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1. RESUMEN

La planta pesquera que se eligio para la elaboracion de los Manuales de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) fue la de una cooperativa de pescadores artesanales, ubicada
sobre el Lago Andresito, en el departamento de Flores (Uruguay). Este estudio se basé
en la observacion exploratoria, observacion directa y el diagnoéstico. Se trabajo con las
fuentes primarias (pescadores artesanales y profesional referente de la cooperativa).
Durante 2019 e inicio del 2020, se realizaron tres actividades de observacion directa in
situ: un diagnostico de situacion de la planta y dos instancias sucesivas, a los cuatro y
ocho meses posteriores al diagndstico. En la primera actividad también se realizo la
capacitacion a todos los operarios de la cooperativa. En la segunda actividad
nuevamente se observaron las condiciones de estructura edilicia, equipos, capacitacion
del personal, flujo de producto y personal, limpieza y desinfeccidon entre otros, y se
realizaron los ensayos de elaboracién de nuevos productos (rebozados, preservas
acidas y confitados). En esta instancia se evaluaron parametros relevantes para la
confeccion de los manuales. Se utilizaron planillas de control como guias para la
evaluacion. Durante la tercera instanciase realiz6 también la observacion de un dia de
produccion para poder finalizar con la redaccion de los manuales. Se constataron los
cambios sugeridos tanto en lo referente a lo edilicio como en el proceso que habian
sido recomendados en las dos primeras intervenciones. Se redactaron e imprimieron
los manuales de BPM y POES vy los procedimientos de los nuevos productos siguiendo
las pautas internacionales de la Food and Drug Administration, Codex Alimentarius y
directivas de higiene de la Union Europea.



2. SUMMARY

The fishing plant that was chosen for the preparation of the Manuals of Good
Manufacturing Practices (GMP) and Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP)
was that of a cooperative of artisanal fishermen, located on Lake Andresito, in the
department of Flores. (Uruguay). This study was based on exploratory observation,
direct observation and diagnosis. Work was done with the primary sources (artisanal
fishermen and the benchmark professional of the cooperative). During 2019 and
beginning of 2020, three direct on-site observation activities were carried out: a
diagnosis of the plant situation and two successive instances, four and eight months
after the diagnosis. In the first activity, training was also carried out for all cooperative
operators. In the second activity, the conditions of the building structure, equipment,
personnel training, product and personnel flow, cleaning and disinfection, among others,
were observed again, and tests were carried out to prepare new products (battered,
acidic preserves and candies). In this instance, relevant parameters for the preparation
of the manuals were evaluated. Control sheets were used as guides for the evaluation.
During the third instance, the observation of a production day was also carried out in
order to finish with the writing of the manuals. Suggested changes were noted both in
relation to the building and in the process that had been recommended in the first two
interventions. The GMP and SSOP manuals and the procedures for new products were
written and printed following the international guidelines of the Food and Drug
Administration, Codex Alimentarius and hygiene directives of the European Union.



3. INTRODUCCION

El sector pesquero a nivel mundial es un importante generador de empleo y beneficios
econdémicos, ademas, de proveer alimentos para la humanidad.

En el 2016, la produccion pesquera mundial fue de 171 millones de toneladas (FAO,
2018).

Segun McGoodwin (2002), el 90% de los pescadores del mundo son artesanales y
aportan alrededor de la mitad del volumen de las capturas totales; es de considerar que
si se pudiera contabilizar el consumo humano directo que realizan los pescadores y sus
familias la produccion artesanal aumentaria y con esto la produccion mundial total.

En Uruguay, la pesca artesanal es una actividad tradicional, se transmite de
generacion en generacion constituyendo, en la mayoria de los casos, una de las
fuentes principales de ingreso para los pescadores y sus familias. Diversas localidades
del Uruguay son reconocidas por tener una importante comunidad de pescadores
artesanales organizados, como sucede en el departamento de Flores (MGAP, 2020).
Segun el Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca (MGAP) a través de Direccién
Nacional de Recursos Acuaticos (DINARA) se define la pesca artesanal como una
actividad comercial que se desarrolla a pequefia escala, con embarcaciones con un
maximo de 10 Toneladas de Registro Bruto (TRB) (Uruguay, 1997). Estas
embarcaciones generalmente operan a escasa distancia de la costa, entornoa 5 a 7
millas nauticas.

En Uruguay entre 2014-2015, los desembarques de la pesca artesanal representaron
un 20% del total de los desembarques nacionales lo que indica un aumento del 10%
desde 1975y 2005 (Bertola y col., 1996).

Sumado a esto, la pesca artesanal uruguaya se encuentra en una situaciéon de
vulnerabilidad socio-econémica, donde se utilizan técnicas tradicionales con poco
desarrollo tecnoldgico, siendo una gran preocupacion el manejo que se le da a los
productos para garantizar su inocuidad.

Segun el Codex Alimentarius (2003), se entiende por inocuidad a la “garantia de que los
alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de
acuerdo al uso para el que se destinen”. Es necesario realizar determinadas actividades
gue mantengan un ambiente higiénico apropiado para la produccién, manipulacién y
provision de alimentos inocuos y aptos para el consumo humano, incluyendo los
materiales destinados a estar en contacto con los alimentos o las materias primas. A
esto se lo conoce como buenas practicas de manufactura (BPM). Ademas, debemos
incluir los llamados procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES)
gue describen las tareas de saneamiento (limpieza y desinfeccion). Estos
procedimientos deben aplicarse antes, durante y después de las operaciones que
realice la planta (elaboracion, fraccionamiento, envasado, etc.) (Huss y col., 1988).

Este estudio abarca la planta pesquera de la cooperativa de consumo de pescadores
artesanales de aguas continentales del departamento de Flores, durante 2019 e inicio
del 2020.



En los objetivos de la cooperativa ademas de la pesca extractiva estaba el de:
"organizar, promover la comercializacion en comun de los productos de la pesca,
estableciendo formas de distribucién y puestos de venta, desarrollando marca y
realizando todo o parte del procesamiento y agregado de valor necesario para su
comercializacion”.

Con respecto a la pesca extractiva el grupo de pescadores artesanales, integrado a
este estudio, capturaba: bagre negro (Rhamdia quelen), vieja del agua de la familia
Loricariidae, tararira (Hoplias malabaricus), sabalito (Cyphocharax voga), entre otras
especies de la zona.

En la planta los pescadores artesanales tenian como objetivo comenzar a producir
pescado entero refrigerado y filetes. Se sugiri6 mejorar el aprovechamiento de sus
capturas con la elaboracion de productos con mayor valor agregado como los
rebozados de sabalito, escabeches y confitados. Esto dltimo aumentaba también la
manipulacion y el riesgo de contaminaciéon microbiolégica. Por lo que los manuales de
BPM y POES eran una herramienta fundamental para la mejora de la higiene, ademas
de ser un requerimiento imprescindible para su habilitacion oficial tanto para la
Direccion Nacional de Recursos Acuaticos (DINARA-MGAP) como para la Intendencia
Departamental de Flores.

En este caso si bien no correspondia realizar la implementacion de un sistema de
Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (APPCC o HACCP por sus siglas en
inglés), por ser una planta de produccion artesanal que recién se iniciaba, se hicieron
las recomendaciones para mejorar la higiene en la manipulacién de las capturas y
productos pesqueros. Los manuales de BPM y POES serian las bases para el
seguimiento y verificacion posterior, de una produccién con pautas higiénicas sanitarias
adecuadas.
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4. ESPECIES CAPTURADAS POR LOS PESCADORES DEL
LAGO ANDRESITO

Durante el periodo del estudio los pescadores capturaron sabalitos, tarariras (orden
Characiformes), bagres y viejas del agua (orden Siluriformes).

Estos dos érdenes son unos de las mas importantes econémicamente en referencia a
peces de agua dulce.

Los Characiformes estan entre los peces de agua dulce més conocidos siendo uno de
los 6rdenes con mayor volumen de especies del mundo.

Caracteristicas Generales (Teixeira de Mello y col., 2011).

e Cuerpo con escamas.

e Dientes desarrollados.

e Aleta adiposa (segunda aleta dorsal sin radios).

e Tamafio variable desde 3cm de largo hasta mas de un metro y 50 kg de peso.
Sabalito

Nombre Cientifico: Cyphocharax voga.

Caracteristicas (Teixeira de Mello y col., 2011).

e Distribucién: en todos las cuencas del Uruguay.

e Tamarfo: medio, pudiendo alcanzar los 20 cm de longitud y mas de 300 g de
peso.

e Tipo de alimentacion: materia organica del sedimento (detritivora).

e Valor comercial: no tiene valor pesquero a gran escala, pero si aporta en lo que
refiere a la pesca artesanal.

Figura
Fuente: José Pedro Dragonetti
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Tararira
Nombre Cientifico: Hoplias malabaricus.
Caracteristicas (Teixeira de Mello y col., 2011; Bertola y col., 1996).

e Distribucion: en todos las cuencas del Uruguay.

e Tamafo: grande, pudiendo alcanzar 90 cm de largo y 12 kg de peso.

e Tipo de alimentacion: ictiofaga, preferentemente de peces y ranas, pudiendo
consumir aves e incluso ratones.

e Valor comercial: gran importancia comercial.

o
g 'y

lcm . A
ERnan Fotografia: Luiz Malabarba

Figura 2
Bertola y col., 1996

Los Siluriformes son uno de los 6rdenes de vertebrados con la mayor diversidad
descrita, estando presentes en todas partes del mundo; la gran mayoria son de aguas
dulce, sin embargo, hay dos familias con representantes marinos conocidos localmente
como mochuelos.

Caracteristicas Generales (Teixeira de Mello y col., 2011; Bertola y col., 1996).

e Carecen de escamas, en su lugar poseen placas que cubren total o parcialmente
Su cuerpo.

e Algunos presentan barbas o bigotes que les sirven como 6rganos sensoriales.

e Tamarios diversos inferiores a los 4 cm hasta grandes especies que superan los
2 m de largo.

e Tipo de alimentacion: materia organica y algas.

e Las especies de mayor tamafio representan un importante recurso pesquero
destacandose los siguientes ejemplares: pati, surubi, bagre negro y bagre
amarillo.
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Bagre negro

Nombre Cientifico: Rhamdia quelen.

Caracteristicas (Teixeira de Mello y col., 2011).

Distribucion: en todas las cuencas de nuestro pais.

Tamafio: medio puede superar los 47 cm de longitud y los 3 kg de peso.

Tipo de alimentacion: omnivora, los adultos se alimentan principalmente, de
peces, caracoles, cangrejos e invertebrados acuéticos en general.

Valor comercial: son importantes en la pesca deportiva y comercial de nuestro
pais.

Figura 3
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Fuente: José Pedro Dragonetti

Vieja del aqua

Con respecto a la familia Loricariidae, los pescadores capturan dos especies diferentes:

Nombre Cientifico: Loricariichthys melanocheilus.

Caracteristicas (Teixeira de Mello y col., 2011; Bertola y col., 1996).

Distribucion: en cuencas del rio Uruguay, rio Negro y rio Santa lucia.
Tamafio: medio, que puede alcanzar los 30 cm de largo.
Tipo de alimentacién: principalmente de detritos, pero también se alimenta de

diferentes invertebrados y bivalvos.
Valor comercial: no tiene un valor comercial en cuanto se refiere a la produccion

nacional.
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Fotografia: Wilson S. Serra

Figura 4
Bertola y col., 1996

Nombre Cientifico: Paraloricaria vetula.

Caracteristica (Teixeira de Mello y col., 2011).

Distribucién: cuencas del rio Uruguay, rio Negro y Rio de la Plata.

Tamafio: grande, alcanzando las 55 cm de largo.

Tipo de alimentacién: detritivora (restos animales y vegetales en
descomposicion).

Valor comercial: no es de importancia comercial, sin embargo es capturada con
frecuencia.

Figura 5
Fuente: José Pedro Dragonetti
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5. OBJETIVOS

5.1. General

e Mejorar las condiciones de manejo higiénico de los productos de la pesca artesanal
en la planta procesadora ubicado a orillas del Lago Andresito en el departamento de
Flores.

5.2. Especificos

e Realizar los manuales de BPM para aplicar en la nueva planta de pescadores
artesanales.

e Elaborar los manuales de POES para implementar en la planta.

e Capacitar a todo el personal, en la importancia de la implementacion de BPM y
POES.

15



6. MATERIALES Y METODOS

Este estudio se basé en un método cualitativo a través de la observacion exploratoria,
la observacion directa, y el diagnéstico (De Canales y col., 1986; Campagna, 1996). Se
trabajo con las fuentes primarias (pescadores artesanales y la veterinaria referente de
la cooperativa). Se inspecciond y diagnostico utilizando una planilla de control (Anexo
3). Se utilizé toda la informacion recabada y se culmind con los documentos escritos:
los manuales BPM y POES para la planta pesquera artesanal. Los manuales se
redactaron siguiendo las pautas internacionales de la Food and Drug Administration
(FDA), Codex Alimentarius y directivas de higiene de la Union Europea (Huss, 2004).

Se conform6 un equipo con los docentes del Instituto de Investigaciones Pesqueras de
Facultad de Veterinaria con el fin de realizar las diferentes intervenciones. Se
programaron 3 actividades presenciales a la planta, las cuales fueron consideradas
fundamentales para la realizacion de los manuales.

Durante 2019 e inicio del 2020, se realizaron las tres actividades de observacion directa
in situ: un diagndéstico de situacion de la planta y dos instancias sucesivas, a los cuatro
y ocho meses posteriores al diagndstico primario.

En la primera actividad en febrero del 2019, se realiz6 la capacitacion a todos los
operarios de la cooperativa sobre buenas practicas de manufactura (BPM) vy
procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES). La capacitacion fue
llevada a cabo por los docentes del Instituto de Investigaciones Pesqueras (lIP) de la
Facultad de Veterinaria (UDELAR) en el marco del Proyecto DGR-MGAP "Mas
tecnologia segunda edicion”.

Se comprobd que el establecimiento presentaba un espacio fisico adecuado a lo
requerido. La planta tenia una superficie de 80 m?, con un &rea de proceso de 60 m?
para el volumen de producto que planeaba manejar la cooperativa (Anexo 1).

Se encontré que contaba con las siguientes zonas:
vestuarios y bafos.

filtros sanitarios.

area de recepcion de materia prima.

area de procesado.

area de almacenamiento de bandejas y utensilios.
depésitos de residuos.

area de articulos de limpieza.

area de despacho de producto terminado.

Se recomend6 y observé en la primera instancia lo que se debia completar en
referencia a lo edilicio:

- colocacién de mosquiteros en las ventanas.

- colocacion de un cerco perimetral.
- relleno de los angulos sanitarios de la planta.
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En la segunda actividad también se inspeccionaron las condiciones de estructura
edilicia, equipos, capacitacion del personal, flujo de producto (Anexo 2) y personal,
limpieza y desinfeccidn entre otros. Se utilizaron planillas de control como guias para la
evaluacion. (Anexo 3)

Se constaté que:

- los mosquiteros aun no estaban todos colocados; se volvié a observar esta
situacion.

- el cerco perimetral aiin no estaba terminado en su totalidad; se volvié a insistir en
la pronta finalizacion.

- el flujo de la planta era incorrecto ya que los residuos tenian la misma direccion
de salida que el producto terminado.

- los productos de limpieza y desinfeccién no tenian un lugar propio de depaosito.
Se sugiri6 que se depositen en una caja cerrada en el vestuario (debido a las
pequefias dimensiones de la planta).

Ademas, se realizaron los ensayos de elaboracion de nuevos productos (rebozados,
preservas acidas y confitados). Se pudo observar como realizaban la pulpa desde el
corte del ejemplar hasta el envasado del producto terminado.

Esto permitié observar el flujo de produccion y como realizaban las tareas de higiene y
desinfeccién los operarios. Se observd que el disefio no respetaba un flujo correcto de
direccién de producto terminado.

En esta instancia se evaluaron parametros relevantes para la confeccién de los
manuales.

La evaluacion de la planta se realizo desde el exterior al interior y se encontré que:
1. Alrededores

La planta contaba con un cerco perimetral de tejido de malla de electrosoldado, de 1,50
m de altura, el cual ain no estaba terminado. Se observé que el cerco no estaba en
contacto directo con el suelo dejando un espacio, por lo que no cumplia con la funcién
de proteccion contra plagas.

El material del piso era de hormigon.

Se comprobé agua estancada en algunas zonas.

En el exterior del area cercada se evidencié la presencia de materia fecal bovina.

En los alrededores se constatd material en desuso y de construccion, por fuera del
cerco perimetral.

2. Instalaciones

Se comprob6é que las instalaciones, eran adecuadas utilizando isopaneles como
materiales de construccion.

17



2.1. Pisos y Desagles

Se observd que los pisos eran de ceramica, lisos, impermeables, resistentes, lo que
permitia la correcta limpieza. Presentaban una pendiente del 1 % hacia el centro, donde
se dirigen las aguas de lavado, hacia el reguero central (canaleta) con su respectiva
rejilla de acero inoxidable y desmontable, que permitia su higiene.

2.2. Paredes

Las paredes de la planta construidas con isopaneles. Este material es resistente,
duradero y liso lo que permite limpieza y desinfeccion adecuada.

La union entre la pared y el piso contaba con un zdcalo sanitario, disefiado para una
facil limpieza.

La camara de refrigeracion tenia paredes de isopaneles y piso de hormigon.

2.3. Techo
Los techos eran de isopaneles lo que permitia limpieza y desinfeccién, teniendo una
correcta inclinacién para evitar que la condensacién caiga sobre el producto.

2.4. Aberturas

2.4.1. Puertas

Se observo que la planta contaba con dos puertas, ambas de aluminio anodizado con
apertura hacia el exterior. Una era para ingreso de personal y la otra para salida de
producto terminado. No tenian proteccion contra insectos (como por ejemplo mallas anti
insectos, cortinas de PVC o cortina de aire). Se constaté que la puerta para salida de
producto terminado presentaba un espacio inferior permitiendo el pasaje de posibles
plagas (roedores).

2.4.2. Ventanas
Las ventanas y marcos eran de acero inoxidable, dos de ellas no contaban con malla
anti insectos.

2.5. lluminacion

La intensidad de la luz era 200 lux correcta manipulacién de los alimentos.

Los equipos estaban protegidos contra posibles roturas de tubos de luz, evitando asi la
contaminacion fisica.

El material de estos equipos era plastico siendo adecuado para una correcta limpieza y
desinfeccion.

2.6. Filtro Sanitario
2.6.1. La planta contaba con alfombra sanitaria a la salida de los servicios sanitarios
(vestuarios y bafos), antes de entrar al area de proceso; sin embargo no estaba en uso

en el momento de la visita.
El personal desconocia la concentracion de desinfectante que debia utilizar.
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2.6.2. El lavamanos estaba ubicado a la salida de los servicios sanitarios y a la entrada
del &rea de proceso y contaba con los implementos requeridos:

agua.

jaboén con clorhexidina.

toallas descartables.

2.7. Instalaciones para el personal

2.7.1. Bafos y vestuarios (servicios sanitarios)
La planta cuenta con un bafio para 8 operarios cumpliendo con la normativa nacional
Reglamento Bromatologico 315/94.
Presenta:

buena iluminacién y ventilacién.

agua caliente y fria.

un lavamanos con canilla de accion manual.

toallas descartables.

un inodoro.

una ducha de agua fria y caliente.
En esta zona lo que se observo para corregir fue: un toma corriente muy préxima a la
ducha.

3. Equipos y utensilios, disefio y mantenimiento

3.1. Equipos y utensilios
Utensilios y Equipos que se observaron en la planta:
mesa de acero inoxidable.
cuchillos.
cajas bandejas plasticas y de metal.
balanzas.
maquinas selladoras térmicas, para cierre de bolsas de polietileno.
equipos de frio (freezers y camara de frio).
maquina de hielo.
termometro digital, la camara de frio presentaba indicador para la temperatura.

3.2. Disefio y construccion
Los equipos y utensilios fueron construidos con un material resistente, de facil limpieza
y desinfeccion facilitando la manipulacion higiénica de los alimentos.

4. Recepcion y almacenamiento de productos pesqueros, productos quimicos,
materiales de empaque y aditivos

4.1. Recepcion y almacenamiento de los productos pesqueros

La materia prima que ingresaba a la planta se presentaba en extrema frescura y
eviscerada. Las especies a procesar eran tararira, sabalito, vieja del agua y bagre.
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4.2. Recepcion y almacenamiento de productos quimicos y utilizados para
limpiezay desinfeccion.

La recepcion y disposicion de insumos se desconocen encontrandose distribuidos por
diversos lugares. Los insumos (detergente alcalino e hipoclorito) no estaban
almacenados en deposito.

La planta no contaba con un control ni registro de productos quimicos utilizados para la
limpieza y desinfeccion, no estando pautadas las concentraciones de los mismos.

4.3. Recepcion y almacenamiento de aditivos

No estaba establecida un area de recepcion ni almacenamiento de estos productos
tales como sal, especias y pan rallado.

La planta no llevaba un control ni registro de estos productos.

4.4. Almacenamiento de material de empaque
La planta no contaba con un lugar especifico para almacenamiento del material de
empague (bolsas de polietileno).

5. Camara de almacenamiento

5.1. Tipo

Se encontrd con dos tipos de almacenamiento: una camara de refrigeracion con una
capacidad de 3000 kg y dos freezers domeésticos con una capacidad de 400 litros cada
uno.

La caAmara de refrigeracién no estaba en uso en ese momento.

Los freezers oficiaban de camara de almacenamiento.

5.2. Control de temperatura

La camara de refrigeracién contaba termdémetro externo pero no se pudo constatar si
funcionaba.

En los freezers no se observo la presencia de termémetro.

No se constatdé un control de temperatura por medio de planillas de ninguno de los
equipos.

6. Higiene del personal y capacitacion
6.1. Ropa de trabajo y ropa de proteccion personal
La indumentaria de los operarios que tenian contacto con los alimentos era de color

blanco siendo apropiada para la labor que estaban desempefiando.

6.2. Carnet de salud del personal
Todos los operarios tenian carnet vigente.

6.3. Carnet de manipulacion de alimentos
Todos los operarios tenian carnet de manipulacion de alimentos vigente.

6.4. Lavado de manos e higiene personal

20



Los operarios realizaron una correcta higiene de manos, durante el proceso de
manipulacion de los productos; al igual que el uso de cantidad necesaria de agua y
detergente.

Los equipos y utensilios fueron lavados y desinfectados inmediatamente de ser
utilizados (hipoclorito de sodio).

6.5. Capacitacién del personal

El personal de la empresa recibié capacitaciones en febrero y junio 2019 en la planta,
por parte del equipo del Instituto de Investigacion Pesqueras sobre buenas préacticas de
manufactura (BPM) y procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
(POES), haciéndolos participe de la responsabilidad dentro de toda la cadena
alimentaria.

7. Control de plagas
No existia ningan plan de control y prevenciéon de plagas, con excepcion de los
mosquiteros, en 2 ventanas.

8. Limpiezay desinfeccion

La planta no contaba con un procedimiento de higiene pre-establecido ni con planillas
de registro.

No se identificd un responsable del procedimiento, ni la frecuencia con que se realizaba
la tarea.

Tampoco estaban controlados los productos que se utilizaban ni las dosis aplicadas.

9. Servicios: aguay energia

9.1. Suministro de agua

El agua era suministrada Unicamente de Obras Sanitarias del Estado (O.S.E.) siendo la
misma potable, a través de caferias plasticas no existiendo un tanque de
almacenamiento.

El agua se utilizaba para la limpieza en general y aseo del personal.

Durante la tercera instancia se realiz6 también la observacion de un dia de produccién
donde los pescadores realizaron nuevamente pulpa de tararira. Se evaluo la frescura y
los pasos que debian seguir para la elaboracién de dicha pulpa. Fueron constatados los
cambios sugeridos tanto en lo referente a lo edilicio como en el proceso que habian
sido recomendados en las dos primeras intervenciones. Si bien no todas las
correcciones fueron totalmente solucionadas, como ser problemas en la presion del
agua y el voltaje insuficiente, gran parte de ellas si lo que permitié continuar redactando
los manuales.
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7. RESULTADOS

7.1. Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

Cooperativa: Xxx
Fecha: 02/2020
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7.1.1. Generalidades de la Cooperativa

La cooperativa...es una planta de pescadores artesanales ubicada en... en la cuidad de
Flores que recibe como materia prima las especies:
e bagre (Rhamedia quelen).
e vieja del agua ( (Paraloricaria vetula, Loricariichthys melanocheilus ).
e tararira (Hoplias malabaricus).
e sabalito ( Cyhocharax voga).
capturadas y procesadas en el dia, obteniéndose como productos finales, pulpa,
preserva acida y confitados.
N° Registro DINARA...
Registro de Intendencia de Flores...
El responsable de la cooperativa es...
El responsable de control de calidad...
Fecha...

NOTA DE COMPROMISO

La Cooperativa...registrada en la Direccion Nacional de Recursos Acuaticos (DINARA)
dependiendo de Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca como Cooperativa en el
marco del proyecto DGR-MGAP "Mas tecnologia segunda edicidon”, con numero de
establecimiento...y ubicada en...departamento de Flores en conocimiento de las
exigencias higiénico-sanitarias vigentes, la cooperativa se compromete a dar el apoyo
para que se cumplan lo establecido en los manuales propuestos (Buenas Practicas de
Manufactura y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento).

7.1.2. Infraestructura, instalaciones

Las instalaciones de la planta estan construidas con isopaneles que brindan
condiciones que permiten una correcta limpieza y desinfeccién. Asi mismo, previenen
una posible contaminacion, el ingreso de plagas y proveen un espacio adecuado para el
funcionamiento de las operaciones que se realizan.

El disefio de la planta presenta un correcto flujo lineal (Anexo 2) productos con el fin de
evitar contaminacion cruzada.

Entorno y vias de acceso

La planta esta ubicada de tal manera que se puede acceder con facilidad ya que esta
situada sobre una ruta nacional y a orillas del Lago Andresito.

El ingreso principal de la planta estd cercado haciendo controlable la entrada y salida
de personas y vehiculos.

Los alrededores se mantienen limpios, libres de desechos, material en desuso, plagas,
olores desagradables, humo, polvo y otros elementos contaminantes.
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Edificio

La planta estd rodeada por un cerco perimetral construido de tejido de malla
electrosoldado, de 1,50 m de altura, impidiendo la entrada de cualquier tipo de
animales.

El material del piso es de hormigon en todo su alrededor.

La misma es de 80 m cuadrados (Anexo 1).

En su interior la planta cuenta con las siguientes zonas:
vestuarios y bafos.

filtros sanitarios.

area de recepcion de materia prima.

area de procesado.

area de almacenamiento de bandejas y utensilios.
depésitos de residuos.

area de articulos de limpieza.

area de despacho de producto terminado.

Pisos v desagiies

Los pisos son de ceramica, lisos, impermeables, resistentes, lo que permite una
limpieza. Presentan una pendiente hacia el centro, donde se dirigen las aguas de
lavado, hacia los regueros con su respectiva rejilla de acero inoxidable y desmontables,
gue permiten su limpieza y desinfeccion.

Paredes

Las paredes de la planta estan construidas de isopaneles. Este material es resistente,
duradero, y liso lo que permite una limpieza y desinfeccion.

La union entre la pared y el piso cuenta con un zocalo sanitario de 2,5cm de radio,
disefiado para una facil limpieza.

La camara de refrigeracion tiene paredes de isopaneles y piso de hormigén.

Techo

Los techos son de isopaneles lo que permite limpieza y desinfeccion, teniendo una
inclinacién de 2 % para evitar que la condensacion caiga sobre el producto.

Aberturas

e Puertas
La planta cuenta con dos puertas, ambas son de aluminio anodizado y abren hacia el
exterior. Una es para ingreso de personal y la otra para salida de producto terminado.
Tienen proteccién contra insectos (cortinas de PVC).

e Ventanas
Las ventanas y marcos son de aluminio, todas ellas cuentan con malla anti insectos.
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lluminaciéon

La intensidad de la luz es de 200 lux correcta manipulacion de los alimentos.

Los equipos de iluminacion estan correctamente protegidos contra posibles roturas de
tubos de luz, evitando asi la contaminacion fisica.

El material de estos equipos es plastico siendo adecuado para una correcta limpieza y
desinfeccion.

Filtro Sanitario

La planta cuenta con una alfombra sanitaria a la salida del servicio sanitario (vestuario
y bafo), antes de entrar al area de proceso.

La concentracion que se utiliza del desinfectante es 200ppm y se cambia al inicio de la
jornada a la mitad de turno (descanso), dejandose limpio al final de la jornada.

El lavamanos ubicado a la salida del servicio sanitario y a la entrada del area de
proceso, cuenta con las con los implementos requeridos:

agua.

jabon.

Desinfectante (alcohol al 70%).

toallas descartables.

Instalaciones para el personal

Bafos y vestuarios (servicios sanitarios)
La planta cuenta con un bafio para 8 operarios cumpliendo con la normativa nacional
Reglamento Bromatol6gico 315/94.
Presenta:
buena iluminacién y ventilacién.
agua caliente y fria.
un lavamanos con canilla de accion manual.
toallas descartables.
un inodoro.
una ducha de agua fria y caliente.

Carteleria

En la planta existe carteleria referente a:

lavado y desinfeccion de manos.

salida del sanitario.

depdsitos de residuos.

indicaciones de no comer, fumar, salivar, fumar.
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7.1.3. Recepcion de materia prima

La materia prima que ingresa a la planta proviene del Lago Andresito y llega eviscerada
en condiciones de extrema frescura. Las especies a procesar son tararira (Hoplias
malabaricus), sabalito (Cyphocharax voga), vieja del agua (Paraloricaria vetula,
Loricariichthys melanocheilus) y bagre (Ramedia quelen).

La materia prima es transportada desde la embarcacion hasta la planta en cajas limpias
con hielo. Dichas cajas son plasticas siendo facil su limpieza y desinfeccion.

En todo momento se evita el contacto de la materia prima con el piso o cualquier
potencial contaminante. La misma es procesada al momento del arribo en el caso
contrario es almacenada en la camara de refrigeracion (0-4 °C).

Se lleva registro en la planilla de captura de (Anexo 4):
1. responsable y fecha de la captura.

2. cantidad de especie en kilos.

3. destino de la captura.

Se lleva registro en la planilla de arribo de (Anexo 5):
1. responsable y fecha del procesamiento.

2. rendimiento.

3. destino final refrigerado o congelado.

7.1.4. Recepcidn y almacenamiento de productos quimicos

Los materiales que ingresan en la planta:
Productos quimicos para realizar la limpieza y desinfeccion (detergente alcalino e
hipoclorito presentacién comercial al 4 %).

La recepcion de productos quimicos se realiza por la puerta lateral. Los mismos se
almacenan en una caja de plastico con tapa cerrada; ubicandose, en un locker con llave
(vestuario), evitando cualquier contacto con el piso.

De los productos quimicos que ingresan se controla:

rotulado, claro, visible y sin dafnos.

envases sin ningun tipo de alteracion.

fecha de vencimiento.

inclusion en la lista de productos quimicos aprobados por los organismos
competentes (MGAP y bromatologia Intendencia de Flores).

De ser aceptados los productos quimicos son transportados en sus envases originales
al area de de almacenamiento. Debe conservarse en todo momento seca, bien
ventilada y separada del area de produccion.

El flujo de ingreso respeta el orden de salida en correspondencia con P.E.P.S (Primeras
Entradas-Primeras Salidas).

En la tapa de la caja de los productos quimicos se encuentra la planilla de control que
serd llenada por el encargado para luego ser almacenada. Se llenara al momento de
recepcion y almacenamiento (Anexo 6).
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La recepcion, inspeccion y almacenamiento de los productos es llevada a cabo por el
responsable del turno.

Son distribuidos y manejados Unicamente por personal autorizado, capacitado y
siguiendo las instrucciones del fabricante.

7.1.5. Recepcion y almacenamiento de aditivos.

Los materiales que ingresan en la planta:
aditivos (sal, especias y pan rallado).

La recepcion de aditivos se realiza por el responsable del turno. Los mismos se
almacenan en una caja plastica cerrada; ubicandose, en el area de produccion (en bajo
mesada), evitando cualquier contacto con el piso.
De los aditivos que ingresan se controla:

e rotulado, claro, visible y sin dafos.

e envases sin ningun tipo de alteracion.

e fecha de vencimiento.
De ser aceptados los aditivos son transportados en sus envases originales al area de
almacenamiento. Deben conservarse en todo momento seco, bien ventilado.
El flujo de ingreso respeta el orden de salida en correspondencia con P.E.P.S (Primeras
Entradas-Primeras Salidas).

Los resultados se registran en la planilla de control que seréa llenada por el encargado
para luego ser almacenada. Se llenara al momento de recepcion y almacenamiento.
(Anexo 7).

La recepcion, inspeccién y almacenamiento de los productos es llevada a cabo por el
responsable del turno.

7.1.6. Recepcion y almacenamiento de material de empaque
Los materiales que ingresan a la planta:
material de empaque (bolsas y hojas de polietileno).

La recepcion del material de empaque se realiza por el encargado de produccion. Los
mismos se almacenan en una caja cerrada; ubicAndose en sala contigua evitando
cualquier contacto con el piso.

La recepcion y almacenamiento de los productos es llevada a cabo por el encargado de
produccion.

7.1.7. Mantenimiento de instalaciones y maquinarias (calibracion, etc.)
Los termOmetros seran enviados a metrologia del LATU cada 6 meses.

El control de funcionamiento de los equipos de refrigeracion (camara y freezer) es
registrado en la planilla de control de temperatura (Anexo 8).
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7.1.8. Monitoreo de aguay de hielo

La cooperativa cuenta con el suministro de agua proveniente de la red de Obras
Sanitaria del Estado (OSE), disponiendo de agua en cantidad y presiéon suficiente para
cualquier actividad que se realice en la planta. El suministro de agua es seguro. El agua
en contacto con los alimentos o con las superficies de contacto es agua potable

Se calculan 15 | de agua por cada kg. de pescado procesado.

El hielo se debe fabricar con agua potable y almacenar en forma higiénica, este mismo
es fabricado en la cooperativa.
El hielo utilizado es hielo de “primer uso".

El plan de analisis de agua que se realiza en la cooperativa es el siguiente:
e analisis microbiologico que certifique su potabilidad cada 6 meses.

e analisis fisico quimico anualmente. estos analisis se realizan en un laboratorio
habilitado por el MGAP. los valores fisico quimicos de referencia son los
especificados por ose.

7.1.9. Limpieza e higiene de instalaciones
Se realiza una limpieza

e Pre operacion.

e Durante la operacion.

e Post operacion.

Ver 7.2. POES
7.1.10. Higiene del personal

El personal que trabaja en el establecimiento, cumple con las condiciones de salud e
higiene.

Los operarios realizan una correcta higiene de manos, durante el proceso de
manipulacion de los productos y correcto cambio de guantes.

Los equipos y utensilios son lavados y desinfectados inmediatamente de ser utilizados.
La indumentaria (pantalon blanco, casaca blanca, delantal y botas) que utilizan para el
trabajo, es de color blanco que permite visualizar el estado de la misma.

Dentro del area de trabajo no se permite:

fumar, salivar, mascar chicle, comer, uso de celular, tomar mate.

Todos los operarios que trabajan en la cooperativa tienen carnet de salud vigente al
igual que el carnet de manipulacion de alimentos.
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7.1.11. Capacitacion

El personal de la empresa recibe capacitaciones por parte del equipo docente del
Instituto de Investigacion Pesqueras de Facultad de Veterinaria sobre buenas practicas
de manufactura (BPM) y procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
(POES), haciéndolos participe de la responsabilidad dentro de toda la cadena
alimentaria.

También los mismos reciben capacitacion de la veterinaria encargada de la planta.
7.1.12. Disposicién y Manejo de Residuos

Se dispone de recipientes de material lavable, moéviles con tapa, en cantidades
adecuadas (tres) y con capacidad suficientes para disponer de los residuos (50L).

Se verifica su estado, para identificar cuando es necesario su recambio.

Los recipientes estan identificados para el uso previsto.

Estan localizados en &rea designada siguiendo un flujo que no permita la contaminacion
cruzada. Luego del proceso hay una persona encargada de la recoleccion vy retiro del
recipiente del &rea de proceso, para evitar la generacion de olores desagradables y/o la
aparicion de insectos. Se encuentran cerrados cuando no estén en uso. Estos
recipientes se depositan en un lugar cerrado fuera del area de proceso, para almacenar
los residuos previos a su disposicion final.

7.1.13. Control de plagas

La intendencia del departamento de Flores es quien brinda el servicio de control de
plagas, la supervision esta a cargo de la veterinaria de la planta.

Se utiliza para el control de plagas la colocacién de cebos y/o trampas mecanicas,
realizandose un control del estado de los mismos.
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7.2. Manual de Procedimientos

Operativos Estandarizados
Saneamiento. (POES).

Cooperativa: Xxx
Fecha: 02/2020

de
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7.2.1. Generalidades:

La cooperativa recibe pescado fresco eviscerado refrigerado con hielo en escamas que
se procesa de inmediato.

El profesional veterinario es responsable de implementar las acciones correctivas y
preventivas de los POES.

Todos los registros pertenecientes a los POES se conservan en la cooperativa y estan
disponibles para la inspeccion veterinaria oficial.

Todos los productos utilizados (productos quimicos de limpieza y desinfeccion) se
presentan en su envase original. Los productos quimicos se guardan en el vestuario en
una caja cerrada, fuera del area de produccion.

7.2.2. Agua potable apta para consumo humano en contacto con el alimento y
superficies en contacto con él
La cooperativa cuenta con el suministro de agua proveniente de la red de Obras
Sanitaria del Estado (OSE), disponiendo de agua en cantidad y presion suficiente para
cualquier actividad que se realice en la planta. El suministro de agua es seguro. El agua
en contacto con los alimentos o con las superficies de contacto es agua potable.
El plan de analisis de agua que se realiza en la cooperativa es el siguiente:

e analisis microbiologico que certifique su potabilidad cada 6 meses.

e analisis fisico quimico anualmente. Estos analisis se realizan en un laboratorio

habilitado por el MGAP. Los valores fisico quimicos de referencia son los

especificados por OSE.

7.2.3. Limpieza y desinfeccion de superficie en contacto con el alimento, equipos
y utensilios

Higiene pre operacional

Debido a que la planta tiene una limpieza y desinfeccion post operacional, antes de
comenzar la jornada laboral se desinfecta con hipoclorito de sodio.
Luego se enjuaga con agua, para el comienzo de las tareas.
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Higiene operacional

Procedimientos realizados durante las operaciones de produccion.
e Lavado de manos.

El lavado de manos es fundamental en cualquier etapa de la produccion (antes durante,
después) y se realiza cuantas veces sea necesario.

Procedimiento de lavado

1- Mojar las manos con agua.

2- Depositar en la palma de la mano una cantidad suficiente de jabon antiséptico para
cubrir toda la superficie de la mano.

3- Frotar las palmas de las manos entre si.

4-Frotar la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa.

5- Frotar las palmas de las manos entre si con los dedos entrelazados.

6-Frotar el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta, tomando
los dedos.

7-Frotar con movimiento de rotacion el pulgar izquierdo, tomando con la palma de la
mano derecha y viceversa.

8-Frotar la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano
izquierda, haciendo un movimiento de rotacion y viceversa.

9- Enjuagar las manos con agua.

10- Secar con toalla descartable.

Frecuencia: cada vez que sea pertinente: cambio actividad, luego del descanso,
después de ir al bafio, al cambiar los guantes etc.

Responsable de realizar la tarea: todo el personal de la planta y toda persona que
ingrese a la misma.

Responsable del monitoreo: responsable de control de calidad.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se repetird el proceso. Se debe instruir nuevamente al personal sobre el
lavado de manos.

Registro: no es necesario registrar esta operacion.

e Botas y delantal.

Procedimiento para el lavado.
Botas de goma y delantales de material impermeable.

1- Lavar las botas (lava botas) y delantal con detergente.

2- Enjuagar con agua.
3- Desinfectar las botas en la alfombra sanitaria antes del ingreso a la zona de proceso.
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Frecuencia: cada vez que sea necesario.

Responsable de realizar la tarea: todo el personal de la planta.

Responsable del monitoreo: encargado de control de calidad.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se repetird el proceso ya sea lavado de botas y/o delantal. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Higiene pos operacional

Luego de finalizada la produccion del dia se realiza una correcta limpieza de toda la
superficie en contacto con el pescado ademas de las estructuras edilicias y todo lo que
se haya utilizado para el procesamiento.

Procedimiento para el lavado y desinfeccion de:
e Despulpadora.

La operacion de lavado y desinfeccion se realiza in situ, se desarma, retirando tolva,
cilindro y cinta.

e Mesas de Acero inoxidable.
La cooperativa cuenta con tres mesas de acero inoxidable.

1- Retirar mecanicamente (lampazo, cepillo) los restos que se hayan generado
durante la produccion de modo tal que la misma quede vacia.

2- Aplicar con manguera agua a presion con el fin de arrastrar lo restante.

3- Lavar todas las superficies de la mesa aplicando detergente alcalino y cepillando
las mismas incluyendo las patas.

4- Enjuagar hasta retirar todo el detergente.

5- Aplicar una solucion de hipoclorito de sodio (100 ppm).

6- Dejar secar al aire.

Frecuencia: una vez terminada la produccion del dia.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realiza la produccién del
dia.

Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante
el monitoreo, se realizar4d nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 9).

e Bandejas plasticas
1- Retirar los restos de materia organica que haya quedado de modo tal que la misma
guede vacia.

2- Enjuagar con agua de modo tal que el resto de materia organica pueda ser removida.
3- Lavar toda la superficie de las bandejas aplicando detergente alcalino y cepillando la
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totalidad de la misma.

4- Enjuagar con agua hasta retirar todo el detergente.

5-Aplicar una solucion de hipoclorito de sodio (100 ppm).

6- Dejar secar.

7- Llevar las bandejas a la zona de almacenamiento de las mismas.

Frecuencia: cada vez que la bandeja se vacia.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 9).

e Bandejas de acero inoxidable y de aluminio

1- Retirar los restos de materia organica que haya quedado de modo tal que la misma
guede vacia.

2- Enjuagar con agua de modo tal que el resto de materia organica que se haya
guedado pueda ser removida.

3- Se lava toda la superficie de la bandeja con detergente alcalino en la totalidad de la
misma.

4- Enjuagar con agua hasta retirar todo el detergente.

5- Sumergirlas en solucion hipoclorito (100 ppm).

6- Dejar escurrir.

7- Llevar la bandeja a la zona de almacenamiento.

Frecuencia: cada vez que la bandeja se vacia.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccién. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 9).

e Utensilios (Cuchillos, tablas y sierras)

1- Retirar todo el resto de pescado que haya quedado sobre los mismos.

2- Enjuagar con agua de modo tal que el resto de materia organica que haya quedado
pueda ser removida.

3- Se lavan todas las superficies aplicando detergente alcalino en la totalidad de los
utensilios y cepillar.

4- Enjuagar con agua hasta retirar todo el detergente.

5- Sumergir en solucion de hipoclorito (100 ppm).

6- Dejar escurrir.

7- Llevar los utensilios a la zona de almacenamiento de los mismos.
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Frecuencia: cada vez que se utilizan.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 9).

e Techos

La cooperativa cuenta con techos lavables, que permiten su correcta limpieza y
desinfeccion.

1- Aplicar agua a presién con hidrolavadora.

2- Aplica detergente alcalino.

3- Retirar el agua de techo con lampazo limpio.

4- Aplicar una solucién de hipoclorito de sodio (100 ppm).
3- Permitir orear para su secado.

Frecuencia: quincenal o cuando sea necesario.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 9).

e Paredes, puertas y ventanas
Las aberturas estan construidas con un material duradero y de facil limpieza.

1- Aplicar agua a presion con la hidrolavadora, comenzando desde arriba hacia abajo.
2- Aplicar con escoba sanitaria limpia una solucién de detergente de arriba abajo.

3- Enjuagar con agua con manguera de arriba hacia abajo.

4- Aplicar una solucién de hipoclorito de sodio a 100 ppm de arriba hacia abajo.

5- Dejar secar.

Frecuencia: luego de cada jornada de produccion o cuando sea necesario.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 9).
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e Piso y canaleta de desagle

El piso es impermeable de ceramica de alto impacto.

1- Luego de lavar todo lo demas de la planta incluido las maquinas se lava el piso
teniendo en cuenta que no se debe salpicar el material que ya fue lavado y
desinfectado.

2- Efectuar un barrido seco con escoba para retirar los residuos sélidos, juntar los
mismos y depositarlos en el recipiente para desechos.

3- Pre lavado, hacer un barrido con agua a presion.

4- Aplicar detergente cepillando con escoba plastica o sanitaria.

6- Enjuagar con agua.

7- Retirar el agua con lampazo hacia la canaleta central de desagle sin salpicar el
material ya lavado y desinfectado.

8- Cepillar la canaleta central de desaglies con escoba plastica y aplicar agua con
detergente y dejar correr.

9- Desinfectar con solucion de hipoclorito de sodio (100 ppm).

Frecuencia: luego de cada produccion.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 9).

e Bafo y vestuario

Vestuario

1- Pasar escoba en seco en el piso, para retirar material sélido.

2- Mojar con agua.

3- Aplicar solucion detergente alcalino en piso, se cepilla para retirar la suciedades
adheridas

4- Enjuagar.

5- Desinfectar con una solucién de hipoclorito de sodio (100 ppm).

6- Pasar lampazo sin salpicar el resto de lo ya lavado.

Frecuencia: diaria.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 10).

36



Bafio

El bafio cuenta con un inodoro, una pileta con un grifo de accién manual y una ducha.
Todos los implementos de limpieza y desinfeccion son exclusivos para el bafio.

1- Pasar escoba en seco en el piso, para retirar material solido.

2- Aplicar solucién detergente alcalina en pileta, ducha, inodoro y piso.

3- Cepillar para retirar las suciedades adheridas.

4- Enjuagar.

5- Desinfectar con hipoclorito de sodio (500ppm).

6- Retirar el agua con lampazo sin salpicar el resto de lo ya lavado.

Frecuencia: diaria.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 10).

e Filtros Sanitarios

La construccién es de material lavable (acero inoxidable).

1- Lavar la pileta de lavado de manos y grifos con detergente.

2- Enjuagar con agua.

3- Desinfectar con una solucién de hipoclorito de sodio (200 ppm).
4- Dejar secar.

1- Vaciar bandeja de alfombra.

2- Cepillar con detergente alcalino.

3- Enjuagar con agua.

4- Dejar solucion con desinfectante 500 ppm.

Frecuencia: diaria.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.

Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se realizara nuevamente la limpieza y desinfeccion. Se debe instruir
nuevamente al personal.

Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 10).

e Ropa de trabajo

Se lleva a un domicilio determinado para realizar la limpieza de todos los equipos
juntos.

Frecuencia: diaria.

Responsable de realizar la tarea: personal de la planta que realice la limpieza.
Responsable del monitoreo: encargado de limpieza.
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Acciones correctivas y preventivas: en caso de detectar una no conformidad durante el
monitoreo, se procedera a cambiar el equipo de trabajo.
Registro: Planilla de control de limpieza (Anexo 11).

7.2.4. Prevencion de la contaminacion cruzada

Para prevenir la contaminacion cruzada en el producto terminado, material de empaque
y superficies de contacto, es necesario cumplir con las siguientes medidas.

e Flujo de productos

El flujo de la planta es unidireccional, no se retrocede una vez que se ha empezado el
proceso (Anexo 2).

La materia terminada no se cruza con la materia prima, aditivos, utensilios utilizados
durante el procesamiento o cualquier material sucio que pueda poner en riesgo la
inocuidad del producto terminado.

e Higiene y practica del personal

La ropa de calle se encuentra fisicamente separada de la ropa de trabajo la misma
debe ser de uso exclusivo para estas tareas.

Tanto la ropa de trabajo sucia como los utensilios que no hayan sido correctamente
desinfectados o0 que estén dafiados, no pueden utilizarse durante la produccién.

Accesorios no permitidos durante la jornada de trabajo:
reloj.

anillo.

pulseras.

caravanas.

cadenas.

piercings.

celular.

billetera.

auriculares.

Queda prohibido la utilizacion de maquillaje y esmalte de ufias.
Dentro de la planta no se permite:

rascarse.

tocarse.

introducir los dedos en orejas, nariz y boca.

peinarse el pelo.

salivar.

fumar.

masticar chicle.
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comer o beber.
tomar mate.
hablar por celular.

7.2.5. Contaminantes

Un contaminante es cualquier agente (biolégico, quimico, fisico) no afadido
intencionalmente al alimento o como resultado de contaminacion ambiental, que pueda
comprometer la inocuidad o la aptitud del mismo.

Quimico

-Compuestos quimicos (detergente alcalino, desinfectantes hipoclorito de sodio y
alcohol 70 %), no estaran en ningin momento depositados en area de procesado,
guardandose aparte y solo se sacaran en el momento de su uso.

Fisico
-Contaminantes fisicos posibles son:
fragmento de vidrio, metal, madera, plastico.

7.2.6. Salud de los operarios

Los operarios que trabajan en la cooperativa tienen vigente el carnet de salud. Se
renovara cada 2 afos o cuando la autoridad sanitaria asi lo disponga.

Cualquier integrante de la cooperativa que tenga algun tipo de enfermedad, debe
informar al encargado. Asi mismo cualquier manipulador que sufra cualquier tipo de
solucién de continuidad en la piel y/o trauma debe ser asistido en primera instancia y/o
se debe llamar al servicio de emergencia movil.

En el caso que tenga alguna solucion de continuidad que le permita seguir con las
tareas se debe cubrir con vendaje y guantes.

El principal objetivo de supervisar la salud de los empleados es controlar las
condiciones que pueden dar lugar a la contaminacion microbiolégica del alimento, del
material de envasado de los alimentos y de las superficies de contacto con el alimento.

Responsable de la vigilancia: encargado de control de calidad.
Registros: se lleva registro de los carnets de salud de cada operario.
No se permiten operarios que tengan el carnet de salud vencido.

La cooperativa dispone de un botiquin de primeros auxilios para atender cualquier
emergencia que surja.
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7.2.7. Control de plagas

La intendencia del departamento de Flores es quien brinda el servicio de control de
plagas, la supervision esta a cargo de la veterinaria de la planta.

Se utiliza para el control de plagas la colocacion de cebos y/o trampas mecanicas,
realizandose un control del estado de los mismos.
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7.3. Elaboracién de Productos

Otro resultado de este trabajo que no era un objetivo a priori, fue el acompafiamiento en
la elaboracion de nuevos productos, con el desarrollo de los mismos, para aprovechar
las capturas que casi no tenian valor comercial para los pescadores.

Con la materia prima que se detalla a continuacion fueron elaboradas: porciones
rebozadas, preservas acidas y confitados (coccidon en aceite a bajas temperaturas).

Se disefiaron los diagramas de flujo para la elaboracion de los diferentes productos:

Materia Prima
v

Recepcion y lavado

P R T

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
v v !
Corte Corte Corte
Despulpadora Coccion Salado
Moldeado Refrigeracion Confitado
Congelado Envasado Envasado
Des<_:onge|ar Etiquetado Etiquetado
parcialmente
Corte Congelado Refrigeracion
'
Rebozado
Empaquetado
Congelado
Almacenado
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Materia Prima

La materia prima que se utilizé para el grupo 1 (pulpa y rebozados) fue tararira (Hoplias
malabaricus) y sabalito (Cyphocharax voga), para el grupo 2 (preservas acidas) fue
bagre (Rhamdia quelen) y para el grupo 3 (confitados) fue vieja del agua (Paraloricaria
vetula, Loricariichthys melanocheilus).

Se observé que la materia prima se presentaba en todos los casos con extrema
frescura, de acuerdo con las técnicas de evaluacion para la determinacién de la
frescura (Huss, 1997).

Recepcioén y lavado

El pescado se recibid eviscerado y refrigerado con hielo en 6ptimas condiciones.
Se lavé con agua potable.

Segun el tipo de producto a elaborar se eligieron diferentes procesos.
Grupol: Pulpay porciones rebozadas

Corte
El pescado fue descabezado, eviscerado y cortado en 2 mitades para permitir ser
pasado por la despulpadora.

Despulpadora
Se utiliz6 una despulpadora para mejorar el rendimiento.
Fishdeboner CR 150, marca Qingdao Xiaodao.

o ——

Figura 6
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Moldeado
La pulpa fue moldeada en envases de acero inoxidable recubiertos con hojas de
polietileno.

Congelado
Se congel6 en freezer doméstico.

Descongelar parcialmente
Se descongeld parcialmente para facilitar el corte en porciones.

Corte
Se realiz6 con una sierra, en porciones de un tamafo de 4 x 3 x 2,5 cm.

Rebozado
e Enharinado (pre dust).
Harina de trigo
e Encolante (batter).
1875 ml de Agua fria.
625 g de harina.
40 g de sal.
6 g de bicarbonato.
e Empanado
Pan Rallado de granulometria fina.

Empaquetado
Se envasaron en bolsas de polietileno de 500g.

Congelado
Se congelaron en freezer doméstico.

Almacenado
Se depositaron freezer a menos 20.

Grupo 2: Preservas acidas (Escabeches).

Corte

Para la realizacion de este producto fue necesario el corte de pescado y hortalizas.

El pescado fue fileteado, eliminando las espinas y cortandolo en porciones de 200 g
aproximadamente.

Las hortalizas utilizadas fueron cebolla y zanahoria, las cuales fueron cortadas en aros
y bastones respectivamente.

Coccion

Para realizar la coccion se realizaron los siguientes pasos:

1- en el aceite frio se colocd zanahoria y pimienta negra.

2- se encendio la fuente de calor.

3- cuando la zanahoria estaba a media coccion se le agrego laurel y cebolla.
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4- cuando la cebolla estaba transparente, se agrego el pescado.

5- se agrego de sal.

6- se cocind 5 a 10 minutos a fuego moderado.

7- se agrego vinagre.

8- se baj6 el fuego, se tapd y cocind 20 minutos.

9- se apago el fuego y se dejo reposar 15 a 20 minutos en Bafio Maria inverso
(sumergir el recipiente que contiene el producto en otro con agua y hielo).

Refrigeracion
Céamara de refrigeracion (0 a 5 °C) por 24 hs.

Envasado
En este paso las proporciones de pescado y hortalizas eran 70/30.

Etiquetar
El etiquetado se realizé segun las normas vigentes del Reglamento Bromatoldgico
Nacional 315/94, modificadas por Decreto 272/18.

Congelar
El congelado se realiz6 en freezer.

Grupo 3 Confitados

Corte

Para la realizacion de este producto fue necesario cortar el pescado en porciones.

El pescado fue fileteado, eliminando las espinas y cortandolo en porciones de 200 g
aproximadamente.

Salado

Para realizacion de este procedimiento se requirié sumergir las piezas en salmuera al
10% por 10 minutos. Luego fueron retiradas de la salmuera para dejarlas escurrir sobre
una parrilla por 5 minutos.

Confitado

Los siguientes pasos fueron:

1- en el aceite frio se colocaron las piezas ya saladas. las piezas debieron ser cubiertas
en su totalidad por el aceite.

2- se insertd en una de las piezas la termocupla (pincho) del termdémetro, ubicandola a
esta pieza en el centro del recipiente.

3- se encendié la fuente de calor a temperatura media.

4- se baj6 la temperatura de la fuente de calor, cuando el termémetro indicé los 65°c. la
temperatura no supero los 65°c.

5- se mantuvo dicha temperatura durante 25 minutos.

6-se retird el recipiente de la fuente de calor.

7- se dej6 enfriar.
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Envasado
El envasado se realizo con el aceite del confitado (pescado y aceite).

Etiquetado
Se realiz6 segun las normativas vigentes.

Refrigeracion
Céamara de refrigeracion.
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8. CONCLUSIONES

Teniendo en cuenta los objetivos planteados se concluye lo siguiente.

e Se redactaron los manuales Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) vy
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) para la
planta de los pescadores artesanales del Lago Andresito.

e Se mejoraron las practicas de manejo higiénico de los productos pesqueros por
parte de los integrantes de la cooperativa, lograndose la habilitacién de la planta.

e Se elaboraron de forma higiénica otros productos como rebozados, preservas
acidas y confitados para aprovechar y dar mayor valor a especies capturadas por
los pescadores artesanales. No estaba dentro de los objetivos iniciales, pero fue
también una estrategia de aprender- haciendo en conjunto con los pescadores.
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10. ANEXOS

Anexo 1 Plano de planta.
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Anexo 2 Flujo de producto.

Flujo de producto —
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Anexo 3 Planilla de control (guia para la evaluacion de la planta).

REQUISITOS SANITARIOS RELATIVOS A LA CONSTRUCCION, DISENO Y EQUIPAMIENTO

sectorizada

1. ALREDEDORES Conforme No Conforme con observaciones
conforme

Estado y mantenimiento del cerco perimetral. X

Mantenimiento adecuado de la limpieza. X

Ausencia de material en desuso. X

Ausencia de residuos organicos. X

Aberturas, puertas y ventanas provistas de proteccién contra X

plagas

Todos los desagiies cuentan con rejillas de exclusion. X

Ausencia de animales o de signos de animales dentro del X

perimetro.

Zona para deposito de cajas existente, debidamente X
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2. VESTUARIOS, INSTALACIONES DE DUCHAS Y Conforme No Conforme con observaciones
RETRETES conforme

VESTUARIOS

Adecuado numero de vestuarios X

Ubicacion evita la contaminacion cruzada desde el exterior X

Paredes y pisos de los vestuarios, lisos, impermeables y X

faciles de limpiar

La infraestructura permite el guardado higiénico de la X

vestimenta.

Pisos de material adecuado y de facil limpieza. X

Lavamanos: En areas de salida, en niumero suficiente y de X
accion no manual

2.2 RETRETES

Adecuado namero de retretes X

Ubicacion: retretes no se comunican directamente a las X

areas de proceso

Funcionamiento: sistema de evacuacion higiénico y en buen X

estado

Pisos, paredes y techos de material liso de facil limpieza y X

desinfeccién

53




Lavamanos y sistemas de desinfeccion disponibles en areas
de salida

Toallas descartables disponibles

Lavamanos con grifos de acciéon no manual.

X

3. FILTRO SANITARIO

Conforme

No
conforme

Conforme con observaciones

Lavamanos suficientes con grifos de accion no manual

Instalaciones provistas de detergentes, desinfectantes,
mecanismo de secado de manos y recipientes para residuos
(si corresponde)

Pediluvio / Lavabotas eficientes en su aplicacion

X

4. AREA DE RECEPCION

Conforme

No
conforme

Conforme con observaciones

Buenas condiciones generales de limpieza, higiene y
mantenimiento

Pisos, paredes, techo hechos de materiales de facil limpieza
y desinfeccién

Suministro de agua potable suficiente para operaciones de
lavado.

Mecanismo de exclusion de plagas eficiente

Sistema de drenaje apropiado y con rejilla de exclusion.
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Existencia de zocalo sanitario. X

lluminacién adecuada y protegida. X

5.1 CAPACIDAD DE REFRIGERACION.

Adecuada para asegurar la temperatura apropiada del X

producto.

Exi_ste sisten_1a de indicacién de temperatura de facil vision y X

registro continuo

6. AREA DE PROCESADO Conforme No Conforme con observaciones
conforme

6.1 PISOS

Fabricados de materiales impermeables de facil limpieza y X

desinfeccion

Permite facil drenaje. X

Todos los desaglies cuentan con rejillas de exclusiéon X

6.2 PAREDES

Superficies lisas y faciles de limpiar y desinfectar X

Superficies duraderas e impermeables X

Existencia de zocalo sanitario X
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6.3 TECHOS

Superficies lisas y faciles de limpiar y desinfectar.

lluminacion suficiente y protegida.

6.4 PUERTAS

Fabricadas de material resistente e impermeable.

Superficies lisas y faciles de limpiar y desinfectar.

Poseen sistemas de cerrado efectivo.

6.5 ILUMINACION

lluminacién suficiente y protegida

6.6 LAVAMANOS E INSTALACIONES DE DESINFECCION

NUmero de instalaciones suficientes

Grifos operados por accion no manual

Instalaciones provistas de detergentes, desinfectantes,
mecanismo

de secado de manos y recipientes para residuos (si
corresponde)
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7.INSTALACIONES DE CONGELADO Conforme No Conforme con observaciones
conforme

Buen estado y adecuado mantenimiento de instalaciones y X

equipos de congelado

Existe sistema de indicacion de temperatura de facil vision. X

8. DEPOSITOS DE INSUMOS DE EMPAQUE Conforme No Conforme con observaciones
conforme

Techos, paredes y pisos con superficies lisas e X

impermeables y faciles de limpiar y desinfectar.

Cerramiento adecuado, que evita el ingreso de plagas o la X

contaminacion.

9. DEPOSITOS DE INGREDIENTES / ADITIVOS. Conforme No Conforme con observaciones
conforme

Techos, paredes y pisos con superficies lisas e X

impermeables y faciles de limpiar y desinfectar.

Cerramiento adecuado, que evita el ingreso de plagas o la X

contaminacion.

Capacidad suficiente para almacenar los productos en X

forma higiénica
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10. ELIMINACION DE SUBPRODUCTOS Y RESIDUOS

Conforme

No
Conforme

Conforme con observaciones

Recipientes empleados, construidos de materiales no
contaminantes, ni corrosivos y equipados con tapas

Sistema y flujo empleado para la recoleccion,
almacenamiento y retiro de planta, no produce
contaminacion cruzada.

Adecuada sala de almacenamiento con cerramientos
efectivos para la exclusion de plagas.

11. DEPOSITO DE UTENSILIOS Y QUIMICOS DE
LIMPIEZA

Conforme

No
conforme

Conforme con observaciones

Area de almacenamiento es adecuada y evita
contaminacion cruzada

Disponibles y en cantidad suficiente.

X

12. SUMINISTRO DE AGUA

Conforme

No
Conforme

Conforme con observaciones

Disponibilidad de agua potable

Disponible en cantidad y presion suficiente
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Depoésitos de almacenamiento de agua en condiciones
higiénicas reglamentarias.

No Corresponde

13. PRODUCCION / DEPOSITO DE HIELO Conforme No Conforme con observaciones
Conforme

Hecho con agua potable X

Buen estado de los equipos y accesorios de produccion. X

Recipientes para el transporte construidos de material X

resistente, de facil limpieza y desinfeccion.

14. DIAGRAMA DE FLUJOS DE PRODUCCION Conforme No Conforme con observaciones
Conforme

Areas adecuadas en términos de tamafio, disposicion e X

higiene

Disefio excluye la contaminacion cruzada X

15.INSTRUMENTOS Y EQUIPOS DE TRABAJO Conforme No Conforme con observaciones
conforme

Fabricados de materiales resistentes a la corrosion X

Faciles de limpiar y desinfectar X

59




A) CONDICIONES SANITARIAS RELATIVAS A EDIFICIOS, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS.

1. AREA DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA Conforme No Conforme con observaciones
conforme

Area de recepcion de materia prima adecuada y en X

condiciones higiénicas.

Tamafio suficiente para las operaciones realizadas X

Superficies que entran en contacto con la materia prima, X

son de material sanitario, faciles de limpiar y desinfectar.

Disponibilidad de agua e insumos para una higiene X

adecuada.

Drenaje suficiente y desagues con rejillas de exclusion. X

2. CONDICIONES DE INGRESO Conforme No Conforme con observaciones
conforme

Pediluvio con agua limpia y concentracion de desinfectante X

adecuado

Limpieza de manos y desinfeccion. X

3. CONDICIONES DEL AREA DE TRABAJO Conforme No Conforme con observaciones
Conforme

Suficiente area para realizar el trabajo en forma higiénica X

60




Disefio y flujo evita la contaminacion cruzada. X
Pisos faciles de limpiar / desinfectar X

Paredes y techos faciles de limpiar/desinfectar X

Drenaje de agua eficiente y desagues con rejillas de X

exclusion.

Ventilacion suficiente y apropiada para evitar la X

condensacion

lluminacién suficiente y protegida X

Adecuados materiales / herramientas de limpieza y X

desinfeccién

Limpieza de manos y desinfeccion. X

4. EQUIPOS Y HERRAMIENTAS DE MANIPULACION DE Conforme No Conforme con observaciones
PRODUCTOS PESQUEROS Conforme

En cantidad suficiente. X

Fabricados de materiales no contaminantes y no toxicos de X

facil limpieza y desinfeccion

Manejo higiénico de utensilios y herramientas. X
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Conforme No Conforme con observaciones
, conforme
5. DISPOSICION DE RESIDUOS Y PRODUCTOS
RECHAZADOS
Disposicion y retiro adecuado de residuos. X
Almacenados en recintos destinados solo a estos efectos. X
6. DISPONIBILIDAD DE AGUA POTABLE Conforme No Conforme con observaciones
Conforme
Agua de calidad sanitaria X
Flujos de agua evitan la contaminacion cruzada con X
residuos
7. DISPOSICION DE AGUA RESIDUAL
Adecuada disposicion del agua residual X
Evita la contaminacion del medio. X
8. VESTUARIOS Y RETRETES Conforme No Conforme con observaciones
Conforme
Buena higiene de los locales. X
NUmero adecuado de los sistemas de lavamanos X

Grifos de lavamanos de accién no manual.
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Toallas descartables

Jabon y desinfectante disponible

Adecuado numero de retretes

Retretes no conectados directamente con las areas de
trabajo

Recipientes para residuos disponibles.

Disposicion adecuada de la ropa de calle, equipos de
trabajo y calzado que previenen la contaminacién

9. INSTALACIONES DE CONGELADO Y DEPOSITO

Conforme

No
Conforme

Conforme con observaciones

Capacidad de congelado suficiente que asegure el
cumplimiento de las normativas para cada proceso.

Higiene adecuada de las camaras.

Depdsitos frigorificos equipados con instrumentos de control
de temperatura de facil vision y registro continuo

B) REQUISITOS SANITARIOS RELACIONADOS AL MANTENIMIENTO HIGIENICO Y OPERATIVO

1. PERSONAL DE MONITOREO CALIFICADO Y PLANES Conforme No Conforme con observaciones
DISPONIBLES conforme
Existencia de Responsable técnico X
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Plan de monitoreo y registro de temperatura en
funcionamiento

2. HIGIENE DE LAS INSTALACIONES Y UTENSILIOS DE
TRABAJO

Buenas condiciones de limpieza y mantenimiento

Frecuencia de limpieza y desinfeccién adecuada

Plan de control sistemético de plagas

Rodenticidas, insecticidas, desinfectantes y otras sustancias
toxicas almacenados en un lugar con llave

Riesgo de contaminacion del producto por sustancias del
control de plagas, bajo control

Lugares de trabajo usados solo para productos de la pesca
y operaciones relacionadas

Utilizacién de agua potable para los procesos y limpieza de
superficies en contacto con el producto.

Desinfectantes y detergentes/jabones aprobados MGAP

Recipientes usados Unicamente para almacenar productos
pesqueros,de construccion sanitaria y de facil limpieza 'y
Desinfeccion

Instalaciones y utensilios lavados y desinfectados al menos
una vez al dia.
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3. HIGIENE PERSONAL Conforme No Conforme con observaciones
Conforme

Carné de salud vigente X

Trabajadores usan uniformes de trabajo reglamentario y X

limpio.

Pelo y barba completamente cubiertos por elementos X

protectores adecuados, limpios y en buenas condiciones.

Correcto lavado de manos cada vez que sea necesario. X

Botiquin de primeros auxilios disponible y completo. X

Salivar, fumar, comer no permitido en areas de X

trabajo/almacenamiento. Avisos de prohibicién exhibidos

Comedor y areas de descanso en buenas condiciones de X

higiene.

5. RECIPIENTES DE PRODUCTOS PESQUEROS Conforme No Conforme con observaciones

FRESCO conforme

Buen estado de los recipientes X

Fabricados de materiales no contaminantes de facil limpieza X

y desinfeccion
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6. PRODUCTOS FRESCOS

Conforme

No
conforme

Conforme con observaciones

Todas las operaciones son realizadas en forma higiénica

El producto procesado es lavado con agua potable después
de la operacion
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Anexo 4. Planilla de captura.

Fecha Responsable Especie * Kilos Destino

*Bagre (Rhamdia quelen) = B

Tararira (Hoplias malabaricus) = T

Sabalito (Cyphocharax voga)= S

Vieja del agua (Loricariichthys melanocheilus ,Paraloricaria vetula) = V

Otras especies = O




Anexo 5. Planilla de arribo.

Fecha
Procesamiento

Responsable del
procesamiento

Rendimiento

Refrigerado (R.)
Congelado (C.)

68



Anexo 6. Planilla quimicos.

Fecha ingreso

Quimico

Responsable

Observaciones
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Anexo 7. Planilla aditivos.

Fecha ingreso

Aditivo

Responsable

Observaciones
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Anexo 8. Planilla control temperatura camara y freezer.

Fechay hora

Responsable

Tipo de
refrigeracion

Temperatura
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Anexo 9 Planilla limpieza y desinfeccion (equipamiento, utensilio, edificio/etc.).

Fecha

Hora

Responsable

Equipamiento/
utensilio/
edificio/etc.

Monitoreo

Observacion
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Anexo 10. Planilla limpieza y desinfeccion bafios, vestuarios y filtro.

Aplicable

Responsable

Frecuencia

Fecha

Bafios y
vestuarios

Pisos

Paredes y
locker

Inodoro

Lavaderos

Duchas

Techo

Filtro

Alfombra

Lavamanos
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Anexo 11. Planilla limpieza y desinfeccion de ropa de trabajo.

Fecha salida

Responsable

Numero de
equipos

Fecha de
devolucién
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