan estar ubicados en
espacios externos a |a cocina, con comunicacién con la misma por conductos
adecuados. S | |

_U’tensilibs: Todos los utensilios tales como ollas, cacerolas, fuentes, cubie rtos, que se
.utilicen en las elaboraciones deberan ser de uso exclusivo para tai fin y deberan
estar en buenas condiciones de mantenimiento. Estos elementos debersn guardarse
hasta la préxima elaboracién en un ugar cerrado y de uso exclusivo para este

almacenamiento. No se pueden utilizar utensilios de madera.

Eguipos: En el caso de utilizar equipos durante el proceso que son también de uso

SECTORES DE 'ELABORACION: Se'debera‘ tener bien sectorizados fas 4reas de
- H———__——_—-'__—-—-l—-—___—_____ .

" elaboracidn, debiendo Seéparar en fa sala cuales son jos sectores 5ucios, semifimpios
¥ limpios de forma que no se Produzca entrecruzamiento Y contaminacion cruzada. .




HENTO DE PRODUCTO: Podrs realizarse - Ia n;}ism 3 sala
el sector limpio destinado a tal fin '

reali%”‘ bles independie

| T
. red TR 43-2330 / 432324
M Correctamente liom ios, desinfectados y conRE SR RE.RECRETO
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“ Ningtin alimento, Ya sea materia prim'a o producto, podrin ser depositados

_directamente en el piso.

'fns'talaciones sanitarias: Se debe contar con bafio instalado con depésito de aguay
X Lo era : .
lavatorio. Puede ser el bafic familiar declarado. _

DISPOSICION DE LOS RESIDUOS: Se debera disponer en el sector de elaboracién de
un recipiente de tamafio adecuado, con tapa, para contener los residuos gene'i-ados
durante Iz elaboracién, vy debers ser de uso exclusivo de la unidad productiva, Los
residuos deberdn ser manipulados de forma correcta y ser sacados de Ia sala de

- elaboracién cada vez que sea necesario, al menos al terminar cada jornada de

trabajq.

VISITAS: Si se elabora en la cocina familiar durante el tiempo de produccidn no
Podran entrar personas ajenas a la misma, - N

_ Si se elabora en una sala de uso exclusivo, solo podrén entrar personas gjenas a.la

elaboracion sj cumplen con todos jog requisitos exigidos -en el procedimiento de
‘“visitas a la sala de elaboracién” que debera redactar ef productor. |

Servicios:

2ervicio de agua: Para la elaboracidn de los alimentos la unidad productiva debers |
contar con ‘agua potable, que podr ser abastecida por [a red publica o ser de pozo -

- con . los controles correspondientes de potabilidad. si posee tangue de
~almacenamiento de. agua, éste deberd limpiarse cumpliendo con i3s

recomendaciones de autoridades competentes,
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- * Dedws normas para ia manipulacién higiénica L
S, .) ) ’ ’ :

_F' :
K< establecidas en jas Buenas Pricticas de Manufact{;a
= {
" las

uladores_: Deberin estar capacitados sob

@?ff ion, higiéhica e alimen :
| ol ng de alimentos, | | | |
':'NT.J.BEID%EF??;(}](D e Edn B ets Sanitaria actuaRﬁﬁISTRO DE DECRETOS
S B7174BGB - CORONEL VIDAL ’ . . K |

Deberan Presentar los Procedimientos y registros dénde se im_plementarén las

Buenas Pricticas de Manufactura en el establecimiento,

ngr%m]é% de

 Indumentaria:
- e
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MUNICIpto

—— del] / - ~—

Afio de vencimienta
del N* Re pupa,

N de codificacion
del PRODUCTOR

CODiFICACION DEL MUNICIPIO

Municipio

N* de codificacisn
del RUBRO DE
PRODUCTQ

Sala comunitaria

—_————.
—_—



.(MA&DEL 1

CODIFICACION DE RUBROS DE PRODUCT OS

INT. J. BELTRA i

67

- Ver su- se agregan barras de cereal, vinagres aro
deshidratados

matizados y hongos cultwab!es

Lista de productos que podran elabnrar en salas comunitarias hab

llltadas bajo
protocolo y segunmnento '

’CONSERVAS DE ORIGEN.VEGETAL ESTERILIZADAS

103

CODIFICACION DEL. Aﬁo DE ENTREGA DEL RePUPA

CODIGO
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ANEXO vV

£LEVAMIENTO EN LA SALA DE ELABORA%N 1518

NOMBRES

TELEFONO FIJO

CELULAR

NOMBRE EMPRENDIMIENTO

PRODUCTO/S QUE ELABORA

" Producto

Duracién

Envase

Produccidn
(diaria/sema

hal/mensual)
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2 Web w, EDIFICIO EN GENERAL B e :
L nstukion es apta para llevar adelante la elaboracién- % productos | - | . P _
R L o N TR S T
La sala de oracion es correctamente mmn”oznm% €N Z0na sucia, semi _mav_m y . . _ .
. limpia vmﬂmﬁwcm:_« la ocurrencia de posibles contaminaciones n_.zumn_mm _ . - ) e o
El techo se B"_._m:ﬂm en _Em:mm_ condiciones de conservacién. e 2 R ) . o o
_Los pisos, uE des y techos son de colores claros. : e R i+ el |4
Las parede¢su®dn de material adecuado (lisa, n_cm_..w.._..:umqamma_mu ~ ] o e o
ﬁ] Los pisos m_oﬁv material adecuado (lisos, duros e impermeable). 5 i S
_u_m._rm.ﬂ_.mﬁm_,:m om_vmmm:mm es eficiente para evacuar los efluentes generados. T et
i_Hay ventapas en cantidad suficiente y de material mn_mn:mno - _ S
i Todas las M_um;zqmm poseen tejido mosquitero, ) o e ]
.-_mw H__m_..B_,m_m#m:-_mu__m__m:o_m:ﬁm yes ﬂm_ que no distorsiona los colores. e ]
| Todas las luminarias cuentan con proteccidn antiestallido, e
:m< _:ﬂm_mno un sistema de extraccién efi icaz para “m eliminacién ‘de humo y
<mvo..mm mmmw..._..mmum nEm_._ﬁm ia elaboracion. . e AR
N ABASTECIMIENTO DE AGUA - e
“ vﬁ% mmcmw_oﬁ.ﬂ_u_m. B | o ]
1 Serg ﬁs qom mo_._ﬁa*mm :._ﬁoa_cam_nouﬁ_m_no n_c_a_nom no:mm_uosa_m:ﬂ,mm. _F e e
1 Hay id :@ﬁmm_.mm realizacién de dichos controles. . I o
%, roWsi@ITde agua fifa y caliente en el sector de elaboracién. o BN
= __ _.wm_mﬁ_mw_ﬁaw_mn_m periddica del tanque de almacenamiento. S
ity A 258 ALMACENAMIENTO Y REFRIGERACION | ]
_uo“m/W.wM.nm_wuo%am refrigeraciéon mc:n_m:"mm._um_qm el m_:_mnm:ms_m:no.am materias
i pr ::W y m__m._m_som T S R S
. C & |
.._an__n!.lnc_._ tilde (v )12 opcldn acm naqmmuo:%
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| Las ”mgt?mﬂkmm de no_..mm..qmn&: de :m_mnmqmm se m:ncmsc.m_._ uo« amw&o nm :um

qommm de dichas temperaturas de almacenamiento.

no:n__n_o:

wﬁ

ecuadas de temperatura y humedad.

no perecederos se disponen en un espacio exclusivo en

: Los prody
- alimentos

e insumos no alimentarios se disponen en un sector mmumqmno de
hterias primas de uso exclusivo para tal fin.

BANO

El bafio eg

_”m\m_osmﬂo de agua fria y agua caliente.

Posezn Igsym

i papel des mm@

URSUMos :mnmmmaom para el lavado de manos :mao: amnﬁm:n_n_m y
bie).

Ei estado fellitgiene es correcto. .

i Cuenta ¢d

mentos de limpieza y ropa exclusiva para Ia higiene de este sector.

- EQUIPOS Y UTENSILIOS

t Los mnE__H
: contacto eon

ua__nmaom enla m_mco_.mn_on son nm Em,mzmmmm mn_mncmaom para m_
fi

"hacia los gimentos.

. Los materiales de los equipos y szm____um no n_.m:m:._;m_.. z_sm::m sustancia toxica

mm,ﬂdu_m?mﬁc: E“m:m___o de Bmam_.m como &mu_mm o n:n_._mqmm.

m nL_n__,m_ N z_m_mZm Um_. mm._.bw_.mn_g_mz._.o

P R

S8 UMPIEZA Y DESINFECCIGN

i #mﬂo de limpieza y desinfeccién mﬁ__nmn_o es ef correcto.

ﬁ#m utilizados para esta operacién son empleados correctamente,
Wi dicaciones del rétulo. . -

e limpieza se encuentran correctamente identificados.’

K/
B71 ?Ec;

i@ _.._:n_@q <on ﬂ_Eo il oun_o_._ que nn:.mmﬂo_._n_m
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[ La aperaciq descongelacion se realiza aplicando alguno de Jos tres métodos | - ﬂ _. w

. 4 Ia correcta conservacion ..._ml_owal_am_maflki;_ B e
.._u_mma_mmm.mﬁ._,mmm_._,ﬁm._m@wmm@m%msm: protegidos. 5141; ﬁ . w L MO ————

PROCESO DE COCCION |

e i ettt

P Lt

los parametros que limitan el desarrollo de microorganismos —

it A it

R

ST

reiones se realiza en el menor tiempo posible. I

a7 e et g — —

~dos son de Unico uso y aptos para el contacto con alimentos.

a1y = it

ionado el producto inmediatamente se enfria o almacena

i
[
'
bt it

| Una vez

.................................................................................. -l||1n_ a_msﬁm_l<|’a |__

| Las porc _...__mm_ on fotuladas con los datos de elaboracidn, fecha de ven

A i et = pra———

- ENF RIAMIENTC Y AUMACENAMIENT

st e e R i TS

i
_.|-.I.|r P

i Los alimentos se enfrian inmediatamente después de elaborados. .

................ i tar et

il SRRt e e T

| Los alimentos se almacenan inmediatamente después gue finaliza el proceso de |

i !
i enfriadod . o L o ..

58 @ m%mqmgm? a la feria, al punto de venta, al cliente, etc) siendo éstos |

|
| orefeamnte protegidos. oo [ R
PosReuRaLHA (unidad de transporte alimenticio). |

! Taato 10g pre cmn_m.mmmam:mmnmom como las materias E._Bm.w 5e H_.msmummms_, m Ta L
.__ 1

Jp—— P - et R e [ —

I3UTA s 2fiplea exclusivamente para el transporte de alimentos. _ | -

@Mm material tal que permite la fécil limpieza y desinfeccion. L
5 . ISV

e et o e At

Y CONTROLD CALIDAD _

arem et B e

e o e — e e

¥ SISTEMA DE IDENTIFICACIO

[ e PR | e __!l..\..I.......l...._.!..!._.:.I\.i...r.....|=.....I...,!..l..i.. P et s e ittt tare <= R [ BT
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