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Agosto 2022 — Revision de condiciones Higiénico Sanitarias y Bromatologicas

El objetivo de este informe es relevar e informar el estado actual en cuanto a las condiciones Higienico
Sanitarias del Mercado Municipal de Bahia Blanca con el objetivo de poder establecer, mediante una
inspeccion visual, entrevista con referentes involucrados y captura de imdgenes, el estado aparente de

cada drea especificada y su alineacion con las normas, reglamentaciones y reglas del buen arte.

3.3 Local 8- Pescaderia

Se observan condiciones de:
* Limpieza de zona de expendio y mesadas adecuadas
* Vestimenta de manipulador no adecuada
¢ Falta de separacion de los elementos de limpieza

« Deterioro en amoblamientos

*  No tienen provision de agua caliente




3.4. Local 11 - 12 Polleria

Se observan condiciones de:

Heladeras de exhibicion de mercaderia presentan orden e higiene adecuadas
Condidones edilicias deficientes en pisos, pared, piletas de lavado deficientes

Falta de orden y limpieza en sala de preparacion de alimentos para Ia vents, en heladeras y en
piso

Mesadas no adecuadas para el trabajo correspondiente (tapa de freezer)
Redpientes en las heladeras sin tapas

Se observa un deterioro importante en los materiales de las camaras de frio

No presentan espacios adecuados para ropa y pertenencias personales







3.4.1 5ala de trozado y deshuesado de pollos

5e observan condidones de:

« Mo cumple con las condiciones edilidas (pisos, cielorrasos, agua caliente, desagies) y
medicambientales para la actividad [temperatura)

+ Ropano zdecuada parz la manipulacian
+ Falta de orden en |z disposidon de las materias primas

& Mo presentan separacion de residucs




3.4.2 Sala de rebozado
Se observan condiciones de:
* Alimentes a temperatura ambiente

* Fazlta de limpieza en camaras de frio (interior y exterior) y en recipientas




3.4.3 Camara frigorifica subsuelo

Se observan condidones de:
* Desorden, falta de rotulzcion o identificacion en el material
= Falta de higizne

+ Deterioro en el material de la camara




3.5 Pasillo Interno 4

Se observan condiciones de:
¢ Almacenamiento de envases vacios, bicicletas y freezer
e Camara de desagie en |z que se vuelcan los liquidos de la sala de deshuesado
« Falta de mantenimiento de pisos, paredes y puertas

« Falta de limpieza en cielorrasos

* No presenta un cielorraso de manera de evitar el ingreso de plagas como roedores, aves
({palomas), murciélagos, etc.




3.6 Local 13 — 14 — 15 Carniceria

Se observan condidones de:

Deteriore de materizl de camaras de refrigeracion

Mo presenta separacion de residucs

Mo presenta saparacion de elementos de limpieza
peficiencias en piletas de lavado, pisos, persianas y paredes
Mo tienen provision de agua caliente

Mo presenta espacios para almacenar elementos personzles- desorden general







3.14.1 Entrepiso — Sala de elaboracion y pasillo interno
Se obsenan condidones de:
+ ventilacidn no apta para zona de elaboracion
#= Falta de higiene en delorrasos
*  Miesadas con materiales adecuados
+ Presencia de elementos personales en zona de elaboracion
+ Piletas de uso comun en pasillo con falte de higiene y mantenimianto
* Desagies sin mantenimiento
*  Deterioros en pisos y paredes
+ Presencia de embalajes y materiales de construccion

+ Cielorraso no se encuentra cerrado herméticamente, lugares que permiten la entrar plagas,
comao roedores, aves (palomas), murciélagos, ete







3.19.1 Entrepiso — Deposito

Se chservan condidones de:
« Falta de mantenimienta de pisos, paredes y puertas
=  Freezer presenta orden e higiene adecuada

# El deposite no se encuentra cerrado herméeticamente, lugares donde pueden entrar plagas,
como roedores, aves [palomas), murciglagos, et

3.20 Local 38 Pescaderia
Se observan condidones de:
« Presenta orden y limpieza adecuada en zonz de expendio
* Vestimenta de manipulador no adecuada
* Heladeras de exhibicion de mercaderia presentan orden e higiene adecuadas
e No tienen provision de agua caliente
e No presenta separacion de elementos de limpieza

« Bandejas almacenadas en lugares incorrecto

*  No presenta espacios para almacenar elementos personales







3.21 Local 39 - 40 Dietética
Se observan condiciones de:
* Presenta orden y limpieza en zona de expendio
e Los productos de venta a granel se encuentran en recipientss sin tapa

e Notienen provision de agua caliente

*  No presenta espacios para almacenar elementos personales

3.22 Local 41 Polleria
5e observan condidones de:
# Falta de higiene en el local de expendio
# Falta de higiene en mesada, heladeras y pileta de lavado
= Condiciones edilicias deficientes en pisos, pared
= M0 presentan espacios adecuados para ropa y pertenendas personales
+ Bandejas almacenadas en lugares incorrecto
+ MNotable deterioro en haldera de axhibicion, puertas rotas

= Vestimenta de manipulador no adecuada







3.25 Local 44 — 45 Carniceria

Se ohservan condidones de:
* Mo tienen provision de agua caliente
#  Poseen vestimenta adecuada
« Condiciones edilicias defidentes en pisos, pared y puertas
# Mo presenta espacios para almacenar elementos personales
# Notable detericro en heladeras, desorden y falta de higiene
#  Falta de higiene en paredes zona de desposte

#  No presenta separacion de elementos de limpieza










3.25. 1 Camara de refrigeracion — subsuelo
Se observan condidones de:
e Desorden en todz la camara

e Deposito de elementos no adecuados para una camara de refrigeracion (garrafa, cocina, cajas,
cajones, etc.)

* Reses de bovinos sin acondicionamiento ni refrigeracion adecuada




3.27 Local entrepiso desocupado con problemas de plagas
Se observan condiciones de:

* Ellocal se encuentra ubicado en el entrepiso sobre el local 43.

* Se observan excrementcs de roedores y aves (palomas) que se podian filtrar por I3 parte de Ia
persiana y paredes al local inferior

4, Conclusiones y Recomendaciones

el relevamiento realizado se observa falta de mantenimiento y conservacion, deterioro general en
tode el edificie, estructura, pisos, paredes y aberturas que permiten el ingreso de plagas, olores
degradables |cloacas), falta de gas. En muchos locales se observd |z faka de separaciones para
impedir contaminadonas.

En tal caso los comerciantes manifestaron un descontento por parte de las prestaciones para al
desarrello de las actividades llevadas a cabao.

Mo presentan adecuado disefio para la realizacion de operaciones de limpieza y desinfeccion, en los
lugares con provision de agus, solo en dos cuentan con temperatura adecuzda.

Se observaron utensilios v equipos con superficies corroidas, en algunos casos falta de higiene, de
conservacion y funcionamiento |cimaras frigorificas, picaderas, etc). Practicamente ausencia de
separaciones de los elementos yfo productos de limpieza.

En la mayoria de los locales el personal no contaba con |3 indumentariz correspondiente, como
tampoco contaban con espacios destinados al guardade de la ropa de calle que son fuentes de
contaminacion. Ademas, se observo elementos de refrigerio en las zonas de elaboracion y expendio.
Es importante tener en cuenta la higiene en los manipuladeres y la disponibilidad de agua para
realizar el lavado de manos.

En muchos cases los recipientes donde se manipulan alimentos no se encontraban en los lugares ni
en las condidones para ello.

En ninguno de bos casos los locales cuentan con la implementacion de las buenas practicas de
manufactura de alimentos (BPM], los incurmplimientos a las BPM se deben a tres causas: instalactiones
precarias, areas no definidas (2reas limpias y dreas sucias) y falta de espado para permitir un flujo
ordenado de proceso. Resulta fundamental a la hora de ser catalizadores de la implementacion de
las EPM poseer solidos conocimientos técnicos generales y especificos segan el alimanto del gue se
trate.




Se debera trabajar en conjunto con bos comerciantes en las distintas instancias de encuentro para
fortalecer la comunicacion y que resulte en una implementacion y mantenimiento de las BPM
afactivo y eficiente. Es fundamental adoptar en estas instancias una mirada mas estrategica para
tormar un curso de accion consistente y planificada con |z finalidad de asegurarnos el logre de los
objetives planteados: gue todos los establecimientos elzboradores tengan buenas practicas
imglementadas en su totalidad. Debemos considerar que el eéxito de las estrategias abordadas
depende de |z inclusion de los distintos actores de la cadena: autoridades de control, elaboradaores y
consumidores.

Es asi que queds establecido, para obtener un resultado optimo en las BPM, y como los POES son
requizitos para alcanzar |a primera, queda de manifiesto su implementacion en conjunto para lograr

la calidad esperada en un alimento, garantizar la inecuidad y la genuinidad de los alimentos.




