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Este material forma parte del Plan Rector 2023-2030. Municipio
de San Miguel de Tucuman. Ambito de intervencién: “La ciudad
que queremos con bienestar para todas las familias”. Intendenta
Dra. Rossana Chahla.
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Ambito de ..‘
intervencion '.‘
La ciudad que queremos

con bienestar para
todas las familias

Eje estratégico 6: Empleo verde

Promover prdacticas laborales sustentables que favo-
rezcan el empleo, el cuidado y la restauracion de los
recursos naturales, el ambiente y la biodiversidad.

Ambito de 0.0
intervencién '.‘
La ciudad que queremos

centrada en las
persondas

Eje estratégico 11: Salud

Abordar la salud desde un punto de vista integral:
bienestar fisico, mental y social y enfatizar en la ac-
cesibilidad, equidad, integralidad, eficienciq, calidad
y continuidad de los servicios municipales de salud,
en coordinacion con el Sistema Provincial de Salud.
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El Sello de Aptitud Bromatolégica es una certifica-
cion de la Municipalidad de San Miguel de Tucuman
para los locales de alimentos que cumplen con las
normas de seguridad vigentes en la provincia y en
el municipio.

Su objetivo es garantizar la calidad e higiene de los
establecimientos que elaboran y venden alimentos,
y facilitar que los consumidores identifiquen a aque-
llos que trabajan dentro de un marco regulado.

El proyecto busca aumentar la confianza del con-
sumidor e incentivar a los comerciantes a aplicar
buenas practicas de manipulacién de alimentos.

La implementacion del sello representa un avance
importante para mejorar la seguridad alimentaria
en los establecimientos de la ciudad. Con un dise-
fo claro, una campania de comunicacién efectiva
y una ejecucién coordinada, se apunta a que los
consumidores puedan confiar en los estableci-
mientos habilitados.

Con un cronograma definido, recursos municipales
bien administrados y una evaluacién permanente,
el programa refuerza la transparencia, la salud pud-
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blica y la competitividad de los negocios que cum-
plen con la normativa.

El sello funcionard como distintivo de ealidad y como
simbolo del compromiso compartido entre comer-
ciantes, autoridades y comunidad. Su impacto po-
sitivo y duradero protegerd la salud de la poblacion
y promoverad el desarrollo econémico local.
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El derecho a la alimentacién estd reconocido en
diversos tratados internacionales. La Declaraciéon
Universal de los Derechos Humanos (1948) lo men-
ciona en su articulo 25.1. Posteriormente, el Pacto
Internacional de Derechos Econdémicos, Sociales y
Culturales (1966) lo desarrolla en detalle. También
estd presente en la Convencidn sobre los Derechos
del Nifio (1989) y en las Conferencias Internaciona-
les sobre Nutricion (1992 y 1996).

La Cumbre Mundial de la Alimentacién (1996) defi-
ni6 la seguridad alimentaria como la situacion en la
que todas las personas tienen acceso fisico y eco-
ndémico, en todo momento, a alimentos suficientes,
seguros y nutritivos para cubrir sus necesidades y
preferencias, y llevar una vida activa y saludable.

Este concepto se organiza en torno a cuatro dimen-
siones:
Disponibilidad de alimentos: depende de la pro-
duccion, el comercio y las existencias, asi como
de la infraestructura agricola, la tecnologia, las
prdcticas sostenibles y las politicas de apoyo.
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Acceso a los alimentos: implica que las perso-
nas cuenten con ingresos adecuados y medios
fisicos para obtenerlos. Requiere politicas que
garanticen precios justos y apoyo a los hogares
vulnerables.

Utilizacion de los alimentos: supone una ali-
mentacién variada y segura, con buenas prac-
ticas de preparacion, salud y nutricién, ademas
de acceso a servicios sanitarios.

Estabilidad en el tiempo: asegura que las tres
dimensiones anteriores se mantengan de ma-
nera constante, aun frente a crisis econémicas,
politicas o climéticas.

Estas cuatro dimensiones son interdependientes y
requieren un enfoque integral y multidisciplinario
para garantizar la seguridad alimentaria.

Desde 2006, la FAO impulsa directrices sobre el de-
recho a la alimentacidn, que han motivado a varios
paises —entre ellos Argentinag, Brasil, México, Peru
y Uruguay— a sancionar leyes que lo reconocen y
garantizan.

En 2012, el Parlamento Latinoamericano aprobé la
primera Ley Marco Regional de Seguridad y Sobe-
rania Alimentaria, que reconoce este derecho en el
plano supranacional.

En el plano de antecedentes especificos sobre con-
trol y calidad alimentaria en Argenting, resulta re-
levante mencionar el sello de control bromatol6-
gico de La Baulaye, Cérdoba, que constituyd una
experiencia pionera en la materia. Asimismo, desde
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2005 el Ministerio de Agroindustria de la Nacién
implementd un sello oficial de identificacién, que
sirvid como referencia para la construccién de la
idea de “sello” como distintivo de calidad y cum-
plimiento normativo.

Es importante subrayar que este tipo de sello es de
cardcter voluntario, a diferencia de la aptitud bro-
matolégica, que es obligatoria. Su finalidad es ofre-
cer a los comercios la posibilidad de distinguirse
por su calidad y por un cumplimiento estricto de
las normativas alimentarias vigentes, generando
confianza tanto en los consumidores como en los
organismos de control.
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cQueé es la inocuidad
alimentaria?

La inocuidad alimentaria es esencial para garan-
tizar la seguridad alimentaria. Significa la ausen-
cia de peligros que puedan afectar la salud de los
consumidores. Solo los alimentos inocuos cubren
las necesidades nutricionales y permiten llevar una
vida activa y saludable.
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Los peligros alimentarios pueden ser bioldgicos,
quimicos o fisicos, y a menudo son invisibles. Inclu-
yen bacterias, virus, pardsitos y sustancias nocivas
como los residuos de pesticidas. Se estima que
cada ano 1de cada 10 personas en el mundo se en-
ferma por ingerir alimentos contaminados. Casi el
30% de las muertes por estas enfermedades ocurre
en nifnos menores de cinco anos.

La Comision del Codex Alimentarius se cred en 1963
durante la Conferencia Mundial de la Salud, organi-
zada por la FAO y la OMS, para proteger la salud de
los consumidores y asegurar prdacticas justas en el
comercio de alimentos.

El Codex Alimentarius (en latin, “codigo alimenta-
rio”) redne normas, directrices y codigos de practi-
cas aceptados a nivel internacional. Su elaboracion
estd a cargo de la Comisién y de unos 20 comités
técnicos.

Es el Gnico foro internacional que redne a cientifi-
cos, autoridades de regulacién, organizaciones de
consumidores e industria. La Comisién cuenta con
180 Estados miembros y la Comunidad Europea. Sus
normas abarcan todo tipo de alimentos —no pro-
cesados, semiprocesados y procesados— asi como
temas vinculados con la higiene, aditivos, residuos
de pesticidas, contaminantes, etiquetado, presen-
tacion, andlisis y muestreo.

En Argentinag, el control de la inocuidad se organiza
de manera federal, mediante la coordinacién entre
organismos nacionales, provinciales y municipales.
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Este trabajo se basa en la construccién de consen-
sos, con politicas sanitarias compartidas y criterios
armonizados entre jurisdicciones.

Usa equipoes y utensilios diferentes (cuchillos, tablas Manteneé los alimentos
Mantene la de cortar) para manipular alimentos crudos, atem perqturqs
Iimpieza Conservé alimentos crudos y cocidos en recipientes seguras

separados. -

[ » Nodejes alimentos cocidos a

» Lavate las manos con jabén
temperatura ambiente mas de 2 hs.

entre 40 y 60 segundos antes y
durante la preparacién de
alimentos, y después de ir al
bafio.

» Enfrid lo més pronto posible los
alimentos cocidos y perecederos.

» Mantené bien caliente la comida

» Lavd y desinfectd todas las
lista para servir.

superficies, equipos y utensilios.

Dentro del hogar puede
ocurrir la contaminacion de
los alimentos como
consecuencia de la

ninadecuada.

» Nodescongeles alimentos a

» Protegé alimentos y el érea de
temperatura ambiente.

la cocina de insectos,
mascotas u otros animales.

) nir Enfermedades
smitidas por Alimentos

Usa uguu V4 " (ETA), te recomendamos il

materias primas dplicarlas 5 cloveside la Cocina

seguras completamente

» Debe ser agua de red o estar x’ /b Especialmente carnes rojas,
potabilizada antes de ser pollos, pescados y huevos.
consumida.

J Hervi sopas y guisos. Para carnes
rojasy pollos, cuida que no
queden partes rojas en su interior
¥ que sus jugos sean claros.

P Elegi alimentos frescos o procesados
como la leche pasteurizada.

P Lava las frutas y verduras,
especialmente si se van a consumir
crudas.

» Recalenta por completo los
alimentos cocinados.

P No consumas alimentos vencidos.

Grdfico I Cinco claves para la inocuidad de los alimentos. ANMAT, Ministerio de
Salud de la Nacién Argentina.

La seguridad alimentaria en Argentina se regula
a través del Codigo Alimentario Argentino (CAA),
creado por la Ley N° 18.284. Esta nhorma establece
disposiciones para garantizar la inocuidad y cali-
dad de los alimentos, proteger la salud de la po-
blacién y asegurar que los consumidores reciban
informacion clara sobre los productos.
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La ley faculta a las autoridades competentes a rea-
lizar inspecciones y controles en la industria alimen-
taria, y prevé sanciones —como multas o clausu-
ras— para quienes incumplan sus disposiciones.

El Sistema Nacional de Control de Alimentos
(SNCA) es el responsable de hacer cumplir el CAA
en todo el pais. Segun el articulo 13, todos los esta-
blecimientos que elaboran o venden alimentos de-
ben contar con autorizacion de la Autoridad Sanita-
ria Jurisdiccional Competente (ASJC), lo que incluye
la habilitacién municipal, que regula la actividad
del local y su aptitud para funcionar.

A nivel provincial, las autoridades sanitarias super-
visan la produccién de alimentos, inscriben esta-
blecimientos y productos, y pueden delegar parte
de sus facultades en las bromatologias municipa-
les, que controlan los puntos de venta locales como
restaurantes, heladerias o panaderias.

Los municipios tienen la responsabilidad exclusiva
de otorgar la habilitacion municipal de zonificacion
o comercial, trédmite previo a cualquier autoriza-
cidn sanitaria. Para vender alimentos en el territorio
nacional, la ASJC debe inscribir los productos en el
Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA)
y a los establecimientos en el Registro Nacional de
Establecimientos (RNE).

Desde 2005, el Ministerio de Agroindustria de la Na-
cién otorga el sello Alimentos Argentinos, que cer-
tifica la calidad y el origen de los productos nacio-
nales. Este distintivo promueve la produccién local,
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respalda a los productores y asegura al consumidor
que los alimentos cumplen altos estdndares de se-
guridad, sustentabilidad y trazabilidad.

En sintesis, el control de la inocuidad en Argentina
es un trabajo conjunto entre organismos naciona-
les, provinciales y municipales. La coordinacién del
SNCA y la construccién de consensos son claves
para sostener los resultados en el tiempo.

Con este fin, el Consejo Federal de Salud (COFESA)
cred en 2011 el Programa Federal de Control de Ali-
mentos, que define prioridades, objetivos, metas y
acciones especificas a corto y mediano plazo. Este
programa fortalece al SNCA y surge del trabajo fe-
deral de las provincias junto con la ANMAT.
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En Coérdoba, el Ministerio de Industria, Comercio
y Mineria implementd el programa “Alimento Se-
guro”, destinado a promover la inocuidad alimen-
taria y fortalecer las capacidades de la cadena
agroalimentaria. Su meta es proteger la salud de
los consumidores y mejorar la competitividad de
la industria local.

El programa depende de la Direcciéon General de
Control de la Industria Alimenticia, bajo la Secre-
taria de Industria. Sus objetivos incluyen generar
informacion Gtil para disefiar politicas especificas,
fomentar el cumplimiento normativo y acompa-
far a las industrias en la innovacién y la mejora
continua.

También realiza el monitoreo de alimentos enva-
sados, con el fin de reducir enfermedades trans-
mitidas por los alimentos. Dentro de esta iniciativa
se destacan:

Programa Lactosuero: analiza la produccion y
uso del suero de leche, evaluando condiciones
edilicias, sanitarias y de calidad del sector lacteo.
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Busca alternativas de agregado de valor desde
lo técnico, econdmico y ambiental.

Programa de Pérdidas y Desperdicios de Ali-
mentos: se ocupa de diagnosticar, sensibilizar y
prevenir pérdidas y desperdicios a lo largo de la
cadena agroalimentaria.

En Tafi Viejo, desde 2017 funciona el programa
“Carnicerias Saludables”, fruto de un convenio
entre la Direccidon de Bromatologia Municipal, el
laboratorio Labacer y la Facultad de Bioquimica,
Quimica y Farmacia de la Universidad Nacional de
Tucumdn. Su objetivo es prevenir enfermedades
como el Sindrome Urémico Hemolitico (SUH), la tri-
quinosis y la salmonelosis, a través de camparas
de concientizacién y capacitaciéon dirigidas a la
poblacién y a quienes manipulan y venden carne.

En 2019, la Resolucién Conjunta N° 25/2019 modifi-
cé el articulo 21 del CAA y establecié criterios uni-
ficados de capacitacién para quienes manipulan
alimentos en todo el pais. Asi se cred el Carnet de
Manipulador de Alimentos, valido en cualquier ju-
risdiccion.

Para obtenerlo, el Gnico requisito es aprobar un
curso de manipulacién segura de alimentos, dic-
tado por capacitadores reconocidos por la auto-
ridad sanitaria. El carnet es obligatorio segln el
CAA, habilita a trabajar en manipulacién de ali-
mentos, tiene una vigencia de tres anos y debe
renovarse al vencer.

20 IR AL iNDICE

IR ALINICIO



El Codex Alimentarius, elaborado por la FAO y la
OMS, constituye la referencia internacional en ma-
teria de inocuidad y calidad de los alimentos. Sir-
ve como base para la armonizacién normativa y la
formulacién de marcos legales nacionales.

En el Gmbito regional, la Ley Marco del Derecho a la
Alimentacion, Seguridad y Soberania Alimentaria
de 2012, aprobada en la XVIII Asamblea Ordinaria
del Parlamento Latinoamericano, se erige como un
instrumento legislativo integral y multisectorial. De-
fine principios y obligaciones generales, delegando
en los Estados miembros la responsabilidad de dic-
tar normas especificas que hagan efectivos dichos
principios.

Su objetivo central es garantizar que cada Estado
desarrolle politicas y estrategias que aseguren el
derecho a la alimentacién para todas las perso-
nas, entendiendo por tal no solo el acceso fisico y
econémico a alimentos adecuados, sino también
la garantia de su inocuidad y valor nutricional. Ade-
mds, incorpora el respeto por la diversidad cultural
y las decisiones comunitarias sobre los sistemas
alimentarios, vinculando seguridad con soberania
alimentaria.
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En Argentina, el Cédigo Alimentario Argentino
(CcAA), establecido por la Ley N°18.284 y aprobado
por Decreto N° 141/53, constituye la normativa ba-
sica que regula las disposiciones higiénico-sanita-
rias, bromatoldgicas y de identificacién comercial
de los alimentos. Sus alcances abarcan todos los
productos elaborados, fraccionados, transportados,
expendidos, exhibidos o importados.

En complemento, se destacan:
Ley N° 27.642, de Promocién de la Alimentacién
Saludable, que introduce el etiquetado frontal
nutricional.
Ley N° 27.454, de Reduccidn de Pérdidas y Des-
perdicio de Alimentos, que crea el Plan Nacional
correspondiente y el Registro de Instituciones Re-
ceptoras de Alimentos.
Ley N° 25.724, de creacidn del Programa de Ali-
mentacion y Nutricidn Nacional.
Ley N° 27.519, que declara la Emergencia Alimen-
taria Nacional.
Decreto 815/99, que establece el Sistema Na-
cional de Control de Alimentos, asegurando la
aplicacién uniforme de los principios del CAA en
todo el pais.

Todas estas normas se enmarcan en los principios
del Codex Alimentarius, garantizando la coheren-
cia con los estandares internacionales.
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En Tucuman, la Ley Provincial N° 7551 organiza el
régimen de control bromatoldgico, definiendo con-
diciones para la elaboracién, manipulacion y distri-
bucién de alimentos. Establece la obligatoriedad de
aplicar Buenas Practicas de Manufactura y prevé la
coordinacion con las autoridades nacionales para
facilitar el comercio interjurisdiccional y regional
(MERCOSUR).

De este modo, la provincia asegura la aplicacion
efectiva del CAA en su territorio, reforzando la ino-
cuidad y la salud publica.

La Municipalidad de San Miguel de Tucuman ha de-
sarrollado un conjunto de ordenanzas que opera-
tivizan el marco nacional y provincial, siempre en
correspondencia con el CAA y las disposiciones del
Codex Alimentarius.

Entre ellas se destacan:

Ordenanza N° 4.084/09, que regula la elabo-
racion, venta y distribucién de alimentos, inclu-
yendo la habilitacién anual de emprendedores
alimentarios, bajo fiscalizacién de la entonces
Direccién de Produccién y Saneamiento Ambien-
tal (DiPSA), hoy Direcciéon de Bromatologia.

ordenanza N° 2.572/97, sobre habilitacion de
comercios, que abarca aspectos vinculados a
productos alimenticios, rotulacién, envasado, hi-
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giene y sanidad del personal, funcionando como
un requisito previo al otorgamiento de habilita-
ciones.

Ordenanza N° 9.784, relativa a la habilitacion de
transporte de alimentos perecederos, que exige
inscripcién y control sanitario de los vehiculos
destinados a este fin .

Ordenanza N° 7.582 (Cédigo de Faltas), que
contempla sanciones por incumplimientos a la
normativa alimentaria y bromatologica .

Estas normas se integran en el Digesto Normativo
2014 de la ex DiPSA, que sistematiza la normativa
alimentaria vigente a nivel local y permite su apli-
cacién uniforme.
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Disefiar e implementar un sello distintivo de ap-
titud bromatolégica, para locales comerciales
de San Miguel de Tucumdan que cumplan con las
normativas alimentarias con el fin de asegurar
la elaboracion y expendio de alimentos inocuos,
cuidando asi la salud de nuestra comunidad.

Disefiar un sello facilmente reconocible que in-
cluya un simbolo de tilde (v/) y la leyenda “Apto
Bromatoldgico”, ademdas de un codigo QR Unico
para acceder a informacién sobre auditorias y
aprobaciones del establecimiento.

Establecer criterios técnicos y estéticos para el
sello que contemple una forma visualmente re-
conocible y una paleta de colores alineados con
la identidad visual de la Municipalidad de San
Miguel de Tucuman.

25
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Modelos de sello

APTO

BROMATOLOGICO

W smr

W sir

Asegurar que los locales comerciales cumplan
con los requisitos necesarios para acceder al
sello, incluyendo la presentacion de una nota de
solicitud, la vigencia del carnet de manipulacién
de alimentos para todo el personal, y cumplir con
los criterios de aptitud establecidos en el Codigo
Alimentario Argentino (CAA).

Implementar el sello en todos los locales co-
merciales del rubro alimenticio que hayan
cumplido con los requisitos vigentes, ofreciendo
capacitaciones a propietarios y empleados so-
bre el buen uso y beneficios del sello.

El sello de Aptitud Bromatolégica serd utilizado
por todos los locales comerciales dedicados a la
produccién, venta y distribucion de alimentos que
cumplan con las normativas bromatolégicas vi-
gentes y con los requisitos para la obtencion del se-
llo. Este proyecto se centrard en crear un sello que
pueda ser impreso en formatos fisicos y también
utilizado en medios digitales siguiendo una serie de
requisitos indispensables para su uso.
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Requisitos para
accederal Sellode

Aptitud Bromatologica

Los establecimientos interesados en obtener el sello
deben solicitarlo por nota a Mesa de Entrada de la
Secretaria de Ambiente Y Desarrollo Sustentable/
Direccién de Bromatologia. Deben cumplir con los
siguientes criterios:

Todo Personal del establecimiento elaborador/
comercializador que tlene contacto directo o indi-
recto con alimentos en cualquier etapa de la ca-
dena alimentaria desde su produccion, transporte,
almacenamiento, hasta su venta al consumidor
final debe contar con el Carnet de Manipulador
de Alimentos vigente, documentacion estable-
cida como obligatoria por el Cédigo Alimentario
Argentino (CAA) Cap. 11 Art. 21.

El establecimiento debe cumplir con los Criterios
de Aptitud del Checklist- Sello basado en las Bue-
nas Précticas de Manufactura (BPM) segin las
normas establecidas por el Coédigo Alimentario
Argentino (CAA). Inspeccién a cargo de los ins-
pectores bromatoldgicos municipales designados
exclusivamente para esta actividad, fecha y hora
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de inspeccién, nombre y apellido del/los inspec-
tor/es se concurrirdn con antelacién al encarga-
do/duefio del local comercial solicitante del sello.

Una vez obtenido el sello, los locales seréin some-
tidos a auditorias periddicas, que se realizardn
cada seis meses o0 una vez al afio, dependien-
do de la categoria del establecimiento y del ni-
vel de riesgo asociado. Estas auditorias tendrdn
como objetivo garantizar el mantenimiento de
los estdndares establecidos, brindar un control
continuo y evaluar si el local es apto para reno-
var el sello. En caso de detectar incumplimientos,
se brindardn recomendaciones especificas y se
establecerdn plazos para corregir las irregulari-
dades, con el fin de fomentar la mejora continua
y proteger la salud publica.

En este marco, es importante clarificar algunas
competencias y roles:

Respecto de la habilitacion de comercios, la Di-
reccion de Ingresos Municipales (DIM) es la au-
toridad competente para otorgar dicha habili-
tacién; la Direccidén de Bromatologia, en cambio,
tiene la responsabilidad de fiscalizar y emitir los
informes correspondientes al cumplimiento de
las normativas bromatolbégicas por parte de los
locales.

En relacion con los vendedores ambulantes, |a
Direccién de Bromatologia no posee competen-
cia directa. El control, sancién o desalojo es atri-
bucién de la Direccidn de Transito y Via Pdblica.
No obstante, los inspectores pueden realizar ve-
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rificaciones e informar sobre situaciones irregu-
lares detectadas, funcionando como un soporte
técnico en materia de inocuidad alimentaria.

En cuanto al carnet de manipulacion de alimen-
tos, no es emitido por la provincia, sino por la
Administracion Nacional de Medicamentos, Ali-
mentos y Tecnologia Médica (ANMAT), a través
de convenios con las jurisdicciones provinciales.
El municipio, por su parte, garantiza la capacita-
cion gratuita y obligatoriq, facilitando el acceso
de los manipuladores de alimentos a este requi-
sito indispensable. De esta maneraq, se asegura
un circuito completo capacitacion municipal,
validacién provincial y otorgamiento nacional
del carnet.
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Los inspectores bromatolégicos del municipio serdn
los encargados de verificar que los locales cumplan
con todos los requisitos necesarios para la obtencion
del sello de calidad correspondiente. Esta verificacion
incluiré una evaluacién exhaustiva a través del Chec-
klist (Lista de Verificacién) de las condiciones higiéni-
co-sanitarias, el cumplimiento de normativas vigen-
tes y la correcta manipulacién de alimentos.

Una vez obtenido el sello, los locales serdin sometidos
a auditorias perioédicas, que se realizardn cada seis
meses o0 una vez al ano, dependiendo de la catego-
ria del establecimiento y el nivel de riesgo asociado.
Estas auditorias tendrdn como objetivo garantizar el
mantenimiento de los esténdares establecidos, brin-
dar un control continuo, y evaluar si el local es apto
para renovar el sello. En caso de detectar incumpli-
mientos, se brindardn recomendaciones especificas
y se establecerdn plazos para corregir las irregula-
ridades, con el fin de fomentar la mejora continua y
proteger la salud publica.
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Ne° Exp. solicitud
Ne checklist

Checklist - Sello Aptitud Bromatolégica

Verificar el cumplimiento de las normativas de seguridad alimentaria y sanidad en
el local comercial

Datos generales

Nombre del establecimiento:

Direccién:

Tipo de comercio (restaurante, supermercado, etc.):
Responsable/Encargado del establecimiento:
Fecha y hora de inspeccién:

Nombre y Apellido de Inspector/es:

DOCUMENTACION

CUMPLE
si/NO

OBSERVACIONES

El local cuenta con habilitacién municipal

El personal cuenta con los carnet de sanidad

El personal cuenta con los Carnet de Manipulader
de Alimentos vigentes

INFRAESTRUCTURA-PERSONAL

21

El imi sta enunasuperfi-
cie pavimentada apta para el tréfico y dispone de
un desague que permita su adecuado manteni-
miento. Se alejado d i

basurales, canales y acequias. Dispone de un
cerco perimetral y asegura que los contaminantes
externos, olores, humo, polvo y otros no constitu=
yen un riesgo para los alimentos producidos.
Cuenta con los servicios de agua.

CIUDAD Secretaria de

San Miguel Ambiente

de Tucuman

y Desarrollo
Sustentable

Direccién de

Bromatologia
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CUMPLE

Ellocal esta limpio. No hay presencia de plagas ni de
2 de i etc. enellocal. sifNO QBEFRVACIONES,
Los puntos de acceso a plagas (desagues, grietas,
23 agujeros, etc.) estan sellados/ cerrados
correctamente.
24 Existen sistemas adecuados para la ventilacién
- ylaluz.
25 Las superficies de contacto con los alimentos son
lisas, no porosas y faciles de limpiar.
Los pisos, paredes y pisos estén en buen estado
26 y limpios.
Las areas de elaboracién y almacenamiento de
27 productos estan separadas de los servicios
sanitarios.
3.  CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION
a1 Los alimentos se almacenan en contenedores
d adecuados, cerrados.
Los ali iq
32 correctamente.
33 Los p! p x estana !gs P as
correctas (refrigeracién [ congelacién).
34 Los alimentos crudos estan separados de los
. alimentos listos para el consumo.
Se utilizan estantes o plataformas para elevar los
3.5 e .
productos de la superficie del piso.
35 No hay alimentos almacenados en lugares

inseguros o peligrosos.

CIUDAD Secreturu':l de
San Miguel Ambiente
y Desarrollo

de Tucuman

Sustentable

Direccién de

Bromatologia
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4. ‘CONDICIONES DEL PERSONAL
El personal tiene acceso a servicios de higiene (agua
4.1 | potable, jabén, toallas de papel, etc.)
El personal usa equipos de proteccién adecuados
4.2 ( bell ido)
43| Serespetaniasnormas de higiene personal por
parte de los manipuladores.
5. MANIPULACION DE ALIMENTOS
51 | Serealizancontroles de temperatura en alimentos
en proceso de coccién y almacenamiento.
52| Serealizanprécti d iony
preparacién de alimentos.
5.3 Los equipos de refrigeracion y congelacion estén en
bbuen estado y funcionando correctamente.
5.4 Los utensillos y equipos de cocina estan limpios y
- ‘son aptos para el uso alimentario.
5.5 Se real; iento y limp periédica de
- equipos y utensillos.
5.6 ‘Se cuenta con un plan de control de plagas adecuado|
- solicitar Certificado de Desinfeccién vigente,
6. GESTION DE RESIDUOS
- Los resi solidos (organi inorgdnicos) estan
P ¥
4\ CluDAD - ﬁcfemb"? de t
l
{ | San Miguel mBIente )
" deTucuman Y Desarrollo Bromatologia
Sustentable
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7. CONTROL DE CALIDAD

El local cuenta con implementacion de un plan
71 HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticas
de Control)

72 Registro de

(*) campo obligatorio para obtener la aptitud

ELLOCAL SE ENCUENTRA APTO PARA OBTENER EL SELLO BROMATOLOGICO
(se solicita cumplir con todos los campos obligatorios para obtener
la aptitud bromatolégicos)

Sl

]
o ]

Observaciones:

Firma y sello del inspector:

Aclaracion:

Firma del responsable del establecimiento:

Aclaracion:

CIUDAD Secrewn:: de
g San MI uel Ambiente Direccién do
y Desarrollo Bromatologia
de Tucuman Sustentable
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