Instituto Nacional de Vitivinicultura
VITIVINICULTURA
Resolucion C.3/2011

Norma basica para el cumplimiento de las Buenas Pricticas de Manufactura o de
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento en los establecimientos
elaboradores y fraccionadores de productos de origen vitivinicola.

Mendoza, 3/2/2011

VISTO el Expediente N° S93:0007948/2010, la Ley N° 14.878, las Resoluciones Nros. 80 del
Grupo Mercado Comiin del MERCADO COMUN DEL SUR (MERCOSUR) de fecha 11 de
octubre de 1996, 587 del MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL DE LA NACION de
fecha 1 de setiembre de 1997, 233 del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (SENASA) de fecha 27 de febrero de 1998 y C.34 de fecha 5 de
noviembre de 2009 del INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA, y

CONSIDERANDO:

Que mediante la Resolucion N° 80 del Grupo Mercado Comiin de MERCADO COMUN DEL
SUR (MERCOSUR) de fecha 11 de octubre de 1996 se aprobo el Reglamento Técnico del
MERCOSUR referido a las condiciones higiénico-sanitarias y de buenas practicas de
fabricacion para establecimientos elaboradores/industrializadores de alimentos inocuos, sanos y
saludables destinados al consumo humano, que hayan sido sometidos a alglin proceso industrial.

Que por Resolucion N° 233 de fecha 27 de febrero de 1998 de SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA), impone la obligatoriedad de la
implementacion de PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO (POES) para todos los establecimientos elaboradores, depositarios,
fraccionadores, comercializadores y transportadores de alimentos.

Que el citado Reglamento ingresa al CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO a través de la
Resolucion N° 587 de fecha 1 de setiembre de 1997 del ex MINISTERIO DE SALUD Y
ACCION SOCIAL, a partir del dia 1 de setiembre de 1997.

Que el cumplimiento de una norma basica como BUENAS PRACTICA DE MANUFACTURA
o con PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO
(POES), por parte de los establecimientos elaboradores, y fraccionadores de productos de origen
vitivinicola, conllevaria a una sustancial mejor en la calidad y asimismo, contribuiria a
garantizar mejores condiciones de inocuidad alimentaria en este tipo de productos.

Que la totalidad de los establecimientos involucrados en la industria vitivinicola deben cumplir
con las mencionadas normas, atento que los productos obtenidos en la misma son utilizados en
su totalidad para consumo humano y por lo tanto deben ser inocuos, sanos y saludables.

Que en tal sentido el INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA (INV) por ser el
Organismo de control de la genuinidad y aptitud para el consumo de los distintos productos
vitivinicolas, dict6 la Resolucion N° C.34 de fecha 5 de noviembre de 2009.

Que por la mencionada norma el INV constata el cumplimiento de los requisitos que deben
poseer los establecimientos vitivinicolas, conforme a la némina descripta en el Anexo de la
misma.



Que teniendo en cuenta la experiencia llevada hasta la fecha, se ha comprobado la necesidad de
actualizar los requisitos requeridos para el cumplimiento de las buenas practicas, por lo que se
hace necesario dictar una normativa especifica.

Que Subgerencia de Asuntos Juridicos de este Organismo ha tomado la intervencion de su
competencia.

Por ello, y en uso de las facultades conferidas por las Leyes Nros. 14.878 y 24.566 y el Decreto
1306/08,

EL PRESIDENTE DEL INSTITUTO NACIONAL DE VITIVINICULTURA
RESUELVE:

1° — A partir del 1 de enero de 2011, el personal de fiscalizacion del INSTITUTO NACIONAL
DE VITIVINICULTURA procedera a constatar las condiciones que presenten los
establecimientos inscriptos, que estén relacionadas con las exigidas por los protocolos de
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES) Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, utilizando para tal fin la ndmina que se adjunta
como Anexo a la presente resolucion.

2° — Si del cumplimiento de la labor especificada en el Punto 1° se constataran
incumplimientos respecto de algunas de las condiciones establecidas en la presente, se dejara
constancia de la situacion en el Legajo de la Empresa, la que contara con un plazo que sera
establecido por la Jefatura de Delegacion, acorde a la naturaleza del incumplimiento.

3° — Las infracciones al presente régimen seran sancionadas conforme lo establece el Articulo
24, incisos a) o 1) de la Ley N° 14.878.

4° — Derodgase la Resolucion N° C.34 de fecha 5 de noviembre de 2009.

5° — Registrese, comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial
para su publicacion y cumplido, archivese. — Guillermo D. Garcia.



ANEXO A LA RESOLUCION N® C.3/11
DATOS DE LA EMPRESA:

Bodega;

Direccidn:

Localidad:

Provincia;

Tel.:

Fax:

Email:

Entrevistados:

Fecha:




1. Requisitos Generales del Establecimiento

Reguisitos

Conf.

M G

ama

Oibservaciones

Instalaﬂmnes Ambiente y Areas Externas

L.va areas extarnas, ,son de superficies duras o pavimentadas?

Les edificlos, ;scn de conslruccion sdlida v sannarlamm nduunﬂm?

El disafi, [ impkia |8 entrada da pages o EDH.ELMHMTEG dﬂl madhc?

LEslAn on condlclones s puatas, vonlanos v -:I:mhnynﬂ?

¢Hay un &res sepecial para al almacanamisntn de basuE?

£has insumes en &l exletior e encueniran ordarados y protegidos?

Instalaciones: Ambiente y Areas Internas

Los pisos, Lestan an buenas condicionesy

Los pisos, jpresentan declives hacia rejillas o canaletas?

Las caneletas, ;se encuentran sin teponamisntos’?

T

Las paredes, ;estan an buanas copdiciones?

Las venlanas y otras abeduras, Jevitan la acumulacein de sucieded?

Las ventanzs y otras abefurss, jeslan provistas de protecciin contra
plagas?

Estruclivnas v accesarios elavados, ) pueden ser cauza de contaminacién?

Insumas, malerias primas y producios, ;estdn ubicados sobre lanmas?

Las tanmas, geslkin ssparadas da las paredes?

LHay rns.t-anad,us iraumos o equipes an desuso en draas dae ﬂpu-mcl-bn‘?

s —— S e

Xl dspnm de un sislema aficaz de evecuacién ds eﬂueﬁtﬁa"

Los lavamanos y vestearios, (esian separados de ks zonas o8
alaboracidn?

Loz vastuarios, sarmtarms yr.uaﬂus de asan, g_Est&Fr bian fuminados ¥
venlitadee?

tLoe samitarios tiensn lavamancs provaios de agua calianse y s v
agentas auforizados de limpiaza?

40 |os sandandns hay medies higiknicos convaniantios para seoanse las
mancs?

{Hay avisos indicando el deber dz lavarse las manost

| {Hay instalaciones adecuadas para lavarse ¥ secarse las manos en las
| Z0nas de eksboracidn?

| ¢ Hay luz natural vio adificial adecuada paca realizar las tareas?

Las fuentes de luz de la zona de elaboracidng eslén prolegidas?

58 cuants con wmumm Bdamada?

PSLITTRITER Bpienys

Log productos devuelios, pee ubbcan en sactores separados @
ideniicados?

Equipos y utensilos

Los materiales de equipos, Lpueden conlamingr el procucto?

Loe equipos, ¢permiien ol y complata limpieza y desinfecsién?

2. Requisitos de Higiene del Establecimiento

Requlsitos

Conf,

Mo €.

Observacionss

[\ o P u————




3. Requisitos Sanitarios y de Higiene del Personal

Requisitos

Conf.

Oheanvacionss

Ensefianza de Higiene

El peraona’, sestd debldamants capacitade an aspectos de higiene v
gaqurdad?. Las personas, sreciban instruccisn sobre praclicas de
higlene?

Estado de Salud

LS realizan eximenes médicos al personal?

Enfarmedades contagiosas

. Se toman medidas con persongs que padecen enfermedades
confagiosas?

JlLa reincorporacstin la autoriza wn profesional médico autonzado?

s

Lavado de Manos

El personal, ¢ 3e lave las menos con la frecuancia necesaria?

T

LHay careles sobre la obligacidn de lavarae las manes con recuancla?

.

LHay algun conirel pera verdficar el cumplimienta de eats requisito?

Higiene personal

LEI personal curmple con kas condiciones da hlglanﬂ?

Ldiza ropa especial, calzato adm::lo?

Conducta Persanal

En las zonas de elsborecikin, /&6 evilan practicas como comer, fumaer,
beber b otras conslderadas antlihighénicas?

4. Requisitos de Higiene en la Elaboracion

Requisios

Conf.

Mo .

Oservacionss

Requisitos aplicables a la materia prima

L5 Inspoccionan las materias primas anfes de ser ulilizadas?

El aimacenaje de insumas, jevita sy delerion o une posible
contaminacidn?

Prevencidn de la contaminacion cruzada

i 5e impian y desinfectan cudadosarmente los equpos de elaboracién?

Elaboracidn

La slaboracion, pesta supervisada por parsonal lEcrcamenls
competente?

| Envasado

EI materlal para =f envasado, ;58 almacena en iugares adecuados?

l:r l; zona de rn'.'asadn o lenado, Lestdn sébo los recemienies 5 ulizar?

e i B A S i e

El envasada, ,;,ﬁP har.a &m cnndlmnner r}-lra evitan comaminar gl prodecto?

5. Almacenamiento y transporte de Materraf; Prtmas yf F‘rm‘fuctos Terminados

f -
i Feguisitos

Loe almecsnan v ransportan en condiciones que impadan la
contamingcion?

Conf [ Ne ©

|
| -
|
|

Observaciones

Las caras y descangas, r,se reallzan fuera de los | ugares de elaburaemn'*







