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Protocolo de Inspeccion de Viveres Secos,
Enlatados y Levaduras

Pro. A 1- Versiéon 1 - Abril 2023

Objetivos:

1. Aceptar el producto Unicamente cuando cumplan con las Especificaciones
Técnicas detalladas en la Parte Il del Pliego de Condiciones Particulares del
Convenio Marco N°2/2023. Viveres Secos, Enlatados y Levaduras, tanto
desde el punto de vista higiénico-sanitario como comercial.

2. Ejecutar las medidas correctivas en casos de incumplimientos, acorde al
Decreto 342/999 del Poder Ejecutivo (Cap. 1 - Registro General de
Proveedores del Estado).

Agrupar a los alimentos de acuerdo sus caracteristicas.
Unificar criterios técnicos.

5. Ordenar el proceso de inspeccidn con metodologia clara.

1. Introduccién

En el presente Protocolo se incluyen grupos de alimentos que, si bien no tienen igual actividad
de agua, tienen en comun una prolongada vida util. La misma esta dada por procedimientos
tecnolégicos diferentes que incluyen, en algunos casos la deshidratacion y en otros casos el tipo

de envasado.

Si bien no existe una clasificacion especifica en relacion a los viveres sometidos a
procedimientos de deshidratacion para los mismos se utiliza, en lenguaje coloquial, la

denominacion de Viveres Secos.

Asimismo, en este protocolo se hace mencion a los alimentos que han sido modificados con el

fin de que sean aptos para determinada poblacion objetivo.

2. Procedimiento de Inspeccion
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2.1. Tengaadisposicion
2.1.1. Documentos internos

o Copia de la Parte Il. Especificaciones Técnicas, del Pliego de Condiciones Particulares.

o Constancia de Observacion /Rechazo (Anexo V del Pliego).

o Planillas de Recepcién de Viveres, para ordenar el proceso (Anexo VI del Pliego).

o Copia del mail solicitando el producto en la cantidad solicitada y con el dia y la hora
acordados.

o Copia de la Orden de compra referida en el mail del punto anterior.

2.1.2. Material de consulta

o Reglamento Bromatoldgico Nacional — Decreto 315/994 y sus Modificaciones.
o Codex alimentarius.

o Normas Mercosur.

2.1.3. Equipo

o Vestimenta blanca, tapa bocas, gorro, alcohol, algodén, jabén, guantes y toallas
descartables.
o Cuchillo o tijera.

o Bolsas plasticas de primer uso.

2.2. Controle

2.2.1. La cantidad acordada para la entrega

o Verifiqgue su concordancia con el remito.

2.2.2. Los Documentos externos que debe entregar el proveedor
o Enla Planilla de Recepcion de Viveres anote los numeros de:

= Remito. No acepte remitos tachados ni enmendados.

= Carnet de manipulador de alimentos.

2.2.3. El vehiculo de transporte y la higiene del transportista
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o Solicite carnet de habilitaciéon para verificar la documentacién del vehiculo que transporta

el alimento. Deber4 estar habilitado por la Intendencia Departamental de origen (Foto 1.)
o Verifique su vigencia y la concordancia del nimero de habilitacién con la matricula.

o En caso de que la habilitacion se encuentre vencida puede recibir la mercaderia,
otorgandosele al proveedor para su renovacion el plazo que, para esos efectos, sea
establecido por la Intendencia Departamental correspondiente, el que deberd quedar
acordado por escrito.

o De reiterarse irregularidades proceda al rechazo del producto.

o El carnet de habilitacién del vehiculo puede ser solicitado todas las veces que usted lo
considere necesario.

o Confirme que las condiciones higiénicas del vehiculo y de la ropa del transportista no
merezcan observaciones.

o Solicite la apertura de la unidad de carga y observe las condiciones de higiene y
mantenimiento.

Adhesivo que indica el N° de
habilitacion del vehiculo para
transporte de alimentos y fecha
de emisién por la Intendencia
Departamental.

Foto 1. Vehiculo de transporte.
Fuente: Tesis de Maestria: G. Aranco — E. Barcel6

2.2.4. El procedimiento de recepcion a través de la Planilla de Recepcién de

Viveres

o Complete los datos impresos en la Planilla con el fin de ordenar el procedimiento de

recepcion e inspeccion.
o La Planilla oficia como memoria descriptiva en caso de necesidad.

o En ella anote nombre del proveedor, numero de remito, fecha, hora, matricula y

habilitacion del vehiculo, y complete todos los datos de la misma.

o En el cuadro de Observaciones aclare si la aceptacion es total o hubieron rechazos

parciales o totales de alguno de los productos solicitados.
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2.2.5. La presentacion del producto

o Verifigue que el Volumen o Peso Neto se adecue a lo solicitado en las Especificaciones
Técnicas.

2.2.6. Laidentificacién del producto en su etiqueta individual
o Verifique que la etiqueta sea correcta, legible y sin roturas, indicando:

= Denominacién del producto.

Nombre y direccidon del establecimiento elaborador o importador habilitado.
= Peso neto.

= Si hay mas de un ingrediente sus proporciones, las que deberan estar enumeradas

en orden decreciente.
= Entodos los productos importados debera figurar el N° de registro del importador.
= Elrotulo, que estara redactado en idioma espafol.
= La Tabla nutricional.
= Fecha de procesado y fecha de vencimiento.

= NUmero de habilitacion del producto otorgado por la Intendencia Departamental
correspondiente en los alimentos no modificados y por el Ministerio de Salud

Publica en alimentos modificados.

= De corresponder con el producto, se exigira el rotulado frontal, que contenga en su
interior la expresiéon “EXCESQO”, seguida del nutriente que corresponda: GRASA,
GRASAS SATURADAS, AZUCARES o0 SODIO (Decreto 272/018 de 29 de Agosto de
2018).

2.2.7. La cantidad del producto entregado
o Debe coincidir con el remito presentado por la empresa.

o Recuerde que el remito es un documento publico, donde se debe indicar fehacientemente

la mercaderia entregada y recibida. No lo enmiende ni lo tache.

o Si las cantidades no coinciden o si existe un rechazo parcial, solicite al proveedor la

confeccién de un nuevo remito.
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2.2.8. Las condiciones del envasado

o Verifique que el envase primario sea no retornables, de primer uso, de material plastico
sanitario y cierre seguro, para que no sufran roturas ni deterioro alguno, resistiendo la

manipulacion y el almacenamiento.

o Verifique que el envase secundario corresponda a fundones de plastico u otro tipo de
material sanitario y descartable. Asimismo, que el fundon presente clara indicacion

externa del nimero de cajas y de unidades individuales que contiene.
o No admita el empaque de productos de diferentes lotes en el mismo envase secundario.

o En el envase primario de hojalata tenga en cuenta las Tablas 1 y 2 del numeral 4.

“Criterios de Evaluacion de Defectos” y exija los siguientes requisitos:

= Las superficies de contacto con el alimento deberdn estar recubiertas de barniz o
laca sanitaria (sin rajaduras), exentas de manchas caracteristicas de compuestos

sulfurados.
= Envase hermético.
= Las latas no podran estar oxidadas.
= No podran estar hinchadas.
= Al abrirlas no podran presentar burbujas ni espuma.
= No se acepte envases abollados o golpeados.

= Si el envase secundario son cajas de cartdn abra todas las cajas para inspeccionar

su contenido.

2.2.9. Lavida util

o Almomento de la entrega, el producto debe tener, al menos, el 80% de su vida util vigente.

3. Decisién de Aceptacion, Observacion o Rechazo
3.1. Aceptacion

o Acepte el producto cuando sus condiciones se adecuen a los parametros establecidos en

las Especificaciones Técnicas.

o Firme el Remito.
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Ambas partes deben firmar la Planilla de Recepcién que detalla los productos

efectivamente recibidos.

Observacion
1. Al producto

De existir riesgo de desabastecimiento acepte el producto bajo observacién, siempre y

cuando la unidad no presente mas de 4 defectos Menores y 2 defectos Mayores.

Complete la Constancia de Observacion o Rechazo (Anexo V del Pliego) especificando
los motivos de la Observacion.

De aviso al Area de Compras correspondiente de su organismo.
2. Al proveedor

Observe al proveedor cuando no cumpla con lo acordado en cuanto a las condiciones de
la entrega; como ejemplo no taxativo, incumplir con los dias y horarios acordados para la
entrega, no contar con la vestimenta adecuada o0 no contar con la habilitacion del vehiculo

vigente al momento de la entrega, entre otras.

Complete la Constancia de Observacion o Rechazo (Anexo V del Pliego) especificando

los motivos de la Observacion.

De aviso al Area de Compras correspondiente de su organismo.

Rechazo (Parcial o Total)

Rechace parcial o totalmente aquellos productos que no cumplen los parametros de
calidad establecidos en las Especificaciones Técnicas o no coincide con la cantidad

acordad para la entrega.

Complete la Constancia de Observacién o Rechazo (Anexo V del Pliego) especificando

los motivos de la Observacion.
De aviso al Area de Compras correspondiente de su organismo.

Cualquier producto con un solo defecto Critico tiene “Tolerancia 0”. Proceda a su

rechazo.
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4. Criterios de Evaluaciéon de Defectos

4.1. Defectos en el alimento envasado en hojalata

Defectos CRITCOS

Unidades manchadas. Con alteracion del color en la superficie y manchas que contrasten con el

color general y que puedan penetrar en la pulpa u otros que impidan su uso adecuado.

Alteraciones por microorganismos, hongos o cualquier otro tipo de agente biolégico, quimico o

fisico.

Macas: zonas o puntos superficiales cuyo color o textura contrastan notablemente con el tejido
normal del anan& o que pueden penetrar en la pulpa. Dichas macas comprenden ojos profundos
de la fruta, trozos de vaina, manchas pardas, porciones magulladas y otras anormalidades.

Pieza cortada hasta tal punto que su forma normal y su conformacién se destruye y perjudica el
aspecto de dicha pieza.

Cascara suelta, tierra, insectos, otros.

Fermentacion, por insuficiente pasteurizacién o un mal cerrado del envase.

Tabla 1

4.2. Defectos en el envase de hojalata

MENOR MAYOR CRITICO

Abolladura pequefia Abolladura Latas hinchadas.
que no afecta funcion | importante que Abolladuras en més del 10% del lote.

0 presentacion. afecta funcién o

Presencia de herrumbre en el interior del

. resentacion
Suciedad o manchas P

envase.
externas de poca Rotulacién poco
. . Envase abierto.
magnitud. legible.
., . Rotulacién con falta de datos, datos incorrectos
Rotulacién mal Presencia de

. o 0 ausencia total de la misma.
ubicada, o de tamafio | herrumbre en el

no adecuado exterior del envase. | Caracteristicas sensoriales no propias.

Otros defectos que presupongan contaminacion

de origen quimico, fisico o microbioldgico.

Tabla 2
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Defectos en el envase Tetra Brix

Agencia
Reguladorade
Compras Estatales

MENOR MAYOR

CRITICO

Abolladuras o Abolladuras o

deformaciones deformaciones que
pequefias. afectan la dinamica

Etiqueta mal ubicada del envase.

0 de tamafo no Etiqueta poco

Termosellado defectuoso que permite el ingreso
de aire.

Mancha o suciedad de cualquier magnitud.

Etiqueta con falta de datos, datos incorrectos, o
ausencia de la misma.

adecuado. legible.
Tabla 3
4.4. Defectos en el envase Bag in box

MENOR MAYOR

CRITICO

Suciedad remanente | Etiqueta poco

del llenado. legible.

Etigueta mal ubicada | Manchas o suciedad

0 de tamafio no gue no afectan la
adecuado. utilizacién del

producto.

Termosellado defectuoso que permite el ingreso
de aire.

Mancha o suciedad de cualquier magnitud.
Hongos.

Etiqueta con falta de datos, datos incorrectos, o
ausencia de la misma.

Tabla 4
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4.5.

Defectos en el envase plastico (bolsa, sachet, otros)

MENOR

MAYOR

CRITICO

Etiqueta mal ubicada

o de tamafo no

Etiqueta poco

legible.

Termosellado defectuoso que permite el ingreso

de aire.

abolladuras o roturas

de poca entidad.

Etigueta mal ubicada

o de tamafo no

abolladuras o roturas
de mayor entidad que

deformen el envase.

Precinto de seguridad

adecuado Manchas o suciedad | Rajaduras, roturas, cortes.
gue no afectan la Hongos.
utilizacion del
Envase abierto.
producto
Manchas o suciedad que tal magnitud que
afectan la utilizacion del producto.
Etiqueta con falta de datos, datos incorrectos, o
ausencia de la misma.
Tabla 5
4.6. Defectos en los envases secundarios de carton
MENOR MAYOR CRITICO
Rajaduras, Rajaduras, Humedad o presencia de hongos aunque no

tomen contacto con el alimento.

Suciedad o manchas externas que indiquen

posible contaminacion del envase primario.

Debilitamiento de la mecanica del envase

. viol jas mal - .
adecuado olado, cajas ma cuando afecte la higiene y la sanidad del
cerragas. alimento.
Manchas o suciedad Etiqueta con falta de datos, datos incorrectos,
que no afectan la 0 ausencia de la misma.
utilizacion.
Insectos o indicios de presencia de insectos o
Debilitamiento de la roedores (materia fecal, roeduras).
mecanica del envase.
Presencia de tierra.
Etiqueta poco legible.
Tabla 6
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