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RESUMEN.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son togipios basicos
generales de higiene en la manipulacion, preparaca&aboracion,
envasado y almacenamiento de alimentos para consumano, con el
objeto de garantizar que los alimentos se fabrigaancondiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesga®maminacion en la
produccion.

Se trabajo en la Elaboracion de un Manual de Budhasticas de
Manufactura en la Industria elaboradora de PanifisaTentaciones” en

Corrientes- Republica Argentina.

Al no contar la Empresa con ningun Programa de BsidPracticas de
Manufactura, se procedi6 a efectuar un relevamiamto el fin de

determinar las fortalezas y debilidades de cadadenims procedimientos
los cuales son: Contaminacion por personal, Com@cion por error de
manipulacion, Precauciones en las instalacionesfpailitar la limpieza y

prevenir la contaminacién, Contaminacion por matesi en contacto con
alimentos, Prevencion de la contaminacién por mahejo de agua y
deshechos y el Ambito adecuado de produccion @ugantes de llevar a

cabo el proceso.

Por ultimo se realizo las debidas recomendacionasa pen buen
funcionamiento de la planta, en cuanto a la infraetura del edificio, las
operaciones de higiene y desinfeccion, las instalas sanitarias, los

controles de equipo y utensilios y los controlepia@uccion y procesos.



INDICE.

AgradecimientosS.......ooeeieeiieiieiiiiieiiaaaans

Dedicatoria. .. .ot e e eeaaaenen

RESUMEN. .ttt it ieaie e ee e s s e

INTRODUCCION ..o

Historia de Panaderia Confiteria Tentaciones...........ccoceeeevviien.... 2

MISION. ..ot e e

ViSION . e e e

ObJEtIVOS . . e e e e e e e e e n

Nuestros productoS........oeeieeiieeeannnn...

Lista de productos “TENTACION

ES". .. .o 5

OBJETIVOS.....ieeiiiiiiiiiiiiiiieee

General.....ooo o

EspecificoS.....coveiiiiiiieiaeaeann.

CAPTTULOD | it e e e e e e e et et e e rieeas

AN C OO N S . . ettt et et et et et et et e e et e e e e eeeeeeaeaeeneeaes

Bl P AN . .ttt et et et et et et e e e e e e e et eeieaeaeaaeaes

Caracteristicas del Pan. .. ..o e e,

Composicion Nutricional del Pan



B IE=1 0] = 1T 12

USO del Pan. ... ..o e e e e 13
= Y01 18| 1= 1< 15
Elaboracion del Pan.........o.ooe i e e 17

Proceso de Elaboracion..........cccovveeieininiieene 17

CAPITULO Tl oo e e e e e e e i, 18

Recomendaciones y Definiciones del C AA..........ccciviiinns 18
Buenas Practicas de Manufactura.............cccoeeevevniin.. 18

Higiene del Elaborador de Productos de Panaderia..18

Aseo Personal...........ooooviiiiii i 18
Lavado o higienizacién de Manos......................c...... 19
CapacitaCion.........covve v e 19
Habitos antihigi€niCos............ccoviiiiiiii e e 20
Plan de Control de Plagas en la Panaderia............. 21...
Las Materias Primas ........ccoviiiii i, 22

Calidad de las materias primas........................22

Fechas de elaboracion y vencimiento................ 22
Manejo de las devoluciones.............ccccovvviennns 23
Deposito de materias primas no perecederas..3.....2

Materias Primas Principales en las Panaderias.........24



CAPITULO Il e e e e e e e e,

25

Buenas Practicas de Manufactura...........coooeeeoeieiiiieannann, 25

Implementacion de las BPM.............c.ccoeeiiiiiiieen el .26

Disefio del Edificio e Instalaciones de la Paniader.............. 26

Establecimiento..........cocoviii i 26

Playa de cargay descarga..........c.ccoeeivernieineinennnnnnns 27
Edificio e instalaciones................coviiiiiiiiien a1 28
Provision de agua..........coooiie i e e 28
Par€des......co i 28
PISO . e 29
Ventilacion..........oovvii i 29
TECNO ... s 29
Abastecimiento de agua...........cccecviiiiiii e 29

Evacuacion de efluentes y aguas residuales..........30..
Vestidores y sanitarios. ... ....covveeve v i 30
Instalaciones para lavarse las manos en sector de
elaboracion..........ccooi i 031
Instalaciones para el almacenamiento de desechos y

materiales no comestibles............ccociiiiiiii031

Disefio del Equipamiento y Utensilios.............c.ccoveienne. 32.

Higien

Materiales. ........ov i 32
Disefio y CONSLruUCCiON.......ccevvveieieiie e e een .33
Identificacion de los utensilios.............cocoe i innee. 33
e del Edificio, Equipos e Instalacionedal®anaderia...... 34
Limpieza y desinfeccion.............ccccev i .34
Almacenamiento y eliminacién de los desechos yues

en el sector de elaboracion.............c.ccccee i34
Ingreso al sector de elaboracion....................ccee e, 35

Ropade trabajo.........covvi i 35

Vi



USO de gUANES......cui i i iiiieiieiee e e e e a2 020 3D

Maquillaje.........ccooeiiiiiii . 36
Libreta sanitaria............c.ccoioi i, 36
Habilitacion de establecimiento comercial, indadés y de
7] AV (oo L PP 37
Habitos del Elaborador de Productos de Panaderia..........37
Plan de Control de Plagas en la Panaderia..................... 38
Técnicas de exclusion.............coceeeveviiviiiiiee e .38
Sobre el edificio e instalaciones.......................38
Control de proveedores..........coocvvevvviennennnnnn. 39
Signos que revelan la presencia de plagas........... 40
Métodos de control aplicados por empresas
fumigadoras especializadas............................ 40
Las Materias Primas..........ccoocevvviiiii i e 41
Estadodelosenvases..........cccocevvviiiiiiiiiin 41
Control del peso NetO.......cocviiieiii e, 41

Conservacion de la Calidad de las Materias Primda e

Panaderia. .. ..o 42
Cadena de fri0....c.oviieie e 42
Rotacion de las materias primas.............coovvieviennnns 42
Depésito de materias primas no perecederas.........43....

Almacenamiento en camaras, heladeras y freezers.43..
Manejo de productos enlatados...............cccceeveiennnn. 43

Higieneyorden.............cooiiiiiiiiiiiiiii e eenn 244

vii



CAPITULO IV e e 4D

Relevamiento de la EmMpresa.......ccccovviviiiii i e 45
Datosde laEmpresa..........cccoovviiiiiiciiien e 45
Perfil de la EMpPresa.......cooov i e 46
1YV 811 = = 47
Proceso de Elaboracion...............ccccooviiiii i vnnn.50
Principales etapas de los procesos de elaborasadinados
en la Panaderia Tentaciones.....................coceoeeeve..... 50
EmMpaste. ... oo 50
MasaDulce..........ocoov i Bl
Masa Salada..........covov i 52
Armado de Facturas........ccooevevii i 53
Horneado de facturas................ceeviivne i iennnn 55
Etapas de los Procesos de Elaboracion.......................... 56...
Diagramas de FIUjO........cccceeviiiiii i iiiiiieeene....06
Panaderia.........cooooe i, 56
Facturas. ..o 57
Relevamiento para la Aplicacion de BPM.........................8.5
Check list.......coviiii 2. D8

viii



CAPITULO V oo e e e e i, 63

Recomendaciones. ......c.ve e e e B3

Contaminacién porpersonal.........cooeeeeeiiieiieiiieieeainnn...... 64

Lavado o higienizacién de manos............................66

Se debe contar con un botiguin.......coceeeiiiii i, 66

Contaminacioén por Error de Manipulacién........................ 7.6

Precauciones en las Instalaciones para Facilitarmpieza y

Prevenir la contaminacion................ccoocei i vneeeens....68
Lay Out Planta Tentaciones...........ccocvee i i i innennns 69
Abastecimiento de Agua.............cooeeiiiiiiiiiiiineennn 70

Evacuacion de Efluentes y Aguas Residuales............... 70
Programa de Inspeccion de la Higiene..............cccooeviviin i, 71

Cronograma de Limpieza..........ccoveviiiiiii i, 71
Procedimiento para Realizar una Buena Higienizacion...... 73

Ambito Adecuado de Produccion............ccvceveieeraieennn 75




INDICE DE ANEXOS.

ANEXO S .. 78
ANEXO Lot e s e e e e 79
Libreta Sanitaria.............cooveiii i 19
Carnetde Sanidad.............cooiiiiiiiii e 19
ANEXO L. e e e e e e e 80
Habilitacion de Establecimientos Comerciales, Imdaies y de
Y= Y/ od o PP < J |
ANEXOS .o e e e e e e e 83
Formularios. ..o .83

Persona Juridica Titular...........cocoei e84

Datos de la actividad comercial..............ccccooviiiiiiiiici e, 85
Superficie Contable para Liquidacion................................ 86
Contribuciones que afectan a la propaganda ygdadl.......... 86

Ocupacion de espacios de domicilio publico....................86
Mandato para Gestionar TramitesS..........ccceovviriieiieiieineannns 87
Certificado de Verificacion de Datos Catastrales...............88
Para ser llenado por la Direccion General de Gaasly
Urbanizacion..........cooeii i a0 89

Certificado de Verificacion de Datos Catastrales............90

Certificado de Uso de Su€lo.........cooooviiiiiiiiiiii e, 91
Para ser Llenado por la Direccion de Uso de Suela...........92
Certificado de Usode Suelo..........cocoviiiiiiiiiii e, 93

BIBLIOGRAFIA ... 00094



&
lie
i

Tentfacionas
Fapaderia

Cafeteria

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

=

HISTORIA DE PANADERIA CONFITERIA
TENTACIONES.

Panaderia Confiteria  TENTACIONES fue fundada pgd8re Gabriel Alejandro
Odriozola en el afio 2003 quien se asocio con eld&€ Luis Hermida la misma
que empezé a funcionar en la parte Oeste de laa@iu Corrientes en la

Avenida Centenario 4350, en este lugar funcionamter6 afios.

En el 2009 llegan a un acuerdo de no seguir masdaceociedad por tal razén el
Sr. José Luis Hermida vende su parte, desde esnoest por el mes de julio de
este afio inicia su segunda etapa de crecimierteoyeg afrontando con criterios
profesionales los retos de un mercado cada dia axigente, la Sra. Vilma
Bernardez, consciente de que tiene gran acogidanyel objetivo de salir
adelante se ve en la necesidad de aumentar sucprddipara de esta manera
hacer crecer en forma rapida , agil y a su vez paaajar dentro de los
estandares de calidad y sobre todo ante la comd que cada dia es mas
exigente, de esta manera podremos asegurar unanenaia con seguridad de

largo plazo.

En la actualidad Panaderia Confiteria TENTACION#S& ubicada en la calle
Madariaga 1275 entre Pio Xll y Lizandro Segoviasr®aSur, en donde se cuenta
expedicion, ingreso, deposito de materia prima,a ade vestidores, local

comercial, camara de frio, sector factureria, pariagdarea de frio y en la planta

alta la administracion.
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MISION

Proveer a nuestros clientes con excelente calssadicio y honestidad; productos
de panaderia, pasteleria, cafeteria y refrigemogeneral. Manteniendo liderazgo
con la colaboracion iniciativa y creatividad de sto@ recurso humano.

VISION

Dar satisfaccion a nuestros clientes garantizariidazenente la calidad de los
productos elaborados, mediante conocimiento, tbabaj equipo, compromiso,
optimizacién de los recursos, efectividad, mejoenta e innovacion continua,

logrando asi una industria con proyeccion que apldesarrollo del pais.

OBJETIVOS

« Ofrecer productos y servicios de excelente calidaduestros clientes

internos y externos.
« Generar recordacion de marca en nuestros clientes.
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NUESTROS PRODUCTOS.

LISTA DE PRODUCTOS “TENTACIONES”

ALFAJORES

Alfajores de maicena chico x kg
Alfajores de maicena medianos
Alfajores maicena grande

BIZCOCHOS

Bizcochos hojaldraditos.
Bizcochos de queso
Bizcochos dobladitos

Chipacitos x kg
Chips

Facturas agridulces
Facturas surtidas
Minifacturas x kg
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GRISSINES

Grissines blancos
Grissines salvado

MEDIALUNAS
. Medialunas dulces
Medialunas saladas

Pan meritas

Pan caserito

Pan de hamburguesa x18u
Pan de panchox18u

Pan de queso

Pan flautita

Pan mignon grande

Pan mignoncito

Pan negro

Pan rallado x kg

Pasta frola x u

Pepitas
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PREPIZZA

Prepizza x u

TORTAS

Torta comun x kg.
Torta especial x kg.
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ORGANIGRAMA

Direccion General

Sra. Vilma
(. D X . o,
Area de Area Area Distribucion
Produccion Administrativa envasado
\ 4 \
1 chofe
Contador
1 person
o \ N Sr. P
Maestro Maestro Federicc
Panadero Pastelero
o y 4
Ayudante Ayudante
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

# Elaborar un manual de buenas practicas de maunotdactpara la
produccion de panificados, en la Empresa “TENTACE3N de la Ciudad
-Corrientes- Republica Argentina.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

# Establecer criterios de higiene y de buenas paxtigprocedimientos para
la manufactura de panificados.

# Instaurar las medidas correctivas para evitar latazoinacion en el
proceso.

#® Implementar el programa de BPM en la empresa adfipados
TENTACIONES.
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CAPITULO I.

ANTECEDENTES.

EL PAN

ORIGEN

El pan es uno de los alimentos mas antiguos derteahidad, no hay pueblo en la
tierra que no lo haya incorporado dentro de susiodses alimentarias.

Posiblemente, los primeros panes estarian heclmosaznas de bellotas. Se sabe
que los egipcios elaboraban pan desde hace muehmpdi y se cree que

descubrieron la fermentacién por casualidad.
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CARACTERISTICAS DEL PAN

Se denomina pan a ynoducto alimentario elaborado a partir de la ctcle ¢
harina, mezclada con agua o leche y otros posibtgedientes. Este puede
elaborado con levadura o sin levadura estas a syweden ser naturales

quimicas.

Para la fermentacion del paa utiliza levadura, se produce por la accién d
microorganismos del generSaccharomycesobre los azucares, esto gel
alcohol y dioxido de carbon, este gas es el querniéta que la masa ferment:
sea mas ligera y porosa que la no fermentadantkila fermentacién, la acci
de las enzimas actia sobre el almidén y permitesfivamarlo en un elemer

digestivo y esto acentla también su olor y sabor.

Una vez fermentado, el pan es cocido, lo que degtmproceso de fermentac
al eliminar po calor las levaduras. El calor convierte la masare producto mé

seco, crujiente y mas facilmente digerible.

Ademas de harina, levadura y agua hay que teneu@mnta que a la masa se le
pueden afadir otros ingredientes destinados a andrpresencia, el sabor, el
aroma, la textura o la conservacion del pan, coom la leche, las grasas
vegetales o animales , los azlcares, sal, frutasservantes, colorantes,

potenciadores de sabor, etc.

Aunque se produzca pan a partir de numerosos esrdal harina de trigo es la
que resulta mas idénea para la fabricacion del gelfetas, pastas, etc. El trigo, y
en menor proporciéon el centeno, son los Unicosaeseajue producen suficiente
gluten es el que posee plasticidad y elasticidaqu® permite darle una forma

determinada a la pasta.

10
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COMPOSICION NUTRICIONAL DEL PAN

El pan ocupa la base de la pirdmide alimentarialaezona de cereales y
legumbres, lo que indica que puede consumirse al efi una cantidad
relativamente moderada dentro de lo que se coasioher dieta equilibrada.

11
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TABLAS:

Aporte por 100gr. de porcion comestible

Energia 261,00 Kcal
Proteina 8,479
Hidratos de carbono 51,509
Fibra 3,509
Grasa total 1,609
Colesterol 0,00mg
Alcohol 0,009
Agua 34,909
MINERALES
Calcio 56,00mg
Hierro 1,60mg
Yodo 4,70
Magnesio 25,10mg
zZinc 0,61mg
Selenio 28,00ug
Potasio 110mg
Sodio 540,00mg
Fosforo 72,00mg
Vit.B1 Tiamina 0,09mg
Vit.B2 Riboflavina 0,06mg
Ac. félico 23,00 ug
Vit.B6 Piridoxina 0,06mg
Vit.B12 Cianocobalamina 0,00 pg
Vit.C Ac. Ascérbico 0,00mg
Carotenoides 0,00 pg
Vit A 0,00 ug
Vit.D 0,00 ug

12
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USOS DEL PAN

El principal uso del pan es como alimentacion huanamlebe tenerse en cuenta
que dentro de esta actividad existen innumerablesibitidades. Es usado
frecuentemente como acompafamiento de otros pjagss habitual verlo en la
parte central de la mesa, recogido a veces engpeie de cesta apropiada para
Su uso, generalmente cortado en rebanadas instaréssde servirse.

Uno de los usos mas comunes que se le da, eslpgasputar sdndwich, que se
elabora con pan de molde incluyendo entre las eglzmnlos diversos contenidos,

generalmente carnicos.

El pan ya seco suele aprovecharse en cocina ralndonsiguiendo de esta
forma pan rallado, que participa posteriormenteozado en innumerables
preparaciones fritas como pueden ser los alimeastgzganados. Algunos de ellos
son: croquetas, pollo frito y milanesas. Este &mentalmente proporciona una
textura crujiente, puede emplearse igualmente esspésamiento de salsas de
carne como pueden ser los gravys, el xat0, asi @amel de sopas frias como

puede ser el salmorejo o el gazpacho.

13
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A veces el pan se emplea en numerosos remedioggas@mo un elemento
quita-olores al cocinar ciertas verduras como lassg para remover humedad
excesiva en la coccidon de alimentos como el arrqaitar la grasa superficial de
caldos de carne.

14
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FACTURAS.

La Factura tal como se la conoce en la Argentisajre producto que combina
recetas de la pasteleria austriaca, francesaianéals la mezcla de manteca,
harina, azlcar, levadura y dulces por las que aial@rgentino mata un domingo
a la mananaqui son como el pan nuestro de cada dia, estesspde reposteria

resultan infaltables en los desayunos de los paostefi

Hay diferentes clases de facturas. Cada una llevaombre diferente, algunas de
ellas son de origen europeo, pero en la Argentig@igeron formas singulares y
apodos casi blasfemos, son las que llevan por rerdafiones’, ‘bombas’,

‘vigilantes’, ‘sacramento’, suspiros Yy otros, queleron puestos como

provocaciones dirigidas al ejercito, a la poligia, la iglesia.

Otros tienen nombres menos sarcasticos como: putdel tortitas negras y la
mas famosa de todas, la media luna, una versi@rcicaddel croissante francés.

Estos nombres tuvieron su origen en 1888 cuandeadieo la primera huelga de
panaderos del pais, que dur6 10 dias y acabéuafiatriEl sindicato de panaderos

15
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fue conducido por dirigentes anarquistas durantesvaécadas. Errico Malatesta,

gue nacio en 1853, era un anarquista italianolgge b Buenos Aires en 1885.

Este sindicato estuvo compuesto principalmentesfmnentos acratas esparioles,
italianos y alemanes que provenian de Europa carvasta experiencia politica y
sindical tras haber participado en huelgas y maitois obreros a raiz de la

incipiente revolucion industrial.

16
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ELABORACION DEL PAN

La elaboracion del pan es un conjunto de variosgams en cadena. Comienza
con los ingredientes en sus proporciones justassy hlerramientas para su
elaboracién dispuestas para realizar las operagignacaba con el pan listo para

ser servido.

Procesos a la elaboracion:

1. Mezclade la harina con el agua, proceso de trabajaatam
2. Reposopara hacer ‘'levar' la masa. A este proceso serlentina a veces

comoleudadq

3. Horneado en el que simplemente se somete durante un pddadasa a
una fuente de calor para que se cocine.

4. Enfriado. Tras el horneado se deja reposar el pan hastalgaece la

temperatura ambiente.

Cada paso del proceso permite tomar decisionesaaderla textura y sabor final

que se quiera dar al pan.

17
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CAPITULO II.

RECOMENDACIONES Y DEFINICIONES DEL C.AA .

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

Las Buenas Practicas de Manufactura son procediosierecesarios para
lograr productos de panaderia, inocuos, saludgtdeguros, utiles para el
disefio y funcionamiento de plantas es una herrdangue contribuye al

aseguramiento de la calidad en la produccion alkianen

El Cédigo Alimentario Argentino incluye en el Cap@t N° Il la
obligacion de aplicar las BUENAS PRACTICAS DE MANAETURA
DE ALIMENTOS, asimismo la Resoluciéon 80/96 del Regénto del
Mercosur indica la aplicacion de las BPM para dstamiento
elaboradores de alimentos que comercializan suduptos en dicho

mercado.

HIGIENE DEL ELABORADOR DE PRODUCTOS DE

PANADERIA

ASEO PERSONAL
El C.A.A, en su Capitulo Il, en el articulo 20 éd¢ze que:

“Los empleados de las panaderias deberan cuidar éedo momento su

higiene personal, a cuyo efecto los duefios de lostablecimientos

deben proveer las instalaciones y elementos neceaear”
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LAVADO O HIGIENIZACION DE MANOS

El C.A.A. en su Capitulo I, en el articulo N° 2&ta&blece que:

“El lavado de las manos del personal se hara toddas veces que sea

necesario para cumplir con practicas operatorias Ilgiénicas.”
CAPACITACION

A partir del afio 1997 el C.A.A. incorpor6 al mismapa Resolucién del
Grupo Mercado Comun Mercosur que establece quengdeados dentro
del plazo de 1 afio, contado a partir del momentajen obtengan la
Libreta Sanitaria, deberan efectuar la capacitagdmaria si estan
involucrados en la manipulacién de alimentos, neggurimas, utensilios

y equipos a través de un curso instructivo.

Temas minimos del curso instructivo:

&

Conocimientos de enfermedades transmitidas poeatos,

# Conocimiento de medidas higiénico- sanitarias kb&sipara la
manipulacion correcta de alimentos,

# Criterios y concientizacion del riesgo involucrasto el manejo de las

materias primas, aditivos, ingredientes, envasEssiios y equipos

durante el proceso de elaboracion.
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Los cursos podran ser dictados por capacitadoresntidades Oficiales,
Privadas o los de las empresas, el contenido deuls®s y los capacitadores
deberan ser reconocidos por la Autoridad Sanitaumisdiccional, la
constancia de participacion y evaluacion del cussoa obligatoria para

proceder a la primera renovacién anual de la LabBztnitaria.

HABITOS ANTIHIGIENICOS.

No se debe comer, beber, masticar chicle, fumar wlgszar en el sector
de elaboracién. Ni toser o estornudar sobre los pductos o materias

primas. Ni tocarse los oidos, el pelo o el cuerolludo, ni rascarse.
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PLAN DE CONTROL DE PLAGAS EN LA PANADERIA.

Las plagas ma&s comunes en las panaderias sonckEmchas, las moscas
y los roedores. Los animales domésticos tambiérossideran como
plagas en el articulo 18 del C.A.A. (gatos, pero®tros) y deben

permanecer fuera del local.

El control de plagas tiene que realizarse de manézgral: combinando
los procedimientos de limpieza y desinfeccion, t&micas de exclusion
barreras fisicas que impidan el ingreso desde tefriex y con métodos
guimicos. Estos Ultimos no son muy recomendablesiddea los

problemas de contaminacion que pueden llegar acaus

En el caso de que alguna plaga invada la panaddzfzen adoptarse

medidas de erradicacion.

Las medidas de lucha pueden consistir en trataosenbn agentes

guimicos o métodos fisicos que sblo deben aplicposepersonal que

conozca a fondo los riesgos que el uso de esosesgenede causar a la
salud y a los productos de panaderia y a las raatgurimas. Es

recomendable tercerizar el control de las plagaspresas dedicadas a
brindar este servicio (verificar inscripcion de lasismas ante los

organismos oficiales pertinentes y que utilicemégg quimicos aprobados
por SENASA).
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LAS MATERIAS PRIMAS

Calidad de las materias primas

Si las materias primas son de mala calidad nasdgobtener productos

de buena calidad.
Fechas de elaboracion y vencimiento
Verificar la vigencia de las materias primas metdida observacion de la
fecha de vencimiento de las mismas.
En las etiquetas de los productos alimenticiospetigue figurar la

siguiente informacion:

Identificacion del producto

& @

Procedencia
Declaracion de ingredientes

& @

Informacion nutricional (recientemente incorporad@€.A.A.)

Peso neto (y escurrido si corresponde)

& @

Fecha de elaboracién y vencimiento.
Modo de empleo.

& @

Forma de conservacion.

&

Numeros de inscripcion del establecimiento elabmrgddel producto
(R.N.E.y R.N.P.A)

No adquirir productos fraccionados de procedencismloda sin el

etiquetado completo.
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Recientemente se incorpord al C.A.A. una resolugifmexige que toda la harina
consumida en el pais sea fortificada con hierriaminas, el fabricante debe
declarar en el envase que cumple con esta leyNE&b.630).

Manejo de las devoluciones

El C.A.A. prohibe la tenencia de productos alin@o$§ en mal estado y
tiene una tolerancia de permanencia de los mismad establecimiento
de 48 hs. desde la fecha de vencimiento.

La fecha de vencimiento se toma a partir de lag leeras de inicio del dia
gue declara el fabricante.

Depdésito de materias primas no perecederas
El C.A.A. fija como altura minima para las estilsgssmaterias primas 14
cm. Es decir que ninguna clase de producto alimienfpuede estar

apoyado sobre el piso directamente, siempre tieme mediar una

separacion minima correspondiente a esa altura.
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MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES EN LAS PANADERIAS.

Agua
El agua es uno de los ingredientes principaleslpavhtencion de la masa.
Es imprescindible que sea potable y no contengareabanormales o

desagradables.

Para poder asegurar la potabilidad del agua, dedegrse analisis fisicoquimicos
y microbiolégicos segun la frecuencia estableculaas disposiciones
municipales, provinciales o nacionales o Codiganglntario Argentino.

Aditivos

Los aditivos utilizados tienen que ser de uso petmiy es fundamental
gue cuenten con un rotulado que lo avale. Se debeservar en lugar
fresco y seco. El C.A.A. prohibe la utilizacionlitemato de potasio como

mejorador de harina.
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CAPITULO IIl.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

Las Buenas Practicas de Manufactura se aplicanlas tlos procesos de
manipulacion de alimentos y son una herramientaldoental para la

obtencion de un proceso inocuo, saludable y sano.

Las B.P.M. comprenden un conjunto de tres aspectos:

# Disefo e higiene del edificio, equipos e instalaesde la panaderia.
# Higiene y habitos de elaborador de productos dagexia.

4 Plan de control de plagas en la panaderia.
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IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

DISENO DEL EDIFICIO E INSTALACIONES DE LA
PANADERIA.

Emplazamiento

Las panaderias deben situarse preferiblementereas Zxentas de olores,

humo, polvo y otros contaminantes y no expuestasralaciones.

La solucién en estos casos va a estar dada eeMisipn, construir o redisefar la
panaderia con:

&

Ventanales fijos,

&

Aberturas selladas con burletes y que permanezreadas,

Un sistema de ventilacion que filtre el aire qugrésa,

& @

Cortinas de aire o plasticas en las puertas,

&

Puertas que abran hacia fuera.

Y sin:

# Accesos directos desde la via publica o la playeadga y descarga al
sector de elaboracion.
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Playa de carga y descarga
Debe ser de una superficie dura y pavimentada,papéael trafico rodado.
Debe disponerse de un desaglie adecuado, asi commedi®s de

limpieza.

El agua estancada que puede acumularse en undiGapesn pozos e

imperfecciones termina por transformarse en un éicoontaminacion.

También es importante contar con instalacion de agured para facilitar

las tareas de limpieza.
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Edificio e instalaciones

El edificio y sus instalaciones deben ser de cooesidn solida y tienen
gue mantenerse en buen estado. Todos los matedalenstruccion
deben ser de naturaleza tal que no transmitan méngustancia no deseada
a los productos de panaderia.

En forma detallada, “buen estado del edificio dallagiones” implica lo

siguiente:

Provision de Agua.
# Canillas sin pérdida de agua ni sarro acumuladyriézrias.
# Tanque de agua aéreo externo con tapa.
# Servicio anual de limpieza y desinfeccién de tasgleeagua.

Paredes

# Superficies azulejadas completas, sin rajadurason azulejos

faltantes, marcados por golpes o flojos.

&

Paredes con superficie lisa, sin pintura descadaaracon manchas de

humedad.

@

Instalaciones eléctricas embutidas en la pared externas dentro de

canaletas plasticas aseguradas a la misma.

&

Todos los toma corrientes presentes o tapadosaparplastica.
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Piso

# Liso, sin depresiones o0 grietas que acumulen atampoco con
baldosas flojas, faltantes o rotas.
# Desagues y rejillas de sumideros presentes, comspyeaseguradas al

piso 0 encastradas para que no haya desplazamiento.

Ventilacion

4 Telas mosquitero sanas y siempre presentes emasert
# Los sistemas de extraccion de aire, con filtrosgmees y sanos.

Techo

# Superficie lisa, sin pintura descascarada ni conchmas de humedad.
# Artefactos de iluminacidon en zona de elaboracidtodegroductos de
panaderia y en el depésito de las materias primategidos con

acrilica

Abastecimiento de agua

Es imprescindible contar con un abastecimiento déte de agua
potable, fria y caliente y a presién adecuada.

Todas las cafierias que conforman el sistema déd@dn de agua y los
tanques de almacenamiento deben tener una prateacdiécuada para

evitar la contaminacion.
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Evacuacion de efluentes y aguas residuales.

La panaderia tiene que disponer de un sistemazefieaevacuacion de
efluentes y aguas residuales, el cual debe mastemrer buen estado de
funcionamiento. Todos los conductos de evacuacidelu{dos los

sistemas de alcantarillado) deben ser lo sufiaeetge grandes para

soportar cargas maximas.

Vestuarios y sanitarios

Estos lugares tienen que estar siempre bien ildosg ventilados. No

pueden tener comunicacion directa con el sectetatmracion.

Los empleados de la panaderia dedicados a la etabordeben ingresar
por los vestuarios para dejar la ropa de callenepse la correspondiente

para el trabajo.

En los vestuarios tiene que haber percheros, @mast un lugar
determinado para que puedan dejar sus efectosnpdégso
Las duchas deben disponer de agua fria y calieatecortina plastica de

bafio.
Las piletas deben disponer de agua fria y caligat®n liquido en
dispensador de pared, toallas de papel descartphiasel secado de las

manos y un cesto papelero para desecharlas.

Los inodoros tienen que estar aislados del sedoelaboracion, de las

duchas y de los lavabos, con piso y paredes.
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Colocar carteles junto a las piletas en que seueda los empleados que

deben lavarse las manos con agua y jabon despussudids servicios.

Instalaciones para lavarse las manos en sector dalgoracion

En los sectores de elaboracion de los productgsadederia, junto a las
piletas, con provisién de agua fria y caliente,eteimstalarse dispensador
de jabon liquido, toallas de papel y cestos pamscattar las toallas.
También es necesario un dispensador con gel dadahlpara realizar la
posterior desinfeccion de las manos al finalizdawado o reemplazar el

jabon liquido por jabon liquido sanitizante o baowatico.

Instalaciones para el almacenamiento de desechos nyaterias no

comestibles.

Se trata de un cuarto destinado para almacenaekechos y materias no
comestibles como son restos de envases, hastimiaaeion de los
mismos de la panaderia.

Hay que tener en cuenta en el disefio de este spotono puede estar
comunicado en forma directa con el de elaborac#nod productos de
panaderia, debe mantenerse siempre con la puertalae que ésta esté
impermeabilizada y que posea un fleje metalico para no quede luz
entre el piso y la misma, paredes y piso impernigatdos y lavables,
ventilacion y alcantarillado del lado interno deplaerta para impedir la

salida eventual de liquidos contaminantes.
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DISENO DEL EQUIPAMIENTO Y UTENSILIOS

Materiales

Los materiales de construccion de las partes depamiento que entran
en contacto con el producto de panaderia en pratestaboracion, tienen

gue estar aprobados y ser de grado alimenticio.

En el caso de los utensilios como mangas, boquiktsdores, recipientes,
pasa lo mismo. El material de preferencia en lastéh alimentaria, para
mesadas de trabajo y equipamiento, es el aceraetug sanitario.

Las superficies de los equipos tienen que serYigassar exentas de hoyos,

grietas, oxido y otras imperfecciones.

Los materiales utilizados no deben transmitir susées toxicas, olores ni
sabores. No deben ser absorbentes pero si ressstené corrosion y al
desgaste ocasionado por las repetidas operaciopedintpieza y

desinfeccion.

Preferir los pinceles que se venden en las casgastenomia, que los de

ferreteria que desprenden pelos, se oxidan y tiemgufiadura de madera
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Disefio y construccién

El disefio y la construccion de los equipos y ut@Esstienen que permitir

la facil limpieza, desinfeccion e inspeccion.

La instalacién debe hacerse considerando la fadildk acceso para poder
realizar las limpiezas profundas que correspondanconviene que estén

ubicados sobre rejillas y desagies.

Los tachos de residuos deben ser cerrados y masgeteppados para
evitar la emanacion de aromas e impedir el accegpagjas. Son aptos los
de plastico con tapa vai- ven y deben usarse enrtminento con bolsa de

residuos de tamafio apropiado sostenida por el pdrdel tacho.

Identificacion de los utensilios

Colocar a los tachos de residuos carteles queuadigu condicién para

gue no puedan ser confundidos.
Tener diferentes pinceles para pintar con huevdocaucon almibar. Es

antihigiénico utilizar el mismo pincel usado coneto crudo con el

almibar, aunque haya una limpieza y desinfeccigpodenedio.
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HIGIENE DEL EDIFICIO, EQUIPOS E INSTALACIONES DE
LA PANADERIA.

Limpieza y desinfeccion

La buena higiene exige una limpieza eficaz y fratei@e la panaderia,
equipos como batidoras, amasadoras, sobadorasdasesi trabajo,
balanzas, etc., utensilios recipientes, bandejsgatelas, palas, etc. y
vehiculos de transporte para eliminar la suciedagtos de masa, de
materias primas y de productos que pueden semipguoedio para que se
desarrollen microorganismos y constituir una fuedée contaminacion

para los productos de panaderia.

Almacenamiento y eliminacion de los desechos y rdabs en el sector

de elaboracion

En las panaderias se generan gran variedad deseebtms de materias
primas, envases vacios, cascaras de huevos, sedeatmasa, productos
gue no se cocinaron bien y todo aquello que quedaocresiduo del

proceso y que no puede ser reutilizado.

Estos desechos deben eliminarse frecuentemengeder de elaboracion
para evitar que se conviertan en focos de contamndimg, por lo menos,
una vez al dia. Almacenandose en el sector de hiesdasta su retiro por
parte del personal encargado de la recolecciérigaité los residuos.

Los recipientes que se usen para el almacenanderitss desechos deben
limpiarse y desinfectarse en forma inmediata cagla que se vacien.
Asimismo, los equipos o superficies que eventualenentren en contacto

con los desechos tienen que sanitizarse también.
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Ingreso al sector de elaboracion

Antes de comenzar el trabajo en la panaderia, tlmdosmpleados tienen
gue ponerse su ropa de trabajo, cubrirse la catmazaofias o gorros, e

higienizarse las manos minuciosamente.

Ropa de trabajo

La ropa de trabajo (pantalén, camisa o remera camgas, delantal, cofia
o birrete) debe ser blanca o de color claro y nmamg® en perfectas

condiciones de higiene.

Uso de guantes

Si se usan guantes de latex tienen que cambiaes®l@use rompan o
contaminen. Mantenerlos siempre limpios y desiafdas. Su uso se
recomienda para elaboracion de productos riesgomo®: decoraciones
con trozos de fruta, feteado de fiambre; en genpratluctos en su ultimo

estado de preparacion y que no llevan coccion poste

Heridas

Una herida abierta es una fuente de contaminac&mue Si no se
desinfecta y cubre en el momento termina por iafset Esto, ademas de
ser doloroso para la persona, pondra en riesgaréukictos de panaderia.
Para evitar que el apésito se desprenda utilizaguamte o un dedil de

latex.
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Maquillaje

En el caso de las empleadas del sexo femeninoegdedsquen a tareas de
elaboracion de productos de panaderia no esta tponel uso de
magquillaje y cosméticos.

Esto tiene que ver con que estos productos obstrageporos de la piel
provocando una mayor sudoracibn que aumenta elgoriede
contaminacion de los productos. Por otro lado, em productos
cosmeticos hay desarrollo de microorganismos ggacias nutrientes que

contienen.
Libreta sanitaria

Este tramité de condicion obligatoria para la hiawion comercial, se
puede realizar en la Direccion de rentas, se pr@sén siguiente

documentacion:

# Fotocopia de D.N.I. 1 y 2da hoja (altimo domicilio)
# Certificado médico.

# Fotos tipo carnet x 2
Es necesario, para todas aquellas personas quenposecomercio que

tiene contacto con mercaderias de distintos tipas la habilitacion de

transporte de sustancias alimenticias.

Véase en anexos 1
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Habilitacion de establecimientos comerciales, inddriales y de
servicios

Con este tramite usted podra obtener la habilitearunicipal de
establecimientos que realicen actividades comessiahdustriales o de

servicios, y toda otra actividad que deba sometdrsentrol municipal.

Véase en anexos Il y Ill formularios.

HABITOS DEL ELABORADOR DE PRODUCTOS DE
PANADERIA .

Los empleados y sus actitudes son una fuente pakteeccontaminacion.
Ademas de saber cémo elaborar los productos dedpdaaes necesario
tener conocimientos de como hacer para minimizar riesgos de

contaminacion por mala manipulacion.
Todos los involucrados en la elaboracion de loglyetos deben asumir

con responsabilidad sus tareas, porque los descuidda falta de

conocimiento, implican en muchos casos la contationade los mismos.
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PLAN DE CONTROL DE PLAGAS EN LA PANADERIA.

El control de plagas tiene que realizarse de manézgral: combinando
los procedimientos de limpieza y desinfeccion, t&micas de exclusion
barreras fisicas que impidan el ingreso desde tefriex y con métodos
guimicos. Estos Ultimos no son muy recomendablesiddea los

problemas de contaminacion que pueden llegar acaus

Técnicas de exclusion:

1. Sobre el edificio e instalaciones:

# Desagles protegidos con rejillas y mallado mas faioes

necesario,

# Flejes metalicos debajo de las puertas o portonessgmuniquen

al exterior y de la del depdsito de desechos,

&

Todas las aberturas con mosquiteros,

Pasado de cableado o cafierias a través de unaepaeeidr bien

&

sellado

# Cerrar todos los agujeros que comuniquen con efiext
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2. Control de proveedores:

# Los vegetales y frutas frescas pueden transpams@cios o sus
larvas o0 huevos (los cajones de madera y los ptosluc
deteriorados son los focos principales), trasplsanercaderia a

contenedores plasticos limpios propios,

&

Los maples de carton de los huevos frescos suebsnir v
contaminados con moscas o sus larvas o huevofidaeque sean

nuevos, de Unico uso),

&

Envases de cartdn corrugado de todas las mateiaasp
# Las cajas de los vehiculos de los proveedores deriam primas
pueden estar infestadas con plagas (aunque elptrdassea

refrigerado), observar condiciones de higiene deitna.

En el caso de que alguna plaga invada la panadietien adoptarse medidas de

erradicacion.
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Signos que revelan la presencia de plagas:

&

Sus cuerpos vivos 0 muertos,

Excrementos de roedores,

& @

La alteracion de envases, bolsas y cajas,

La presencia de alimentos derramados cerca dengases,

& @

Manchas grasientas que producen los roedores eo t@rlas

caferias.

Métodos de control aplicados por empresas fumigadas especializadas:

Gel de aplicacién con pistola especial para couleatucarachas,

& @

Cebaderas con sebos parafinados toxicos para tdatroedores,

Trampas de pegamento para roedores,

& @

Trampas de luz con pegamento para insectos vogdore
Tramperas para roedores,

& @

Plaguicidas piretroides para control de insectos gemeral de

aplicacion por pulverizacion,

@

Pastillas fumigenas estas no aptas en sectore$ableraxion y de

almacenamiento de materias primas.

Después de aplicar los plaguicidas hay que limpiauciosamente los equipos,

utensilios y superficies.
El mantenimiento de la higiene en la panaderiaedamental en el control de las

plagas y complementario con las técnicas de extlupiara poder evitar el uso de

los métodos quimicos.
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LAS MATERIAS PRIMAS

Estado de los envases.

Los envases primarios de las materias primas tigonerrecibirse intactos,
sin roturas. En caso de dafo accidental durantkedaarga transferir el
producto a un recipiente limpio con tapa o a unbkaale polietileno

transparente y usar primero.

Rechazar productos enlatados cuyos envases espaados, abollados o
con o6xido. Las latas hinchadas tampoco deben reeibsi se presenta la

situacion de una lata hinchada en el depdésito deslza

Durante el almacenamiento y hasta su uso mantes@nlases sanos, sin
tierra y con sus etiquetas adheridas. Todas lasriagaiprimas alimenticias

deben estar identificadas.

Control del peso neto

Es importante hacer también un control del pestadEto en los envases,
especialmente, sino se vuelve a pesar para dos#igaoducto durante la
produccion o se pesa por diferencia en funciérodietlarado. En caso de
gue sean muchas unidades hacer un control al amao @ara ir

conociendo al proveedor.
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CONSERVACION DE LA CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS E N
LA PANADERIA.

Cadena de frio

La conservacion de la cadena de frio de las materimmas perecederas
durante el transporte es fundamental ya que estdaaflirectamente la
calidad de las mismas y de los productos de paizadgre se van a
elaborar con ellas. Asimismo, dentro de la panadéimpoco debe

romperse.

Para los vegetales y frutas congeladas verificae bgguen en esas
condiciones; por ejemplo, los arandanos deben ssgkltos en caso de
estar en bloque se puede presumir que hubo un geleoniento del
producto. Guardar estos productos inmediatament®sifreezers de la

panaderia.
Rotacién de las materias primas

Utilizar el sistemarimero Entrado- Primero Saliden el depdsito de no
perecederos, en camaras frigorificas, en helagdraszers.

Para poder aplicar este sistema es indispensableleh en el depdsito y
equipos de frio.

Consiste en utilizar primero, para la elaboraci@ lds productos de

panaderia, las materias primas que se recibieiorepr y que tengan un

vencimiento mas proximo.

42



=
Dy
By

Tentfacionas
Fapaderia

Manual de Buenas Practicas de Manufactura “atafend

=

Depésito de materias primas no perecederas

Los productos y estanterias deben mantenerse esna.tiProceder a la
limpieza inmediata ante la rotura de envases yemuente derrame de
productos.

Almacenamiento en camaras, heladeras y freezers

El orden en el interior de los equipos de frio eém@rdial. Todos los

productos deben conservar sus etiquetas originalasa vez abiertos
protegerlos de la contaminacion del medio ambiente.

Es muy apropiado el uso de film transparente adiergara cubrir

preparaciones que quedan en recipientes abierémsbi€n es indicado el

uso de recipientes plasticos o tuppers con tapa.

Si se usan bolsas de polietileno, tener en cuent@ deben ser
transparentes, no deben ser blancas ni las dgldon inscripciones.

Manejo de productos enlatados

Los productos enlatados una vez abiertos, sindilsguodo el contenido

en el momento, traspasarlos a recipientes plasticiesacero inoxidable.
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Higiene y orden

Las formas resistentes de algunas bacterias ychblae que la eficacia de
la coccion, para la eliminacion de los microorgaris presentes, depende
de la carga microbiana que el producto tenga atdesgresar al horno,

hacen que el orden y la higiene en las panadeg@asles Unicos recursos

para contrarrestar la contaminacion.

Entonces, para lograr productos de panaderia cqga bantenido
microbiano es fundamental el cuidado de la higeméodas las etapas de

la elaboracion.
Asi, lograremos que los productos tengan una mayda Gtil y la

posibilidad de que sean vehiculo de enfermedadassmitidas por

alimentos se vea reducido.
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CAPITULO IV.

RELEVAMIENTO DE LA EMPRESA.

DATOS DE LA EMPRESA.

Denominacion.

Elaboracion de panificados

Razdn Social.

Panaderia Confiteria TENTACIONES.
Direccion:

Madariaga 1275 entre Pio Xll y Lizandro Segovia
Localidad:

Barrio Sur.

Provincia:

Corrientes Capital.

Teléfono:

378315241327

E-mail:

vilmabernardez@arnet.com.ar

Afo de inicio de las actividades:

2003.
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PERFIL DE LA EMPRESA.

RPun

Dubee I
PANES

BI2C0CH0S
FACTURAS
MAGHS
TORTAS

En la Panaderia y Confiteria Tentaciones se elalboda tipo de
panificados de dulce y de sal como alfajores, lzos, Chipacitos,
facturas, medias lunas, pan mignon, negro y mll&ienta con un

edificio y maquinaria adecuada para la elaboradércada uno de los

productos.

A continuacion se describe cada una de las magjgua son utilizadas

para la preparacion de los panificados.
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MAQUINARIA.

SOBADORA.- Permite que el espesor de la masa sea

siempre parejo.

- AMASADORA RAPIDA.- Su amasado intensivo permite un
10% de aumento en la absorcion de agua incrementindolerancia a la

fermentacion y rendimiento, obteniendo una masaesydisa.

- BATIDORA.- Mezcla los ingredientes del pan, pabhemer una
mezcla uniforme y totalmente elastica.
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ARMADORA PARA PAN.- La funcién de este equipo es
lograr el arrollado final para obtener la mejoiidadl en pan de molde (pan inglés,
pan de miga).
T
-« =
LS

rars

b
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—

oy

GRISINERA.- Corta y estiba automaticamente grisipes

panchos.

TRINCHADORA.- Presta una alta velocidad y elevada
produccion horaria sin olvidar la calidad del proupermitiendo obtener una

terminacién de los panes equivalente a los estibpidaa por pieza.

HORNOS.- Aproximadamente 120 Kg. de pan por hora.
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Coches

Balanza electrica

Mesa de acero inoxidal.
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PROCESO DE ELABORACION

Principales etapas de los procesos de elaboraciomafizados en panaderia
TENTACIONES.

Productos elaborados a partir de:

MASA DULCE MASA SALADA
Medialunas Medialunas
Facturas surtidas Sacramentos
Minifacturas Facturas agridulces
Trenzas

Preparaciones de:

EMPASTE:

Sirve para disminuir la presencia de margarinalanmasa. Se prepara
mezclando en la amasadora proporciones de 400 grdmbarina por 1

kilogramo de margarina.

Primero se realiza un amasado intenso durante Hutos
aproximadamente, y luego, reduciendo la velocidagicb, se amasa por
7 minutos mas aproximadamente, logrando una censist mas 0 menos
rigida. La masa del empaste, se separa en poroitnéds3 Kilogramos,
que luego se colocan en bandejas. Estos puedentieados en el
momento o se los lleva a la camara de refrigerapena su uso el dia

siguiente.
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MASA DULCE:

Para preparar esta masa con una base de 50 Kilog@@nharina) se colocan
los ingredientes en la amasadora de la siguienteraa

Azucar: 10 bolsas de 1 Kilogramos cada una.
Huevo: 2 maples (1 maple tiene 30 huevos).

Sal gruesa: 200 gramos.

P wbd PR

Agua: 2 baldes de 10 litros cada uno.
Amasado.
5. Harina “Extra Boero”: 50 kilogramos (1 bolsa).
6. Levadura: 50 gramos. Tener en cuenta que depercddmth temperatura

del ambiente de trabajo, esta cantidad puede variar

Contindia el amasado y se agrega agua hasta lagcansistencia deseada de

la masa.
La masa dulce, después del amasado, se separatengsade 5.5 Kilogramos
aproximadamente. Estos, luego se colocan en latesdejas enharinadas y

se los lleva a la camara de refrigeracion parassietdia siguiente.

Generalmente, el proceso de amasado dura entrg Brditos.
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MASA SALADA:

Para preparar la masa salada con una base de dgrdfilos de harina, se

colocan los ingredientes en la amasadora de leéesigumanera:

Azucar: 200 gramos.
Huevo: 10 huevos.

Sal gruesa: 500 gramos.

R A

Agua: afadir de a poco 10 litros, y después agnegear (Si es necesario)
para llegar a la consistencia deseada. El aguaadl debe estar fria (a
temperatura de refrigeracion aproximadamente a) 6y2Cque se necesita

retardar el levado de la masa.
Amasado.
5. Harina “Extra Boero”: 15 kilogramos.
6. Levadura: 35 gramos. Tener en cuenta que depercddmth temperatura
del ambiente de trabajo, esta cantidad puede variar

Contintia el amasado hasta alcanzar la consistdaesenda.

La masa salada, después del amasado, se sepaaatenep de 5.5 Kilogramos

aproximadamente. Esta masa, se trabaja en el moment
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ARMADO DE FACTURAS:

Después de obtener los pastones, se prosigue adcale la masa. Para
ello, primero se pasa por la sobadora al pastoa estirarlo un poco.

Luego, sobre la mesa enharinada, se coloca la estisada y en el medio
de ella se deposita el empaste, y de forma maeuahts que el empaste

se estire sobre la masa.

Después, se pliega la masa formando un rectanguke yprocede
nuevamente al sobado. Finalmente, también se ebtisrmasa de forma

rectangular (en total se hacen 3 vueltas de magumia sobadora).

En la mesa enharinada, se enciman 3 masas soBadaesrta la masa a lo
largo, en 4 tiras de aproximadamente 10 centimegancho (la palma de

la mano).

Cada tira posteriormente se corta segun el tip@ctara a realizar. Corte
en forma triangular para medialunas, facturas alges y sacramentos, y
corte en forma rectangular para facturas surtigas, luego son armadas

en formas diversas.

En el caso de las minifacturas, las tiras se coc@am un ancho de

aproximadamente de 3 a 4 centimetros (2 dedosrdaria).

El corte que se realiza es similar al de las fastsurtidas.

Las facturas se colocan en bandejas previamenjgalny untadas con

margarina. Luego se pincelan con una solucién da gduevo.
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Una vez completa la zorra, se lleva a camarafdgegacion. Por bandeja
entran 36 unidades.
Las cantidades de facturas obtenidas por 5 pasapmesimadamente son:
Facturas surtidas:
700 unidades = 19 latas aprox. = 58 docenas aprox.
Medialunas, sacramentos y facturas agridulces:

648 unidades = 18 latas = 54 docenas
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Horneado de facturas:

En los locales de venta, se reciben las latasaminrhs, y dependiendo del
levado de las mismas, se procede a su refrigeracs@deja a temperatura
ambiente (para almacenar o cuando hace falta Igvad®d su coccidn

(cuando tienen un buen levado).

Las facturas se decoran de distintas formas antetespués de su
horneado, el cual se realiza durante 10 minutasxapadamente a 210 °C
para facturas dulces, y durante 10-12 minutos a°23fya que estas son
mas hojaldradas).

El baremo tiempo-temperatura depende del funciosatmidel horno.
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ETAPAS DE LOS PROCESOS DE ELABORACION.
PANADERIA.

Recepcion y Almacenamiento de Materias Prir}as

|
—

Pesada de los ingredient}s

o
Amasado
. ., Factureria
Panificacion
|
] .
S .
a Hojaldrado
Cortado en bastone -
pasaje por sobador <
\ | Cortado/Armado
< ,
d bl —
Reposado en bloqug . . i
P q Estibado de las piezas bandeja

N
Division/Armado
HOJALDRE FACTURAS
' Bollado/ 3
 Descanso. Fermentacion
. enbollo
N __. / |
/ ~
Pintado con huevo/Decorado
Fermentacion | 3
B Coccion
Coccibn }
\|I, Enfriado
Armado \Inl’

Terminacién | 56
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Azucar

Huevo

Sal gruesa

Agua

~— e ————

Harina
Levadura

Tentfacionas
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FACTURAS.

Masas dulces

Masas saladas.

Colocar
ingredientes en la
AMASADORA

—y | Refrigerado.

Amasado.

Armado.

4 , \ . )
: AHZUC"” 1 Colocar ingredientes
uevo I
. sa | enla AMASADORA.
| gruesa
! Agua |
| fia ) }
Amasado.
P /
! Harina .
: Levadura "::> Incorpol
/
Ty Amasad:
35-45
minutos 1 l
1
N - - P {
Coccion
/
Enfriado.

Terminacion.
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RELEVAMIENTO PARA LA APLICACION DE BPM.

CHECK LIST

Cafeteria

CONDICIONES A CUMPLIR SI | NO
CONTAMINACION POR PERSONAL
¢El personal conoce la importancia que tiene epr@teso de elaboracion deX
alimentos?
¢Los empleados se sienten responsables de ladcdétiproducto elaborado? X
¢El personal conoce de instrucciones claras pa@ngeiar sus tareas en forma
higiénica?
¢ Existe dentro del establecimiento un &rea parasitap la ropa de calle y los X
efectos personales?
¢ Esta separada de las lineas de elaboracion? X
¢ Se realizan controles del estado de salud derlpkeados? X
;Se toma alguna medida con los empleados que famesemfermedades X
contagiosas?
¢ Se instruye al personal sobre las practicas teraleion higiénica de alimentos? X
¢El personal que presenta heridas sigue trabajando? X
¢, Se toman medidas para evitar que las heridaserireontacto con alimentos? | X
¢El personal tiene el habito de lavar sus man@s alet entrar en contacto conel | X
alimento?
¢Entiende la importancia de lavarse las manos dssjrihacer uso del sanitarioy X
después de trabajar con materias primas 0 semiatids?
¢ Sabe cémo realizar un buen lavado de manos? X
¢ El personal dispone de ropa adecuada para resligaareas? X
¢, Se controla que esta ropa esté limpia? X
¢ El personal hace uso de su cofia, calzado deidadubotas y guantes? X
¢ ESés protecciones estan limpiaely buenas condiciones de uso? X
¢ El personal tiene una conducta aceptable en tes zte manipulacion de | X
alimentos’ho fuma, no saliva, no come
¢ El personal que manipula al producto en distifsisess de elaboracion lava X
Sus manos y cambia su vestimeatguantes entre etapa y etapa?
¢Hay algun encargado de supervisar las conductagpetsonal y sus X
condiciones higiénicas?
CONTAMINACION POR ERROR DE MANIPULACION
¢ El personal dispone de instrucciones claras sdime llevar a cabo las X
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Cafeteria

operaciones que le corresponden?

¢, Cuenta con carteles en las zonas de elaboragirecomendaciones pa
realizar las tareas en forrmgecuada?

¢, Los métodos de obtencion, almacenamiento y trailespe materia prima | X
garantizan productos de buena calidad para comé&nekboracion?

¢, Se protege a las materias primas obtenidas @efansinacion y de

posibles dafios?

¢, Se dispone de algun lugar para almacenar y esdaesta manera |aX
contaminacion de los subproductos?

¢, Se evita la contaminaciéon de producto por insumados o X
semielaborados?

¢, Se controla la higiene de materias primas antbdewiglas a la linea de X
elaboracion?

¢ Se evita la entrada desumos con parasitos, descompuestos, o en rxal
estado?

¢ Existe algun tipo de supervision de las tareagaeplzan los empleados? | X

¢, Se informan los problemas quepsesentan durante la produccion y qu

ponen en peligro la calidad del producto?

¢, Se evitan las demoras entre las sucesivas etalpa®deso?

¢ Existen cuellos de botella, es decir acumulad@producto esperando seiX

procesado en alguna etapa?

¢ Tiene camaras destinadas al almacenamiento geoldsctos en distintos | X
estadios de elaboracion mmparado?
¢, Se controla que las condiciones de almacenanseatolas adecuadas para

prevenir lacontaminacion y dafos de los productos?

¢,Cuenta con un recinto separado de la zona de qmdédudestinada al X

almacenamiento de sustanciaigrosas, como ser plaguicidas, solven
etc.?

tes,

¢ Los recintos de almacenamiento refrigerados @stédistos de un
termOmetro para registrar lesnperaturas?

¢, Se controla que la temperatura sea la adecuada?

¢, Se realiza algun control de los vehiculos utilisgolara el transporte de
materias primas y productetaborados?

¢, Se verifica la temperatura del transporte?

¢, Se supervisan las operaciones de carga y descarga? X
¢, Sdimpian los vehiculos después de cada operacidradsporte? X
PRECAUCIONES EN LAS INSTALACIONES PARA
FACILITAR )
LA LIMPIEZA'Y PREVENIR LA CONTAMINACION
¢La disposicion de los equipos dentro del estahlenoto facilita lag X
operaciones de limpieza y permite queesdice la inspeccion de la higieng?
¢ Las paredes son de colores claros que permitda seciedad? X
¢ Estan recubiertas con materialepermeables que faciliten su limpieza?| X
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¢,Cuenta con instalaciones para que el personasis/manos en la zona de X

elaboracion?

¢ Los vestuarios ganitarios del personal se hallan separados dceldére X
elaboracion?
¢, Se mantienen limpios los vestuaricsapitarios? X
¢ Los productos almacenados se hallan sobre taaipilaslos lejos de las X
paredes?
¢, Se evita el uso de mesadas de madera? X
¢, Cuenta con un programa de limpieza y desinfeapi@garantice la higiene
de las instalaciones?
¢, Se limpianlos equipos como minimo antes y después de comedazaiX
produccion?
¢,Hay un encargado de supervisar la limpieza dablkesimiento? X
¢, Los empleados cuentan con las instrucciones @aliaar la limpieza en X
forma adecuada?
¢ Existe un lugar para almacenar los productos rdpidza sin que estgs X
constituyan una fuente dentaminacion para el producto?
¢, Se controla que no queden restos de productampieza en las maguinas
y utensilios luego de limpiarlos?
CONTAMINACION POR MATERIALES EN CONTACTO
CON ALIMENTOS
¢ Los empleados saben que el material en contactios@limentos puede | X
constituir unfoco decontaminacion?
¢ El material usado para envases es inocuo pasuldfs X
¢, Se limpian y desinfectan los equipos y utensgios estuvieron en contacto X
con materia prima o con mater@dntaminado antes de que los mismos entren
en contacto con productos no contaminados?
¢, Se dispone de un lugar adecuado para almacanatezial de empaque? | X
¢ Este recinto esta libre dentaminacion? X
¢, Se mantiene limpio y ordenado? X
¢ Los empleados usan los envases con otros fines&j@mplo, guardan en
ellos restos de producto, matenmsnas no procesadas, materiales de
limpieza, etc.
¢ El envasado se realiza en condiciones que ewditaontaminacioned X
producto?
¢Los empleados s@onscientes de que cualquier contaminante quesegne| X
el momento delmvasado llegara con el produabconsumidaor
PREVENCION DE LA CONTAMINACION POR
MAL MANEJO DE AGUA Y DESHECHOS
¢ Entiende el personal que el agua que entra eaatortton el alimento, si no X

es potable, puede ser un fa®contaminacion para el producto?
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¢, Se dispone de abundante suministro de agua petabbelas las etapas ¢
proceso productivo, desde tibtencién de las materias primas hasta
obtencion del producto final?

lelX
1 la

¢, Se realizan en forma periodica analisis al aguarsstrada para asegur
su potabilidad?

ar

¢, Se controla que el vapor y hielo que entran etactncon alimentos n
contengan contaminantes?

¢ Existe recirculacion de agua durante el procesdat®racion?

¢Antes de reutilizar el agua se realizanatamiento adecuado de la mis
para garantizar que no contaminara al producto?

na

¢ El agua recirculada se canaliza por un sistencafirias separado?

.Se evita que las materias primas entren en contemh desecho
industriales y de animales y con cualquadra sustancia que pudie
contaminarlas?

s X

¢, Se separan las materias primas inadecuadas geegesultar un foco de
contaminacion durante &aboracion?

¢.Se cuenta en el establecimiento con un sisteregadeiacion de efluentes

~NJ

¢,Cuenta con desnivel que facilleescurrimiento de aguas residuales?

¢, Posee sistema de alcantarillado?

¢, Se eliminan en forma periddica los desechos tedlesimiento elaboradd
evitando que éstos se acumwerontaminen al producto elaborado?

¢, Se cuenta con suficientes recipientes para daptmstdesechos?

¢, Se dispone de recintos para almacenar los praddaimados y los desech
antes de eliminarlos?

¢ Estogecintos estan separados de las lineas de elaiPaci

¢ Evitan el ingreso de plagas que atacan los res2duo

AMBITO ADECUADO DE PRODUCCION

¢, Se controla que las materias primas provengaoraes adecuadas para la
produccion?

¢ Se encuentramlejadas de fuentes de contaminacion ya sea dencaigmal,
industrial, etc?

¢Las instalaciones se hallan en zonas libres desojocontaminacion?

¢, En caso de no estar bien ubicadas, se tomarelzamugiones necesarias
para evitar la contaminacion del establecimientofpentes externas?

¢, Se cuenta con buena ventilacion dentro del estatimto?

¢ Las aberturas cuentan con dispositivos para prdaesntrada de polvo e
insectos (mosquiteros, presion de aire positivel émterior del
establecimiento)?

¢ Las paredes estan recubiertas de material impelengara facilitar la
limpieza?

¢Las paredeson de colores claros gpermitan visualizar la suciedad?

¢ Los pisos tienen el declive correspondiente @anitithr la evacuacion de

efluentes?
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¢Son de materialgssistentes al transito dentro del establecimigratdos X
liguidos que pueden volcarse?

¢, Se controla que los drenajes estén libres dedsutieque no constituyan

un foco de entrada de insectos?

¢, El establecimiento se halla bien iluminado? X
¢, Se cuenta con proteccion de los artefactos el@éstpara evitar restos de | X
vidrio en la linea de elaboracion en caso de akalle alguno de ellos?

¢ Las instalaciones eléctricas se hallan bien redgdas evitando la X
presencia de cables sueltos?

¢ Se intenta iluminar los rincones donde tiendeuanatarse suciedad? X
¢, Se instruye al personal sobre el buen trato gqoendgar a las instalaciones X

para lograr su buena conservacion?

¢, La empresa cuenta con un programa de controbdasi

¢, Se verifta que los productos usados salecuados para la industria
alimentaria?

¢, Se evita la contaminacion del producto por loslues de plaguicidas?
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CAPITULO V.

RECOMENDACIONES.

Después de haber realizado el relevamiento de tleacgdn actual de la
panificadora y confiteria Tentaciones, se reconaemmhra las siguientes

situaciones:

# Contaminacion por personal.

&

Contaminacién por error de manipulacion.

&

Precauciones en las instalaciones para facilitatinipieza y

prevenir la contaminacion.

# Contaminacion por materiales en contacto con alioen

# Prevencion de la contaminaciéon por mal manejo deaay

deshechos.

&

Ambito adecuado de produccion
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CONTAMINACION POR PERSONAL

Asumiendo que el pilar del éxito de un programa cdéidad es la
importancia que tiene el personal en los procesmseldboracion de
panificados, se los debe concientizar acerca deapal primordial en la

elaboracion del alimento.

Se debe tomar en cuenta que el personal no debeinsdoco de

contaminacion durante la elaboracion, debe reatimartareas de acuerdo
con las instrucciones recibidas, su ropa de callee depositarse en un
lugar separado del &rea de manipulacion, deben $agamanos ante cada
cambio de actividad, sobre todo al salir y volveerdrar al area de
manipulacion, debe usar la vestimenta de trabagrustia, no deben

fumar, salivar, ni comer en las areas de manipahage alimentos.
A las personas que visten nuestra empresa se dgi@@onar vestimenta

adecuada para su ingreso a planta y exigir no cofuerar ni salivar

durante su visita.
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Los empleados de la panaderia dedicados a la aabordeben:

4 Mantener el cabello corto o si se usa largo detae s=cogido y dentro
de la cofia o gorro.

&

Las ufias tienen que estar cortas a la altura gena de los dedos,

limpias y sin esmalte.

&

Bafarse y lavarse el cabello diariamente.
Afeitarse diariamente.

& @

Dejar en el vestuario el reloj, los anillos, lossarpulseras, cadenas o

cualquier elemento que pueda contaminar los product

&

Evitar el uso de perfumes fuertes y penetrantes.
Quitese las alhajas antes de comenzar a trabajar.

& @

Dejar la ropa de calle en los vestuarios.

®

Usar ropa de trabajo adecuada: cofia, calzado, tgsiase colores

claros.

®

Si usa guantes no debe olvidarse de cambiarloapaklos como si

se tratara de sus propias manos.

®

No debe fumar, comer, ni salivar.

En caso de tener alguna herida tapela con maieparmeable.

® @

Lavarse las manos con conciencia cada vez que an@ezona de

trabajo.

®

Lavarse las manos con agua caliente y jabén.

@

No tocar el producto semielaborado o terminado wkesmle tocar la

materia prima sin lavarse las manos.
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Lavado o higienizacion de manos

Se realizara:

Cada vez al ingresar o retirarse del sector deralbn, cuando se toquen
los tachos de residuos o que se retiren del skxddrolsas con desechos,
al utilizar el bafio, al reanudar las tareas deipudacion de los productos
de panaderia, luego de toser, estornudar, limplarsariz, tocar o entrar
en contacto con posibles contaminantes (embalsiggrficies sin lavar,
huevos frescos o carnes crudas, etc.), atendeléérno, rascarse, tocarse

el pelo o dar la mano.

Se debe contar con un botiquin este debe tener:

&

Agua oxigenada al 10 % v/v.
Alcohol fino.

& @

Apositos autoadhesivos.
Dediles.

Guantes de latex.

&

& @

Gasas furasinadas para guemaduras.
Gasas estériles.

& @

Algodon.

Cinta autoadhesiva hipoalergénica.

& @

Aspirinas.
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CONTAMINACION POR ERROR DE MANIPULACION

En este punto se debe combatir los errores dula@nthversas operaciones
con alimentos desde la obtencion de la materiaghasta el producto
terminado, incluyendo también el almacenamientaaysporte de los
diversos ingredientes. Para esto el responsable penaderia debe dar a

los empleados las instrucciones claras y precisdasttareas a realizar.

Se deben tener cuidados en las etapas de man@ulgobbtencion de
materias primas ya que es imposible obtener unuptodie buena calidad
si partimos de materia prima de mala calidad, eeitatodo momento los
dafosa los productos que pueden ser perjudiciales pasalud, prevenir

la contaminacion cruzaddurante la elaboracion, evitando el contacto o
cruce de materiales en diferentes estados de proca#o, evitar las
demorasdurante las distintas etapas, ya que el productietsborado
puede contaminarse durante estos periodos, cantodavehiculosde
transporte, las operaciones de carga y descageaedmtos y condiciones
de almacenamiento, evitando que se transformens estapas de

manipulacion en focos de contaminacion.
Se recomienda al personal.

Trabajar segun las instrucciones recibidas, cantiepie las operaciones se
estén realizando en los tiempos y condiciones gi@yi avisar sobre
irregularidades en la linea de produccion, evitaoatacto entre materias
primas, productos semielaborados, y productose®maho pasar de un
lugar sucio a un lugar limpio del establecimierdontrolar la limpieza,
temperatura, y condiciones generales de las candaratmacenamiento,
verificar la limpieza de los vehiculos de transpgrrespete los tiempos de

carga y descarga.

67



Tentfacionas
Fapaderia
Cafeteria

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

PRECAUCIONES EN LAS INSTALACIONES PARA FACILITAR LA
LIMPIEZA Y PREVENIR LA CONTAMINACION

El mantenimiento del edificio y de las instalaci®rdebe realizarse en
forma periodica de manera tal que, las paredewvidereien manchas de
humedad o descascarado de la pintura en los sedermaboracion de los
productos o en el depdsito de las materias primassg utilizan para los

mismos.

Los edificios e instalaciones deberan proyectaesdatl manera que las
operaciones puedan realizarse en las debidas camelchigiénicas y por
medios que regulen la fluidez del proceso de etatd@dn desde la llegada
de la materia prima a la panaderia hasta la olitende los productos
terminados, garantizando ademas condiciones deetatopa apropiadas

para el proceso de elaboracién y para los productos

Esto se refiere a lo que se conoce como Lay Oetnques otra cosa que la
disposicion del equipamiento y de los diferentedoses en el sentido de
avance del proceso de elaboracion, teniendo entacugue no haya

cruzamientos ni  retrocesos entre las diferentes pasta
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Abastecimiento de agua

Es imprescindible contar con un abastecimiento déte de agua
potable, fria y caliente y a presién adecuada.

Todas las cafierias que conforman el sistema dédgdn de agua y los
tanques de almacenamiento deben tener una prateacdiécuada para

evitar la contaminacion.

Evacuacion de efluentes y aguas residuales.

La panaderia tiene que disponer de un sistemazefieaevacuacion de
efluentes y aguas residuales, el cual debe mastemrer buen estado de
funcionamiento. Todos los conductos de evacuacidelu{dos los

sistemas de alcantarillado) deben ser lo sufiaeetge grandes para

soportar cargas maximas.

Esto se refiere especificamente a la etapa deébdadbfundo al finalizar
las tareas de elaboracion, donde se acumula graidad de agua y
suciedad que debe evacuarse rapidamente evitanelaegacumule debajo

del equipamiento.

La idea es que los liquidos escurran hacia lassbdedos sumideros sin

gue se acumulen en los pisos.
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PROGRAMA DE INSPECCION DE LA HIGIENE

Para facilitar el control de la higiene es convetgearmar un cronograma
de limpieza y desinfecciébn permanente, junto conprotedimiento de
limpieza y desinfeccion. Esto va a servir como @uéea los que realicen
las tareas de sanitizacion.

En el cronograma de limpieza y desinfeccion delnsteo:
4 Quién hara la limpieza y desinfeccion,
# Cada cuantqy
# Quées lo que hay que limpiar y desinfectar.

El procedimiento de limpieza y desinfeccion, adenmasuye:

# Comotiene que hacerlo,

Ejemplo:
CRONOGRAMA DE LIMPIEZA.

¢Cuando?

Sobadora Diaria Facturero turno Descripcién de la

mafiana tareas de limpieza ja

realizar y de los

utensilios necesarios
Formadora de pan Diaria Panadero turno Descripcion de lag
tarde tareas de limpieza ja

realizar y de log
utensilios

necesarios.
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Para asegurar el uso correcto se recomidadas productos quimicos de
limpieza y desinfeccidn, hay que seguir las ingliartes que aparecen en las
etiquetas de los mismos.

Verificar la vigencia de los productos quimicodidgieza y desinfeccion, ya que
corresponde que figure en la etiqueta del envasecka de caducidad de éstos.
Cuidar que conserven en todo momento sus etiqeetaas y adheridas a los

envases para prevenir confusiones.

Es obligatorio que estos productos estén regisragoque cuenten con

informacion sobre toxicologia y formas de asis@ng@rimaria ante una

intoxicacion.

Guardarlos en un lugar adecuado; en depdésitosiéispsm si es el mismo que el

de almacenamiento de materias primas e insumosstanterias a parte o en la
parte inferior de las mismas. No almacenar dergt@ekctor de elaboracion de los

productos de panaderia.
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PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR UNA BUENA
HIGIENIZACION.

1. Retiro de los restos groseros.

2. Lavado con cepillo, detergente y agua potatualignte (80°C).

3. Enjuague con abundante agua tibia (40°C).

4. Escurrido.

5. Desinfeccion con agua clorada (200 miligramoslde disponible por
litro, es decir, 18 mililitros o medio vasito dededle de lavandina
comercial por balde de 5 litros de agua).

6. Enjuague con abundante agua tibia (40°C).

7. Secado.

El retiro de los restos groseros se refiere a hareastrar o juntar con la mano la

suciedad que esté desprendida o suelta de la miperfimpiar.

La desinfeccion no sera completa y eficiente sieséiza sobre superficies sucias

gue no fueron sometidas a una limpieza previa.

Luego de la limpieza, antes de aplicar un prodgctionico de desinfeccién, hay

gue realizar un enjuague previo para que el agigmfectante pueda actuar en
forma eficaz. Por otro lado, la mezcla de detemenh lavandina es toxica (dafa
las mucosas y vias aéreas) debido al desprendonientvapores a causa de una

reaccion quimica entre ambos productos. No memslarl

La lavandina debe enjuagarse ya que afecta lasfwigme metalicas (también el
acero inoxidable). Puede usarse, también como egesinfectante alcohol al 75
%, que es ideal porgque se evapora espontaneamembergquiere secado, la
desventaja es que tiene un costo mayor y no esfigae, a través del tiempo,

como el agua clorada.
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Cuando el equipo queda mojado después de la sanditiz pueden proliferar
microorganismos en la capa de agua. El secado asoperacion de suma
importancia que tiene que hacerse rapidamenterdfsriple dejar que se seque
en forma natural al aire o usando toallas de pagmtartable.

Durante estos procedimientos no hay que usar sugsarodorizantes y

desodorizantes dado que las mismas pueden sentpatdes, enmascarar otros

olores o pueden impregnar los productos con saificg y alterar los sabores.
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AMBITO ADECUADO DE PRODUCCION.

En esta Ultima etapa las composturas correctivefectuar dependen en
mayor proporcion de las decisiones de la autortadh panaderia en lo
gue corresponde a inversiones para solucionar lpssiproblemas
existentes, en este fase de trabajo se intentaodircir todos los cambios
necesarios para que los panificados se produzcaforera adecuada,

desde la obtencion de la materia prima hasta tahkiision de los mismos.

De ser necesario el responsable de la panadeberadeealizar algun tipo
de inversidn para introducir las mejoras necesaiks instalaciones con
las que ya cuenta. Se debera ademas implemenfaograma de control
de plagas. Los empleados, por su parte, tendrareste punto la
responsabilidad de conservar y mantener en formecuada las

instalaciones donde realiza su trabajo.

Se deben evitar las areas inadecuadas de obteteigrateria prima, con
esto no se quiere decir que toca relocalizar lantpl se deben
acondicionar las vias de transito interno y peniates para que éstas no

constituyan foco de contaminacion.
Las instalaciones deben facilitar las operacioneslimipieza y deben

permitir sectorizar la produccion para separamlasraciones que puedan

causar contaminacién cruzada.
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Se debe contar con medidas como la proteccidnsevelatanas o presion
interna positiva para evitar el ingreso de insegtosontaminantes al
establecimiento, evitar el ingreso de animales dtiocas a las zonas de

elaboracion.

La disposicion interna de los equipos y la ilumigacdeben facilitar la

inspeccion de la higiene del establecimiento.

Los pisos deben ser de material resistente, nondpbesentar grietas,
deben ser faciles de limpiar, se debe contar cenida en los pisos para
facilitar el escurrido de efluentes, las paredesedeestar revestidas de
material no absorbente y al igual que los pisoedeler faciles de limpiar,
los techos deben ser provistos de algun dispogiara evitar la caida de

condensados a la linea de elaboracion.
La iluminacion no debe alterar los colores, delmdifar la inspeccion, y
debe contar con algun tipo de proteccion para reldtaaida de vidrio al

producto en caso de estallido.

Las instalaciones deben ser cuidadas correctanpanéeevitar su rapido

deterioro y contar con la ventilacién adecuada.

Se debe contar con un programa eficaz de contrpladgs, los productos

usados para eliminarlas no deben entrar en contaatel producto.
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Se recomienda a los empleados.

No permita el ingreso de animales al establecirojeavisar en caso de
detectar presencia de plagas, cuidar las instalesjanotificar cuando se
registre algun dafio en las instalaciones, mantaresdas las protecciones
contra insectos de las ventanas, evitar el con@ettos plaguicidas con

los alimentos.
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ANEXOS |

LIBRETA SANITARIA

Tiene un costo:

Art. N © 10.-Por provisibn de libreta sanitaria pgrersona $ 20

Art. N ° 11.-Por cada actualizacion anual de ldpsstnitaria $ 5

ctes.............. de................de 2010

CARNET DE SANIDAD

SR
INTENDENTE MUNICIPAL

SU DESPACHO

Me dirgoUd., a efectos de solicitar Carnet de Sanidad,
por la cual detallo a continuacién mis datos peakas-

APELLIDO Y
NOMBRE ... e

DN L
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ANEXOS Il

HABILITACION DE ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALES, INDUSTRIALES Y DE SERVICIOS

Documentacién a presentar:

1- Certificado de Uso de Suelo. Conforme o No coné(Form. H04)

2- Certificado de Verificacion de Datos Catastralesinmueble (Form. HO3)

3- Formulario de Solicitud (Form. HO1) Original m&gopias, todos firmados
por el/los solicitante/s, representantes o apodstad

4- Copia certificada del Documento Nacional de faiaa (1° y 2° hoja y
cambios de domicilios).

5- Certificado de Domicilio expedido por la Comisazorrespondiente.

6- Constancia actualizada de CUIT, en la activigeda la cual solicita
habilitacion expedida por AFIP. (AFIP-Av. Italia@8e L aV 7:30 a 13:00 -
Teléfono 437289).

7-Constancia actualizada de inscripcién en el Imfmua los Ingresos Brutos
y/o Convenio Multilateral otorgado por la Direcci@eneral de Rentas de la
Provincia (Salta y 25 de Mayo de L a 'V de 07:3@#®Q — 475543).

8- Copia certificada del Titulo de propiedad demueble, Boleto de
Compraventa, Contrato de Alquiler, o documento goaedite el derecho de
ocupacién y uso para la actividad a habilitar.

10- Acta de designacion de autoridades acreditah@erente/Presidente/etc.
11- Certificado de Proteccidon contra incendios odquis c/medidas de
seguridad, emitido por la Unidad Especial de Bombede la Policia de
Corrientes.
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12- Certificado de Cumplimiento Fiscal emitido p@mDir.Gral.de Rentas de la
MCC Catamarca 855 de L a V de 8:00 a 13:00 y de(01&:19:30 hs. Teléfono:
43490.

13- Certificado de Libre Deuda, emitido por el Tmial de Faltas de la MCC
Hipdlito Irigoyen N° 1342 - Tel.: 474083.

14- Constancia de pago de la tasa de actuaciomeadrativa.

15- Constancia de pago de los Derechos de Inspepai@ Habilitacion.

Todas las copias deben ser autenticadas por escraglico o funcionario

municipal autorizado.

Se inicia con la aprobacion de uso de suelo, Iusgola verificacion del

inmueble, luego se realizan las inscripciones intppas, se completa el
Form.HO1 y se presenta junto con la documentaceéysomal para que sea
verificado por la Dccion.de Comercio. Luego seimgxpediente en Mesa de

Entradas.

Esta gestion lo puede realizar el interesado titujgerente, presidente,

apoderado o terceros con acreditacion suficiente.

Si el tramite lo realiza el titular o representaateeditado, debe firmar los
Formularios HO1, HO3 y HO4 ante el funcionario atdo. Si el tramite lo
realiza un tercero, se debe ademas completar ytadjicormulario HO2 -
Mandato para Gestionar Tramites - con las firmesdhamente certificadas.

Es necesario realizar este tramiteantes de abrir el local al publico. Se
aconseja consultar sobre los tramites antes dafficontratos de locacion o
inscribirse en AFIP.

La vigencia de este tramite ebasta que se modifiquen las condiciones de

titularidad, de ocupacién del inmueble o la actwdd
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Se obtiene la habilitacion una vez verificada umnentacion por la
Direcciéon de Comercio, el plazo normal es de 36 dids desde el inicio del

expediente.

Los locales de mas de 50m2 deben presentar plamabaalos por la

Municipalidad. Los locales ubicados en el Centrstético deben contar con
la aprobacion de la Comision de Centro Histéricas lactividades de
elaboracion y/o venta de comidas y/o bebidas debetar con la aprobacion
de la Direccién de Bromatologia. Los locales deeesrulos publicos deben

cumplir con las disposiciones del respectivo Cédigo
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ANEXOS Il

FORMULARIOS

Municipalidad de la Ciudad de Corrientes
SOLICITUD DE HABILITACION MUNICIPAL — FORMULARIO HO 1

(ANVERSO)
A — DATOS DEL SOLICITANTE

PERSONA FISICA TITULAR
(De existir mas de dos titulares, adjuntar fotoaspton los datos
correspondientes)

Titular 01

A 1= o [ Y £ Nombre/s:.........coemmmrvvnnnnn
Fecha de Nacimiento:...............cceeeeenes D/N.E./L.C./Pasap.NO...........cceevrverrinnnnns
CULT.NO i, INGES Brutos NO......coovvviiiiiiiiii v

2. Domicilio Real Calle: ... NO
PISO: i Dto.: ............... Localidad...................

3. Domicilio legal constituido (en la Ciudad de Gemtes)

Gl e e \N
PiSO: o Dto.: .................. Localidad: .............

4. Tel. Particular: ......ccoeveeveneene.. MOVl e—mail: .coooovvieeeea,
Titular 02

LAPEllidO/S. .o, Nombre/s:.......cccovvvvvcemeemeeennn
Fecha de Nacimiento: ..............cccceeed D.N.I/L.E./L.C./Pasap.N°.....................
CULT.NO e Ingresos Brutos NO.........ccocvvvvueenennn.
2. DomicilioReal Calle:.......cooeveeeeiiiiaeae. NO. Piso:..........
Dto.: vvveiin Localidad: ...............

3. Domicilio legal constituido (en la Ciudad de Gemtes)

Gl e e NO. .,
PiSO: oo Dto.: .............evvevue...... Localidad: ............
4. Tel. Particular: ......ccoeevveeenn... MOVl e, e—mail:.........
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PERSONA JURIDICA TITULAR

1. Razén Social de lasociedad: ........cooviiiiiiii i ——
O 1N R I 1
Tipo Social (s/Ley 19.550): .............cees e eeeeenn. ENFOrmacion.......veeevennnnnenn..
L3 g T=Tox o (o TR
Insc.Personas Juridicas: Tomo................ ioEal..... NO...oes Fecha................
T 0 11 (o TP RRRRPPP

2. Domicilio real:

Gl e NO: ...
PiSO: oo Dto. / LOCAl: .o e
(o To= 1110 =10 L

3. Domicilio legal constituido (en la Ciudad de Gemtes):

C Al B e e e Ne......
PiSO: oo Dto. / LoCal: ..o
LoCalidad: ...
4. TelefonO: .o B oo,
LoE 1= 1 TR

Datos del Representante de la Sociedad:

APElidO/S Y NOMDIE/S: .o
Caracter de la representacCion: ... ....oooiiiiiiee e e e e et
DNI/LE./LC./PASAP.INO..... e eeeeee e

DomiCilio Real: Calle: .......ooooiiiit e NO...........
PISO: i Dto.: ............eenvo.nnLocalidad:. . ........

84



Tentfacionas
Fapaderia
Cafeteria

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Municipalidad de la Ciudad de Corrientes
SOLICITUD DE HABILITACION MUNICIPAL — FORMULARIOHO 1
(REVERSO)

B- DATOS DE LA ACTIVIDAD COMERCIAL / INDUSTRIAL/D E
SERVICIO

1. Domicilio Comercial: Calle............cooviiiiiiiiiiiiieeeeeen, NO s
ENtre . e Y e —————- Adrema..............
2. Teléfono. Comercial...........oeeeevvvniiicceennnnnn. E-mail: ..o
3. Fecha de inicio de actividades: ........ccovvviiiiiiii e e st e e
4. Nombre de fantasia propuestO.........coeviiiriie i e e e e
5. Actividad PriNCIPaLl.........uuueueee s e s s e e e e e e e e e e e eeeeeaenaaen s
COd.CIaNAE: ..., C6d.Ord.Tarifaria: .........

LSO ox 11V o F=To XY= Tt U] o T F= T £ S
COd.CIaNAE: ..., C6d.Ord.Tarifaria: .........

7. Personal a emplear: Total..................... Por sexo: Fi..ccccceennnn. M.
Por turno: Mafana. .................. Tarde.:......... NOChe:.................

C - DATOS DEL LOCAL A HABILITAR

1. Derechos de Ocupacion:

Inmueble Propio: SI/NO - Adjunta fotocopia auteatia Titulo de Propiedad de
fecha: ... /......

Locacion: SI/NO — Adjunta fotocopia Contrato de &oidn con Vencimiento.

AUNTA. ... e Vto. .../ ... [ ...
2. Local Nuevo SI/NO - Con refacciones SI/NO - CGtabilitacion anterior
SI/NO.

3. ¢ Corresponde la intervencion de la DireccioneGdrde Bromatologia y
Abastecimiento? SI/ NO

4. Liquidaciones correspondientes a la ordenan#aria
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SUPERFICIE COMPUTABLE PARA LIQUIDACION

CONCEPTO | FRENT | FOND | TOTA | COE | SUP.COMPU | OBSERVACIO
E O L F T. NES

1-m2 X1,00

Cubiertos

2-m2 X0,50

Semicub.

3-m2 Descub. X0,25

CONTRIBUCIONES QUE AFECTAN A LA PROPAGANDA Y
PUBLICIDAD

ART. | INC. |CONCEPTO | MEDIDA | TOTAL ©OBSERVACIONES

Total
Rubro

OCUPACION DE ESPACIOS DE DOMINIO PUBLICO Y/O PRIVAD O
MUNICIP.

ART. | INC. |CONCEPTO | MEDIDA | TOTAL ©OBSERVACIONES

Total

Rubro
El que
SUSCHIDC .o DN e en. su
(o121 = (03 (=] g o [ VUNN TR afirma con caracter de Declaracion

Jurada, que los datos consignados en el presentalésio son correctos y se han
confeccionados sin omitir dato alguno, siendodigdresion de la verdad. Declaro
que son de mi conocimiento las Ordenanzas Munespalgentes relacionadas al
rubro a habilitar. Asimismo Declaro bajo juramed&olLey que no me encuentro
incurso en ninguna inhabilidad que me impida epdibeemente el comercio.
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Municipalidad de la Ciudad de Corrientes
MANDATO PARA GESTIONAR TRAMITES — FORMULARIO HO02

Tentfacionas
Fapaderia
Cafeteria

Corrientes,............... de.eiiiieeen, de 200....

Tramite Datos adicionales

Habilitacion Municipal |:| UbicacCion:........coov i

ACtiVIdAd/ES: ... e

Planos de Obra |:| Adrema:. ..o

Impuesto Inmobiliario |:| Adrema:. ...

Impuesto Automotor |:| DomICilio:... ..o

Apellido/s y Nombres / Razon Social:.........ccccceeeiiiiiiieeeeciieee e

(Do T3 81 1 1=] a1 (o T N ST

[0 ] 8 41 Tox 11 T0 1T
Firma titular / mandante Firma matiadio
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Municipalidad de la Ciudad de Corrientes
CERTIFICADO DE VERIFICACION DE DATOS CATASTRALES
Formulario HO3

(ANVERSO)
Sres.
DIRECCION GENERAL DE CATASTRO
MUNICIPALIDAD DE LA CIUDAD DE CORRIENTES
PRESENTE:

Se solicita tengan a bien emitir un CERTIFICADO DERIFICACION DE
DATOS CATASTRALES del inmueble cuyos datos se dimtah continuacion:

BARRIO: ... oveeeeeneen, CALLE: ....oviiieee e NO...oveeeeeeeea,
ENTRE: ... vt tee et e Y et e e,
LOTE NO...vveeeeeeee, MANZANA N°.............. ADREMA N®..............

Motiva la presente el tramite de Habilitacion Mupa (Ordenanza N°...... ) para
la instalacién de un negocio que ocupara (1):

a) La totalidad de la superficie del inmueble motile la consulta
b) Una porcion equivalente a.............ccoovviiiiiiiiiiiiiiieiieennnn, noetr
cuadrados (........ m2) de la superficie total del irbla segun croquis adjunto.

Corrientes,....de........cccoeeiiii.. del.......

FIRMA DEL SOLICITANTE:

NOMBRE Y APELLIDO:

1 (o (2)
(1) Tachar lo que no corresponda
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PARA SER LLENADO POR LA DIRECCION GENERAL DE CATAST RO
Y URBANISMO

CERTIFICO por la presente que la propiedad de referencialteihscripta a
NOMIE e . e

CALLE: e e e NO. e,
LOTENC..........oeveeeee.. MANZANAN®. ..o, ADREMA Nb°.......
=0 ] N [© T FINCA:........... TOMO: e,
LIBRO: ... oo, ANO: ...,

PERTENECE AL CENTRO HISTORICO DE LA CIUDAD: SI NO
FECHA DE EMISION: . ..oniie e e

FIRMA Y SELLO DEL FUNCIONARIO ACTUANTE: ......covvve,
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Municipalidad de la Ciudad de Corriente

CERTIFICADO DE VERIFICACION DE DATOS CATASTRALES
Formulario HO3

(REVER
SO)
Croquis de ubicacién:
NORTE
OESTE ESTE
SUR

Croquis de ocupacion parcial:

A Norte

Observaciones:
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Municipalidad de la Ciudad de Corrientes

CERTIFICADO DE USO DE SUELO - Formulario HO4
Sres.

DIRECCION DE USO DEL SUELO:

Se solicita tengan a bien emitir un CERTIFICADO DEO DEL SUELO del
inmueble cuyos datos se detallan a continuacion:

BA R RO ...
CALLE: ... N°

ENTRE: Y

LOTE N°............. MANZANA NO.....oo ADREMA N°............
Motiva la presente el tramite de Habilitacion Mup#& (Ordenanza N°...... ) para

la instalacion de un negocio que desarrollaraitasentes actividades (1):

1. Actividad PrinCIPal:........cooveeeeiuieeesmmm e eeeeeesesssssseaseeeaeeeeeseesesssssrnnnnnsessnnnes
Cdd.ClaNAE: ......... ceeeennn. COd.Ord. Tarifaria: .oveveeeee i
2. ACHIVIdAd SECUNUAIIA:. ..o it e et a e
COd.CIaNAE:.......cc oo Cod.Ord. Tarifaria:..................

3. Actividad segun planilla 3, 4 y/o 5 del CédignRlaneamiento Urbano..........

Corrientes,.... de............ de.......
FIRMA DEL SOLICITANTE:

NOMBRE Y APELLIDO:
D.N.l.:

CARACTER: Titular / Apoderado / Gerente / Presigent
OO, (1)
@ Tacharlo
que no
corresponda
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PARA SER LLENADO POR LA DIRECCION DE USO DE SUELO

El presente CERTIFICADO tiene caracter de Declaradn Jurada. Cualquier
adulteracion o modificacion en los datos significar la anulacion automatica
de la validez de la consulta.

CERTIFICO por la presente que para la propiedad nomhbxel& XISTEN
IMPEDIMENTOS
NORMATIVOS REFERIDOS AL USO DEL SUELO para desarrollar las
actividades que se han detallado, por lo cual dehsiderarse el presente como
deUSO DEL SUELO CONFORME:

FIRMA'Y SELLO DEL DIRECTOR

CERTIFICO por la presente que para la propiedad nombriadéSTEN
IMPEDIMENTOS NORMATIVOS REFERIDOS AL USO DEL SUELO
para desarrollar las actividades que sedeallado, por lo cual debe considerarse
el presente como de

USO DEL SUELO NO CONFORME USO DEL SUELO DENEGADO

"FIRMA Y SELLO DEL DIRECTOR | FIRMA Y SELLO DEL DIRECTOR

Se detallan al dorso las razones normativas pocuases se ha denegado la
conformidad.

Si en un plazo de 2 (dos) meses de emitida la peesespuesta no se hubiere
proseguido el tramite, este informe quedara siotefeonforme al Art. 21 del
Caodigo de Procedimientos Administrativos. Ley 3Z80/y el Art. 815 de la
Ordenanza 1071/81.
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Municipalidad de la Ciudad de Corrientes

CERTIFICADO DE USO DE SUELO - Formulario HO4

Se ha denegado la conformidad por las siguientesmes normativas:

FIRMA'Y SELLO DEL DIRECTOR

ME HE NOTIFICADO DEL PRESENTE INFORME:
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