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MINISERIR R SAAT: Santa Fe, “Cuna de la Constituciédn Nacional”, 2 D GET ZUUQ

VISsSTO

I

El expediente N° 00501-0098736-5 del S.I.E.
mediante el cual se gestiona la aprobacién de la Disposicién
N° 16 emitida en fecha 22 de septiembre de 2009 por la
Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria; y

CONSIDERANDO:

Que la referida disposicién establece gue toda
persona que produzca, elabore, fraccione, comercialice o
transporte/reparta alimentos o sus materias primas dentro de
la Provincia de Santa Fe, debera poseer el Carné para
Manipuladores de Alimentos otorgado por la referida Agencia;

Que a tales fines se determiné -entre otras
medidas inherentes a su otorgamiento- que los interesados en
obtener dicho carné deberin cursar Yy aprobar un Curso de
Capacitacién en Manipulacién Segura de los Alimentos;

Que el Cddigo Alimentario Argentino en su
articulo 21 ha incorporadeo a la capacitacidén como uno de los
requerimientos para la produccidén de alimentos seguros,
habiendo recomendado la Comisién Nacional de Alimentos 1la
modificacién de dicha normativa para incluir la exigencia del
carné de manipulador:

Que los organismos internacionales OPS/0OMS,
reconocen a la capacitacidén como eje de la transformacién
necesaria y el Codex Alimentarius FAO/OMS la considera como
una actividad fundamental de las buenas précticas
alimentarias;

Que los diferentes Municipios y Comunas ya han
implementado los cursos vy carné de manipuladores con
resultados altamente significativos;

Que compartiendo los fundamentos de la medida
adoptada y de acuerdo con lo establecido en los articulos 11°
y 22° de la Ley N° 12.8l17, se estima procedente la medida
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gestionada;

POR ELLO:

EL MINISTRO DE SALUD

Resuelvwve

ARTICULO 1°.- Apruébase la Disposicién N° 16 emitida en fecha
22 de septiembre de 2009 por 1la Agencia
Santafesina de Seguridad Alimentaria, cuyo texto y anexo en

seis (6) folios se agregan e integran la presente
resolucidn.- ‘

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, publiquese v
archivese.-

ES COPIA FIEL DEL ORIGINAL Dr. MIGUEL ANGEL CAPPIELLO
Ministro de Salud
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PROVINCIA DE SANTA FE

Ministerio de Salud
Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria

Disposicion N° 016/09
Santa Fe, 22 de Septiembre de 2009

VISTO

La necesidad de establecer la obligatoriedad y los
mecanismos para el otorgamiento del Carnet para Man ipuladores de
Alimentos de manera integrada entre Municipio/Comun a y
Provincia.

CONSIDERANDO

Que la Agencia Santafesina de Seguridad Alimentari a es el
organismo del Estado Provincial responsable de apli car las
normas en materia alimentaria en la provincia.

Que la Agencia ha conformado wun sistema UGnico vy
descentralizado entre Municipio/Comuna y Provincia.

Que el Codigo Alimentario Argentino en su articulo 21 ha
incorporado a la capacitacion como uno de los reque rimientos
para la produccién de alimentos seguros.

Que la Comision Nacional de Alimentos recomendd la
modificacion del articulo 21 del Codigo Alimentario Argentino
incluyendo la exigencia del Carnet de manipulador.

Que los Organismos Internacionales OPS/OMS, recono cen a la
capacitacion como eje de la transformacion necesari a.

Que el Codex Alimentarius FAO/OMS, incluye a la ca pacitacion
como eje fundamental de las buenas practicas alimen tarias.

Que diferentes Municipios/Comunas ya han implement ado los
cursos y Carnet de Manipuladores con resultados alt amente

significativos.
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Que mas de ochenta Municipios/Comunas de la provin cia, que
incluyen a mas del 83% de la poblacion cuenta con c onvenio de
descentralizacion y articulacion con la Agencia.

Por ello:

El Secretario de la Agencia Santafesina de Segurida d Alimentaria
DISPONE

Articulo 1) Toda persona que produzca, elabore, fraccione,

comercialice o transporte/reparta alimentos o sus m aterias

primas dentro de la Provincia de Santa Fe, debera p oseer el

Carnet de Manipulador de Alimentos otorgado por la Agencia

Santafesina de Seguridad Alimentaria.

Articulo 2) Para la obtenciéon del Carnet de Manipulador de

Alimentos, el interesado debera cursar y aprobar un “Curso de
Capacitacion en Manipulacion Segura de los Alimento s” segun
programa que se incorpora como Anexo 1, Version 1, Fecha
30/06/09 y presentar la Libreta Sanitaria actualiza da.

Articulo 3) La validez del Carnet que se otorga de acuerdo al

Articulo 1° de la presente sera de tres afios y Unic a para toda

la provincia. Para su renovacion el manipulador de alimentos,

deberéa aprobar la evaluacion correspondiente.

Articulo 4) Para la renovacion del Carnet se debera rendir un
examen de conocimientos. Si el mismo no es aprobado en dos
oportunidades  consecutivas, la persona debera reali zar

nuevamente el curso de capacitacion.

Articulo 5) Los contenidos del curso y su actualizacion estaran
a cargo de la Agencia Santafesina de Seguridad Alim entaria,
pudiendo el Municipio/Comuna incorporar temas de pr obleméticas

alimentarias locales.
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Articulo 6) El dictado del curso estara a cargo del area local

de alimentos del Municipio/Comuna con convenio con la Agencia,
pudiendo la misma avalar a instituciones publicas o privadas
para que cooperen en su dictado dentro de su jurisd iccion.

Articulo 7) En todos los casos la evaluacion estara a cargo del

area local de alimentos del Municipio/Comuna con co nvenio con la
Agencia.

Articulo 8) La duracion del curso serd de 10 horas catedra como

minimo.

Articulo  9) En aquellos establecimientos que hubieren
desarrollado e implementado Manuales de Buenas Prac ticas de
Manufactura y donde se contemple un programa de cap acitacion
podran ser reconocidos como validos solamente dentr o de su
empresa, no siendo exigible el Carnet de Manipulado r.

Articulo  10) Toda persona con estudios terciarios o0
universitarios con formacibn en materia agroaliment aria que
tramite el Carnet de Manipulador podra solicitar la exencion al
curso de capacitacion quedando si obligado a la apr obacion del
examen correspondiente. En caso de no aprobar el mi smo se
procedera de acuerdo a lo establecido en el articul 0 cuarto de
la presente.

Articulo 11) Los municipios /comunas que cuenten con una base d e
datos de personas verificables que realizaron y apr obaron el
curso de capacitacién en manipulacion segura de los alimentos y
sus contenidos concuerdan con los establecidos actu almente por
la Agencia, tendran la posibilidad de cargar los da tos a la base
provincial de manipuladores, para lo que tendran co mo fecha
improrrogable el 31 de diciembre del 2009, pasada | a misma no se

podran cargar dichos datos.
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Articulo 12) Para la tramitacion del Carnet de Manipulador el

cursado y aprobacion no debera tener una antigiedad mayor a los
dos afios a contar de la presente disposicion, en lo s casos de
gue el tiempo sea mayor debera cumplir con una eval uacion previa

sin necesidad de un nuevo cursado.

Articulo 13) Se establece como fecha de obligatoriedad para

contar con el Carnet de manipulador de alimentos el 30 de Junio
del 2010.

Articulo 14) Elevar al Ministro de Salud de la Provincia de

Santa Fe la presente Disposicion para su homologaci on.

Articulo 15) Registrese, comuniquese, publiquese y archivese.

Dr. Marcos S. Monteverde
Secretario
Agencia Santafesina de Seguridad
Alimentaria
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CURSO CAPACITACION EN Cédig’o P-EC.CAP-03.01
Agencia Santafe;?\ﬁelsdgézlg_ﬁridad Alimentaria MANIPULACION SEGURA DE LOS Yersion . oL
EPIDEMIOLOGIA/CAPACITACION ALIMENTOS F. Elaboracion 25/09/09
PROGRAMA Pagina 7de1l

Tema 1.- GENERALIDADES
Cadena agroalimentaria. Concepto. Seguridad AlianentConcepto. ¢ Qué es un Alimento?

Tema 2.- NUTRICION

¢, Qué le aportan los Alimentos al Organismo? Fuesiale los Nutrientes: Hidratos de Carbono,
Proteinas, Grasas, Vitaminas, Minerales y Aguasifitacion de los Alimentos segun su
funciodn nutricional: Alimentos Constructores, Alimies Reguladores y Alimentos Energéticos
Guias Alimentarias: Ovalo nutricional.

Diferencia entre Alimentacion y Nutricion.

Tema 3.- INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Alimentos Inocuos. Definicién. Peligros. Clasifidat. Peligros Fisicos y Quimicos. Peligros de
origen biolégico. Microorganismos. Microorganismakeradores y patdégenos. Factores que
afectan el crecimiento y reproducciéon de los migganismos. Temperatura. Importancia de la
temperatura durante la elaboracion y conservaciénlod alimentos Cuarta clave para la
obtencion de alimentos seguros: Cocina completamkrs alimentos. Quinta clave para la
obtencion de alimentos seguros: Mantener los aliosem temperaturas seguras. Actividad
acuosa: Disponibilidad de Agua. Importancia erolaservacion de los alimentos. pH. Alimentos
acidos. Disponibilidad de Oxigeno y Nutrientes. ¢mtpncia. Influencia del tiempo en el

crecimiento 'y multiplicacion de los microorganismo®onde se encuentran los

microorganismos.

Tema 4.- ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (E TA)

Cadena de transmision de ETA. Enfermedades tradssiitpor los alimentos. Concepto.
Multicausalidad de las ETA. Fuente de contaminacidwgente etioldgico. Alimentos
vulnerables. Influencia del tiempo y temperaturasi® infectiva. Huésped. Susceptibilidad.
Alimentos de alto y bajo Riesgo epidemiolégico.nBipales fuentes de contaminacion. ETA
mas comunes: Salmonelosis. Infeccidén por BacilleseeG@s. Staphylococcus aureus. Clostridium
botulinum. Clostridium perfringens. Eschericchidi quatogenas. E. coli enterohemorragica.
SUH. Triquinelosis. Principales factores asociaaltstransmision de las ETA.
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Tema 5.- CONTAMINACION Y ALTERACION DE LOS ALIMENTO  S.

Alimentos contaminados y Alimentos alterados. Oefomes. Contaminacion Cruzada. Directa e
Indirecta. Tercer clave para la obtencion de alto®rseguros: Separar alimentos crudos y
cocidos. Importancia. Caracteristicas normalegeradas de distintos alimentd3arnes: pollo,
pescado, vacuna. Leche. Huevos. Conservas. Frutd&erguras. Alimentos Congelados.
Congelacién. Descongelacion.

Tema 6.- SELECCION Y COMPRA DE MATERIAS PRIMAS Y PR ODUCTOS
ALIMENTICIOS

Seleccion y compras de materias primas y prodwabogenticios. Primer clave para la obtencion
de alimentos seguros: Utilizar agua y materias gsiseguras. Compra de Alimentos. Secuencia.
Rotulacion de Alimentodnformacion obligatoria y facultativa. Informacidwitricional. Cadena

de frio. Transporte. Conservacion.

Tema 7.- BUENAS PRACTICAS

Sistemas. Implementacion de sistemas para aselguraocuidad de los alimentos Buenas
Practicas de Manufactura- Manual- Mandamientos a& BPM - Incumbencias BPM.

Procedimientos de Higiene del personal. VestimeSaud. Lavado de Manos. Habitos.
Procedimientos para la disposicion de residuosirGode Plagas. Mantenimiento de Equipos.
Control de Produccion. Procedimientos para la aceas®n de los alimentos. Orden y
Limpieza. Procedimientos para la limpieza y desafec del establecimiento, de equipos y
utensilios.

Tema 8.- SISTEMA HACCP
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de ContldACCP)-Sistema y Plan HACCP- Origen-
Principios
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