ANEXO 11

REQUISITOS MINIMOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

La unidad productiva domiciliaria podra estar ubicada en el terreno de la vivienda familiar
del productor.

La sala de elaboracion podré ser el lugar de la cocina familiar, siempre que este lugar y el
productor cumplan con los requisitos que se detallan a continuacion:

De la sala de elaboracion:

La cocina debera tener puerta que la separe del resto de los ambientes y no podra estar
directamente comunicada con las instalaciones sanitarias familiares.
Materiales de construccion:

Las paredes: deberan ser de superficie lisa, lavable y de color claro, con un friso de azulejos
0 pintadas con pintura lavable (epoxi) hasta 1,8 m de altura.

Los techos: deberan tener cielorraso de facil limpieza, ser liso e ignifugo y que no permita la
condensacion de humedad sobre los alimentos.

Los pisos: deberan ser de material liso, de facil limpieza 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 la entrada de
insectos o roedores. Aquellas que den con el exterior de la casa deberan tener tela mosquitera
para evitar la entrada de insectos.

lluminacién: La iluminacién podréa ser natural o artificial. En caso de ser artificial debera ser
de suficiente intensidad para permitir la correcta elaboracion de los alimentos, y permitir una
vision clara, sin modificar los colores o condiciones del mismo. Los artefactos deberan tener
proteccion antiestallido. La instalacion eléctrica deber4 cumplir con el reglamento
electrotécnico argentino.

Ventilacién: La ventilacion del lugar deberd ser suficiente para mantener una buena calidad
del aire, debera contar con extractores si la autoridad asi lo requiere. La circulacion del aire
de ventilacién debera ser tal que no contamine, es decir la circulacion del mismo deberéa ser
de un sector limpio a otro mas sucio.

Muebles de cocina y/o elaboracién: Los muebles de cocina deberan ser de facil limpieza y
desinfeccion. Los materiales deberan ser lisos, de colores claros y no absorbentes.

Las superficies donde se manipula el alimento pueden ser de los siguientes materiales: acero,
laminado plastico y granito reconstituido, todos en buen estado de mantenimiento en general.
Solo para repisas 0 estantes se permitira madera pintada o estructuras metalicas pintadas con
buen estado de mantenimiento general.

Las piletas de acondicionamiento de materias primas, lavado de utensilios y de manos,
deberan tener provision necesaria de agua caliente y agua fria, en condiciones adecuadas de
instalacion y mantenimiento. En caso de contar con una sola pileta para desarrollar todas las
tareas deberan estipularse a través de procedimientos la forma de no generar contaminacion.
Los aparatos de coccion 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 deberdn estar ubicados en espacios externos
a la cocina, con comunicacién con la misma por conductos adecuados.

Utensilios: Todos los utensilios tales como ollas, cacerolas, fuentes, cubiertos, que se utilicen
en las elaboraciones deberan ser de uso exclusivo para tal fin y deberan estar en buenas
condiciones de mantenimiento. Estos elementos deberan guardarse hasta la proxima
elaboracion en un lugar cerrado y de uso exclusivo para este almacenamiento. No se pueden
utilizar utensilios de madera.

Equipos: En el caso de utilizar equipos durante el proceso que son también de uso familiar,
antes de cada elaboracion y luego de su uso deberan limpiarse y desinfectarse correctamente.
SECTORES DE ELABORACION: Se debera tener bien sectorizadas las areas de
elaboracion, debiendo separar en la sala cuales son los sectores sucios, semilimpios y limpios
de forma que no se produzca entrecruzamiento y contaminacion cruzada.
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS: Podran almacenarse cerrado bajo Ilave
(bastara con un armario) en un sector de la sala sucia o semi limpia dependiendo de la materia
prima. Estas deberan tener las condiciones de humedad y temperatura adecuada a cada
materia prima para su correcto mantenimiento.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO: Podra realizarse en la misma sala de elaboracion,
en el sector limpio destinado a tal fin, estaran bajo llave (bastard con un armario). Las
condiciones deberan ser tal que no alteren el alimento procesado.

El almacenamiento de materia primay producto, debido a su bajo volumen podré realizarse
en muebles independientes para cada uno que se encuentren correctamente limpios,
desinfectados y con mantenimiento adecuado.

Ningln alimento, ya sea materia prima o producto, podra ser depositados directamente en el
piso.

Instalaciones sanitarias: Se debe contar con bafio instalado con depdsito de agua y lavatorio.
Puede ser el bafio familiar declarado.

DISPOSICION DE LOS RESIDUQOS: Se debera disponer en el sector de elaboracion de un
recipiente de tamafio adecuado, con tapa, para contener los residuos generados durante la
elaboracion, y deberé ser de uso exclusivo de la unidad productiva. Los residuos deberan ser
manipulados de forma correcta y ser sacados de la sala de elaboracion cada vez que sea
necesario, al menos al terminar cada jornada de trabajo.

VISITAS: Si se elabora en la cocina familiar durante el tiempo de produccion no podran
entrar personas ajenas a la misma.

Si se elabora en una sala de uso exclusivo, solo podran entrar personas ajenas a la elaboracion
si cumplen con todos los requisitos exigidos en el procedimiento de “visitas a la sala de
elaboracion” que debera redactar el productor.

Servicios:

Servicio de agua: Para la elaboracion de los alimentos la unidad productiva debera contar
con agua potable, que podra ser abastecida por la red publica o ser de pozo con los controles
correspondientes de potabilidad. Si posee tanque de almacenamiento de agua, éste debera
limpiarse cumpliendo con las recomendaciones de autoridades competentes.

De las normas para la manipulacion higiénica

Se aplicaran las establecidas en las Buenas Practicas de Manufacturas.



Requisitos para los manipuladores: Deberan contar con el certificado del curso de
manipulacion de alimentos, emitido por la Direccion de Industrias y Productos Alimenticios
o0 los érganos que la sustituyan y con una antigiiedad no mayor a 3 afos.

Deberan presentar los procedimientos y registros donde se implementardn las Buenas
Précticas de Manufactura en el establecimiento.

Indumentaria:

Cuando se manipulen alimentos se debera utilizar el uniforme en correcto estado de limpieza
y mantenimiento. Este uniforme estar4 compuesto por: chaqueta o guardapolvo, pantaldn,
delantal y cofia. En caso de requerimiento del area de Bromatologia debera usar de forma
correcta guantes descartables y barbijo. La ropa debera ser utilizada exclusivamente durante
la elaboracion de los productos.




