RESOLUCION N° |18 28

SProvincin de Santa So Santa Fe, "“Cuna de la Constitucién Nacional”,

MINISTERIO DE SALUD / b Q{" P ?B ?2

VIsTO

El expediente N° 15601-0000272-8 del S.I.E.
mediante el cual se gestiona la homologacién de 1la
Disposicién N° 012 emitida en fecha 24 de mayo de 2012 por la
Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria (ASSAl); vy

CONSIDERANDO:

Que dicha disposicién, entre otras medidas,
establece que toda persona que produzca, elabore, fraccione,
comercialice o transporte/reparta alimentos o sus materias
primas dentro de la Provincia de Santa Fe deberad poseer el
Carnet de Manipulador de Alimentos de la referida agencia,
que sera otorgado al cursar y aprobar el Curso de
Capacitacidén en Manipulacién Segura de los Alimentos;

Que, asimismo, por el articulo 5° de la citada
Disposicién N° 012/12 se dejd sin efecto su similar N° 16 de
fecha 22 de septiembre de 2009, homologada por Resolucién N°
2359/09, la que si bien establecia una medida similar a 1la
mencionada precedentemente, ha gquedado desactualizada,
resultando necesario introducirle modificaciones, segun lo

manifestado por la Asesora Legal de la ASSAl (Dictamen N°
6/12, fs. 22/24);

Que, asi también, el citado acto administrativo
dispuso su elevacién a este Ministerio para su homologacién;

Que se ha expedido en sentido favorable la

Direcciodn General de Asuntos Juridicos Jurisdiccional
mediante Dictamen N° 87053/12 (fs. 26/28);

Que atento a lo expuesto se estima procedente
la medida gestionada, correspondiendo, ademéds, dejar sin
efecto la mencionada Resolucién N° 2359/09;

POR ELLO:

EL MINISTRO DE SALUD

Resuelvwve

ARTICULO 1°.- Déjase sin efecto la Resolucién N° 2359 de

"2012 - Afio del Bicentenario de la Creacidén de la Bandera Nacional”




Provincia de Sanla Se
MINISTERIO DE SALUD

fecha 20 de octubre de 2009 aprobatoria de 1la
Disposicién N° 16/09 emitida por la Agencia Santafesina de
Seguridad Alimentaria.-

ARTICULO 2°.- Homoldégase la Disposicién N° 012 emitida en
fecha 24 de mayo de 2012 por 1la Agencia
Santafesina de Seguridad Alimentaria, cuyo texto y anexos en

siete (7) folios se agregan e integran la presente

resolucioén. -

ARTICULO 3°.- Registrese, comuniquese, publiquese 3%
archivese. -

Dr. MIGUEL ANGEL CAPPIELLO
Ministro de Salud

ES COPIA FIEL DEL ORIGINAL Provincia de Santa Fe

"2012 - Afo del Bicentenarioc de la Creacion de la Bandera Nacional”
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PROVINCIA DE SANTA FE
Ministerio de Salud
Agencia Santalesing de Sequridad Alimentaria

“Ano del bicentenario de la creacién de la Bandera Nacional

Disposicién N° 12 A.S.S.Al.
Santa Fe, 24 de Mayo de 2012.

VISTO

La necesidad de mejorar el procedimiento y los mecanismos
para el otorgamiento del Carnet para Manipuladores de

Alimentos de manera integrada entre Municipios, Comunas y
Provincia, s

CONSIDERANDO

Que la Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria
(A.5.5.Al.) es el organismo responsable de verificar el
cumplimiento de 1la legislacién alimentaria vigente en el
territoric provincial;

Que la Agencia ha conformado wun sistema Unico y
descentralizado entre Provincia, Municipio y Comuna;

Que 124 Municipios/Comunas de la provincia los cuales
representan a mas del 94% de la poblacién, han suscripto
Convenios de Complementariedad a los fines de articular
diferentes actividades con la A.S.S.Al;

Que en el articulo 21 del Cdédigo Alimentario Argentino,
Ley N° 18.284, se establece que todo personal de fébricas vy

comercios de alimentacién, cualquiera fuese su indole o
categoria, a los efectos de su admisién y permanencia en los
mismos, debe estar provisto de Libreta Sanitaria Nacional

Unica expendida por la Autoridad Sanitaria Competente y con
validez en todo el territorio nacional.

Que el Articulo 21 del Cédigo Alimentario Argentino
establece como requisito para obtener la libreta sanitaria, la
realizacidén previa de la capacitacién en manipulacién segura
de los alimentos.

Que quienes manipulan alimentos deben contar con el
Carnet de Manipulador' de Alimentos que garantice los
conocimientos necesarios a - tal fin;

Que la Comisidén Nacional de Alimentos recomendd 1la
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modificacién del articulo 21 del Cédigo Alimentario Argentino
incluyendo la exigencia del Carnet de manipulador;

Que Organismos Internacionales Y la legislacién
alimentaria vigente en nuestro pais reconocen a la
capacitacién como eje de las Buenas Practicas Alimentarias;

Que la A.S.S.Al. establecié por medio de la Disposicién
N°® 016/2009 el Carnet de Manipulador de Alimento el cual
certifica la realizacién y aprobacién de la capacitacién
establecida a tal fin;

Que diferentes Municipios/Comunas han implementado, con
resultados altamente significativos, la ejecucidén de 1los
cursos correspondientes para la emisién del carnet;

POR ELLO

El Secretario de la Agencia Santafesina de Seguridad
Alimentaria en uso de sus facultades

DISPONE

Articulo 1°) Establécese que toda persona que produzca,
elabore, fraccione, comercialice 0 transporte/reparta
alimentos o sus materias primas dentro de la Provincia de
Santa Fe, deberd poseer el Carnet de Manipulador de Alimentos
otorgado por la Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria,
conforme lo establecido en la reglamentacién anexa.

Articulo 2°) Para la obtencién de la Libreta Sanitaria, los
efectores provinciales N municipales reconoceran como
acreditacién de la capacitacidén que establece el articulo 21
del Cdédigo Alimentario Argentino, la presentacién del Carnet
de manipulador de alimentos.

Articulo 3°) Establécese que es responsabilidad del empleador
garantizar los medios econdémicos y las condiciones necesarias
para que el manipulador de alimentos cumplimente de forma
adecuada la obtencién del Carnet de Manipulador de Alimentos.

Articulo 4°) Apruébase el Anexo I y II los cuales forma parte
integrante del presente acto.

Articulo 5°) Déjese sin efecto la Disposicién N° 016/09 de 1la
Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria.
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Articulo 6°) Elévase al Ministro de Salud de la Provincia de
Santa Fe el presente acto para su respectiva homologacién.

Articulo 7°) Registrese, comuniquese, publiquese y archivese.

(94 H2eo™>_

Dr. Marco
R s Ea Secretario
Agencla Santafesina de Seguritad

Alimentaria
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Anexo I

1. Carnet de manipulaciédn.

1.1 Curso de Capacitacién Segura de los Alimentos. Requisitos Se
establece que para la obtencién del Carnet de Manipulador de
Alimentos, el interesado deber& cursar y aprobar un “Curso de
Capacitacién en Manipulacién Segura de los Alimentos” segun
programa que se incorpora como Anexo II.

1.2 Contenido del curso y duracién

El contenido del curso y su actualizacién estardn a cargo de la
Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria, pudiendo el
Municipio/Comuna incorporar temas de problemdticas alimentarias

locales. La duracién del curso serd de 10 horas céatedra como
minimo.

1.3 Dictado del curso

La realizacidén del curso estard a cargo del A&area local de
alimentos del Municipio/Comuna con convenio con la Agencia,
pudiendo la misma avalar a instituciones publicas o privadas
para que cooperen en su dictado dentro de su jurisdiccién.

1.4 Responsabilidad del empleador

Es responsabilidad del empleador Ggarantizar, los medios
econémicos y las condiciones necesarias para que el
manipulador de alimentos cumplimente de forma adecuada 1la
obtencién del Carnet de Manipulador de Alimentos.

1.5 Evaluacién

En todos los casos la evaluacidén estard a cargo del &rea local
de alimentos del Municipio/Comuna con convenio con la Agencia
Santafesina de Seguridad Alimentaria, pudiendo la misma delegar
dicha facultad al organismo encargado del dictado del curso
pudiendo supervisar la actividad cuando lo crea conveniente.

1.6 Homologacidn

En los establecimientos que hubieren desarrollado e implementado
Manuales de Buenas Practicas de Manufactura y donde se contemple
un programa de capacitacidén podrédn ser reconocidos como validos
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sb6lo en el ambito de su empresa, no siendo exigible el Carnet de
Manipulador,

1.7 Validez del Carnet de Manipular de Alimentos

La validez del Carnet que se otorga es de tres afios y uUnica
para toda la provincia. Para su renovacién el manipulador de
alimentos, deberd aprobar la evaluacién correspondiente.

1.8 Renovacién

Se debera rendir un examen de conocimientos, el cual aprobado
establecerd la emisién del carnet correspondiente. Si el mismo
no es aprobado en dos oportunidades consecutivas, la persona
debera realizar nuevamente el curso de capacitacién.

1.9 Reconocimiento de Estudios

Toda persona con estudios terciarios o universitarios con
formacién en materia agroalimentaria que tramite el Carnet de
Manipulador podrd solicitar la exencién al curso de capacitacidn
quedando si obligado a la aprobacién del examen correspondiente.
En caso de no aprobar el mismo se procederd de acuerdo a 1lo
establecido en el articulo cuarto de la presente.

ECRETARIO
AGENCIA SANTAFESINA
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Anexo IT1:

Programa de Curso de Manipulaciodn

Tema 1.- GENERALIDADES

Cadena agroalimentaria. Concepto. Seguridad Alimentaria.
Concepto. (Qué es un Alimento?

Tema 2.- NUTRICION

(Qué le aportan los Alimentos al Organismo? Funciones de los
Nutrientes: Hidratos de Carbono, Proteinas, Grasas, Vitaminas,
Minerales y Agua. Clasificacién de 1los Alimentos segun su
funcién nutricional: Alimentos Constructores, Alimentos
Reguladores y Aliméntos Energéticos

Guilas Alimentarias: Ovalo nutricional.

Diferencia entre Alimentacién y Nutricién.

Tema 3.- INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Alimentos Inocuos. Definicién. Peligros. Clasificacién. Peligros
Fisicos y Quimicos. Peligros de origen biolégico.
Microorganismos. Microorganismos Alteradores y patdgenos.
Factores que afectan el crecimiento y reproduccién de los

microorganismos. Temperatura. Importancia de la temperatura
durante la elaboracién y conservacién de los alimentos Cuarta

clave para la obtencién de alimentos seguros: Cocina
completamente los alimentos. Quinta clave para la obtencién de
alimentos seguros: Mantener los alimentos a temperaturas
seguras. Actividad acuosa: Disponibilidad de Agua. Importancia
en la conservacién de los alimentos. pH. Alimentos &cidos.
Disponibilidad de Oxigeno y Nutrientes. Importancia. Influencia
del tiempo en el crecimiento y multiplicacidén de los
microorganismos. Donde se encuentran los microorganismos.

Tema 4.- ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)

Cadena de transmisién de ETA. Enfermedades transmitidas por los
alimentos. Concepto. Multicausalidad de 1las ETA. Fuente de
contaminacién. Agente etioldégico. Alimentos vulnerables.
Influencia del tiempo y temperatura. Dosis infectiva. Huésped.
Susceptibilidad. Alimentos de alto y bajo Riesgo epidemiolégico.
Principales fuentes de contaminacidn. ETA mas comunes:
Salmonelosis. Infeccién por Bacillus Céreus. Staphylococcus
aureus. Clostridium botulinum. Clostridium perfringens.
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Eschericchia coli patégenas. E. coli enterohemorrigica. SUH.
Triquinelosis. Principales factores asociados a la transmisién
de las ETA.

Tema 5.- CONTAMINACION Y ALTERACION DE LOS ALIMENTOS.

Alimentos contaminados vy Alimentos alterados. Definiciones.
Contaminacidon Cruzada. Directa e Indirecta. Tercer clave para la
obtencién de alimentos seguros: Separar alimentos crudos vy
cocidos. Importancia. Caracteristicas normales y alteradas de
distintos alimentos- Carnes: pollo, pescado, vacuna. Leche.
Huevos. Conservas. Frutas y Verduras. Alimentos Congelados.
Congelacidén. Descongelacién.

Tema 6.- SELECCION Y COMPRA DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

Seleccidén y compras de materias primas y productos alimenticios.
Primer clave para la obtencién de alimentos seguros: Utilizar
agua y materias primas seguras. Compra de Alimentos. Secuencia.
Rotulacidén de Alimentos. Informacién obligatoria y facultativa.

Informacidn nutricional. Cadena de Bk e 20 Transporte.
Conservacién.

Tema 7.- BUENAS PRACTICAS

Sistemas. Implementacién de sistemas para asegurar la inocuidad
de los alimentos Buenas Practicas de Manufactura- Manual-
Mandamientos de las BPM - Incumbencias BPM. Procedimientos de
Higiene del personal. Vestimenta. Salud. Lavado de Manos.
Habitos. Procedimientos para la disposicién de residuos. Control
de Plagas. Mantenimiento de Equipos. Control de Produccién.
Procedimientos para la conservacién de los alimentos. Orden y
Limpieza. Procedimientos para la limpieza y desafeccién del
establecimiento, de equipos y utensilios.

Tema 8.- SISTEMA HACCP

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)-
Sistema y Plan HACCP- Origen- Principios.

NTEVERDE

SECRETARIO
AGENCIA SANTAFESINA

DE SEGURIDAD ALIMENTARIA




