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PRESENTACION

La Enfermedad Celiaca es una intolerancia permanente al gluten, un conjunto de proteinas que se
encuentra en el trigo, avena, cebada y centeno, que afecta al intestino delgado de las personas con
predisposicion genética.

En Argentina, se ha estimado que 1 de cada 167 personas adultas son celiacas [1] mientras que en la
poblacion infantil la prevalencia asciende a 1 de cada 79 [2].

El Unico tratamiento consiste en una alimentacién exenta de gluten de por vida. Con esto se consigue
la desapariciéon de los sintomas clinicos y la normalizacion de la mucosa y funcién intestinal, a la vez
que se evitan las posibles complicaciones que pudieran aparecer en forma tardia.

En los ultimos afos, se han dado grandes pasos en materia de legislacion destinada a mejorar la ca-
lidad de vida de la comunidad celiaca de nuestro pais. Esto se ve reflejado en la sancién de la Ley N°
26.588 y su modificatoria N° 27.196 [3], que declara de interés nacional las distintas acciones sanita-
rias relacionadas con la Enfermedad Celiaca y establece las obligaciones de la autoridad sanitaria de
control de alimentos y los requisitos que deben cumplir los alimentos para ser considerados libres de
gluten.

Cabe destacar la reciente publicacién del decreto reglamentario de la Ley N° 26.588 [4], el cual es-
tablece las instituciones y establecimientos obligados a ofrecer al menos una opcién de alimentos o
mend libre de gluten (LG), y que, para ello, deben implementar los lineamientos de la presente Guia.

La primera edicion de esta Guia (2018) se elaboré con el objetivo de promover practicas seguras para
la manipulacion de mendus libres de gluten en el sector gastrondmico, y contribuir a ampliar la ofer-
ta segura. Dichas practicas se consolidaron desde una perspectiva colaborativa, participando de su
elaboracion areas de control de alimentos municipales (RENAPRA) y provinciales (PFCA), referentes
del Programa Nacional de Deteccién y Control de Enfermedad Celiaca (MSAL), centros de asistencia
técnica y otros sectores vinculados a la tematica.

En esta oportunidad, esta nueva edicién de la Guia pretende brindar una actualizacién de las recomen-
daciones teniendo en consideracion las recientes modificaciones establecidas en el marco normativo.

Aclaracion

Esta publicacién no pretende incluir todos los requisitos necesarios para el cumplimiento
de las Buenas Practicas de Manufactura en una institucién o establecimiento que elabora
alimentos, sino que aborda especialmente aquellos puntos relevantes a tener en cuenta para
evitar la contaminacion con gluten de los alimentos libres de gluten.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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SIGLAS Y ACRONIMOS

ALG: Alimentos Libres de Gluten

ANMAT: Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
BPM: Buenas Practicas de Manufactura

CAA: Cédigo Alimentario Argentino

INAL: Instituto Nacional de Alimentos

LG: Libre de Gluten

PFCA: Programa Federal de Control de Alimentos

POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

RENAPRA: Red Nacional de Proteccion de Alimentos
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Modulo 1

INTRODUCCION

1.1. Enfermedad Celiaca: sintomas, diagnéstico y tratamiento

La Enfermedad Celiaca es una intolerancia permanente al gluten, un conjunto de proteinas que se
encuentra en el trigo, avena, cebada y centeno, que afecta al intestino delgado de las personas con
predisposicion genética [5]. Esta intolerancia puede aparecer en cualquier momento de la vida, desde
la lactancia hasta la adultez avanzada.

El gluten provoca la lesiéon y atrofia de las vellosidades del intestino delgado, lo que conduce a una
malabsorcién de nutrientes. Los sintomas mas frecuentes de la enfermedad celiaca suelen ser: pér-
dida de peso, diarrea crénica, anemia, distension abdominal, retraso del crecimiento, alteraciones del
caracter, aparicion de aftas bucales, entre otros. Dependiendo de la sensibilidad individual, los sinto-
mas pueden ser moderados o incluso estar ausentes lo que muchas veces dificulta el diagndstico de
esta patologia.

El diagnostico de la enfermedad celiaca se inicia con un analisis de sangre en busca de anticuerpos
especificos y luego se confirma el diagnéstico mediante una biopsia intestinal.

El Unico tratamiento consiste en mantener una alimentacion libre de gluten durante toda la vida. De
esta manera, se consigue la desaparicion de los sintomas, la normalizacion de la serologia y la recupe-
racién de las vellosidades intestinales.

1.2. Gluten: cereales que lo contienen

El gluten es un conjunto de proteinas (prolaminas y glutelinas) que se encuentra en forma natural en
algunos cereales como el trigo, la avena, la cebada y el centeno.

Durante el proceso de amasado, estas proteinas se mezclan con agua y forman una red que le confiere
elasticidad y extensibilidad y esponjosidad a las masas.

1.3 Alimentacion libre de gluten

La alimentacion es uno de los componentes que influyen en el estado de salud, por lo que resulta fun-
damental incluir diariamente una variedad de alimentos que aporten todos los nutrientes esenciales y
la energia que cada persona necesita para vivir saludablemente.

Las personas celiacas pueden comer todo tipo de productos no industrializados como carnes, verdu-
ras, frutas y legumbres, ya que no contienen gluten en su composicién natural, pero siempre que se
seleccionen, manipulen y preparen cumpliendo con practicas seguras.

IMPORTANTE: LA CONTAMINACION CRUZADA OCURRE CUANDO UN ALG ENTRAEN
CONTACTO CON GLUTEN, AUNQUE SEA EN PEQUENAS CANTIDADES.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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Los alimentos y bebidas industrializados pueden contener gluten en su composicién, ya sea como
ingrediente o aditivo, formando parte de espesantes, colorantes, aromatizantes, etc.

Por otra parte, en un alimento que no lo contiene, puede introducirse involuntariamente durante el
proceso de industrializacion, a través de superficies, aire, equipos, entre otros. Por tal motivo, es re-
comendable que se consuman Unicamente aquellos alimentos que estén autorizados como libres de
gluten. Para conocer si un alimento presenta dicha condicidn, se consultara el Listado Integrado de
Alimentos Libres de Gluten (ALG) disponible en la pagina web de la ANMAT [6], o consultar al drea de
control de alimentos correspondiente para conocer las opciones autorizadas para su comercializacion
en el nivel local o provincial [7].

1.4. Listado Integrado de Alimentos Libres de Gluten

El Listado Integrado de Alimentos Libres de Gluten publicado por la ANMAT consiste en una base de
datos compuesta por los alimentos libres de gluten nacionales e importados que fueron autorizados
para su comercializacién en todo el pais. Este listado se construye a partir de la informacion propor-
cionada por las distintas autoridades sanitarias provinciales, el Instituto Nacional de Alimentos (INAL),
el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) y el Instituto Nacional de Vitivi-
nicultura (INV). Se recomienda consultarlo en forma periddica, ya que se actualiza permanentemente.

La busqueda de un alimento en el Listado Integrado de ALG se realiza de forma online, de manera
rapida, sencilla y gratuita. Para conocer como realizar la busqueda, se sugiere consultar la pagina web
de ANMAT [6] en el apartado “preguntas frecuentes”.

Onm0t7 A.N.M.A.T. - Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica %

% Buscador  Preguntas Frecuentes  Ayuda Listado Integrado ALG v1.0.0.0 @

Para identificar un Alimento Libre de Gluten (ALG) al momento de la compra, verifique la presencia del simbolo oficial en el rétulo/etiqueta del producto y la presencia del ALG en el listado con el estado "Vigente".

Ingrese el RNPA/SENASA/INV: @ Marca/Nombre de fantasia: @

Estado del Producto: @

1.5. Marco normativo

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA), en su articulo 1383 del Capitulo XVII [8], define como Ali-
mento y bebida Libre de Gluten “aquel que por las caracteristicas de sus ingredientes o a través de un
proceso tecnolégico adecuado que efectivamente demuestre que remueve el gluten y la aplicacién
de buenas practicas de manufactura -que impidan la contaminacién cruzada- no contiene prolaminas
y glutelinas procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum, como la escafia comun (Triticum
spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.), de trigo duro, centeno, cebada, avena ni de sus variedades
cruzadas. El contenido de gluten no podra superar el maximo de 10 mg/Kg”". Ademas, se establecen
los requisitos de rotulacién que deben cumplir.

Para complementar la normativa, se han desarrollado herramientas tales como la Guia de Buenas
Practicas de Manufactura para Establecimientos Elaboradores de Alimentos Libres de Gluten, la cual
brinda directrices y recomendaciones para la implementaciéon, adecuacién y auditoria interna de las
BPM para dichos establecimientos; las Directrices para la Autorizacion de un Alimento Libre de Glu-
ten, que definen los requisitos sanitarios minimos para el registro de los alimentos libres de gluten;
y las Directrices para la Realizacion de Auditorias a Establecimientos Elaboradores de Alimentos
Libres de Gluten, que establecen criterios armonizados y basados en el enfoque peligro-riesgo para

la verificacion de las BPM. Todos estos documentos se encuentran disponibles en la Bﬁﬁina web de
ANMAT [9]. IF-2023-124930809-APN-DLEIAERZANMAT
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Por otra parte, la Ley N° 27.196 que modifica a la Ley N° 26.588 sobre Enfermedad Celiaca, esta-
blece la obligatoriedad de que las instituciones y establecimientos ofrezcan al menos una opcién de
alimentos o un menu libre de gluten.

Por tal motivo, esta Guia se propone orientar y brindar recomendaciones al sector gastrondmico para
la implementacion de practicas seguras que permitan mantener la condicién libre de gluten de los
alimentos que se ofrecen a la comunidad celiaca.

1.6. Puntos claves

En esta seccidn, se sintetizan los aspectos primordiales a tener en cuenta en la manipulacién del menu
LG para evitar la contaminacion con gluten a lo largo de todo el proceso de elaboracion. Dichas pautas
se profundizaran en los siguientes mdédulos de la presente Guia.

Redactar y
respetar las Planificar y
recetas organizar la
preparacion
del ment LG

Seleccionar alimentos
naturalmente LG NO
industrializados, o que
se encuentren en el
Listado Integrado de ALG

Seleccionar alimentos
naturalmente LG NO
industrializados, o que se
encuentren en el Listado
Integrado de ALG

Mantener limpias las Capacitar a todo el

instalaciones, equipos conr:e:zma:)sgbgefrelc ;
y utensilios P! Iso de ofrece

menu LG

Menu LG

los procedimientos Segu o] Respetar las pautas

Redactar y respetar

de limpieza de higiene personal

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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Modulo 2

RESPONSABILIDAD DE OFRECER MENU
LIBRE DE GLUTEN

En este médulo, se abordan las responsabilidades y el compromiso de las personas que trabajan en las
instituciones y establecimientos que ofrecen ALG, asi como la importancia de la capacitaciéon como
herramienta fundamental para una oferta segura.

2.1. Compromiso del sector gastronémico

Al incluir menus libres de gluten en su oferta, las instituciones y establecimientos asumen un compro-
miso colectivo con la salud de la comunidad celiaca.

La oferta de una preparaciéon LG segura requiere de la implementacién de practicas adecuadas de hi-
giene y manipulacion y la aplicacién de actividades/acciones de control a lo largo de todas las etapas
del proceso, de forma de minimizar el riesgo de contaminacion de los alimentos. Por ello, resulta fun-
damental que todo el personal que trabaja en las distintas areas (administracion, recepcion, elabora-
cion, servicio de mesa, reparto a domicilio, etc.) esté involucrado y reciba una capacitacion especifica.
También se incluird al personal que realiza el transporte de las materias primas, si es que pertenece a
la propia institucion o establecimiento. En caso de que el transporte esté a cargo de otra empresa, se
trasmitira la importancia de que reciban capacitacion sobre las practicas necesarias para desarrollar
dicha actividad (ver seccion 5.1 “Compra y recepcion de ingredientes”).

2.2. Direccion técnica

A continuacioén, se detallan las instituciones y establecimientos exceptuados de la obligacién de con-
tar con la presencia de una Direccion Técnica, de acuerdo a lo establecido en el Decreto N° 218/2023
[4]:

e Comedores y kioscos de instituciones de ensefianza

® Restaurantes y bares

o Kioscos y concesionarios de alimentos de las terminales y los paradores de transporte
® Locales de comida rapida

En el caso de que en dichos establecimientos se opte por la elaboracion propia del menu LG (ver
seccion 4.2. “Definicion del menu a ofrecer”), se deberad designar una persona responsable que sera
la encargada de verificar la implementacidn de las medidas preventivas y de control que han sido es-
tablecidas. Para esa tarea, se podra utilizar la lista de verificacién que se encuentra en la seccién 3.2.
“Auditoria interna o autocontrol”.

El rol de responsable podra ser ocupado por la persona encargada de la cocina o servicio, cocinera/o,
titular de la institucion o establecimiento, entre otros.

Si bien cada establecimiento tendra caracteristicas y una organizacién particular, la persona respon-
sable podra brindar capacitacion especifica al personal segln el puesto de trabajo (ver seccién 2.3.

“Capacitacidon”) y dar respuesta a las inquietudes, consultas y posibles reclamos de las personas celia-
cas que asisten al lugar. IF-2023-124930809-APN-DLEIAER#ANMAT
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IMPORTANTE: SE CONTARA CON UNA PERSONA RESPONSABLE DE VERIFICAR LA
IMPLEMENTACION DE LAS MEDIDAS PREVENTIVAS Y DE CONTROL DEFINIDAS EN EL
ESTABLECIMIENTO.

2.3. Capacitacion

La capacitacion oportuna, continua, teérico-practica es la medida preventiva por excelencia que debe
implementarse en todas las instituciones y establecimientos para evitar la contaminacién con gluten.

Actualmente, las pautas generales para la manipulacién segura de los ALG forman parte de los con-
tenidos obligatorios del curso requerido para la obtencion del carnet de manipulador de alimentos.
Cabe mencionar que, toda persona que realice actividades en contacto con alimentos debe aprobar
dicha capacitacion, de acuerdo a lo establecido en el articulo 21 del CAA [10].

Ademas, las instituciones y establecimientos deben garantizar que el personal reciba pautas especifi-
cas propias del puesto de trabajo a ocupar, teniendo en cuenta las caracteristicas y actividades que
se llevan a cabo en el lugar. Dichas pautas permitirdn que cada persona conozca las medidas preventi-
vas y de control a poner en practica para manipular los ALG de forma segura. Asimismo, se le instruira
en qué acciones debera tomar en caso de detectarse alguna posible contaminacion.

La formacion sera extensiva a todas las personas que trabajan en el establecimiento, tanto si realizan
tareas de forma fija como transitoria, e incluird también a la persona titular del lugar.

La capacitacion se realizara previo al inicio y durante el desarrollo de las funciones de cada trabaja-
dor/a. La frecuencia sera establecida de acuerdo a las necesidades y objetivos particulares, de manera
de propiciar que todas las personas conozcan como desarrollar su tarea. Se contemplaran los casos
especiales como cambios de funcion o tarea o si se realizan modificaciones en la operatoria del lugar o
en la dindmica con la que se venia trabajando. En las areas de trabajo se recomienda colocar carteleria
con informacién clave que resulte de ayuda de memoria en practicas seguras, ya que en muchos casos
puede ser necesario modificar la organizacion de las actividades de elaboracion de alimentos.

A su vez, la persona que asuma el rol de responsable en la institucién o establecimiento (ver seccién
2.2. "Direccion técnica”) debera recibir una formacion complementaria que permita profundizar so-
bre las herramientas para prevenir la contaminacién cruzada en cada una de las etapas del proceso de
elaboracion del menu LG.

Tanto el entrenamiento como la evaluaciéon quedaran documentados, de forma de evidenciar que el
personal cuenta con formacion en la tematica. Para profundizar acerca de los programas de capaci-
tacién y la documentacion requerida, se sugiere la “Guia orientadora para la capacitacion en buenas
practicas de manufactura” [11].

IMPORTANTE: TODO EL PERSONAL SE CAPACITARA SOBRE LA ENFERMEDAD CELIACAY
LAS PRACTICAS ESPECIFICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION CON GLUTEN

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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Modulo 3

ESTRATEGIAS DE ORGANIZACION

La estrategia de organizacidon mas conveniente para cada institucién o establecimiento se encuentra
sujeta a las instalaciones de cada lugar, el tipo de platos convencionales que se elaboran, las caracte-
risticas del menu LG que se pretenda ofrecer, los recursos econdmicos, entre otros.

Dicha elecciéon determinara las practicas diarias que serd necesario implementar o modificar en el
proceso de elaboracién para evitar la contaminacién cruzada con gluten.

A nivel general, las estrategias de organizacién que se pueden implementar son:

I. Comprade ment LG preparado y/o semielaborado: se sugiere consultar el Listado Integrado de
ALG (ver seccion 1.4) o al area de control de alimentos del municipio o provincia correspon-
diente [7] para conocer los proveedores locales autorizados y las opciones disponibles.

Il. Elaboracion propia y exclusiva de menu LG: se reduce el riesgo de contaminacion con gluten
durante el proceso de elaboracion. Se prestara especial atencion a la seleccion de los ingre-
dientes con los que se elaboraran los platos y a la capacitacion de las personas que trabajan en
el lugar, de forma que no representen una fuente de contaminacioén.

lll. Elaboracién propia y mixta: la elaboracion de menu convencional (con gluten) y sin gluten re-
presenta un mayor riesgo de contaminacién de los ALG, por lo que ademas de la seleccién de
los ingredientes y la capacitacién, se focalizara en la implementacién de las recomendaciones
planteadas en esta guia para las demas etapas involucradas en la elaboracion.

3.1 Alternativas para la elaboracién mixta

Se recomienda realizar la elaboracién del mena libre de gluten en un sector de la cocina dedicado
Unicamente a tal fin. Esto puede lograrse adaptando el ambiente de elaboracién a través de una se-
paracion fisica por medio de una pared divisoria de material sanitario, como por ejemplo: placas de
yeso con una pintura lavable que permita su facil limpieza. A fin de evitar la contaminacién a través
de los polvos en suspension, el cerramiento sera total (hasta el techo) y contara con puerta o cortina
sanitaria de PVC.

Cuando por las caracteristicas de la institucion o establecimiento esta opcién no resulte factible, se
podra establecer una planificacion y organizacién cronolégica de la elaboracidn. Esto significa desti-
nar un dia o turno de la semana para la elaboracién del menu LG, o bien prepararlo al comienzo de la
jornada laboral, previo a los menus convencionales. Estos platos quedaran pre-elaborados por lo que
se rotulardn como LG y se almacenaran antes de continuar con la preparacion de los demas menus
(ver seccién 5.2.Almacenamiento).

En todos los casos, la elaboracion del menud LG se realizara luego de una correcta limpieza y desin-
feccion de las instalaciones, equipos y utensilios (ver Médulo 7. “Limpieza y desinfecciéon”), con el
objetivo de minimizar el riesgo de una posible contaminacién con gluten.

En el caso de que no sea posible adoptar ninguna de las alternativas antes planteadas, se recomienda
ofrecer menu preparado/semielaborado por elaboradores de ALG autorizados por la Autoridad Sani-
taria Jurisdiccional correspondiente (municipal o provincial) [7].

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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En el siguiente diagrama se esquematizan las diversas opciones mencionadas que pueden adoptarse
en las instituciones y establecimientos para la oferta de un menu libre de gluten.

ESTRATEGIAS DE
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Compra de menu
LG preparado y/o
semielaborado por
un tercero*

I
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destinado Unicamente a la elaboracion
de menu LG?

&Se encuentra autorizado en el
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v 1
Sl NO
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implementar una
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de ALG?
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menu a ofrecer”

3.2. Auditoria interna o autocontrol

Compra de menu LG
preparado y/o
semielaborado por un
tercero autorizado*

Implementar un monitoreo de las actividades es de gran utilidad para prevenir y controlar los peligros
gue pueden comprometer la inocuidad de los alimentos. Asimismo, permite evidenciar las acciones
que se llevan a cabo en el establecimiento para asegurar la inocuidad de los platos ofrecidos.

Realizar este seguimiento facilita, también, la identificacién de posibles desvios y oportunidades de

mejora en el proceso.

Las listas de verificacidn representan una herramienta que permiten ordenary guiar el procedimiento
de monitoreo. En el Anexo 5, se pone a disposicién un modelo que puede implementarse en las insti-
tuciones y establecimientos que ofrecen ALG.
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Modulo 4

DISENO DEL MENU LIBRE DE GLUTEN

En este apartado se abordan los aspectos a analizar para definir el tipo de oferta gastrondmica, en el
caso de que la institucién o establecimiento opte por la estrategia de elaboracién propia de menu LG
(ver Médulo 3. “Estrategias de organizacion”).

4.1. Clasificacion de ingredientes

En vistas de que los diferentes ingredientes presentan caracteristicas particulares segiin su origen, el
grado de manipulacidn, etc., la seleccién de los productos adecuados para la preparacién del menu LG
resultara un aspecto primordial a tener en cuenta.

IMPORTANTE: UN MENU LG DEBE SER ELABORADO MEDIANTE LAAPLICACION DE BUE-
NAS PRACTICAS DE ELABORACION QUE EVITEN LA CONTAMINACION CON GLUTENA LO
LARGO DE TODO EL PROCESO

A continuacion, se muestran los distintos tipos de ingredientes y las recomendaciones para cada uno
de ellos:

ALIMENTOS NATURALMENTE
LIBRES DE GLUTEN NO
INDUSTRIALIZADOS

ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS
QUE CONTIENEN GLUTEN

Leche, arroz, harina de arroz,
harina y almiddn de maiz,
copos de maiz, fécula de

mandioca, premezclas,
leudantes, aceites,
margarinas, condimentos, tés
e infusiones, café, yerba,
azucar, miel, conservas
carnicas, vegetales o de
frutas, caldos y sopas,
mermeladas, confituras y
dulces, alfajores, barritas de
cereal, salsas y aderezos,
legumbres, hierbas y especias
deshidratadas, frutas secas
sin cdscara, semillas, aguas
saborizadas, avena arrollada,

Se verificara su presencia en
el Listado Integrado de ANMAT,
y se evitara la compra a granel

(ej.: especias, legumbres y
frutas secas sin cascara).

* Elaboradas mediante procesos tecnoldgicos (por ej. utilizacion de enzimas permitidas que degradan el gluten) o la aplica-

cion de BPM que permiten reducir su contenido de gluten al limite establecido ¢R-2@238124930809-APN-DLEIAER#ANMAT
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Dado que los alimentos industrializados (ver Glosario) pueden exponerse al gluten durante las distin-
tas etapas de procesamiento, Unicamente se tendra certeza sobre su atributo libre de gluten cuando
se encuentren autorizados como tal, estén rotulados y figuren en el Listado Integrado de ALG de
ANMAT (ver seccion 1.4).

Cabe destacar que la normativa actual contempla la aplicacion de procesos tecnoldgicos que permiten
reducir el contenido de gluten en determinados productos, como por ejemplo: cervezas.

En relacién a la avena, es importante mencionar que en nuestro pais es frecuente la realizacion de
cultivo mixto en los campos y, ademas, el almacenamiento, la molienda y el transporte suelen ser
compartidos con trigo. Por este motivo, en caso de que se decida utilizar avena, se debera verificar su
presencia en el Listado Integrado de ALG de ANMAT.

Por otro lado, resulta oportuno aclarar que si bien el 95% de las personas celiacas serian tolerantes a
las proteinas de la avena, éstas ocasionan dafo en el porcentaje restante [12]. Por ello, se recomienda
evitar su utilizaciéon en el menu LG, o bien, informar acerca de su presencia a las personas que asistan
al establecimiento (ver seccion 6.1. “La carta”).

4.2. Definicion del menu a ofrecer

La decisién sobre el tipo de menu contemplara no sélo los aspectos mencionados el médulo 3, sino
también el tipo de ingrediente que se utilizard en el menu a ofrecer. En el siguiente esquema se mues-
tran las opciones que se pueden implementar:

v v

Todos los
ingredientes son Ingredientes
naturalmente LG industrializados
NO industrializados
. ., &Se encuentran en el Listado
Es factible la elaboracion Integrado de ALG?
del menu LG*
1

1 ]
Sl NO

Compra de menu LG

preparado y/o semielaborado
por un tercero autorizado

*Segun BPM planetadas en esta Guia

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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IMPORTANTE: EN TODOS LOS CASOS, EL MENU LG SE MANIPULARA]'ENIENDO
EN CUENTA LAS PRACTICAS RECOMENDADAS EN ESTA GUIA

En caso de que el menu LG a ofrecer sea elaborado en la misma institucion o establecimiento, el
siguiente paso consiste en definir si la receta habitual podria ofrecerse como LG o si requerird una
adecuacioén previa. Para ello, se propone el siguiente esquema que facilitara la decisién:

RECETA ORIGINAL

v v v

Todos los Ingredientes
ingredientes son industrializados Ingredientes
naturalmente LG que contienen industrializados
NO industrializados gluten
;Se pueden ;Se encuentran
receta? Integrado de ALG?

& &

Sl NO NO Sl

=

&Se pueden
reemplazar por
Ingredientes
naturalmente LG NO
industrializados?

|
v
Sl m

;Se pueden reemplazar
por otros Ingredientes
Receta mod[ficada LG industrializados que
para menu LG* se encuentren en el
Listado Integrado de
ALG?

Receta
modificada

Receta de

menu LG*

para
menu LG*

L

Sl

.

No resulta
posible su oferta
como menu LG

Receta modificada
para menu LG*

DLEIAER#ANMAT
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Modulo 5

ELABORACION DEL MENU LIBRE DE GLUTEN

En este mdédulo, se especifican las recomendaciones para evitar la contaminacién cruzada con gluten
al momento de elaborar un menu LG. Los requisitos relacionados con el equipamiento y las practicas
seguras de manipulacién estan detalladas para cada etapa, desde la compra y recepcion hasta la ob-
tencién del plato terminado.

IMPORTANTE: LAS PAUTAS Y RECOMENDACIONES DE ESTA GUIA SON ADICIONALES AL
CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION PARA OBTENER
ALIMENTOS INOCUOS.

COMPRA Y
RECEPCION

ALMACENAMIENTO

PREPARACION

COCCION /
CALENTAMIENTO

Diagrama de Flujo de Elaboracion de Ment

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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5.1 Compray recepcioén de ingredientes

En esta seccidn, se mencionan las practicas que se tendran en cuenta al momento de realizar la com-
pray recepcion de los ingredientes que se utilizaran en la preparacion del menu LG.

® Previo arealizar la compra, se informara al proveedor sobre la necesidad de que los ingredien-
tes LG industrializados a utilizar cumplan con el atributo LG en cada una de las entregas.

® Para esos ingredientes, ademas se corroborara su presencia en el Listado Integrado de ALG
que publica la ANMAT (ver seccion 4.1. “Clasificacion de ingredientes”). También, se podra
consultar al area de control de alimentos correspondiente para conocer las opciones autoriza-
das para su comercializacion en el nivel local o provincial.

e® En cada entrega, se verificara que en el rétulo de los alimentos industrializados se encuentre
la siguiente informacién:

- denominacion del producto seguida de la indicacién “libre de gluten”, formando parte de ésta
Y;

- simbolo oficial en su versién a color o blanco y negro

En anexo 2 se propone un ejemplo de cdémo quedaria rotulado un ALG.

e Se verificara que el transporte de ALG no sea en simultdneo con ingredientes en polvo que
puedan contener gluten como harinas y premezclas, a menos que éstos dispongan de un enva-
se secundario, por ejemplo: embalados con film stretch. En este caso, para realizar el traslado
se destinard, ademas, un espacio en la unidad de transporte alimenticio separado de ingre-
dientes en polvo con gluten.

® Los envases deberan estar herméticamente cerrados e integros. Ante la presencia de algln
envase roto o que no proteja el ALG, éste sera rechazado.

5.2 Almacenamiento

Se recomienda destinar una alacena exclusiva para el almacenamiento de todos los ingredientes secos
que se empleen en la preparacion del menu LG.

Aquellos ingredientes y menus LG que requieren ser almacenados bajo condiciones de refrigeracion
o congelacidn, se recomienda destinar heladeras y/o freezers exclusivos. En caso de utilizar freezers
horizontales, se puede delimitar un sector exclusivo para ALG colocando una placa divisoria de plas-
tico o metal.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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Cuando esto no sea posible, otra alternativa consiste en colocar los ALG dentro de contenedores
plasticos tapados herméticamente y ubicarlos en el estante superior de la alacena, heladera o freezer
vertical. En todos los casos, los sectores y contenedores destinados para ALG se identificaran (por
ejemplo: mediante carteles que indiquen “Libre de Gluten”), de forma de evitar confusiones.

El siguiente esquema resume las opciones planteadas en relacién al almacenamiento que pueden im-
plementarse en las instituciones y establecimientos que elaboran menu LG.

ALMACENAMIENTO

| +

Secos Refrigerados - Congelados
(Ingredientes) (Ingredientes/ Menu LG)
¢El establecimiento ¢El establecimiento
dispone de una dispone de una
alacena exclusiva heladera/ freezer
para ALG? exclusivos para ALG?

- -
Sl m Sl m
— —

¢Se pueden colocar Heladera/freezer:

Ir a: 4.2. Ir a: 4.2. colocar dentro de
iy dentro de contenedores =Sy
mgﬁﬂgcé?rr;gee:” tapados yen el estante mgﬁgrgccl?rr;geell'” C;?Wn;es?aer?tc;rzi tZEI?)?OOS
superior de una alacena? p ’

area destinada a ALG.

-

Sl

Compra de menu LG
preparado y/o
semielaborado por un
tercero autorizado*

*Segun BPM planetadas en esta Guia

A continuacién, se mencionan algunos principios importantes a tener en cuenta durante la etapa de
almacenamiento de los ingredientes, tanto a temperatura ambiente como en condiciones de refrige-
racion y congelacién:

® Los menus LG preparados y/o semielaborados se mantendran cerrados y en su envase original
durante todo momento.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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e Los ingredientes que se empleen en la elaboracion del menu LG se identificaran y almacena-
ran bien cerrados en el sector destinado para ALG. Para ello, se recomienda el uso de etique-
tas, carteleria, codigo de colores, etc.

® Se protegeran los ALG de ingredientes en polvo que puedan contener gluten como harinas y
pan rallado, dado que son muy volatiles y podrian dispersarse involuntariamente y generar una
contaminacion.

® Se desecharan los ALG cuyos envases se encuentren rotos o ya no los protejan.

e Cuando un mismo ingrediente se emplee tanto en la elaboracién del menu LG como en el
convencional (por ejemplo: harina de maiz, papa deshidratada en escamas o huevo en polvo o
liquido), se dispondra de dos envases originales: uno de ellos se identificara como ingrediente
sin gluten y se almacenara por separado. En caso de que se disponga de un solo envase del
producto, durante la recepcién se fraccionara (utilizando utensilios exclusivos) y se colocara
en un envase hermético, el cual se identificard como ingrediente “sin gluten” y se almacenara
en forma separada.

| i}

Con gluten Sin gluten

- L L -

Polvos Productoslque no Uso exclusivo en Uso en menu LG
i.: hari i Son Poos menu LG y convencional
(ej.: harina de trigo) (ej.: saborizante (ej.: harina de arroz) (6i.: papas)
liquido; embutidos) )-: Pap

- - -

Identificar y separar Identificar Fraccionar

Sector destinado
a ALG

Sector convencional

& L

Porcidn para
uso en menu
convencional

Porcidn para
uso en menu LG

L

o Identificar

Sector

convencional

*Segun BPM planetadas en esta Guia
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5.3 Elaboracion del menu

A la hora de elaborar un menu LG, el manejo dentro de la cocina debe realizarse siguiendo un flujo
ordenado y secuencial del proceso, evitando la contaminacién cruzada con gluten desde la selecciéon
de los ingredientes hasta la obtencion del plato terminado.

IMPORTANTE: LAS RECOMENDACIONES QUE SE DETALLAN EN ESTA SECCION APLICAN
TAMBIEN PARA MENUS PRE-ELABORADOS

Planificacion y Organizacion:

e Disponer de recetas o fichas de produccion escritas (ver anexo 1. “Modelo de Receta”), actua-
lizadas y accesibles para su consulta por parte del personal en todo momento. Detallar todo el
proceso que se desarrollard para la preparacion del plato, sefialando los puntos criticos para
evitar la contaminacién con gluten.

e Especificar claramente en las recetas o fichas de produccién que el menu es “sin gluten”.

® Revisar la receta y evaluar la mejor manera de introducir los ingredientes en el momento que
corresponda en la cocina.

Pautas de higiene:

e Limpiar el rea de elaboracién del menu LG (ver Médulo 7. “Limpieza y desinfeccion”).

e Lavarse las manos con agua y jabon y secarse preferentemente con toalla de papel descar-
table, principalmente antes de comenzar la elaboracién del mend LG y después de manipular
alimentos con gluten o equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con ellos.

e Comprobar que la vestimenta del personal involucrado en la elaboracién del mend se encuen-
tre limpia y no haya entrado en contacto con gluten (restos de harina, pan, etc.). En caso de ser
necesario, cambiarla por otra o bien utilizar delantales descartables, los cuales se guardaran
protegidos.

Preparacion:

Los equipos que son de material poroso o que cuentan con codos y partes inaccesibles resultan di-
ficiles de limpiar, pudiendo quedar restos de gluten. Por tanto, en el caso de amasadoras, batidoras,
picadoras, procesadoras, entre otros, se dispondra de equipos de uso exclusivo para la preparacion
del menu LG.

La manipulacién del menu LG se realizara con utensilios de uso exclusivo. En este grupo se contem-
plan: espumaderas, coladores, planchas, ollas, sartenes, tablas, contenedores con tapa, pinzas, etc.

Los equipos y utensilios destinados exclusivamente a la preparacion del menu LG se identificaran de
forma visible mediante el uso de etiquetas o colores y se cubriran luego de su utilizacion y limpieza.
Para ello, se pueden emplear campanas protectoras, cobertores, films, entre otros. Se guardaran en
recipientes o espacios cerrados (contenedores plasticos, alacenas), separados del resto de los objetos
de la cocina para evitar una posible contaminacion con gluten del ambiente (harina, migas de pan, pan

rallado etc.). |F-2023-124930809-APN-DLEIAEREANMAT
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A continuacion, se detallan algunas pautas de manipulaciéon a contemplar en esta etapa:

e Apartar e identificar los utensilios y vajilla que se utilizaran en forma exclusiva para la prepa-
racion del menu LG.

e® Disponer e identificar sal, aceite, vinagre, condimentos, etc. que se utilicen Unicamente para
la preparacion del menu LG, ya que pueden contaminarse con gluten durante su manipulacion.

e Para pesar y fraccionar los alimentos, utilizar sus envases originales o contenedores con tapa
claramente identificados. Limpiar la balanza antes y después de cada uso.

e Si se requiere descongelar alimentos LG, estos se mantendran separados de los alimentos
convencionales, en envases o recipientes cerrados.

® Rotular como LG las preparaciones total o parcialmente listas para utilizar o servir (por ejem-
plo: canelones de verdura) y que se mantienen refrigeradas o congeladas. Almacenarlas en el
sector de la heladera o freezer destinado para ALG (ver seccién 5.2. “Almacenamiento”).

e Retirar de la zona de elaboracién todos aquellos alimentos o preparaciones en los que se sos-
peche una posible contaminacion con gluten. Separarlos e identificarlos de inmediato. Tener
en cuenta que éstos pueden servirse en el menu convencional.

e No retirar un ingrediente con gluten de un plato ya preparado. Por ejemplo: nunca se sacaran
los croutons de una ensalada o una crema, ya que puede ocurrir que queden restos que no se
ven a simple vista pero que podrian ser perjudiciales para la persona celiaca.

IMPORTANTE: ANTE LA DUDA DE SI UN INGREDIENTE O MATERIA PRIMA PUEDE CONTE-
NER GLUTEN, ES MEJOR NO UTILIZARLO.

Coccion o calentamiento:

Los equipos como hornos, microondas y hornos eléctricos podran compartirse con el resto de las
preparaciones, implementando previamente una adecuada limpieza (ver Médulo 7. LIMPIEZA y DES-
INFECCION).

Aquellos que resultan dificiles de limpiar, seran de uso exclusivo para el menu LG, tales como freido-
ras, hervidores de pasta, tostadoras, hornos de pan, etc.

Entre las principales recomendaciones de manipulacién en esta etapa se encuentran:
® Microondas: tapar el plato sin gluten o cubrirlo con papel film apto para coccién.

e Horno: no colocar en la misma bandeja alimentos con y sin gluten. Es aconsejable evitar la
cocciéon o calentamiento en simultdneo de platos convencionales y platos LG. Sin embargo,
cuando se empleen hornos de gran capacidad y se cocinen o calienten platos en el mismo hor-
no, resulta necesario proteger el producto libre de gluten de la contaminacién, manteniéndolo
cubierto (con papel de aluminio, bolsas para horno, etc.) y colocarlo en la parte superior.

e Planchas o parrillas: si se cocind un alimento que podria contener gluten, se recomienda lim-
piarla previamente.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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e Enliquido o por inmersion: utilizar agua, caldos, aceites u otros sélo para ALG y de primer uso.
Utilizar freidoras exclusivas para ALG.

e Tostadora/sandwichera: que sea de uso exclusivo para pan sin gluten.

Emplatado

e Identificar el plato final LG para que el personal encargado del servicio distinga claramente
cudl es el destinado a la persona celiaca. Para ello, pueden emplearse adhesivos en el borde
del plato, banderitas, vajilla de diferente color o forma.

e Cuando fuera necesario limpiar los bordes del plato, utilizar papel de cocina de un solo uso o
un trapo rejilla limpio y de uso exclusivo. Nunca se utilizara el mismo que para el resto de los
platos.

e Si hubiera que esperar un periodo de tiempo entre el emplatado y el servicio, cubrir el plato
LG con una campana protectora (tapa-platos o papel de aluminio) para evitar la contaminacion
desde otros platos. De no contar con campanas protectoras, mantenerlo apartado del resto.

® En caso de que se sospeche una posible contaminacion cruzada entre platos con y sin gluten,
separarlo e identificarlo de inmediato. Este podra servirse en el menu convencional.

@ Cuando se envase un menu LG para su distribucién debe identificarse como tal y asegurarse
su sellado o cierre hermético para garantizar que el producto no se contamine posteriormente
al envasado.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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Modulo 6

SERVICIO

En esta seccidn, se especifican las pautas para llevar adelante el servicio del menu LG minimizando el
riesgo de contaminacion cruzada con gluten, contemplando desde la toma del pedido hasta la distri-
bucién o reparto a domicilio, en caso de que lo hubiere.

6.1. La carta

A fin de que las personas celiacas puedan identificar facilmente las alternativas de alimentos o menus
LG disponibles en la institucidén o establecimiento, se incorporara en la carta el logo oficial establecido
en el CAA junto a cada opcién LG ofrecida.

Asimismo, en caso de utilizar avena como parte de los ingredientes del menu LG ya sea en rebozados,
base de tartas, galletitas con avena, yogur con granola, etc., se sugiere hacer la aclaracién “Plato elabo-
rado con avena’, a continuacion del nombre del menu. De este modo, la persona celiaca podra ponerlo
en consideracion (ver seccion 1.2."Gluten: cereales que lo contienen”) al momento de hacer el pedido.

6.2. Toma del pedido

Al momento de tomar el pedido de una mesa donde se encuentre una persona celiaca, se recomienda
indicar claramente cudles son los platos que seran sin gluten a fin de evitar confusiones. Para ello, se
sugieren las siguientes opciones:

e Anotarlo en una comanda por separado.

e® Usar una lapicera de otro color para los pedidos LG.

e Realizar una marca distintiva al lado del pedido LG.

e Utilizar adhesivos siempre del mismo color y forma para el pedido LG.

En caso de utilizar comandas electrénicas, puede incluirse la opcion “ment LG” en el sistema.

6.3. Servicio en salén
Para el servicio de mesa del menu LG, se tendran en cuenta los siguientes criterios:

e Designar e identificar claramente la vajilla (platos, vasos, cubiertos) que se utilizara en forma
exclusiva para las personas celiacas, mediante el uso de etiquetas, cédigo de colores, nimeros,
etc. Almacenarla separada del resto, en un lugar alejado de donde se almacena o corta el pan
y colocar carteleria indicativa.

e Fajinar la vajilla antes del servicio con una solucién de alcohol etilico (ver modo de preparacion
en Médulo 7. “Limpieza y desinfeccion”), utilizando papel descartable.

e Verificar que la manteleria se encuentre en condiciones de higiene y no presente migas.

e Disponer de paneras exclusivas para servir pan sin gluten. Identificarlas y guardarlas en lugares
distintos de las paneras para el pan convencional.
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e Antes de servir un menu LG, el personal encargado del servicio se lavarad correctamente las
manos.

e Servir los productos para untar LG (por ejemplo: manteca, quesos, mermeladas, mayonesa,
etc.) en contenedores separados a fin de evitar su contaminacion cruzada al untarlo en pan,
galletitas, grisines, etc. con y sin gluten.

e Utilizar pinzas, cucharas y utensilios diferentes para servir ALG.
e Llevar a la mesa el menu LG en forma separada del resto de los platos.

® Los menus LG preparados y/o semielaborados se servirdn tapados y en su envase original
cuando sea posible.

6.4. Exhibicion de alimentos Libre de Gluten - Autoservicio

En las instituciones y establecimientos que cuenten con equipamiento para la exhibicion de los ALG,
tales como heladeras exhibidoras o mostradores, se seguiran las pautas enumeradas a continuacion:

o Mantener tapado el menu LG, ya sea envuelto con film stretch o campanas protectoras exclu-
sivas.

e Identificar de forma clara que el menu es LG (ver seccion 5.3. “Emplatado”).

o Almacenar los ALG en un sector exclusivo separado de los convencionales. Cuando esto no
sea posible, se destinara el estante superior, tanto de la heladera exhibidora como del mos-
trador.

e |dentificar el sector destinado a ALG.

En las instituciones y establecimientos que dispongan de autoservicio (por ejemplo: tenedores libres,
salad bar o buffet de hoteles), también se seguiradn las mismas recomendaciones antes mencionadas.
Se sugiere colocar carteleria que detalle los cuidados a tener al momento de servirse para evitar la
contaminacion con gluten (por ejemplo: no utilizar utensilios de otras exhibidoras para servirse ALG).

6.5. Distribucién - Reparto a domicilio

Para las instituciones y establecimientos que cuenten con distribucién o reparto a domicilio, se ten-
dran en cuenta las siguientes consideraciones:

® Los envases para la conservacion del menu LG (caja de carton, papel de envoltorio, recipiente
de plastico, papel de aluminio, film, etc.), se almacenaran por separado y protegidos de la con-
taminacion cruzada con gluten.

® Lapersona encargada de realizar la distribucion debera diferenciar el ment LG para evitar con-
fusiones. Para ello, es recomendable utilizar algun tipo de identificacién que ayude a diferen-
ciar el atributo del alimento, tales como cajas o bolsas de diferente color, etiquetas, simbolos,
leyendas, etc.

e El menu LG puede transportarse en la misma unidad transportadora junto con menus conven-
cionales siempre que se tome la precaucién de evitar la contaminacion cruzada por derrame.
Para ello, se empleara un empaque secundario o terciario que cumpla la funcién de barrera de
proteccion como por ejemplo film stretch o bolsa hermética. En la unidad transportadora de

alimentos se colocara en primer lugar los alimentos convencionales y luego, el menu LG.
IF-2023-124930809-APN-DLEIAER#ANMAT
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Modulo 7

LIMPIEZA Y DESINFECCION

La higiene de las instalaciones, equipos y utensilios constituye una etapa fundamental para asegurar
que los alimentos sean inocuos. La elaboracion de un menu LG no sélo requiere realizar una limpieza
y desinfeccion correcta y en la frecuencia adecuada, sino también la implementacion de practicas
especificas para evitar la contaminacion cruzada con gluten ya que, por ejemplo, un ALG puede con-
taminarse por un utensilio o superficie que se limpié de manera deficiente.

La limpieza permite eliminar restos de alimentos que podrian contener gluten, restos de polvo, grasa,
suciedad, entre otros, mientras que la desinfeccién, como etapa posterior a la limpieza, contribuye a
reducir la carga de microorganismos.

IMPORTANTE: TODA SUPERFICIE QUE ESTE EN CONTACTO CON ALIMENTOS SE ENCON-
TRARA LIMPIAY DESINFECTADA ANTES DE COMENZAR LA ELABORACION DEL MENU LG.

Disponer de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) resulta fundamen-
tal para asegurar que se implementan las practicas esenciales para el mantenimiento de la higiene se-
guin lo planificado en la institucién o establecimiento. Estos procedimientos describen las operaciones
de limpieza y desinfeccion a realizarse antes, durante y después de la elaboracion de los menus.

Se sugiere que incluyan los siguientes aspectos:
® descripcion de la tarea
® Jreas, superficies, equipos y utensilios que deberan limpiarse y desinfectarse
® momento en que se debe llevar a cabo la tarea y con qué frecuencia
® elementos a utilizar y modo de uso
® responsable de la tarea

Asimismo, es importante mantener actualizados los registros de limpieza y desinfeccion (ver anexo 4.
“Modelo de registro de limpieza y desinfeccién”) que den cuenta que se estan llevando a cabo dichos
procedimientos y que se implementan acciones correctivas en caso de desvios.

Se verificard la ausencia de restos visibles de residuos de alimentos, suciedades, tanto en las instala-
ciones como en las superficies de contacto (equipos, utensilios, etc.). Fundamentalmente, se corrobo-
rara la ausencia de particulas de polvo que pudieran contener gluten. En caso de que luego de este
proceso se aprecie suciedad, se limpiard nuevamente.

Pautas generales:

® La cocina se mantendra limpia durante todo el proceso de elaboracidn.

e La limpieza se realizard en forma hiimeda, dado que resulta mas efectiva que la limpieza en
seco. Se evitara la utilizacion de agua a presién o mangueras, a fin de evitar la dispersion de
gluten en el ambiente.
1F-2023-124930809-APN-DLEIAER#ANMAT
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® Los equipos que se emplean en la elaboracién, se desmontaran en forma completa para faci-
litar su limpieza.

e Ellavado de los utensilios, equipos y vajilla se realizard con agua caliente y detergente.
e Se utilizard agua segura para el lavado y la preparacién de soluciones de limpieza y desinfeccién.

e Las superficies y elementos se enjuagaran correctamente luego de la aplicacion de productos
de limpieza.

® Se emplearan productos rotulados en los que se pueda visualizar las instrucciones de uso, las
cuales se respetaran al momento de su utilizacién.

® Los trapos rejillas y demas elementos a emplear se mantendran en buenas condiciones.

e Los contenedores de residuos ubicados en la cocina se encontraran tapados y se limpiaran y
desinfectaran todos los dias.

® Los productos de limpieza se mantendran identificados y almacenados en un sector separado
o en estantes inferiores para evitar contaminaciones hacia los alimentos.

e Para la limpieza de los vestuarios y banos, se utilizardn elementos de limpieza diferentes a los
que se emplean para limpiar la sala de elaboracién. Para facilitar la identificacién, puede imple-
mentarse el uso de cabos de colores o etiquetas con leyendas de uso.

Pautas especificas adicionales para LG:

e Se emplearan elementos de limpieza exclusivos (esponjas, trapos rejilla, cepillos) para la lim-
pieza de superficies, utensilios y equipamiento que se destinen Unicamente para ALG.

® Resulta fundamental eliminar toda fraccion de gluten que podria encontrarse presente en
vajilla, mesadas y demas elementos que se utilicen de forma compartida en la elaboracién del
menu LG y el menu convencional. Es por ello, que luego de la etapa de desinfeccién se limpia-
ran con toallas de papel descartables y solucién de alcohol etilico, pasandolo en una sola di-
reccidon para no esparcir el gluten (si lo hubiere). También se llevara a cabo este procedimiento
en la mesa de la persona celiaca antes de servir el mend LG.

&COMO PREPARAR LA £COMO ALMACENAR LA
SOLUCION DE ALCOHOL? SOLUCION DE ALCOHOL?

@ Medir 700 ml de alcohol P En envase de cierre hermético.
96° con jarra medidora.

P En alacenas con otros productos de limpieza y desinfeccion.

@ Completar con agua
hasta 1000 ml (1 litro). P Al resguardo de la luz y de las temperaturas elevadasa.

P Rotulado y con la fecha de preparacion.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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Dado que la bibliografia actualmente disponible [13, 14] establece que, una solucién de alcohol etilico
con concentracién entre 60 y 70% resulta efectiva para la extraccién de gluten y que, a su vez, el uso
de esta solucién es una practica habitual en el sector gastrondmico para fajinar vajilla, se adopta como
diluciéon recomendada la mencionada en el cuadro.

e Elsecado de los elementos se realizard en un espacio alejado de la zona de preparacién de ali-
mentos con gluten. El escurrido de los utensilios, equipos y vajilla se realizard boca abajo y lue-
g0, se realizara el secado con repasadores exclusivos limpios o toallas de papel descartable.

® La preparacién de la solucién para la limpieza y desinfeccion se realizara utilizando jarra me-
didora.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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GLOSARIO

Alimento: Es toda sustancia que se ingiere en estado natural, semielaborada o elaborada y se destina
al consumo humano, incluidas las bebidas y cualquier otra sustancia que se utilice en su elaboracién,
preparacion o tratamiento, pero no incluye los cosméticos, el tabaco, ni las sustancias que se utilizan
Unicamente como medicamento [15].

Alimento industrializado: alimento que ha sido sometido a alglin proceso de transformacién y que
tengan autorizacion sanitaria para su comercializacion?.

Buenas Practicas de Manufactura/Elaboracién: procedimientos necesarios para lograr alimentos ino-
cuos, saludables y sanos [16].

Contaminacidn cruzada: se produce cuando un producto libre de gluten pierde su condicién por en-
trar en contacto con el gluten durante cualquier etapa de la elaboracién, y puede ocurrir a través de
las manos del manipulador, utensilios y equipamiento, como consecuencia de la aplicacién deficiente
o nula de BPM.

Desinfeccion: proceso que consiste en eliminar o reducir, mediante el uso de agentes quimicos o
métodos fisicos adecuados, microorganismos patégenos que puedan estar presentes en la estructura
del edificio (paredes piso), instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a conta-
minacion del alimento que se elabora.

Glutelinas: fraccion del gluten soluble en soluciones acidas o basicas diluidas, segun la clasificacién
de Osborne (1907) [14]. En el trigo, se denominan “gluteninas”.

Inocuidad: garantia de que los alimentos no causaran dano al consumidor cuando se elaboren y/o
consuman de acuerdo con el uso al que se destinan [17].

Limpieza: Es la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias objetables [16].

Men: conjunto de preparaciones culinarias que constituyen una comida y que son ofrecidas en esta-
blecimientos o servicios gastronémicos?.

Menu LG preparado/semielaborado: menu elaborado y comercializado por un tercero habilitado, que
puede requerir o no un calentamiento o coccién en el servicio gastrondmico. Por ejemplo: pastas,
tartas, empanadas crudas congeladas®.

Prolaminas: fraccion del gluten que puede extraerse con etanol al 40-70%. La prolamina del trigo es la
gliadina, la del centeno es la secalina, la de la cebada es la hordeina y la de la avena es la avenina [18].
Esta clasificacion se basa en la realizada por Osborne (1907) [14] sobre las proteinas del grano de trigo.

Utensilios: conjunto de herramientas que se utilizan para la elaboracion del menu. Por ejemplo: ollas,
espumaderas, asaderas, coladores, tablas, etc.*

Vajilla: conjunto de elementos que se destinan al servicio de la mesa. Por ejemplo: platos, fuentes,
vasos, tazas, cubiertos, etc.’

1 Elaboracién propia
2 Elaboracion propia
3 Elaboracion propia

4 Elaboracién propia | F-2023-124930809-APN-DL EIAER#ANMAT

5 Elaboracién propia
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ANEXO 1 - MODELO DE RECETA

Ensalada verde

Menu LG V

INGREDIENTES

Lechuga mantecosa

Lechuga morada

Rucula

Espinaca

Queso de rallar - Libre de Gluten
Pan - Libre de Gluten

Aceite de oliva - Libre de Gluten
Vinagre - Libre de Gluten

PREPARACION:

1) Cortar los vegetales, reviamente lavados y desinfectados.

2) Tostar el pan en LG en cubitos en una sartén con aceite de
oliva LG.

3) Mezclar en un bowl los igredientes.

4) Terminar con el agregado de queso de rallar LG.

5) Aderezar

PREPARAR SEGUN LAS PRACTICAS _
RECOMENDADAS PARA LA ELABORACION
DE MENU LG

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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ANEXO 2 - ROTULO

El rétulo de los alimentos brinda informacién sobre las caracteristicas del producto, su elaborador, los
ingredientes que lo conforman, su vida util, entre otros.

En el siguiente esquema se visualiza la informacién especifica que debe figurar en el rétulo de los ALG:

Rotulado obligatorio

oficial INGREDIENTES Ingredientes
Leche, azicar, glucosa, aromatizante
artificial vainilla, conservante (sorbato
de potasio). CONTIENE LECHE
Conservar en un lugar fresco. Una vez 1 Modo de .
. . s abierto conservar en heladera conservacion
Denominacion a )
laborado por Alimentos S.A. - e ..
DE LECHE de venta ’ A ey Identificacion
RNEN° 02-333333 de origen
LIBRE DE GLUTEN - . RNPAN® 561837 }
¢ —eo Cantidad Lote 24007106 Identificacion
de producto del lote
Fecha de
vencimiento

Informacion
Nutricional

Porcion de 20g (1 cuchara de sopa)

Cantidad
por porciéon

% VD ()

Valor Energético

Informacion
Nutricional

63 keal = 265 kj

Carbohidratos 11 gr 4

Aziicares totales

8849

Valor Energético aio s 3

Carbohidratos 1o

Aziicares afiadidos 7249

Proteinas 119

Grasas totales 179

Grasas saturadas 19

Grasas trans 0mg

Sodio

31g

No aporta cantidades significativas de fibra alimentaria.

(*) Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal
u 8400 kj. Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades
energéticas.

*A los fines de ilustrar en forma clara el rotulado de un ALG, se omite la declaracion de rotulado nutricional frontal.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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ANEXO 3 - PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE MESADA DE USO COMPARTIDO

1. Objetivo: establecer un procedimiento operativo estandarizado de limpieza y desinfeccion
de mesadas.

2. Alcance: se aplicara a las mesadas de uso compartido para la preparacién de alimentos con y
sin gluten.

3. Responsable: personal encargado de la limpieza del sector de elaboracién en la institucién o
establecimiento.

4. Frecuencia: previa a la elaboracién de menus libres de gluten
5. Materiales:

e Agua segura

Espatula, cepillo, esponja

Trapos rejilla, toallas de papel descartable

Atomizador

Jarra medidora

Detergente

Lavandina 55 g ClI/ litro (verificar la etiqueta del producto)

Alcohol etilico 96°

Dosificacion de productos quimicos
- Detergente: puro o segun indicaciones del producto.
- Solucién de alcohol: medir 700 ml de alcohol etilico 96° y completar con agua hasta alcanzar 1 litro.

- Lavandina: diluir 240 ml. de lavandina de 55 g Cl/litro en 5 litros de agua o segun indicaciones del
producto para desinfeccién general de superficies.

A continuacién, se brindan las equivalencias para preparar menores cantidades de solucién:

240 5}
50 1
25 0,5

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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6. Medidas de seguridad:
® Antes de iniciar las tareas, asegurarse de que no haya elaboracién de alimentos.

e Manipular el detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal, guantes y lentes
de seguridad, evitando en todo momento el contacto de los productos con piel, mucosas y
0jos.

o No mezclar detergente con lavandina, ya que ambos productos reaccionan quimicamente des-
prendiendo vapores toxicos.

7. Descripcion:
a. Retirar de la mesada todos los utensilios, equipos y alimentos.

b. Remover con espatula y/o cepillo los residuos sdlidos que se encuentren depositados o adhe-
ridos a la superficie de la mesada.

c. Pasar la esponja embebida en detergente y agua (ver punto 5. “Dosificacion de productos
quimicos”).

d. Enjuagar con abundante agua, hasta que no se observen restos de residuos ni de detergente.

e. Rociar o pasar un trapo rejilla con la solucion de lavandina (ver punto 5. “Dosificacién de
productos quimicos”) y dejar actuar el tiempo que se recomiende en las instrucciones de la
etiqueta del producto.

f. Enjuagar con abundante agua.
g. Secar con trapo rejilla de uso exclusivo o toallas de papel descartables.
h. Rociar con la solucién de alcohol (ver punto 5. “Dosificaciéon de productos quimicos”).

i. Secar empleando toallas de papel descartable, pasandolas en una sola direccién.

PASO A PASO PARA LA

LIMPIEZA Y
DESINFECCION

DE MESADA DE USOC COMPARTIDO

PASO 3: DESINFECTAR

Rociar o pasar un trapo rejilla con
solucion de lavandina y dejar actuar el
tiempo recomendado. Enjuagar con
abundante agua.

PASO 4: SECAR (™

Secar la mesada con trapo rejilla de
uso exclusivo o toallas de papel
descartables,

Des la

b PASO |: REMOVER

o

PASO 2: LIMPIAR

Pasar la esponja embebida en agua v

detergente y enjuagar con abundante
agua, hasta que no se observen restos
de residuos y detergente.

Ll
e 1

) l PASO 5: REFORZAR

8. Registros:
Registro de limpieza y desinfeccién (L+D) del sector cocina. IF-2023-124930809-APN-DLEIAER#ANMAT
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ANEXO 4 - MODELO DE REGISTRO DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION

A continuacidn, se presenta un modelo de planilla que podria emplearse para registrar la realizacion
de las actividades de limpieza y desinfeccién del sector cocina, adaptandola a las particularidades de
cada institucién o establecimiento. En azul, se ejemplifica la forma en que podria completarse.

, Revision 01
REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (L+D) DEL SECTOR COCINA
09/10/2023
Del 2 al 8 de z
SEMANA/MES octubrede |FRECUENCIA| LU | MA | MI (JU | VI | SA | DO | OBSERVACIONES e VERIFICADO
2023 IMPLEMENTADA POR
Techo Semanal HL LM
Paredes Semanal HL LM
Ventanas Semanal HL LM
Pisos Diario AG AG AG | AG| AG| HL | HL LM
Desaglies Diario AG | AG | AG| AG| AG| HL | HL LM
ESTRUCTURAS
1.Serealizé la
limpieza para
Mesadas Diario AG1| AG | AG | AG| AG| HL | HL | eliminarelgluten, LM
y luego se
elaboré el menu
LG
Horno Semanal HL LM
Microondas Semanal HL El microondas tgma Se limpid LM
EQUIPOS restos de comida nuevamente
Campanas Semanal HL LM
NOTAS PARA COMPLETAR LA PLANILLA
Semana/Mes: periodo en el que se completa el registro. Observaciones: breve descripcion del desvio detectado o aclaracion
Frecuencia: acorde a la establecida por el plan de limpieza del que necesite realizar sobre la tarea. Ej: limpieza para ALG.
establecimiento. Accién implementada: decisién o medida adoptada para solucionar
LU/MA/MI/JU/VI/SA/DO: la persona encargada de la L+D marcara el desvio detectado.
con sus iniciales la casilla correspondiente al dia en que realiza las Verificado por: iniciales del responsable de comprobar la correcta
actividades. realizacion de las actividades de L+D.

IF-2023-124930809-APN-DLEIAERFANMAT
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ANEXO 5 - LISTA DE VERIFICACION

BRENAPRA

LISTA DE VERIFICACION PARA INSTITUCIONES Y ESTABLECIMIENTOS QUE OFRECEN MENU
LIBRE DE GLUTEN

Revision 5

agosto 2023

Fecha:

Local:

linformacién general

rapida/restaurante/bar/club/otro

Tipo de servicio: cocina de hospital/cocina de hotel/comedor de institucion de ensefianza/comedor de entorno laboral/catering/local de comida

Cantidad de raciones que se preparan por dia:

Cantidad de raciones LG que se preparan (indicar por Semana/Mmes): .....cocoeuvuevueeseeeessersenesnnins

IMend LG: elaboracién propia y exclusiva; elaboracién propia y mixta, compra de menu preparado/semielaborado por terceros habilitados

Cantidad de personas que trabajan en el lugar: ..........cccccevuruneeee

Asistencia técnica: responsable; consultor/a externo; otro

IDescripcion C I NCNA|

Comentarios

Observaciones durante la visita

1.Infraestructura y equipamiento

1.1. Las paredes, pisos y techos son de material
sanitario y se encuentran en buen estado de
conservacion.

Son facilmente lavables, no absorbentes, de
color claro. Ej: pintura epoxi sanitaria,
cerdmicos o azulejos. GMC N°80/96 4.1.3.7
Ausencia de grietas, azulejos rotos,pintura
descascarada, hongos, filtraciones, etc.
Res.GMC N°80/96 4.1.3.7

1.2. Los desaglies se encuentran en buen estado.

Cuentan con rejillas para evitar la salida de
particulas grandes y la entrada de plagas. No
presentan acumulacién de agua ni suciedad.

Res.GMC N°80/96 5.1.

1.3. La iluminacidn del lugar es la adecuada para la
realizacion de las tareas de forma higiénica.

Puede ser natural o artificial. Res. GMC N°80/96
4.1.3.17.

1.4. Las luminarias se encuentran protegidas contra
roturas.

Proteccidn con acrilico en las zonas de
elaboracion y depdsito de ingredientes.
Res.GMC N° 080/96 4.1.3.17

1.5. La ventilacion es apropiada.

Campanas extractoras que eviten el calor
excesivo, condensacion de vapor, acumulacion
de humo, etc. Res. GMC N°80/96 4.1.3.18

1.6. La circulacién interna y distribucién del lugar es
adecuada para evitar la contaminacion cruzada del
Jproducto terminado.

Ausencia de cruzamientos, operaciones
avanzan segun el diagrama de flujo, separacion
entre recepcion de MP y cocina. Res. GMC
N°80/96 4.1.3.5/6

1.7. Las puertas de los sanitarios/vestuarios no
comunican directamente con la cocina/sector de
manipulacién de alimentos.

Res. GMC N°80/96 4.1.3.9, 4.1.3.14

1.8. Los sanitarios cuentan con piletas con agua
caliente y fria y elementos para una adecuada
fhigiene del personal.

Jabon, toallas de papel, papel higiénico,
cestos, etc. Res. GMC N°80/96 4.1.3.14.

1.9. Las superficies de los equipos, mesadas y
utensilios se encuentran en buen estado y son de
facil limpieza.

Lisas, sin grietas ni 6xido,de materiales no
absorbentes (evitar la madera) ni
corrosivos,etc. Res. GMC N°80/96 4.1.4.

1.10. Se cuenta con utensilios diferentes para
manipular alimentos crudos/cocidos y estén
fidentificados.

Tablas, recipientes,
cuchillos, cucharas, espatulas,recipientes para
un enfriamiento adecuado (poco profundos)

1.11. Se cuenta/podria contar con alacenas
exclusivas e identificadas para los ALG.

Envases cerrados.

1.12. Las heladeras se encuentran en buen estado y
cuentan con termdmetro.

Ordenadas (crudo/cocido), ausencia de 6xido,
roturas, etc. CAA. Art. 178; Res. GMC N2 80/96
4.1.4.2.3
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1.13. Se cuenta/ podria contar con heladera/freezer
exclusivos e identificados para ALG. Se destina un
estante exclusivo colocando ALG en contenedores
tapados.

1.14. Se realiza un monitoreo del correcto
funcionamiento de las heladeras/ freezer y se Res. GMC N2B0/96 4.1.4.2.3
dispone de registros.

2. Elaboracion

Jabén, toallas de papel,sanitizante o jab6n

2.1. Se cuenta con piletas y elementos para el lavado o o
liquido sanitizante y cestos. Res GMC N2

de manos.

80/96 4.1.3.15
2.2. Los recipientes para residuos se encuentran con Res. GMC N2
bolsas, identificados y tapados. 80/96 4.1.3.19, 5.5

2.3. Se dispone / podria disponer de un sector

. Sector separado con puerta o cortina sanitaria.
exclusivo para elaborar ALG. P P

En caso de no contar con un sector separado,
se destinard el inicio del dia/ turno o dia
especifico.

2.4. Se planifica/ podria planificar la elaboracion del
menu LG

Ingredientes, proceso de elaboracion, practicas

2.5. Se dispone de recetas de los diferentes platos. i o, N L
claves, identificacion como "menu LG".

Espumaderas, coladores, planchas, ollas,
sartenes, tablas, contenedores, pinzas,
freidoras, batidoras, hervidores de pasta, horno

2.6. Se cuenta con utensilios y equipamiento dificil
de limpiar exclusivos para la preparacion del menu

LG.
de pan, etc.

2.7. Las frutas y verduras se higienizan previo a su Lavado y desinfeccion. CAA. Cap. II-Art.18. Res.
utilizacién. GMC N°80/96 7.1.2
2.8. Los ingredientes/mend LG se encuentran
identificados y protegidos a lo largo del proceso de
elaboracion.
2.9. Se evita el uso de alimentos a granel para la Especias, legumbres, harinas, frutas secas sin
elaboracion del menu LG. cascara, etc

Recomendado: en heladera (menos de 5°C).

CAA. Cap IlI- Art. 162.

2.10. La descongelacién de los alimentos se realiza Los liquidos que libera no contaminan a otros
adecuadamente. alimentos. ALG en recipientes cerrados,

separados de los alimentos convencionales.
(con gluten)

Alcanzan 742C (en el centro). OPS. Manual para
manipuladores de alimentos. Instructor,2016

2.11. La coccidn de los alimentos es adecuada.

Deben enfriarse desde los 60°C a los 21 °Cen 2

2.12. El enfriamento de los alimentos cocidos se horas, y desde los 21°C hasta los 5°C (o menos
realiza adecuadamente. en otras 2 hs adicionales (max. 4 hs en total).

Guia de inspeccién. RENAPRA 2021

Alcanzan 742C (en el centro). OPS. Manual para

2.13. El recalentamiento es adecuado. i X
manipuladores de alimentos. Instructor,2016

No superara las 4 hs, se desecharan al finalizar
el turno/servicio. Guia de inspeccién. RENAPRA
2021

2.14. El mantenimiento en caliente de los alimentos
se realiza a temperatura igual o superior a 60°C.

Tapados y en la parte superior/tostadora
exclusiva/utiliza aceite, caldo, salsa, agua de
primer uso o exclusiva para ALG.

2.15. La coccion/calentamiento de ALG se realiza
evitando el contacto con alimentos convencionales.

13. Servicio de mendi libre de gluten

3.1. Se encuentra identificado en la carta. Logo oficial

3.2. Se identifica durante la toma del pedido.

3.3. La vajilla para el menu LG se encuentra separada
y identificada.

3.4. Se utilizan utensilios exclusivos para servir el

. Espatulas, cucharones, pinzas, etc.
menu LG. P ! P !

3.5. Se destinan recipientes separados para los

. Manteca, mermeladas, mayonesa, etc.
alimentos untables.
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3.6. La exhibicion de los platos LG es adecuada.

Separados, identificados y tapados.

3.7. El servicio del menu LG a la mesa es adecuado.

Separado e identificado.

3.8. El reparto del menu LG a domicilio es adecuado.

Identificado y protegido con film stretch o
bolsa hermética.

4. Ingredientes

4.1. Se verifican las condiciones durante la recepcion.

T°, ausencia de envases rotos, vencimiento,
rétulos, etc. Transporte: los ALG separados de
ingredientes en polvo con gluten.

4.2. Se verifica la condicion libre de gluten de los
ingredientes industrializados o del menu preparado/
semielaborado

Se verifica el Listado de ALG de ANMAT, o si

tienen autorizacion sanitaria local/ provincial.

Se cuenta con protocolos o carta de garantia
del proveedor. Res.GMC 80/96 7.1.2.

4.3. Ausencia de bolsas rotas o acumulacién de
suciedad en el depdsito.

4.4. Se utilizan tarimas para aislar las bolsas del

suelo, encontrandose ademas, separadas de la pared.

Facilita la limpieza y previene el acceso de
plagas. CAA. Cap. ll-Art. 18; Res. GMC N°80/96
4.1.3.10

4.5. Los envases presentan rotulo.

Verificar particularmente los ALG

4.6. Se encuentran almacenados a temperaturas
adecuadas.

Segun rétulo de ingredientes/ Refrigerados: 0-
59C/ Congelados: -122C a -18 C . CAA (Cap. II-
Art. 18 y Cap. llI- Art. 161-162); Res. GMC
N°80/96 7.1.3; 4.1.4.2.3. Guia de Inspeccién
RENAPRA (2021)

4.7. Los productos carnicos rebozados se encuentran
en envases cerrados y en compartimentos separados
de otras carnes.

Milanesas, croquetas, etc.

5. Higiene y capacitacion del personal

5.1. Las personas disponen del carnet de
manipulador de alimentos vigente

CAA. Cap. II. Art. 21

5.2. Se utiliza vestimenta apropiada y en buenas
condiciones de higiene, y elementos para evitar la
contaminacion de los alimentos.

Color claro, delantal, etc. Se evita el ingreso a
las zonas de manipulacién de alimentos con
ropa de calle. CAA. Cap. Il. Art. 22, Res. GMC
N°80/966.6. Cofias, barbijo, etc. Res. GMC
N°80/96 6.6, 6.8

5.3. El personal manipula los alimentos con practicas
higiénicas adecuadas

No fumar/comer, ausencia de maquillaje/
bijouterie/esmaltes/relojes/ etc.
(Res.GMC N°80/96 6.7.), Lavado de manos
frecuente y adecuado (Res. GMC 80/96 6.5.)

5.4. Se realiza cambio de vestimenta cuando se
elabora un menu LG o se utilizan delantales
descartables.

5.5. El personal recibe capacitacion sobre BPM (al
menos anualmente).

Verificar la asistencia a las actividades de
capacitacion de manipuladores certificadas por
la autoridad jurisdiccional. Res.GMC N°80/96
6.1

5.6. El personal recibe capacitacion sobre ALG

Verificar registros. Res.GMC 80/96 7.4.1

5.7. La persona responsable cuenta con formacién
complementaria sobre manipulacién segura de menu
LG

Verificar registros, certificados, etc. Res.GMC
80/96 7.4.1

16. Limpieza y desinfeccion

6.1. Se realizan tareas de limpieza y desinfeccion
diarias.

Pisos, paredes, mesadas, areas auxiliares
Res. GMC 80/96 5.2, 5.3.

6.2. Los utensilios y equipamientos se encuentran
flimpios.

Ausencia de suciedad visible en heladeras,
amasadoras, batidoras, etc. Res. GMC 80/96
5.2.2

6.3. Los productos quimicos y elementos empleados
para la limpieza se almacenan correctamente.

Lejos de las areas productivas e identificados,
de manera de evitar la contaminacién cruzada.
Res.GMC 80/96 5.2.1

6.4. Los elementos para limpieza (trapos, esponjas,
cepillos) se encuentran limpios. Se utilizan elementos
exclusivos para limpieza de utensilios y equipos
destinados a ALG.
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6.5. Los productos de limpieza y desinfeccidn
presentan rétulos reglamentarios.

Se respetan los tiempos y temperatura para su
eficacia (ver procedimiento). Res. GMC 80/96
5.2.1

6.6. Se cuenta con un procedimiento de sanitizacion
(limpieza + desinfeccion) escrito, actualizado y
disponible.

Describe: qué, como, quién y con qué
frecuencia se limpia. Res.GMC 80/96 5.3.

6.7. Se encuentra designado un responsable de la
realizacidn y supervision de las tareas de limpieza y
desinfeccion.

Res. GMC 80/96 5.3.

6.8. Se cuenta con registros de las tareas de limpieza
y desinfeccion

Se realizan antes, durante y luego de la
elaboracién. Res.GMC 80/96 5.3.

6.9. Los utensilios, vajilla, bandejas, mesada
compartidas con el menu convencional se limpia con
solucion de alcohol para eliminar trazas de gluten

7. Plagas

7.1. Ausencia de plagas (roedores, insectos, aves) y
animales domésticos en el local.

Perros,gatos, pajaros, etc. CAA. Cap. Il.Art. 18,
GMC N° 080/96 5.6. Excrementos de roedores,
cuerpos de plagas vivos/muertos, roturas de
envases, manchas de grasa en cafierias, etc.
Res. GMC 80/96 5.7.1.

7.2. Se implementan medidas de prevencion y
proteccion contra plagas.

Mosquiteros en puertas,ventanas y
extractores, rejillas en desagties, fleje metalico
en puertas, trampas de luz UV, trampas
pegamentosas, se evita el ingreso de
madera/maples a la cocina, condiciones de los
alrededores, etc. Res.GMC N° 080/96 4.1.3.7

7.3. Se cuenta con un servicio de manejo integrado
de plagas autorizado.

Verificar el registro de ultimo servicio,
productos utilizados y acciones implementadas.
CAA. Cap. II. Articulo 18, Res.GMC 80/96 5.7.1.

y5.7.2.

7.4. Se dispone de un area separada para almacenar
la basura, la cual se encuentra limpia y con
proteccion de las plagas.

Res.GMC 80/96 4.1.4.2.2, 5.5.

18. Provision de agua

8.1. El agua utilizada en el establecimiento proviene
de una fuente segura.

Elaboracion y limpieza se realizan con: ¢agua de
pozo o de red?. De ser necesario, érecibe algin
tratamiento?. Res. GMC 80/96 4.1.3.12., 7.3.1
¢Realiza analisis (FQ/MO) con alguna
periodicidad?

8.2. El tanque de agua aéreo se encuentra tapado.

8.3. El tanque de agua se limpia y desinfecta
periédicamente.

éSe realiza al menos, 1 vez /afio? Verificar los
registros.

9. Conclusiones (indicar fortalezas, oportunidades de meiora!
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