Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria
INDUSTRIA PESQUERA
Resolucion 1989/2000

Apruébanse los Manuales de Procedimientos para los establecimientos vinculados con la
industria de la pesca.

Bs. As., 7/11/2000

VISTO el Expediente N° 10544/99 del registro del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA, la Ley N° 22.375, el Decreto N° 4238 del 19 de julio de 1968, y

CONSIDERANDO:

Que el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA tiene el ineludible deber
de extremar sus esfuerzos para mantener sobre los productos que controla, un elevado nivel de
seguridad alimentaria.

Que el personal profesional y auxiliar que presta funciones en el control y fiscalizacion de productos
de origen animal, debe tener compendiado en cuerpos independientes de los regulatorios de forma,
la metodologia de los procedimientos que deben realizar ante las distintas situaciones, sean éstas
corrientes o inusuales.

Que se deben reducir las diferencias en el criterio que aplican los funcionarios actuantes ante
hechos analogos que ocurren en los diversos puntos de control.

Que es necesaria la redaccidon de documentos que instruyan adecuadamente y tiendan a la
unificacion de los criterios que corresponda aplicar.

Que se encomendd la redaccion de dichos documentos a diversos profesionales de este Organismo
especializados en temas vinculados con la industria de la pesca y que asi lo han hecho y
presentado.

Que estos documentos son conocidos como Manuales de Procedimientos que se estima
representaran una herramienta util en la concrecion de los objetivos expuestos.

Que el Consejo de Administracion ha tomado la debida intervencion.

Que la Direccidn de Asuntos Juridicos ha tomado la intervencion que le compete, no encontrando
reparos de orden legal que formular al dictado del presente acto.

Que el suscripto es competente para resolver en esta instancia de acuerdo a lo previsto en el
articulo 8°, inciso m) del Decreto N° 1585 de fecha 19 de diciembre de 1996.

Por ello,
EL PRESIDENTE DEL SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
RESUELVE:

Articulo 1° — Aprobar los Manuales de Procedimientos para los establecimientos vinculados con la
industria de la pesca que cuentan con habilitacién del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y
CALIDAD AGROALIMENTARIA, que como Anexo forman parte integrante de la presente resolucion.

Art. 2° — La presente resolucidn entrard en vigencia a partir de los NOVENTA (90) dias de su
publicacién en el Boletin Oficial.



Art. 3° — Comuniquese, publiquese, dése a la Direccién Nacional del Registro Oficial y archivese.
— Victor E. Machinea.

ANEXO

(Anexo sustituido por art. 1° de la Resolucién N° 49/2006 del SENASA B.O. 17/2/2006)

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
PARA LA INSPECCION VETERINARIA
Supervision en Establecimientos Procesadores de Pescados y Mariscos Flotantes y Terrestres
Manual MP16
INTRODUCCION

Que al ser responsabilidad del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
garantizar, por medio de instrumentos metddicos y sistematicos, la sanidad y calidad tanto de las
carnes como de los productos, subproductos y derivados de origen animal, se considerd
indispensable la redaccién de Manuales de Procedimientos que describan todas las operaciones que
deben cumplir los Servicios de Inspeccidn Veterinaria en su tarea de control en los
establecimientos donde se faenen animales o elaboren productos.

En esta oportunidad se procede al lanzamiento del presente Manual de Procedimientos que,
conjuntamente con otros Manuales ya editados y/o en vias de edicion, establece unidad de criterio
en la aplicacién de las reglamentaciones vigentes, con el objetivo no sélo de mejorar la proteccion
de la salud del consumidor sino también para la preservacion de la sanidad animal.

Este Manual no reemplaza las normas vigentes ni deroga resoluciones ni circulares, sino que en
aquellos topicos mas importantes, pretende dar uniformidad a las operaciones que le corresponde
desarrollar al Supervisor y al Jefe de Area.

Todos estos procedimientos seran revisados en la medida que sean instrumentados, por lo que los
agentes del Organismo que consideren conveniente su modificacién o ampliacién, deberan
presentar una nota dirigida a la Direccidn de Fiscalizacidon de Productos de Origen Animal, indicando
el caracter de la propuesta, acompafiando los antecedentes técnicos, reglamentarios y/o
bibliograficos del caso y un proyecto de redaccion.

Con la finalidad expuesta, es que le hacemos llegar a los integrantes de los Servicios de Inspeccion
Veterinaria este Manual de Procedimientos.

OBJETIVO DEL PRESENTE MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Es objetivo del presente Manual de Procedimientos describir la tarea que deben cumplir los
Supervisores y/o Jefes de Area toda vez que concurran a los distintos establecimientos pesqueros,
debiendo a tal efecto satisfacer todos los items que correspondan.

En él estan compendiados en forma ordenada y secuencial los distintos componentes que deben
ser tenidos en consideracion al efectuar la supervisién de las plantas y que, indefectiblemente, los
Supervisores y/o Jefe de Area deberan tomar en cuenta.

AMBITO DE APLICACION

El presente Manual sera de aplicacién obligatoria en toda supervisidon que se realice en los
establecimientos terrestres o flotantes dedicados al acondicionamiento de pescados y mariscos,
enteros o trozados y a la preparacion de filetes refrigerados y/o congelados y no reemplaza lo
establecido en toda regulacién que en la materia se encuentre vigente. Asimismo, en los



establecimientos exportadores se tendran en cuenta las normas de los paises con convenios o
exigencias, para los cuales esta destinada la produccion.

Se establece como trimestral la frecuencia minima de confeccidn del Parte de Supervision.
DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES PARA LA CONFECCION DEL "PARTE DE SUPERVISION"

En el Parte de Supervision se indicara, en primer término, la fecha en que se efectla la tarea.
Seguidamente se identificara:

1. El establecimiento por su Razén Social y por su N° Oficial (plantas terrestres), incluyendo su
direccion.

2. El nombre del barco y la Razén Social del armador y su N° Oficial (plantas flotantes), incluyendo
el puerto donde se realice la Supervision.

3. El Supervisor o Jefe de Area actuante.
4. El Inspector Veterinario destacado en la planta.
5. Las actividades del establecimiento (p.e.: Fileteado de Pescado, Dador de frio, etc.).

A continuacidn figura el cédigo, este se insertara en el casillero correspondiente para cada uno de
los items analizados. Para definir la aceptacion, marginalidad o la no aceptabilidad, deberan
tomarse en consideracién las siguientes caracteristicas:

ACEPTABLE: cuando se cumplen las condiciones particulares de ese punto.

MARGINAL: cuando el defecto no perjudica la integridad de los productos alli elaborados y admite
tomar acciones correctivas.

NO ACEPTABLE: cuando las acciones correctivas deben tomarse de inmediato o merece una
intervencidn o clausura total o parcial, como consecuencia del defecto identificado.

NO CORRESPONDE: cuando en atencién a la actividad que se ejerce, no corresponde evaluar este
punto en el establecimiento.

El llenado del PARTE DE SUPERVISION se efectiia tomando en cuenta para cada punto, el
INSTRUCTIVO DEL PARTE DE SUPERVISION, que desarrolla la interpretacién que se tendra para
cada uno.

Al reverso del PARTE DE SUPERVISION o en hoja aparte, pero conformando parte del mismo, se
indicard, para cada item calificado como marginal o no aceptable, una sintesis de la deficiencia
detectada.

Para la evaluacion final debe asumirse el siguiente criterio:

1. SATISFACTORIO: significa la aprobacion de la planta para elaborar productos comestibles. Puede
darse el caso de que un establecimiento tenga puntos marginales, pero que éstos no perjudican la
integridad del producto que se elabora ni expone a riesgos al consumidor. Los puntos marginales
deben solucionarse en los plazos que se establezcan en la reunién final entre el Supervisor o Jefe
de Area, el Inspector Veterinario y la Empresa, y ser verificada su satisfactoria concrecién en el
término acordado por el Inspector Veterinario destacado en la planta. En los establecimientos
flotantes se verificara su concrecién al ingreso de la siguiente marea.

2. SATISFACTORIO SUJETO A REINSPECCION: significa que la planta puede continuar operando,
pero debido a los defectos encontrados, se debe realizar una nueva supervision dentro de los
TREINTA (30) dias subsiguientes, a los efectos de evaluar la reacciéon de la Empresa a los puntos



observados en el PARTE DE SUPERVISION. Para los items reconocidos como marginales o no
aceptables, se actuara de forma semejante a lo establecido para el punto anterior. En los
establecimientos flotantes se verificara su concrecién previo a la salida a la siguiente marea.

3. INSATISFACTORIO: es cuando la cantidad de defectos criticos detectados, representan un riesgo
inminente para la salud del consumidor. En ese caso, se clausurara el sector y en caso que el
defecto sea generalizado y persistente, el Supervisor queda facultado para efectuar la suspensién
del Servicio de Inspeccion o la clausura preventiva del establecimiento, poniendo de inmediato a
consideracién de sus superiores jerarquicos las actuaciones. En caso de suspender el Servicio de
Inspeccidn se debera dar cumplimiento a lo dispuesto en la Circular N°© 3515 de la Direccién de
Fiscalizacidon de Productos de Origen Animal (DFPOA).

4. En hoja aparte se indicara si, teniendo en cuenta los defectos encontrados en la Supervision,
corresponde el retiro de la autorizacion para exportar a todos o a alguno de los destinos para los
que se encuentre habilitado.

Finalmente, firmaran el Supervisor o Jefe de Area y el Inspector Veterinario, CUATRO (4)
ejemplares de igual tenor. UN (1) ejemplar serd entregado al Representante de la Empresa, que
firmara la recepcion del mismo en los TRES (3) ejemplares restantes. El original del Parte sera
remitido a la Coordinacion de Pesca, otro quedara archivado en la Inspeccion Veterinaria y el
ultimo, en poder del Supervisor o Jefe de Area.

El Supervisor debera también emitir opinidn acerca del desempefo del Servicio de Inspeccion
destacado en el establecimiento. Para ello deberd utilizar el Parte de Supervisiéon de Evaluacién de
las Acciones del Servicio indicando en la columna Cddigo, si el personal del Servicio realiza o no las
actividades enunciadas (C: cumple o NC: no cumple). De este Parte se firmaran TRES (3)
ejemplares de igual tenor. Un ejemplar serad entregado a la Inspeccion Veterinaria que firmara su
recepcion en los DOS ejemplares restantes. El original del Parte sera remitido a la Coordinacién de
Pesca y el ultimo, quedara en poder del Supervisor o Jefe de Area.

PARTE DE SUPERVISION - ESTABLECIMIENTOS TERRESTRES



Fecha de Relevamiento:

Il

Razen Social: | N° Oficial:
Domicilic:

C.P: | Localidad: | Provincia:
Supervisor: I Inspectar Yeterinario:
Actividades:

Codigos A Aceptable M: Marginal X: No Aceptable 0 no corresponde
N* | Sector Cadiga | N7 Sector Cadiga
1 EXTERIORES: B RECEPCION DE MATERIA PRIMA,
1.1 | Cerco perimetral 6.1 Inspeccicn al recibo

1.2 | Zonasadyacentes 6.2 Lavado de pescado

1.2 | Control de insectos y roedores 7 FILETEADO Y ENVASADO

2 DISEROY CONSTRUCCICNES: 7.1 Filtro sanitario

21 | Hemneticidad del edfficio 7.2 Desagiies sifonados

2.2 | Pisos y desagiies reglamentanios 7.3 luminacién

2 lluminacian 74 Presencia de Condensacion

24 | Mantenimignto 75 Lavamanos

25| Circulacian de personal y productos 76 Higiene personal

2.6 | Elementos de higiene personal 7.7 Operatividad

27| Carteles indicadores 78 Empaque primaria

2.8 | Separacicn fisicaentre sectores incompetibles 7.8 Ernpagque secundario

28| Instalaciones para aseo de equipos 8 DEPOSITOS FRIGORIFICOS

3 BARCS Y VESTUARIOS: 8.1 Higiene y martenimiento

31| Mantenimiento e higiene 8.2 Sensores de temperatura

3.2 | Sectorizacidn de la indumentania 8.3 Dispasicion de la mercaderia

3.3 | Elementes de higiene personal 8.4 Huminacién

34| Aseodel personal g DEROSITOS

4 | AGUAEHIELD 9.1 T dicos

41 | Agua analisis, origen, registros 8.2 Quimicos

4.2 | Clorinacion 8.3 Continentes pimarios v efiquetas
4.3 | Hielo: fabricacidn y almacenamiento g4 Continentes secundarios

5 | CAMARAS DE MATERIA PRIMA 10 PROGRAMAS DE GMPY S30P
51 | Higiene y mantenimiento 10.1 Programa GMP y capacitacian
5.2 | Sensoresdetemperatura 10.2 | Programa SSOP y registros

5.3 | Presencia de condensacion 103 | Libretas sanitarias

5.4 | Disposicion de lamercaderia il PROGRAMAHACCP

5.5 | lluminacion 111 Contral de PCC y registros




EVALUACION FINAL GEL ESTABLECIMIENTO: Lot

Firma y Aclaracion Firma y Aclaracion

Supervisor!Jefe de Arsa Inspectar Veterinaria

En la fecha recibo copia del Farte de Supervision:

Firma v Aclaracion

Far la empresa

FARTE DE SUPERVISION — ESTABELECIMIENT2S FLOTANTES

Fecha de Relevamisnta: | | Puerte:
Mombre: N Oficial:
Armador: Arte de pesca:
M de operarios en planta: Clasificacion UNICON ELROFEA:
Supervisor: Inspector Veterinaric;
Codigos A Aceplable M. Marginal K No Aceptable (0; na comesponde
N® | Sector Codigo | N° Sector Cadigo
1. | Pozode pescalcanaletas de recepcion 7. Filtro sanitaria
1.1.] Mantenimiento general 71 Equipamiento
12.] Higiene general 72 Higiene general
2. | Parque de pasca g. Sanitarios
21.| Equipamiento 8.1. Instalaciones
22, Mantenimiento general: pisos, paredes,
techos, cableados, luminarias B2 Mantenimients general
23.] Mantenimiento de equipos: bandejas,
mesadas, flleteadoras, etc, o, Higiene general
24.| Higiene general g, Cocina
.| TinelesPlacas a1, Mantenimiento general
31, Mantenimients general: Puertas, burletes,
estanterias. A Higiene general
3.2.] Higiene general 11, Gambuzas
4, Bodegas 101, | Mantenimiento general
4.1, Mantenimiento general 10.2. | Higiene general
42,1 Higiene general 11, ‘erificacion de documentacion
43.| Registros termograficos 111. | Prograras GME S30F y HACCP
5. | Entrepuents 11.2. | Registros
8.1.| Mantenimiento general (Puertas, buretes) 11.3. | Controlde plagas | Cerfificaclo)
5.2.| Higiene general 114. | Cetificados de salud de operarics
8. | Depositode ervases primarios 12, Confrol de produccian y rétulos
B6.1.] Mantenimiento general 121, | Integridad de envases
6.2 | Higiene general 122, | Temperatura de los productos




PARTE DE SUPERVISION - ESTABLECIMIENTOS TERRESTRES EVALUACION DE LAS ACCIONES DEL
SERVICIO DE INSPECCION VETERINARIA

Fecha de Relevamiento; /!

Razon Social: [ e Cificial:
Comicilio:

G.P: | Localidad: | Provincia:
Supervisor: | Inspector Veterinaro:

Actividades:

iIIc’-digoal C: Cumple | NC: Mo cumple

ACTIVIDADES Codigo
ACCIONES DEL SERVICIO

Deficiencias higiénico sanitarias: acciones y registros

=
=}

Asientos en el Libro de Novedades

Verificacion cumplimiento programas GWMP, S50P y HACCP
Cumgplimiento COORPEZ N™ 1

Cumplimiento Plan CREHA y archiva

Cumplimienta Circular OFPOA N® 3595

Archiva de monografias y rotulos de productos aprobados
Flanimetria

Control de pago de tasas de inspeccidn

) P P Y

e | =)=

EVALUACION ACCIONES DEL SERVICID DE INSPECCION VETERINARIA: ..o

Firma v Aclaracion
Supenvisor'Jefe de area

En lafecha recibo copia del Parte de Supervisian

Firma y Aclaracian
Inspector Veterinario

INSTRUCTIVO PARA LA CONFECCION DE LOS PARTES DE SUPERVISION
PLANTAS TERRESTRES

1. EXTERIORES:



1.1. {Existe un cerco perimetral completo que separe fisicamente la planta de los sectores ajenos
al establecimiento (Decreto N° 4238 de fecha 19 de julio de 1968, apartado 3.1.2)?

1.2. Las dependencias auxiliares (comedores, lavanderia, vestuarios, ascensores, depdsitos no
especificados, etc.), ése encuentran limpias? éLos andenes de carga y descarga estan
convenientemente protegidos y con buen drenaje de efluentes? ¢Las calles internas estan limpias?
¢Los sectores exteriores estan libres de desperdicios, materiales y equipos en desuso?

1.3. ¢En el control de insectos y roedores se utilizan productos aprobados por el SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA? ¢Estan correctamente depositados?
¢Existen instrucciones para el uso correcto? ¢{La Empresa mantiene un plan escrito de los
procedimientos para combatir insectos y roedores, fechado y firmado por el responsable de la
planta o del programa?

2. DISENO Y CONSTRUCCIONES:
2.1. Todos las aberturas al exterior: ¢Son herméticas? éExiste proteccion antiinsectos?

2.2. Los pisos son impermeables, antideslizantes, sin grietas, con buen declive que impida la
acumulacién de liquidos? ¢Los desagiies son de buenas dimensiones con sifones y rejillas
desmontables que impidan el rebalse de los liquidos y son faciles de limpiar?

2.3. ¢Hay disponible un luxémetro para uso del personal oficial? éExiste iluminacién adecuada en
los distintos sectores? ¢éLos artefactos luminicos cuentan con protectores? éSe mantienen limpios?

2.4. ¢Los distintos sectores estan bien mantenidos (descascaramiento de pintura, 6xido,
condensacion de humedad, acumulacion de agua, etcétera.), a fin de evitar potenciales
contaminaciones del producto? ¢{La empresa presentd un plan de mantenimiento preventivo?

2.5. ¢El disefo de los locales impide que en la circulacion entre las distintas dreas se contamine el
producto elaborado? ¢En el almacenamiento y movimiento de productos, se toma adecuada
prevision para con las contaminaciones potenciales? ¢El ingreso de personal desde los vestuarios y
los sanitarios a los sectores de manipulacién de pescado, es indirecto? Las zorras y otros elementos
utilizados para el transporte, hacia y desde la planta, ¢estan limpios y mantenidos correctamente
para evitar la contaminacion?

2.6. En los sectores de manipuleo de pescado éexisten elementos para la higiene del personal?
éLos grifos de los equipos lavamanos estan concebidos para impedir que se propague la
contaminacion? ¢Tienen una ubicacion correcta y comoda para el uso por el operario? éEstan bien
ubicados? ¢Son suficientes [minimo UNO (1) cada VEINTE (20) operarios]? éCuentan con los
implementos necesarios para la higienizacion del operario?

2.7. ¢Existen carteles indicadores que insten al personal al lavado frecuente de sus manos? ¢Estan
correctamente ubicados? ¢Son de facil lectura?

2.8. (Existe separacion fisica entre los sectores donde se manipulan pescados o filetes y las areas
incomestibles, o donde se opere con cajas de cartén? éLa separacion impide cualquier riesgo de
contaminacién?

2.9. ¢Existe un sector adecuado para el lavado de zorras y utensilios? ¢Se encuentra separado de
los sectores donde se manipula pescado? éSe dispone de grifos de agua fria y caliente para el aseo
de los sectores y equipos? ¢Existe separacion entre sector de utensilios limpios y sucios?

3. BANOS Y VESTUARIOS:

3.1. ¢{Los servicios sanitarios estan bien mantenidos (descascaramiento de pintura, 6xido,
condensacion, acimulo de agua, etc.)? ¢Los equipos funcionan correctamente? éCuentan con agua
fria y caliente en cantidad suficiente? ¢Dispone de equipos para la correcta limpieza de estas
dependencias? éLa empresa presentd un plan de mantenimiento preventivo?



3.2. éSe encuentran correctamente sectorizados los vestuarios, evitando todo contacto entre la
ropa de calle y la de trabajo?

3.3. ¢El personal cuenta con todos los elementos necesarios para su higiene personal? éSe
encuentra presente en los vestuarios personal de la empresa que garantice el orden y la higiene de
dicho sector?

3.4. ¢El personal mantiene un nivel adecuado de limpieza personal? éRealiza su trabajo respetando
las normas de higiene para evitar la contaminacién de los productos? éHigieniza sus manos y los
utensilios? ¢Ingresa con delantal a los retretes? éPadece algun signo evidente de enfermedad? élLas
heridas estan convenientemente protegidas?

4. AGUAY HIELO:

4.1. ¢El agua y el hielo responden a las condiciones de potabilidad? ¢Se cumple con el programa de
envio de muestras oficiales a Laboratorios Oficiales o de la Red Oficial del SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA y se archivan los protocolos? Si se dispone de uso de
agua no potable, élas caferias estan identificadas para evitar conexiones inadecuadas? élLas
valvulas de reflujo estan sometidas a un control por parte de la Empresa y se informa de ello a la
Inspeccién Veterinaria? Ante una fuente hidrica no apta, ¢se han tomado medidas correctivas? {Se
han archivado los resultados?

4.2. ¢Se realizan procedimientos de clorinacion? éexisten alarmas sonora y luminica?. El personal
oficial, ¢dispone de elementos para investigar la presencia de cloro libre en agua? éSe llevan
registros?

4.3. Hielo, Fabricacidn, almacenamiento y abastecimiento: éExiste un sector convenientemente
identificado para la fabricacion y el almacenamiento de hielo? ¢Las condiciones edilicias y de
equipamiento son satisfactorias? {La higiene es satisfactoria? ¢Existe abastecimiento de hielo en
cantidad suficiente a los sectores donde éste se necesita? ¢El hielo estd convenientemente
protegido de las contaminaciones?

5. CAMARAS:

5.1. ¢El estado de conservacion e higiene de las camaras se adecua a lo determinado en el
apartado 5.5 del Decreto N° 4.238/687 Las puertas y sus burletes, asi como las estructuras
metalicas en general, épresentan marcas de 6xido? éSe encuentran bien lubricados?

5.2. {Los sensores de temperatura se encuentran ubicados en el sector mas frio del local? éLos
termémetros y termdgrafos funcionan correctamente?

5.3. ¢Se detecta agua de condensacion en las diferentes superficies y equipos?
5.4. ¢El acondicionamiento y la disposicién de los productos son los correctos?

5.5. ¢Se cumple con los requisitos de iluminaciéon entre CUARENTA (40) y SESENTA (60) unidades
Lux? ¢éLos artefactos poseen proteccion? éSe mantienen limpios?

6. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

6.1. iEfectiia la empresa controles de la materia prima al momento de su ingreso? ¢Se lleva una
planilla donde se asienta cada partida que se recibe, con indicacién de su origen, sus condiciones, y
la documentacién que la ampara? ¢Esta planilla estd a disposicion de la Inspeccion Veterinaria?

6.2. Lavado del pescado: ¢Existe un recambio permanente del agua? ¢El cafio de drenaje del
lavado se encuentra conectado al desaglie? éCuenta con desagiies con cierre sifonico? iLa empresa
realiza verificaciones periddicas sobre la condicién de higiene del pescado inmediatamente antes de
su fileteado o acondicionamiento? ¢Se registra en algun protocolo? ¢Esta a disposicidon de la
Inspeccién Veterinaria?



7. AREA DE FILETEADO Y ENVASADO:

7.1. Existe el equipamiento adecuado en los filtros sanitarios en el acceso a los sectores de
manipulacion de pescados? éEs correcto su utilizacion y mantenimiento?

7.2. ¢Son efectivos los cierres sifénicos de la red de efluentes de las areas donde se manejan
productos?

7.3. éHay disponible un luxémetro para uso del personal de la Inspeccién Veterinaria? ¢Existe
iluminacién adecuada en los distintos sectores?

7.4. En las paredes y especialmente en los techos, ése observan gotas o manchas debidas a la
condensacion de humedad?

7.5. {La cantidad de lavamanos es suficiente para asegurar su uso por parte de los operarios? éLos
lavamanos tienen caudal de agua apropiado? éLos grifos de los equipos lavamanos estan
concebidos para impedir que se propague la contaminacién?

7.6. (El personal posee indumentaria reglamentaria completa? ¢El personal estd correctamente
vestido? ¢Tiene habitos higiénicos (no fumar, no escupir, no comer en areas de produccion, no usar
alhajas ni cosméticos, no usar el cabello suelto, etc.)?

7.7. Evaluar la operatividad del sector teniendo en cuenta si: ¢hay un efectivo programa de
limpieza y desinfeccion de locales y equipos durante las operaciones? ¢Es minimizado el cimulo de
productos sobre las mesas de trabajo, maquinas de llenado y lineas de envasamiento? éLos pisos
estan libres de acumulacion de grasa, restos de pescados, papel, cartdn, etc.? éLas salidas de
desperdicios se mantienen limpias y cerradas de forma tal que evite el ingreso de insectos, malos
olores y riesgos para el producto? ¢Los elementos de trabajo de los operarios son mantenidos en
sus vainas o quedan apoyados sobre las mesas o sobre el producto? éSon higienizados y
esterilizados adecuadamente?

¢Los pasillos y los lugares de trabajo son adecuados para evitar la contaminacion del producto? ¢El
movimiento de material comestible tiene posibilidades de tomar contacto con el incomestible? éLos
distintos continentes utilizados permiten reconocer el destino de los productos depositados en ellos
(comestibles, para elaboracion de harinas, material de decomiso, etc.)?

7.8. ¢éCémo llegan los envoltorios primarios al sector? ¢Dénde se depositan? éSe encuentran
particulas extrafias en éstos? Las etiquetas que se colocan ¢corresponden al producto y a las
exigencias del mercado al que estan destinadas? éSe colocan y controlan las fechas de produccion
o de aptitud para consumo, segun corresponda?

7.9. ¢El mantenimiento higiénico-sanitario del sector es satisfactorio? ¢El ingreso del material de
empaque secundario es el conveniente? Las cajas ya armadas ¢ddnde se depositan? éExiste
acumulacién excesiva de las mismas?

8. DEPOSITOS DE FRIO:

8.1. ¢El estado de conservacién e higiene de los mismos se adecua a lo establecido en el apartado
5.5 del Decreto N° 4,238/68?

8.2. iLa temperatura de los termdmetros de las cdmaras coincide con la de los
termorregistradores, si es que se cuenta con éstos? ¢El sensor esta colocado en el sector mas frio
del depdsito?

8.3. {Estan estibadas correctamente las cajas? éSe encuentran en contacto con las paredes?
¢Permite una correcta visualizacion de las mercaderias almacenadas? ¢Se permite la circulacidn
entre las estibas?



8.4. iLa iluminacién corresponde a la exigida para el sector? ¢Las [dmparas cuentan con los
protectores respectivos? ¢El mantenimiento higiénico de los artefactos luminicos es satisfactorio?

9. DEPOSITOS:

9.1. y 9.2. {Los elementos quimicos y/o téxicos usados en la planta tienen aprobacion oficial?
¢Esta informacion esta siempre a disposicion de la Inspeccién Veterinaria?

éLos elementos quimicos y/o toxicos estan identificados en los recipientes que los contienen en
forma transitoria o definitiva? ¢Se utilizan bajo el control de personal previamente capacitado? ¢El
uso es vigilado por el Control de Calidad de la planta y por la Inspeccidn Veterinaria? {Tienen un
local de almacenamiento especifico? Las proporciones o diluciones, éson manejadas por una
persona especialmente capacitada?

9.3. ¢Es correcto el lay out del material de empaque primario, desde y hasta el depdsito? éSe
encuentra éste en buenas condiciones de mantenimiento e higiene?

éLos polietilenos utilizados como envase primario estan aprobados por la Autoridad Sanitaria
competente? El documento que lo aprueba, éiestd a disposicion de la Inspeccién Veterinaria?

9.4. ¢Es correcto el lay out del material de empaque secundario desde y hasta el depdsito? éSe
encuentra éste en buenas condiciones de mantenimiento e higiene? éLas cajas de carton se
encuentran protegidas y correctamente estibadas?

10. Programa de Buenas Practicas de Manufacturas (BMP) y Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES):

10.1. Existe un programa escrito de Buenas Practicas de Manufactura? ¢Existen registros de
capacitacion del personal en este programa?

10.2. ¢Existe un efectivo programa de limpieza y desinfeccidén de locales y equipos, antes y durante
las operaciones? ¢{Se registran las verificaciones efectuadas por la empresa? éSe corrigen los
desvios? ¢Se cumplimenta con el Capitulo XXXI del Decreto N° 4238/687?

10.3. ¢{La empresa mantiene las Libretas Sanitarias del Personal actualizadas?
11. Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP):

11.1. Existe un programa escrito de HACCP? ¢Se controlan correctamente los Puntos Criticos de
Control (PCC)? éAnte la presencia de desvios de los limites criticos se toman acciones correctivas?
¢Se llevan correctamente los registros correspondientes del programa?

PLANTAS FLOTANTES:
1. POZO DE PESCA/CANALETAS DE RECEPCION:

1.1. ¢{Las estructuras del pozo de pesca y las canaletas de recepcién presentan sectores oxidados o
deteriorados? ¢Se observa presencia de madera o materiales no autorizados que pudieran tomar
contacto con la materia prima?

1.2. {Se encuentran limpios y sin presencia de elementos ajenos y/o residuos de materia prima?
2. PARQUE DE PESCA:

2.1. ¢El equipamiento se corresponde con las actividades desarrolladas por la embarcacion? éla
disposicién del equipamiento estd concebida para impedir que se propague una posible
contaminacién?



2.2. ¢Los pisos, las paredes, los techos, el cableado, las luminarias, etcétera, se encuentran en
buen estado de mantenimiento?

2.3. ¢Los elementos que toman contacto directo con el producto, se encuentran en buen estado de
mantenimiento?: bandejas rotas, 6xido, exceso de lubricantes en maquinas fileteadoras.

2.4. i{Se observan elementos ajenos al sector? ¢{La higiene es aceptable?
3. TUNELES/PLACAS:

3.1. ¢Es correcto el estado de conservacion e integridad de puertas y burletes? ¢Se observa
presencia de 6xido en estanterias?

3.2. ¢La higiene de los sectores es aceptable?
4. BODEGAS:

4.1. ¢El enjaretado de las bodegas es completo? éLas maderas del enjaretado no representan un
riesgo fisico para los productos depositados? ¢Las bocas de bodega se encuentran en buen estado
de conservacion? ¢La iluminacidn corresponde a la exigida para el sector? éLas lamparas cuentan
con los protectores respectivos? ¢EI mantenimiento higiénico de los artefactos luminicos es
satisfactorio?

4.2. (Se observan elementos ajenos al sector? éLa higiene es aceptable?

4.3. ¢La temperatura de los termdmetros de las bodegas coincide con la de los
termorregistradores? ¢El sensor estd colocado en el sector més frio de la bodega?

5. ENTREPUENTE:

5.1. ¢Es correcto el estado de conservacién e integridad de paredes, puertas y burletes? éSe
observa presencia de dxido, pintura descascarada?

5.2. {Se observan elementos ajenos al sector? éLa higiene es aceptable?
6. DEPOSITO ENVASES PRIMARIOS:

6.1. ¢Es correcto el estado de conservacion e integridad de paredes y puertas? éSe observa
presencia de d6xido, pintura descascarada?

6.2. {Se observan elementos ajenos al sector? éLa higiene es aceptable? éExisten tarimas para el
apoyo del material de empaque?

6.3. ¢La sectorizacion del sector es correcta? {Posee la carteleria identificatoria correspondiente?
7. FILTRO SANITARIO:

7.1. ¢Existe el equipamiento adecuado en los filtros sanitarios en el acceso a los sectores de
manipulacion de pescados? ¢Es correcto su mantenimiento?; {Los grifos de los equipos lavamanos
estan concebidos para impedir que se propague la contaminacion?

7.2. ¢La higiene es aceptable?
8. SANITARIOS:

8.1. {Existe el equipamiento adecuado en los sanitarios? éLos inodoros son de pedestal? ¢Dispone
de equipos para la correcta limpieza de estas dependencias?



8.2. ¢{Los servicios sanitarios estan bien mantenidos (descascaramiento de pintura, 6xido,
condensacion, acimulo de agua, etc.)? ¢Los equipos funcionan correctamente? éCuentan con agua
en cantidad suficiente?

8.3. iLa higiene es aceptable?
9. COCINA:

9.1. ¢Es correcto el estado de conservacion y la integridad del sector? ¢éSe observa presencia de
oxido, pintura descascarada, cables expuestos, etc.?

9.2. iLa higiene es aceptable?
10. GAMBUZAS:

10.1. ¢Es correcto el estado de conservacion y la integridad del sector? ¢Se observa ordenamiento
en la disposicién de los insumos?

10.2. ¢{La higiene es aceptable?
11. VERIFICACION DE DOCUMENTACION:

11.1. éExiste un programa escrito de Buenas Practicas de Manufactura? ¢Existen registros de
capacitacion del personal en este programa? ¢Existe un efectivo programa de limpieza y
desinfeccion de locales y equipos, antes y durante las operaciones? ¢Se registran las verificaciones
efectuadas por la empresa? {Se corrigen los desvios? ¢Se cumplimenta con | Capitulo XXXI del
Decreto N© 4238/68? ¢Existe un programa escrito de HACCP? ¢Se controlan correctamente los
PCC? ¢Ante la presencia de desvios de los limites criticos se toman acciones correctivas? ¢Se llevan
correctamente los registros correspondientes del programa?

11.2. ¢Se encuentran disponibles a bordo los programas y registros mencionados en el numeral
anterior?

11.3. éSe encuentra disponible a bordo la certificacion de control de plagas?

11.4. ¢{La empresa mantiene las Libretas Sanitarias del Personal actualizadas (Libreta de
Embarque)? éSe encuentran disponibles a bordo?

12. CONTROL DE PRODUCCION Y ROTULOS:

12.1. ¢{Se observan cajas rotas, hiumedas, manchadas o deterioradas? ¢En que proporcion?
12.2. iLa temperatura de los productos en bodega es la correcta?

12.3. Los rétulos utilizados ése encuentran aprobados ante este Organismo?

12.4. En los envases secundarios ¢Se encuentra identificado claramente el niUmero oficial del
establecimiento asi como el cédigo del lote?

12.5. éSe encuentra claramente visible la fecha de produccidén o de vencimiento del producto?
EVALUACION DE LAS ACCIONES DE LA INSPECCION VETERINARIA OFICIAL:
1. ACCIONES DEL SERVICIO

1.1. {Ante la deteccion de deficiencias higiénico-sanitarias ¢se adoptan las medidas
correspondientes? éSe registran y controlan las acciones correctivas?



1.2. ¢Se documenta en el Libro de Novedades la actuacidn del Servicio de Inspeccién?
1.3. éVerifica el cumplimiento de los programas de BPM, POES y HACCP?

1.4. {¢Se cumplimenta la Coorpez N° 17?

1.5. {Se cumplimenta el Plan CREHA y se archivan los resultados?

1.6. é{Se controla el cumplimiento por parte de la empresa de la Circular DFPOA N° 3515 con
relacion a ingreso de materia prima, produccion, existencia y salidas de productos?

1.7. éLa Inspeccion Veterinaria cuenta con un archivo de las monografias y rotulos de los productos
aprobados por el SENASA?

1.8. ¢{Las instalaciones y sus modificaciones cumplen con lo establecido en el Capitulo II del
Decreto N© 4238/68? Los planos aprobados por el SENASA, ¢estan disponibles y UNA (1) copia esta
archivada en la Inspeccién Veterinaria?

1.9. ¢éSe solicita a la empresa, el dia 11 de cada mes, el comprobante del pago de tasa por
inspeccion veterinaria? ¢Se actla en consecuencia?



