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RESUMEN

La inspeccion de los alimentos ha sido utilizada desde la antigiiedad, a través del uso de los
sentidos para poder realizar una apreciacion sensorial de los caracteres organolépticos de los
mismos y del entorno fisico en el cual se procesan o elaboran. El objetivo del trabajo consistié en
la participacion activa en los procedimientos de inspeccion de comercios del rubro carniceria, en
jurisdiccion del municipio de Pampa del Indio en la provincia del Chaco, mediante la
construccion de un checklist (lista de verificacion) que involucrd todos los aspectos higiénicos
sanitarios a controlar e identificar practicas higiénicas que pongan en riesgo la inocuidad de los
alimentos. Las auditorias fueron llevadas a cabo en 15 comercios, en compaiia del Médico
Veterinario encargado del area de Bromatologia del municipio. Los resultados arrojaron que la
mayoria de las carnicerias no cumplen con las condiciones de habilitacion, estructurales y pautas
higiénicas establecidas en la normativa vigente. Finalmente se concluy6 que es indispensable el
fortalecimiento de los servicios de inspeccion bromatologica y control de alimentos, su
produccidon y expendio; y por Gltimo y no por eso menos importante, la capacitacion del
personal.



INTRODUCCION

El presente trabajo trata sobre las condiciones y practicas higiénicas en comercios del rubro
carnicerias en Pampa del Indio, Chaco. Fue llevado a cabo como consecuencia de una inquietud
personal, por experiencias vividas y al escuchar comentarios de personas allegadas que al
visitar comercios de la localidad para obtener came para consumo, observaron varias
irregularidades; estas fueron comunicadas al Médico Veterinario encargado del area de
Bromatologia del municipio y se expusieron en una reunion con directivos de dicha institucion,
para obtener su apoyo y poder llevar a cabo la investigacion, recabar los datos necesarios y de
esta manera tomar las medidas acordes a la situacion. Esta investigacion sera de gran valor para
el municipio ya que actualmente no se cuenta con antecedentes sobre la problematica en la
localidad. Se cree que el motivo por el cual se producen estas irregularidades es la falta de
informacidn por parte del personal encargado de los comercios, falta de control y ausencias de
normas que expongan las condiciones que debe reunir dichos comercios; ya que actualmente las
ordenanzas municipales no se encuentran disponibles.

Argentina es reconocida por su produccion y calidad carnica en la region, posicionandola como
un importante productor en el Mercosur. La produccion de ganados y especies carnicas es una de
las actividades mas relevantes del sector agroalimentario de nuestro pais. (REBAK, G; PATINO,
E. 2017)

Existen 130 enfermedades que se transmiten naturalmente entre los animales y el hombre
(zoonosis) de las cuales por 1o menos 80 de ellas son vehiculizadas por los alimentos, productos,
subproductos y derivados de origen animal. (MAYER, HF. 1984).

El Sindrome Urémico Hemolitico (SUH) es una de las enfermedades transmitidas por alimentos
mas importantes; Escherchia coli es productor de toxina Shiga (STEC) y la carne molida es uno
de los alimentos involucrados en su transmision. El principal serotipo vinculado a casos de
Sindrome Urémico Hemolitico (SUH) a nivel mundial es E. coli O157:H7. Sin embargo, en
Argentina otros serotipos fueron asociados a este sindrome. La legislacion vigente en nuestro
pais exige para carne molida ausencia de E. coli O157:H7, aunque no hace referencia a otros
serotipos. (LEOTTA y col. 2014)

Durante el 2013 se sanciond la Ley 26.926 que conmemora el dia 19 de agosto de cada afio,
como Dia Nacional de Lucha contra el Sindrome Urémico Hemolitico (SUH). La mencionada
ley impulsa a través de los organismos pertinentes del Poder Ejecutivo (que lleven adelante
programas relacionados con la materia) y con participacion de organizaciones no
gubernamentales (ONG), la realizacién de campafias intensivas de concientizacion a fin de
informar a la sociedad los métodos para prevenir y detectar el SUH. (UCASAL. 2020)



La Salmonelosis es una de las enfermedades transmitidas por alimentos mas frecuente en el
mundo. El Articulo 255 del Codigo Alimentario Argentino establece la ausencia de Salmonella
spp. en carne molida. Sin embargo, es escaso el conocimiento sobre su presencia en las
superficies que contactan con la carne. (LEOTTA y col. 2014)

Listeria monocytogenes se encuentra ampliamente distribuida en el ambiente y presenta la
capacidad de resistir y adaptarse a diferentes condiciones ambientales. En el hombre produce
Listeriosis, enfermedad transmitida por el consumo de alimentos que cursa con gastroenteritis
febril leve hasta meningitis, septicemia y abortos en adultos inmunocomprometidos, nifios y
embarazadas. (LEOTTA y col. 2014)

Es por esto que el estudio y control de los alimentos destinados al consumo humano es
multidisciplinario, en muchos aspectos, cobrando un papel muy importante el rol de veterinario.
(MAYER, H.F. 1986)

Algunas de las medidas fundamentales para mantener la inocuidad de los alimentos son la
higiene y desinfeccion, las sustancias organicas permiten que las bacterias se adhieran a las
superficies y forman una delgada pelicula denominada biopeliculas o “biofilm”, estas
biopeliculas son dificiles de detectar y por lo tanto de eliminar. En su conformacion intervienen
bacterias patdogenas que se pueden perpetuar en el ambiente y los alimentos. Los utensilios y
equipos se deben limpiar y desinfectar antes de su uso y después de cada interrupcion de trabajo.
Asi, estos deben protegerse de la recontaminacion cuando sean almacenados o no estén en uso.
Los detergentes y sustancias sanitizantes deben ser almacenados en lugares definidos fuera del
area de proceso y rotulados adecuadamente. (LEOTTA y col. 2014)

Por lo tanto, teniendo en cuenta que las “carnes” provenientes de animales de abasto autorizados
por establecimientos publicos lideran el consumo de alimentos por parte de la poblacion, se hace
aun mas notoria la importancia que reviste la adecuada inspeccion del rubro que comprende la
comercializacion de estos productos, asi como la necesidad constante de perfeccionar los
procedimientos para adecuarlos a la normativa actual. (Decreto 4238/68)

Se entiende por carne a la parte muscular y tejidos blandos que rodean el esqueleto de la res
faenada, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos
tejidos no separados durante la operacion de faena, con excepcion de la piel en la especie
porcina. Ademas, se considera carne al diafragma, no asi a los musculos de sostén del aparato
hioideo, el corazon y el esdéfago. Por extension se incluyen las aves de corral, caza, pescados,
crustaceos, moluscos y otras especies aptas para el consumo humano. No son alcanzadas por esta
definicion las carnes separadas mecanicamente. (Decreto 4238/68)

La reglamentacion Argentina involucrada en esta actividad de control es el Codigo Alimentario
Argentino (Ley N° 18284) que en su Capitulo II se refiere a las CONDICIONES GENERALES



DE LAS FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS el Articulo 12 (Res. 1020, 22.10.81)
establece:

“Con el nombre de Comercio de Alimentos, se entiende la casa de negocios con local y/o
depdsito propio o rentado a terceros, para almacenaje exclusivo de productos alimenticios, que
reserva, fracciona, expende, importa o exporta los mismos con destino al consumo".

Y en su Articulo 13 (Res. 1020, 22.10.81) establece que "La instalacion y funcionamiento de las
Fébricas y Comercios de Alimentacién serdn autorizados por la autoridad sanitaria
correspondiente al lugar donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, conserven o
expendan. Cuando se trate de operaciones de importacidén y/o exportacion de productos
elaborados, las Féabricas o Comercios de Alimentos deberan registrarse ante la autoridad sanitaria
nacional, con la documentacion exigida para su habilitacion a esos fines".

En cuanto a los comercios del rubro carnicerias, el Cddigo Alimentario Argentino en su Articulo
24, se expresa sobre Alimentos Carneos, indicando que las Carnicerias y puestos para la venta de
carne y aves deben responder a las normas de caracter general y ademas a las normas de caracter
especial indicadas. En relacion a esta normativa, le cabe, sin lugar a dudas, la responsabilidad a
los Servicios Bromatologicos Municipales en la inspeccidn, habilitacidon y posteriormente velar
por el cumplimiento de las exigencias en el marco de las normas de caracter general y
especialmente las de cardcter especial para los alimentos carneos de los establecimientos
comerciales establecidos localmente pertenecientes al rubro carnicerias.

LEOTTA y col. en “Carnicerias saludables” expresan que todos los establecimientos deben ser
disefiados y organizados de manera que permitan la higiene de las operaciones desde la llegada
de las materias primas hasta la exposicion y despacho de los productos carnicos. Para que esto
sea posible deben reunir las siguientes condiciones:

-Suelos impermeables, antideslizantes, de facil limpieza y desinfeccion, provistos de desagiies
con rejilla y sifones, con la inclinacion suficiente para evitar retencion de agua.

-Paredes y pilares recubiertos de material impermeable al menos hasta tres metros de altura. Las
uniones entre las paredes y entre paredes y piso deben facilitar la limpieza y desinfeccion.

-Los techos seran de facil limpieza y se construirdn de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y la condensacion de vapores.

- Las ventanas y otras aberturas deben estar protegidas con mallas que eviten el ingreso de
insectos.

- La iluminacién natural o artificial del local, sera la adecuada, no debera alterar los colores de
las materias primas y debera estar protegida para evitar contaminacién en caso de rotura.

- Deben existir lavamanos dotados de agua fria y caliente, con toallas de un solo uso, jabon
liquido y sanitizante.



- Se dispondra de recipientes estancos con cierre hermético para los residuos.

- Cualquier maquinaria, mesada, bandeja u otro utensilio que contacte con la carne y productos
carnicos sera de material inocuo, anticorrosivo y de facil limpieza y desinfeccion.

- No utilizar superficies de madera en ningin sistema destinado a manipulacion de productos
carnicos no envasados.

Objetivos:

- Articular conocimientos obtenidos en la carrera con la practica profesional relacionada a
las actividades propias del Servicio Bromatoldgico Municipal.

- Participar activamente, en los procedimientos de inspeccién en comercios del rubro
carniceria.

- Elaborar un CheckList (lista de verificacion) que involucre todos los aspectos a controlar.

- Identificar practicas higiénicas que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.

- Confeccionar un registro con las principales no conformidades surgidas de los comercios
fiscalizados.

Lugar de Residencia:

Area de Bromatologia de la Municipalidad de Pampa del Indio, provincia del Chaco, ubicada en

la calle Balbuena Valdez 339.

Periodo de Trabajo:

Periodo comprendido entre los meses de Septiembre y Noviembre del 2019

Con la informacion obtenida se va a trabajar usandose de insumo en el mejoramiento de las
condiciones de los comercios y para el servicio bromatolégico municipal.



Materiales y métodos

Las actividades desarrolladas se basaron en realizar auditorias de control sanitario a un total de
15 comercios del rubro “carniceria” de las diferentes zonas de la ciudad de Pampa del Indio,
provincia del Chaco.

La jornada se inici6 a las 07:00 horas, momento en el que se decide que establecimiento se va a
inspeccionar, se realizé la inspeccion de un establecimiento por dia, en horario matutino, de
forma aleatoria, empezando por los comercios ubicados en el centro y luego los que estan en la
periferia de la localidad.

Las visitas a los comercios se realizaron de forma sorpresiva y sin aviso previo, una vez alli nos
presentamos como inspectores de Bromatologia, se pidid6 amablemente la presencia del
encargado o duefio del comercio para iniciar el proceso de inspeccion, realizando una serie de
preguntas y prosiguiendo con las actividades mencionadas a continuacion:

e Control y verificacion de documentacion: Habilitacion, Libretas Sanitarias, Certificado de
origen de materia prima y productos terminados.

e Control de las Condiciones edilicias e Higiénico Sanitarias de los establecimientos.
e Control de las Condiciones Higiénico Sanitarias de los equipos y utensilios

e Control sobre el personal manipulador de alimentos: indumentaria, higiene personal,
accesorios y practicas higiénicas.

La actividad de auditoria se realizo mediante una guia ordenada, utilizando una planilla checklist
(lista de verificacion) para una mejor obtencidn de la informacion y de esta manera facilitar el
procesamiento de los datos. Esta metodologia de trabajo se repiti6 todos los dias.

La siguiente planilla checklist es un modelo de la utilizada en las auditorias:
AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N¢

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE:

DIRECCION:



FECHA AUDITORIA:

HORA DE AUDITORIA:

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA:

DOCUMENTACION

Habilitacion

Libreta Sanitaria

EDIFICIOS E INSTALACIONES

Pintura

Revestimientos y frisos

Cielo rasos

Pisos

Aberturas

Lavamanos

Sistema de iluminacion

Ventilacion

Instalaciones sanitarias

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Mesadas de trabajo

Heladeras y freezer

Tablas de corte

PRODUCCION / MANIPULACION

Manipulacion
Higiene general

RESIDUOS
Contenedores
Eliminacion

PERSONAL
Indumentaria

Aseo personal

Estado de salud




MATERIA PRIMA
Procedencia
Caracteristicas organolépticas
Conservacion
Almacenamiento

A continuacion se describen las condiciones higiénico-sanitarias y practicas higiénicas 6ptimas a

contemplar:
1 Documentacion:

Certificado de Habilitacion: permite constatar la fecha del mismo, vigenciay rubro para el cual
fue habilitado.

Libreta Sanitaria: Su tenencia, expresa estado de salud del manipulador, deben poseerla todas
las personas encargadas de la manipulacion de alimentos destinados al consumo humano, debe

estar completa y actualizada, al momento de la inspeccién.
2 Edificio e instalaciones:

Pisos y Paredes: hechos con materiales lisos, lavables, resistentes a los productos de limpieza.
Las paredes revestidas con azulejos como minimo hasta 1,80 metros de altura y pinturas de
colores claros que permite distinguir alguna falla en el proceso de limpieza y

desinfeccién.(Figura N°I)

NI(Paredes y pisos de colores claros
y en buenas condiciones)



Cielorraso: de maniposteria y/o material autorizado y debe cubrir el local comercial en su

totalidad incluyendo sala de elaboracion y demas salones anexos.

Aberturas: las ventanas y puertas deben presentar proteccion contra el ingreso de insectos (tela
metalica y en el caso de las puertas se puede utilizar cortinas pléasticas).

Proteccion de luminarias: para evitar contaminacion fisica en caso de rupturas.

Ventilacion: debe ser la adecuada para garantizar un cambio recambio del aire constante y no

favorezca a la acumulacion de malos olores.

Lavados: aprovisionados de agua potable y un sistema de grifos, de ser posible contar con agua
caliente para facilitar la limpieza de utensilios con grasa, y desagiies conectados a la red de
sumideros.(Figuras N° 2y3)

Figura N°2Lavado y mesada de trabajo en malas condiciones.
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Figura N°3 Lavado en buenas condiciones

Barfios: los bafios deben contar con un sistema sanitario adherido a la red cloacal y poseer
lavados para la correcta higiene personal, siendo un procedimiento importante el lavado de

manos después de utilizar los sanitarios; y de ser posible un bafio para cada sexo.
3 Equipos y utensilios:

Heladeras, freezer, mesadas, cuchillos, tablas, recipientes, afiladores de cuchillos y méquina
moledoras de carne se observo el grado de limpieza y desinfeccion de los mismos. Se tuvo en

cuenta también el estado higiénico de las balanzas y sierras carniceras. (Figura N°4)
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Figura N°4 Camara frigorifica portéatil destinada al almacenamiento de pollos, en perfectas condiciones.
4 Produccion/ Manipulacién:

Manipulacion: Debe ser la adecuada a la actividad que se esté realizando, siempre de manera

higiénica y tomando los recaudos necesarios.

Higiene general: Debe ser buena y realizarse de forma diaria siempre manteniendo un esquema
ordenado y sistematizado; dar un aspecto agradable. Se tiene en cuenta la higiene y
mantenimiento de los equipos de trabajo como ser: las rejillas de las heladeras exhibidoras, el
estado de las rieleras, gancheras, mesas de trabajo, sierra carnicera, interior y exterior de las
heladeras, estado de los azulejos y paredes, teniendo en cuenta un factor importante, que la
puerta de ingreso debe estar prevista de cortinas o algin material que impida la entrada de

insectos.
5 Residuos

Debe poseer varios contenedores, siempre con tapa hermética, de preferencia a pedal y ubicados

en lugares estratégicos. La eliminacion de estos desechos debe realizarse de forma diaria.

12



6 Personal:

Los Articulos 20-21 y 22 del C.A.A (Cddigo Alimentario Argentino) se refieren a la higiene y
aptitud del personal, la capacitacion del personal en manipulacion de alimentos como uno de los

requisitos para obtener la libreta sanitaria y la utilizacion de ropa reglamentaria. (Figura N°5)

manipulador sin indumentaria adecuada)

Deben contar con delantal, gorro, barbijo, guantes, usar ropas claras (de preferencia blanca) y

siempre limpios.

En cada inspeccion se procedié a explicar la importancia del buen estado de salud del
manipulador como forma de prevenir la contaminacién de los alimentos, haciendo énfasis en el
frecuente lavado de manos. Asimismo se recomendd que la indumentaria sea blanca o de colores

claros para visualizar mejor su estado de limpieza

7 Materia Prima:
Origen de la materia prima:

En el momento de la auditoria se tuvo en cuenta: La procedencia de la materia prima, ya sea del
Matadero municipal o de otros establecimientos habilitados provenientes de ciudades vecinas, la
temperatura de las heladeras, cAmara de refrigeracion y heladeras exhibidoras del local, y se les
explico la utilidad de la cadena de frio en la carne y derivados como forma de evitar el desarrollo
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microbiol6gico; se observo el grado de limpieza y se les manifestd a los carniceros la
importancia en la disposicion de los alimentos dentro de la heladera y/o camara para evitar la
contaminacion cruzada entre alimentos, que estos se encuentren debidamente ubicados, de
manera gque no contacten con el suelo, paredes o entre si. Y que en el caso de poseer productos

elaborados para la venta, que estos deben estar debidamente rotulados. (Figura n°6)

N°6(Peligro de contaminacion

cruzada por la deposicion de productos de distinto origen)

14



Resultadosy discusion

Los resultados arrojaron datos importantes en relacion a las principales no conformidades

halladas, se pudo establecer que el 100 % de los comercios del rubro las presentaban, las mismas

se detallan en los siguientes graficos:

Libreta Sanitaria (GraficoNO!)

I Locales que poseen personal sin
Libreta Sanitaria

i Locales que poseen personal
con Libreta Sanitaria

Gréfico IM1

Aberturas (Gréfico N°2)
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Bafos (Gréafico N°3)

Sistemas de lluminacion (Grafico N°4)

Almacenamiento (Gréafico N°5)
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Tablas de madera (Grafico N°6)

Indumentaria (Grafico N°7)

De las diversas no conformidades halladas se trabajé con cada propietario explicAndole la
importancia de la correcta manipulacion, higiene y desinfeccién tanto del local comercial como
de cada equipo utilizado como forma de prevenir la contaminacion de la materia prima. También
se advirti6 sobre la importancia sanitaria que conlleva el evitar el ingreso de insectos o de
mascotas al local. Se hizo especial énfasis en la higiene personal, el frecuente lavado de manos, y

en la limpieza y desinfeccion del local.

Se comunicaron los resultados obtenidos en las auditorias al municipio, para que la procesen y

las tengan en cuenta a la hora de elaborar las Ordenanzas Municipales necesarias para la
17



habitacion de los comercios del rubro camiceria. Se aconsejo al servicio bromatoldgico
implementar cursos de capacitacion destinados a manipuladores de alimentos y propietarios de

establecimientos de este rubro.
Existe un compromiso de parte del municipio de trabajar, usando la informacion obtenida como

insumo en el mejoramiento de las condiciones de los comercios y del servicio bromatolédgico
municipal.
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Conclusion:

El trabajo permitio concluir que estas no conformidades en algun aspecto tienen mucho que ver
con una falta de fiscalizacion més continuada y sustentable en el tiempo, se destaca que
actualmente las ordenanzas municipales estan en un proceso de modificacion y los comerciantes
no las encuentran disponibles, es de hacer notar la importante falta de personal; por ende los

comercios carecen de informacion necesaria para desarrollar su actividad correctamente.

Es indispensable el fortalecimiento y apoyo al servicio bromatoldgico Municipal para lograr
maximizar esfuerzos en pos de la inocuidad de los productos carneos que se ofrecen al

consumidor.
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ANexos

AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° i
datos del establecimiento
NOMBRE:
DIRECCION: Ct/v4no
FECHA AIDITORIA: 10 -0 9 -1 "
HORA DE AIDITORIA: T 50b¢
AIDITORES ACTUANTES: /? jj /lJont t>j ~AUS,

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPANO LA AUDITORIA: "PANVTO

DOCUMENTACION

Habilitacion t
Libreta Sanitaria hlG
EDIFICIOS E INSTALACIONES
Pintura > e
Revestimientos y frisos
Cielo rasos
I Pisos B X g o33
Aberturas Cc-y A) jov>c
Lavamanos v
Sistema de iluminacién O o >rnipVvn
Ventilacion fowp ifi-3 [
i Instalaciones sanitarias -T V-X bi7>™nl¢{ m Vos
EQUIPOS Y UTENSILIOS
Mesadas de trabajo eo [*"i»Co/xJ.]
Heladeras y freezer P M i f P OJj
Tablas de corte ST [ <& -X/o»b

PRODUCCION / MANIPULACION

Manipulacién ~NA If o)™
Higiene general 0,11
RESIDUOS
Contenedores
Eliminacion yi.irrE
PERSONAL
Indumentaria AyH(TC IS fv<r)t>1 iL- Acia, r..  Agforirron
0 i ,
(Ven0 fiero Sin Abrci? 1

MATERIA PRIMA |
Procedencia
Caracteristicas organolépticas Al«r 0Oades»
Conservacion C-A AG
Almacenamiento ry»-»




AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° 2

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
NOMBRE: AJ-¢.

DIRECCION: Ce-oiro

FECHA AUDITORIA: 1 1 -o«=f- 1f
HORA DE AUDITORIA: T >>0V)5

AUDITORES ACTUANTES: f1.\} Al)loato . GM /b, G r~" 0

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPANO LA AUDITORIA: el/To

DOCUMENTACION

Habilitacion i rsod=e.  eeeeeeceeeeeeeeeeee-

Libreta Sanitaria Alo’
EDIFICIOS E ENSTALACIONES e e

Pintura

Revestimientos y frisos cLj 1y &r VSUFAT? oo

Cielo rasos

Pisos oI TV E— 1

Aberturas prolpcC -

Lavamanos LV fr) I _

Sistema de iluminacion [>F0 =48 C C mmemmmmemmmecememnene .

Ventilacion |

Instalaciones sanitarias "7 vi h Aio/ =~ A &)
EQUIPOS Y UTENSILIOS *

Mesadas de trabajo
Heladeras y freezer
Tablas de corte Jedria /)

PRODUCCION / MANIPULACION
Manipulacion

Higiene general is A a _
RESIDUOS

Contenedores i J f/J 0 PP e

Eliminacién T2, ' }
PERSONAL } N

Indumentaria X- SIC 5> INW 4-~ ~

Aseo personal 00 it e

C 1 V~hrla A ) » o Vi i-n 'min 7i

MATERIA PRIMA
Procedencia

Caracteristicas organolépticas T R N e ——
Conservacm_n JUGtVe ¢A [—
Almacenamiento \ 0s/). (Por gsOAS'C*c(0——

T 1 J



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° 3

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE:

DIRECCION: Cc” X a

FECHA AUDITORIA: *3 -0 ™ 4

HORA DE AUDITORIA: f

AUDITORES ACTUANTES:

-U /I1iw -1 GANJO/ CiyllI~n

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPANO LA AUDITORIA: <QUO

Habilitacién
1Libreta Sanitaria

Pintura
Revestimientos y frisos
Cielo rasos

Pisos

Aberturas

Lavamanos

Sistema de iluminacion
Ventilacion
Instalaciones sanitarias

Mesadas de trabajo
Heladeras y freezer
Tablas de corte

DOCUMENTACION

fu Sa,g.e
Alo
EDIFICIOS EINSTALACIONES
—pioa flcst* S
__Jirain|e
> lay
5i.i ccrdervi  to.'? i/isac 4-0S
jee_:3 )
O .-oipr-rpr/l-------mmmeeeee
jn> i |[—
25> 7 cnl AL
EQUIPOS Y UTENSILIOS 1
ATorsOcl y & Ilvpms CQt“cUn™
f LJx-CtL y 2 'Ti~écfger-—--
[~A> r -

PRODUCCION / MANIPULACION

Manipulacién
Higiene general

Contenedores
Eliminacién

Indumentaria
Aseo personal
W clo da W

Procedencia

Caracteristicas organolépticas
Conservacion
Almacenamiento

->?
RESIDUOS ,

7 Nerv Ns f recg-—
TviI?rd ¢ -
PERSONAL L f—w
T~<w MWIG G Ai ‘x-Na dtiio/Wc"j
e «0 . N - f— —- r-

-eno > bi-e Aa Senl
MATERIA PRIMA e
/70 iU 4?2no /'m/ufilc OiJ----------- -
AN In?  Ip\ S— -
A ry AN S T

«{CtecrPS . Tw\i3X

23



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N°

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE: A1°¥

DIRECCION: Cei”~ro

FECHA AUDITORIA:

HORA DE AUDITORIA:

AUDITORES ACTUANTES:

7

71 -0 ¢ -ly

>>0" 5

AA T2*r\-Q, JGMJIEyCnA

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA: t™o

Habilitacion
Libreta Sanitaria

Pintura
Revestimientos y frisos
Cielo rasos

Pisos

Aberturas

Lavamanos

Sistema de iluminacién
Ventilacion
Instalaciones sanitarias

Mesadas de trabajo
Heladeras y freezer
Tablas de corte

Manipulacién
Higiene general

Contenedores
Eliminacion

Indumentaria
Aseo personal

<gVTjcfo Jo S.?Lrl

DOCUMENTACION

b<
AT7b
EDIFICIOS E INSTALACIONES

~\-S) /-c'w'Wpdo tf-ri

<roridrcAo/™(?J(
Srn p.~1)< rrit>>  fisrs ./ISNEde ?
-------- ' r
517 p*oXérrT |T<0

on>V> x//> As3b /O Vv
EQUIPOS Y UTENSILIOS *
—<NKGS jj cIf /

/s o/ 1., % 0 -F-rEp2(*r

PRODUCCION / MANIPULACION

fore.y'J-Z
RESI DUOS
2 .-cciliX?,i>rloi”s co/i 13p3
rt.s '
PERSONAL
N iTvle i-j /" *>>/£ 'TT-'Aoi-J

Procedencia

Caracteristicas organolépticas Lilcrirsn 1>-

Conservacion
Almacenamiento

MATERIA PRIMA | ,
A"/> lir rt [Ts /

— A»cWwp S wrt Kas

.1



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° ~

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE: {J 0~

DIRECCION: C e ™ o

FECHA AUDITORIA: 7 f "

HORA DE AUDITORIA:

AUDITORES ACTUANTES:

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA:

Habilitacion
Libreta Sanitaria

Pintura
Revestimientos y frisos
Cielo rasos

Pisos

Aberturas

Lavamanos

Sistema de iluminacion
Ventilacion
Instalaciones sanitarias

Mesadas de trabajo
Heladeras y freezer
Tablas de corte

Manipulacion
Higiene general

Contenedores
Eliminacién

Indumentaria
Aseo personal

d_ Saloti

Procedencia

Caracteristicas organolépticas

Conservacion
Almacenamiento

° 9 -1%
7.'30Us
n.o > 4c, JRA'ICYIIN
ov?2>
DOCUMENTACION o
Si nc»s<?e e
EDIFICIOS E INSTALACIONES ’ -
ftixtvi —
T~O CGenty>ftipAo * . -
n _t —
p_
S a c.ctg/1
e _
51laProUcrsSs —
\o e e e
[
EQUIPOS Y UTENSILIOS U
A-c-rq y i>A C snirrfc/ ti
L Melbdi, nt> y "7'XrPfrr
le r h<r,......

PRODUCCION / MANIPULACION

N OCA3
RESIDUOS = ;e e
'OiarQ *
PERSONAL . ] . SRR
J-neo /r> r;,P%a_iI rorAEr !
.o/ln
{S.ifioiO opio _ALpK C T
MATERIA PRIMA ! — ttOUA
HuC\(c\
A /ot /v>"M\<»s
/1 c irm=*
JA a i

25



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° 6

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE:

DIRECCION: n

FECHA AUDITORIA: 'I ~

HORA DE AUDITORIA:

AUDITORES ACTUANTES:

—

" 5

v, 7Ps/)»o/VO ; G?A/05/ Cn'ili SY)

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA:

Habilitacién
Libreta Sanitaria

Pintura
Revestimientos y frisos
Cielo rasos

Pisos

Aberturas

Lavamanos

Sistema de iluminacion
Ventilacion
Instalaciones sanitarias

Mesadas de trabajo

Heladeras y freezer
Tablas de corte

Manipulacion
Higiene general

Contenedores
Eliminacion

Indumentaria
Aseo personal

Procedencia

DOCUMENTACION

3 ' Qd'hee
A /iO
EDIFICIOS E INSTALACIONES

Y*-s4? C Ux ..

p. I3/ n -
\A-C-r» *5 nli r
A tir=d 'O
(i 4-f»ccVrrxi fVv _
/W a -1 L
- R I
— /[ >Srii- Uft Pc\A  h.1Or>prri> rsi A C,,AJ
EQUIPOS Y UTENSILIOS A I-A0,
7. I» LSiJor-iV 7 tp Bp

_ A AJAcCc e —L

PRODUCCION / MANIPULACION

RESIDUOS .
£ uo/IT pl/ii» CN/or™'j r>~» A 7

PERSONAL —
_~T_iogol/y*q Ip A ( RILIA t 77 \

— *Oriii e Ska. C AvtA,
MATERIA PRIMA >

AAACA rp Hyofa't

Caracteristicas organolépticas A/ Di/m~ 1P N

Conservacion
Almacenamiento

X) IA N



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° ~

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE: K>° ?

DIRECCION: Cc-'Aro

FECHA AUDITORIA: 20 - 0<=i- 7

HORA DE ALDITORIA: 7 ; Vis

AUDITORES ACTUANTES: /i A) » CVr >

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPANO LA AUDITORIA: ¢SA*? )iV C*°

DOCUMENTACION
Habilitacion o0\ °e
Libreta Sanitaria
EDIFICIOS E INSTALACIQNF.

Pintura ib.p/iji-gcli
Revestimientos y frisos 97 - gjp drcifirt<aj_
Cielo rasos N—ryi r, Qi/igE—
Pisos fow I3
Aberturas CA. QW~ (£ il
Lavamanos
Sistema de iluminacion 0.13p
Ventilacion Jbj mrfl
Instalaciones sanitarias A P2-3>5 | a/wWef iCfidrxio
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Mesadas de trabajo >rero.-Pr~r 3 A rgvid)vitf;
Heladeras y freezer
Tablas de corte /e -Alyin

PRODUCCION / MANIPULACION
Manipulacion Aen/S.
Higiene general $2¢ o>

RESIDUOS
Contenedores 5 QQAfe/Tedlorvss <ro/)
Eliminacion
PERSONAL
Indumentaria
Aseo personal kKirn. A 7 *)
Ney?Q---2 aliop
MATERIA PRIMA

Procedencia Acja ti gaskiujlacx A ¢
Caracteristicas organolépticas _ANMvyr>
Conservacion AAAIU-yATL)

Almacenamiento J a ferrji >c',pyX|I-



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° £
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
NOMBRE: f\)£
DIRECCION: Qerlicri? <™ \> c)-»c\~d
FECHA AUDITORIA: z~ ¢ f - -Jd
HORA DE AUDITORIA: > ~ iOV}s
AUDITORES ACTUANTES: ti. \1 f de A/X>rtlO- G)AA/E], Cri'J*=*

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA: T\ p) P->C

DOCUMENTACION

Habilitacion (@ S E— . .
Libreta Sanitaria __'5ti olo® PinplfOfirA
EDIFICIOS E INSTALACIONES »
Pintura 0
Revestimientos y frisos os W o r
Ciclo rasos PS./PfV P><r>A"Ca
Pisos er> - >"3 clU>
Aberturas g In P*\A»cc.~/1 fbr”™ insor4rsji
Lavamanos *Si Splg 7 _
Sistema de iluminacion StA__P ro i cjRilaw6---—----- - o
Ventilacion
Instalaciones sanitarias P CteJ
EQUIPOS Y UTENSILIOS v
Mesadas de trabajo A\ Of>r/z> v eVLVsy-p (Vsq
Heladeras y freezer [1A&T X Z -5y ¢ (¢ETIP *-
Tablas de corte filiar*. T

PRODUCCION / MANIPULACION

Manipulacién fe>N.£A2
Higiene general forPr>3 o
RESIDUOS i
Contenedores COZzfcWvPdcil Con -).ar>a
Eliminacién " Tari* ' )
PERSONAL
Indumentaria . s PN A i .
Aso personal %\AEE}_(; Va. |, rjqi bAztxl2 olLjjh |/ 4
guario
MATERIA PRIM/i T \ T
Procedencia nJorju /t wW)fflift-i 1
Caracteristicas organolépticas fIf\fzniu
Conservacién 0 ri/ArtAS

Almacenamiento



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N°

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

N

NOMBRE: A/"

DIRECCION: Per'f r, . L \

FECHA AUDITORIA: ((b-OH '7 ~

N

HORA DE AUDITORIA: T i"~OVj5
AUDITORES ACTUANTES: M. U, TX ii 0 *0 ) AM £, cr)y\\*)
REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA:  <5Vv7 oW -*
DOCUMEP'ILACION
Habilitacién (9oV'O
Libreta Sanitaria Khj
EDIFICIOS E INSTALACIONES
Pintura
Revestimientos y frisos
Cielo rasos
Pisos iAo 1 i
Aberturas yy.-rjiX p Il Jn's
Lavamanos > [ . -
Sistema de iluminacién n Jer r) rin
Ventilacion P> pn 3
Instalaciones sanitarias J c”hid> Aslirv Avr) ewi h-o
EQUIPOS Y UTENSILIOS i
Mesadas de trabajo bJ~ cL
Heladeras y freezer Z- /M 3> Jo:ac P Z<xl-

Tablas de corte

PRODUCCION / MANIPULACION

Manipulacion
Higiene general

Contenedores
Eliminacién

Indumentaria
Aseo personal

Caj.ac/'P ric__

. rt3-
RESIDUQOS

<r™.'ide cb<-rJcir r-r™n c-n<-i®

Procedencia

Caracteristicas organolépticas
Conservacion
Almacenamiento

PERSONAL
pjp 4-U cL_r~ lio
.gy eno
MATERIA PRIMA
/" A d/cli>r o .

r>2\[
Vi)fly)N /o~ '
A gerv N t

G rez>4enr -sC'CelfLS—Iv-4tk,:



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N°
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE: tO '?0

DIRECCION: «i L

FECHA AUDITORIA: A - 10- 1

HORA DE AUDITORIA: 0 \7s

AUDITORES ACTUANTES: (1, \J >(i "~ Oljlo) GA ~ |/

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA: 270 f

DOCUME MTACION

Habilitacion Alg_In -1\eno
Libreta Sanitaria
EDIFICIOS E INSTALACIONES
Pintura _JT*1 rio N —
Revestimientos y frisos __'Tetc OV>A)p 40<j__u ¢sferh—
Cielo rasos [ T riurd ) I> o
Pisos _y X- ~o A
Aberturas _TFi s tmp J-ts?rim _p j /) 1
Lavamanos f L -J
Sistema de iluminacién T /<4—jrdrQvr* ¢ ¢l 63> .
Ventilacién R? i
Instalaciones sanitarias L n~riri )N
EQUIPOS Y UTENSILIOS '
Mesadas de trabajo | < VIt | I ,
Heladeras y fireezer // /le h dor*, u R r
Tablas de corte ’ dx* *
PRODUCCION / MANIPULACION
Manipulacion
Higiene general & Vet _
RESIDUOS
Contenedores *7 dreptiir pfh
Eliminacion __D&r vu?ch-Q
PERSONAL '
Indumentaria -L nert jvtf) /R n pO cL 1
Aseo personal - i N
je mt.jlod _ (\erz> «rin / jbt* 4 i

MATERIA PRIMA )

Procedencia f\Ja S¢3 Do Hr> [—eMiCx~
Caracteristicas organolépticas /To) nhr YV J.t oSSOi»t«lLa
Conservacion

Almacenamiento



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE: H
DIRECCION: P tr,Q, L Clv/Jal
FECHA ALTDITORIA: ~r<0-1<

HORA DE AUDITORIA: ~7 30bs

AUDITORES ACTUANTES: H ~ ~ *l k, k/?40/>>0 * n

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA:

Crt-Xc/)

'Vvj ér>£>

Habilitacién
Libreta Sanitaria

Pintura

Revestimientos y frisos
Cielo rasos

Pisos

Aberturas

Lavamanos

Sistema de iluminacion
Ventilacion
Instalaciones sanitarias

Mesadas de trabajo
Heladeras y ffeezer
Tablas de corte

Manipulacién
Higiene general

Contenedores
Eliminacién

Indumentaria
Aseo personal

JT faib Aa ~

Procedencia

Caracteristicas organolépticas

Conservacién
Almacenamiento

DOCUMENTACION
"YW\ (?as/jc__
EDIFICIOS E INSTALACIONES
>s c-ylicirrT0/)>s

—9yg4 - Tem raifM fser)
S (jrpln. -

MSIL Aiex RF ML X)4e 10VB( »

p*i'***‘ 7 ’ w

T WA

f )G ==

EQUIPOS Y UTENSILIOS 1

--------- 1

PRODUCCION / MANIPULACION = e
c *i N\

RESI )IIOS —

2 ¢ <\'Vili*di>p9 i ~~

------ LZL¢— Oc\r oii. \

PERSONAL A fo —_

'Xvicc/ririWta /jtla cfriT7irTT
P>u2/?0"

\I ATTRI rR?~r°

sd ti/a ~N
Alar/n«ilps r
______ N /\M <(
TN -Vs -psA»/-rps ;777 m——
y 7 7 «

31



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N°

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE:

DIRECCION: r'x» «L U cSv/
FECHA AUDITORIA: $ - 1Q.

HORA DE AUDITORIA: T. ~QV)

AUDITORES ACTUANTES: AllitVI|IO ; G,W £y CrX~">

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA: T)u “o

DOCUMENTACION
Habilitacion : —
Libreta Sanitaria B
EDIFICIOS E INSTALACIONES f

Pintura _ — __QQO0iJrrifosi

Revestimientos y frisos —_ __ereds) JrrisV)P\

Cielo rasos D \rer>>\ rovi

Pisos _ P <M IptVo

Aberturas —S i 6—Qu>4c>rrifa rvs\ rwyc/vi
Lavamanos 1

Sistema de iluminacion [2fC'H r; 1, V]

Ventilacion 0

Instalaciones sanitarias o

_ EQUIPOS Y UTENSILIOS" 1
hﬂxels?jdas de tfrabajo —0 A ir 2 yp ha< mS\WI>C\<yVS
eladeras y freezer . ; 7 i :
Tablas do corte e 'sxA.* G8p?0r. /[ rj<«T, &
L!
PRODUCCION / MANIPULACION
Manipulacion
Higiene general
RESIDUOS
Contenedores 2- c.r>/)dMLC d|>m=>‘\
Eliminacion '
PERS|— jila slf zEkgJrn

Indumentaria 'ocpctO Ple +Q fe, 1

Aseo personal é epr P V\% ALVJ’IAM*C'
C-r4 il d Riisnn L S

MATERIA PRIMA 7 * 1

Procedencia

Caracteristicas organolépticas

Conservacién
Almacenamiento

32



AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° 33
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
NOMBRE: A i°73
DIRECCION: tL
FECHA AUDITORIA: 7 2 A
HORA DE AUDITORIA:  3-.30V >s
AUDITORES ACTUANTES: /- Ay, 0, GA c NYanN

REPRESEN! ANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPARNO LA AUDITORIA: ne

DOCUME NTACION I

Habilitacion
Libreta Sanitaria Ma
EDIFICIOS E INSTALACIONES .
Pintura . [z¢>n"K OfAcip W
Revestimientos y frisos 7. T
Cielo rasos o~ VvV VT i’ el
Pisos *P4 &S Lo
Aberturas K L) JL-d.itf | ~MWTI INS¢>rvins
Lavamanos >~Lr.orty’'lm ~
Sistema de iluminacion ) p<-0 i-"r ril <
Ventilacion
Instalaciones sanitarias -4//> so L h.y/5i CPA
EQUIPOS Y UTENSILIOS /

Mesadas de trabajo
Heladeras y freezer /3 Tonfloi vy Z
Tablas de corte A

PRODUCCION / MANIPULACION —
Manipulacién

RESIDUOS
Contenedores 2- cql) 4™Mt" rUre> c&a
Eliminacion Aav medu
PERSONAL |
Indumentaria ~y frugla tic
Aseo personal Vafe» )Q
Ua. ie rr?
MATERIA PRIMA

Procedencia 5 QO
Caracteristicas organolépticas 2 K
Conservacion c

Almacenamiento

33



AUDITORIA BROIMATOLOGICA EXTERNA N°

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE: tj°
DIRECCION: irrra *L. clilg J
FECHA AUDITORIA:
HORA DE AITDITORIA:  [:30V>S
AUDITORES ACTUANTES: &N\-0r0lo j (j? Crx,
REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPANO LA AUDITORIA: T )*?
DOCUME NTACION
Habilitacion 57
Libreta Sanitaria kfO .
EDIFICIOS E INSTALACIONES o
Pintura L
Revestimientos y frisos PS eCTs Cirr e
Cielo rasos Di-c/) cl —-
Pisos =S, fl-Ck I
Aberturas *?2%0 mp/lo fiif —
Lavamanos
Sistema de iluminacién c: ™~ nro ~Jec
Ventilacién 7 ApA 11
Instalaciones sanitarias
EQUIPOS Y UTENSILIOS '
Mesadas de trabajo
Heladeras y freezer £ 1,2 Oclr~S vy A—

Tablas de corte
Manipulacién
Higiene general

Contenedores
Eliminacion

Indumentaria
Aseo personal

Procedencia

PRODUCCION /

VIANIPULACION
SjV GTIP

RESIDUOS

PERS

Caracteristicas organolépticas

Conservacion
Almacenamiento

roAP/Vflor

pJ

N A ey nip e
\n~c/)'o

cLc Por /puCol/Q

Fob <J/i|}/)h\>
s s r

___fop erio_iCro SII> A
MATERIA PRIMA '

-/riain f(f~ra cL |
~Nloe”riA Jes

..... L i

Dj i 'lio xJOC'/)7L

P

NT7Ti1V «=ndk
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AUDITORIA BROMATOLOGICA EXTERNA N° 15

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
NOMBRE: 75

DIRECCION: ~frt-fccta

FECHA AUDITORIA: Kk 'I'X — r<j

HORA DE ALDITORIA: 7;30bS

AUDITORES ACTUANTES: G>hkJbj Crispi

REPRESENTANTE DE LA EMPRESA QUE ACOMPANO LA AUDITORIA:

DOCUMENTACION

Habilitacion A'0 DgSpC
Libreta Sanitaria _izirT
ebiFicios E INSTALAGIONEs——
Pintura _ )S-5 r-rv, 4 (rirv>e C
Rgvestlmlentosyfrlsos —P7.i crllL'i. r-i-\r) cifr
Cielo rasos
Pisos — (hu PCI> >—tc.Q/In_cirr
Aberturas
Lavamanos T 1
Sistema de iluminacion ——r T W>j
Ventilacion \p
Instalaciones sanitarias P 1 &.yllyiS SoKT-S
EQUIPOS Y UTENSILIOS A J
Mesadas de trabajo Acorto
Heladeras y freezer LA, s u ,,
Tablas de corte
PRODUCCION / MANIPULACION

Manipulacién
Higiene general

RESI OLIOS e
Contenedores
Eliminacion ljla—taQ zicvr o /

PERS ONAL -V s
Indumentaria GoA~linVi» TTi/ t 1 f
Aseo personal i fc v

cL jdwj — apio cj> zrrr c
MATERIA PRIMA r

Procedencia

Caracteristicas organolépticas

e s -
y)vV N\Nxdpn ~ Vv/>N-i™A T



