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OBJETIVOS:

1- Capacitar a los responsables de los puestos
de venta de comida callejera en Herramientas
de calidad e inocuidad alimentaria

2- Brindar Asistencia técnica en la
Implementacion de dichas herramientas

3- Asistir al Municipio de la ciudad de Villa
Mercedes en la redaccion de una Ordenanza
en la que se contemple los puestos de venta de
comida callejera.

DESCRIPCION:

La venta callejera de comida rapida es una
forma de alimentacién elegida por muchos
habitantes de la ciudad; las razones de esta
eleccién no son siempre econémicas, ya que
hay consumidores con alto poder adquisitivo
que lo hacen por preferencia o habito. Por las
condiciones en la que estos puestos callejeros
manipulan los alimentos estan incumpliendo
requisitos necesarios para la obtencién de un
alimento inocuo y seguro para los
consumidores. Este incumplimiento esta
asociado a varios factores entre los cuales
podemos mencionar: falta de estructura edilicia,
falta de capacitacion para los manipuladores de
alimentos, falta de conocimiento de las
reglamentaciones vigentes. A raiz del estudio
realizado se determind redactar en forma
conjunta con el Municipio de la localidad en
estudio una Ordenanza que regulara estos
puestos.

En este proyecto iniciado en el afio 2011 se
consideraron herramientas higiénico-
sanitarias, para obtener un producto inocuo y
asi poder utilizar esta Ordenanza como
herramienta para habilitar y contener estos
puestos de venta de comida callejera que en la
actualidad no se encuentran contemplados por
ninguna Norma, y estan fuera del sistema
regulatorio.

RESULTADQOS:
1- Se realizaron las capacitaciones a los

responsables de los puestos de venta de
comida callejera, in-situ. Se logré implementar
BPM y POES (elaborando registros 'y

procedimientos de limpieza para los equipos y
utensilios del carro).

2- Se detectaron algunos puntos criticos de
control, elaborando diagramas de flujo para
cada tipo de alimento. Ejemplo: Superpancho
con y sin poncho (punto critico: temperatura del
agua de coccion de la salchicha);
Hamburguesa (punto critico tiempo vy
temperatura de coccion).

3- Se efectuaron ensayos microbiolégicos a:
superficies, agua de coccioén, utensilios, manos
de los que manipulan los alimentos en el
puesto de venta de comida callejera. También
se realizdé la medicion de la temperatura del
agua de coccibn de las salchichas. Los
ensayos microbiolégicos que se realizaron
fueron: aerobios totales, enterobacterias y
coliformes.

4- Se redacté en forma conjunta con el
Municipio la Ordenanza para los puestos de
venta de comida callejera; donde establece
como sera la denominacion, ubicacion de los
carros, herramientas a tener en cuenta para
implementar (BPM y POES), documentacion,
prohibiciones y otros articulos pertinentes a
normas del Municipio.

5- La Ordenanza esta en tramite de aprobacién
en el Concejo Deliberante del Municipio.
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CONCLUSIONES:

La experiencia de capacitacion y asistencia
técnica a los puestos de venta de comida
callejera fue positiva ya que se pudieron
transferir las Herramientas de Calidad y su
aplicacion. Los clientes frecuentes de los carros
donde se aplicaron las herramientas de calidad
detectaron el cambio.

El Municipio entendié que se trata de aportar
una solucién a una cuestion social y laboral,
autorizando la redaccién de una Ordenanza
con la asistencia del INTI en la que se
contemplan condiciones higiénico-sanitarias de
los puestos de venta, capacitacion, libreta
sanitaria, registros de limpieza y desinfeccion.



