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CARACTERISTICAS EDILICIAS DE LAS SALAS DE
EXTRACCION DE MIEL !

Maria Cecilia Mouteira

Por medio del presente material se brinda los conocimientos relacionados a las caracteristicas
estructurales y de instalaciéon, inherentes a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), que son
necesario conocer para el establecimiento de una sala de extraccion de miel viable de habilitacion.

Para lograr la aplicacion de las BPM y obtener a través de esta alimentos seguros, saludables e
inocuos, aptos para el consumo humano, es fundamental que las salas de extraccion de miel cuenten
con condiciones higiénico — sanitarias apropiadas. La resolucion N°870/06 de SAGPYA tiene el objetivo
de regular estas condiciones, y su cumplimiento es obligatorio en las salas de extraccién. En la mismas
se encuentra especificaciones con respecto a ubicacion de establecimiento, estructura edilicia e
instalaciones.

La normativa que rige la habilitacion de las salas de extraccion de miel considera las siguientes
tematicas.

.
F

#¥Ubicacion del establecimiento: El lugar de ubicacion debera reunir las
caracteristicas necesarias para evitar que las condiciones del medio
ambiente, promueva u ocasione contaminacion fisica, quimica o
microbioldgica de la miel que se manipule.

S Estructura edilicia: EI edificio debe contar con un disefio que evite la
entrada de contaminantes y plagas. Las estructuras estaran construidas con
materiales y disefios que faciliten su saneamiento y mantenimiento.

¥ Maquinaria y utensilios: La magquinaria y utensilios deben estar constituidos
con diseflos y materiales que asegure su correcto saneamiento, no
debiendo ademas transferir sustancias téxicas a la miel.

A continuacion se desarrolla en forma ampliada las caracteristicas edilicias y de instalacion de la sala de
extraccién de miel, emanadas de la normativa nacional vigente para la Republica Argentina y de la
experiencia a campo recabada.

1 Se agradece la colaboracién de la Ingeniera Agrénoma Marilina Inés Basso por la lectura critica del material de la presente
guia
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Py UBICACION

Antes de instalar una sala de extracciéon se debe obtener la autorizacién correspondiente de la
municipalidad. La misma estar4d correctamente documentada y certificada, especificando
claramente, en caso de zona urbana o semi-urbana, el permiso de su instalacion y el tiempo de
validez de mismo. Recuerde que la documentacion que tenga un plazo de validez limitado debera
ser renovada a la fecha de vencimiento. Por este motivo recomendamos asesorarse correctamente
en la municipalidad que le corresponda antes de hacer la construccion.

Al momento de instalar una sala de extraccion es necesario considerar aspectos legales y
estructurales que influyen en la seleccidn del lugar entre los que encontramos:

- Normativas, reglamentaciones y ordenanzas a tener en cuenta al momento de instalar un
establecimiento de procesamiento de alimento como es la miel.
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Uso de suelo. Ordenanzas Municipales (parque industrial o zona industrial)

Ubicacion de la planta. Reglamento Actividades Molestas, Nocivas, Insalubres y
Peligrosas, Normativa Urbanistica local.

Acciones para reducir el impacto ambiental. Normativa Urbanistica local.

Separacion de zonas complementarias, intermedias y limpias. Reglamentacion
Técnico-sanitaria de la actividad correspondiente Normativa Nacional (resolucion
870/06 SAGPYA)

Algunos detalles constructivos (por ejemplo recubrimientos para pisos, paredes y
techos). Reglamentacion Técnico-sanitaria de la actividad correspondiente.

Aspectos generales de construccion de edificios. Normas Basicas de la Edificacion.

Aspectos de higiene y seguridad en el trabajo. Normativa Higiene y Seguridad en el
Trabajo.

Normativa de aguas y desechos: normativas locales y provinciales

LA AUTORIZACION MUNICIPAL PARA LA INSTALACION DE
UNA SALA DE EXTRACCION DE MIEL ES UN REQUISITO

INDISPENSALBE PARA LOGRAR LA HABILITACION. NO COMIENCE LA

INSTALACION DE ESTE ESTABLECIMIENTO SIN CONTAR

PREVIAMENTE CON ESTE DOCUMENTO. VERIFIQUE EL TIEMPO DE

VALIDEZ DEL MISMO.
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Ubicar la Sala de Extraccion en terrenos altos, no anegables; y con resistencia mecéanica
suficiente.

Seleccionar zonas alejadas de cualquier tipo de contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Se
recomienda no instalarlo en cercanias a industrias que eliminen gases contaminantes o de
producciones de aves, cerdos o cualquier otro tipo de explotacion intensiva que promueva la
proliferacion de insectos (mosca, cucaracha) y roedores, como asi también olores desagradables
gue pueden ser facilmente adsorbidos por la miel.

Los lugares de acceso y patios adyacentes deberan estar conservados de tal modo que eviten la
acumulacion de agua o residuos, libre de malezas y desechos contaminantes, preferentemente
pavimentado. Se podra contar con cercos vivos o alambrados que impidan el ingreso de
animales o personas extrafias al establecimiento.

Deberé existir una vereda circundante a la sala de material resistente de aproximadamente 2 m
de ancho y 10 cm de altura sobre el nivel del suelo.

Es recomendable que entre el inmueble y el perimetro exterior exista un area aproximada de 25
m en buen estado de mantenimiento (pasto corto y libre de basura). En caso que se almacene
material apicola en esta zona, no hacerlo apoyado contra la estructura de la sala ya que puede
constituirse en escondites de roedores y cucarachas, situacion esta que facilitaria el acceso de
los mismos al establecimiento. Es conveniente ubicar el material por lo menos a 10 m de
distancia de las paredes de establecimiento, cubierto con un techo de chapa y sobre el nivel del
piso para evitar su deterioro, y en condiciones Optimas de saneamiento.

Cuando se considera la superficie total necesaria para la instalacion de la sala es recomendable
considerar posibles ampliaciones del establecimiento

i DISENO DE LAS INSTALACIONES

La resolucidon 870/06 SAGPYA establece las caracteristicas edilicias y de funcionamiento que debe
cumplir la sala de extraccion de miel para su habilitacion. Esta normativa constituye un
ordenamiento reglamentario de exigencias higiénico-sanitario estructurales y de manipulacion del
producto.

El disefio del establecimiento debe prever espacio suficiente para la instalaciéon de las
maquinarias y equipos, asi como para el almacenamiento de materiales, de tal forma que se
asegure la funcionalidad de las operaciones de produccién y de limpieza, sin olvidar la seguridad
de los operarios que trabajan en ella. Todas las funciones se han de poder desarrollar con la
maxima comodidad, el minimo tiempo y lo mas segura posibles.

Es necesario contar con espacio suficiente entre la maquinaria, las paredes, los pisos y los
techos. Esta recomendacion se basa en la necesidad de favorecer la circulacion normal de
equipos moviles y del personal, en sus tareas de procesamiento, limpieza y mantenimiento,
como asi también garantizar la inocuidad de la miel, evitando los cruces y retrocesos en el
proceso de extraccion y envasado. Se recomienda una distancia minima de 0,50 m entre la
maquinaria y las paredes, en aquellos casos que se limite exclusivamente a un proceso de
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limpieza. En cambio para el mantenimiento de la maquinaria e instalaciones, circulacion segura
del personal y movimiento de tambores, carretillas, etc.; estas distancias deben ser superiores.

- El disefio de las instalaciones debe evitar la interferencia entre las distintas operaciones que se
realizan en la sala: Recepcion y despacho de alzas melarias, almacenamiento de alzas llenas y
vacias, extraccién, envasado, almacenamiento de tambores llenos y vacios, y despacho del
producto final (tambores con miel).

B . /¥ SEPARACION DE ARERS

Es necesario diferenciar claramente areas especificas en funcién del proceso:

- Zona complementaria: Sector de ingreso a la zona de transicion destinada a la descarga y/o
carga de alzas y tambores.

- Zona de transicién: Sector de ingreso a la zona limpia, donde se localizan los filtros sanitarios.
Zona consignada al almacenamiento de material a extractar y extractado, envases, tambores
llenos y vacios, y demas elementos complementarios para el proceso de extraccién. Esta zona
podra estar subdividida, en forma virtual o fisica, en areas destinadas al depdsito transitorio pre y
post-extraccion, pesado, almacenamiento productos quimicos y lavado de tambores.

- Zona limpia: Sector de desoperculado, extraccién, decantado, envasado y de todo aquel
proceso en que la miel esta expuesta en forma directa al medio ambiente circundante.

- Deposito provisorio : Zona destinada al almacenamiento de tambores llenos y vacios. Puede
constituirse como zona separada fisicamente o estar incluida en la zona de transicion.

- Dependencias auxiliares y servicios: La dependencias auxiliares involucran a los bafios,
vestuarios, comedor, cocina, deposito de productos de limpieza y desinfeccion. Estos recintos
solo podran tener acceso a la zona de transicion o complementaria, nunca a la zona limpia,
recomendando se la conexion se realice por medio de un pasillo.

~ RECUERDE QUE TODAS ESTAS AREAS DE LA SALA DE EXTRACCION
COMO ASI TAMBIEN LAS DEPENDENCIAS AUXILIARES Y SER VICIOS DEBEN ESTAR
SEPARADAS FISICAMENTE, CON EL FIN DE EVITAR CONTAMINACIONES.
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v ZONA COMPLEMENTARIA

La zona complementaria constituye el sector destinado a la descarga y carga de alzas y tambores.
En aquellos casos que el proceso lo permita, se la establecerd& como limite de acceso al
establecimiento de toda persona ajena al mismo, en cuyo caso el pesado de alzas y tambores
debera estar ubicado en esta zona, o mismo para la recepcion de la documentacion y el llenado de
planillas de registro.

De acuerdo a su exposicion al exterior la zona complementaria podra ser:

Zona Complementaria Cerrada : Forma parte del complejo. Se comunica con la zona de transicion
mediante un portén vy sistema de control de plagas __ (cortina sanitaria, mosquitero, etc.), que evita
la entrada de los gases de la combustion vehicular y de insectos a la zona de almacenamiento de
alzas. Hacia el exterior también contara con una puerta de amplitud suficiente como para permitir la
entrada de vehiculos de distintas dimensiones. Los pisos seran de superficie dura y apta para el
transito de rodados, con pendientes adecuadas hacia los desagties. Se recomienda indicar sobre el
piso una linea roja de 20 cm de ancho a una distancia aproximada de 2 m de la puerta de entrada a
la zona de transicion. Esta tiene la funcion de indicar donde debe quedar la culata del camion
durante la descarga, de esta forma no desperdicia espacio y a su vez facilitar el movimiento de las
personas y alzas. Los techos estaran construidos con materiales con tratamientos que impidan el
goteo por la condensacion de humedad, de facil limpieza y que no permitan la entrada de polvo e
insectos. Es indispensable que la zona Complementaria Cerrada cuente con un buen sistema de
ventilacidn que evacue los gases vehiculares rapidamente, antes de abrir el acceso a la zona de
transicion.

- Zona Complementaria Abierta: Ubicada en forma anexa al complejo edilicio. Debera contar
con un alero de dimensiones suficientes que proteja la carga y descarga de alzas y tambores, un
portén y un sistema de control contra plagas (mosquitero, cortina sanitaria, sistema de corriente
de aire, etc.) al ingreso de la zona de transicién. Es recomendable colocar sobre los laterales de
de la zona una proteccion contra pillaje, por ejemplo una media sombra. El techo en lo posible
debera cubrir la totalidad del vehiculo mas el espacio necesario para llevar a cabo la descarga.
Debera existir un piso o plataforma de iguales dimensiones a la del alero. Se recomienda indicar
sobre el piso una linea roja de 20 cm de ancho a 2 m de distancia de la puerta de entrada a la
zona de transicion, igual a lo indicado en zona complementaria cerrada. Los pisos deberan ser
de superficie dura y apta para el transito de rodados, con pendientes adecuadas hacia los
desagles. Las paredes seran construidas de manera que impidan la acumulacion de suciedad y
faciliten la limpieza.
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|| 7 IONADETRANSICION

Zona destinada al almacenamiento provisorio de alzas, en espera del proceso de extraccion, y de
alzas vacias a ser retiradas. También se podran almacenar los tambores llenos y vacios. En salas
de extraccion que presten el servicio y se encuentre en esta zona la balanza, esta se constituira
como limite de acceso al establecimiento a toda persona ajena al mismo, y en ella es donde se
llevara a efecto la recepcion de los documentacion y el llenado de planillas de recepcion del
material a extractar (recepcion y entrega de documentacion y certificados).

- Esta zona estara separada fisicamente:
v' de la zona complementaria por medio de puerta y proteccién contra plagas
v' de la zona limpia por medio de una proteccién contra plagas . No es fundamental en
esta Ultima ubicacion la presencia de puerta, si bien puede existir.

- Los techos y cielorrasos? estaran construidos con materiales provistos de tratamientos que
impidan el goteo por condensacién de humedad, de superficies continuas, de facil limpieza y que
no permitan la entrada de polvo e insectos. Podra existir entre el techo y el cielorraso un aislante
térmico®, sobre todo en aquellos casos que los techos sean de chapa.

- Las paredes interiores deberan poseer superficies continuas, faciles de limpiar y lavar, pintadas
con color blanco, con el objeto de permitir la visualizacion del estado de saneamiento de las
mismas. Se recomienda realizar, al igual que en la zona limpia, un friso sanitario de una altura
minima de 2 m de cemento pulido cubierto con pintura epdxi* o pinturas lavables;
recomendandose las de acabado brillante por ser mas resistentes al desgaste ocasionados por
los sucesivos procesos de saneamiento. Es conveniente redondear los angulos de unién entre
paredes y entre estas y el piso, con el objeto de facilitar las tareas de limpieza y evitar angulos
de dificil acceso.

- Los pisos seran de material impermeable, sin grietas o hendiduras y de facil saneamiento. Se
recomiendan que sean antideslizantes para evitar accidentes por deslizamiento. Construidos con
materiales resistentes al transito tales como: baldosas, concreto sellado o recubierto con material

% Dentro de los cielorrasos de facil instalacion se encuentran los de PVC (policloruro de vinilo) que estan constituidos por
tablillas tipo machimbre, atornilladas a una estructura de perfiles galvanizados, suspendidos del techo mediante tensores
rigidos o flexibles. Estos paneles brindan aislamiento termoacustico y estan clasificados como material ignifugo clase A (si bien
para esta zona la normativa no exige que cuenten con esta propiedad). Por su rigidez natural ofrece buena resistencia a
impactos. Es anticorrosivo y auto extinguible. Se limpia facilmente con un pafio embebido en agua con detergente.

% Un aislante, de frecuente uso en las salas de extraccion, son las membranas atérmicas hechas con foil de aluminio. Posee un
alto valor reflejante, evita el pasaje del calor radiante producido por la chapa en verano y retiene el calor interno en invierno. Es
un material de muy baja propagacién de llamas. Es totalmente impermeable al agua y al vapor; no filtra el agua por los puntos
de fijacion; evita la condensacion y es facil colocacién y manipulacion. Existen también otros tipos de aislantes térmicos en
mercado que son apropiados para su uso en la industria alimentaria.

* La pintura epoxi es un esmalte de resinas epoxi utilizado para la proteccion de materiales y superficies. Se caracteriza por
poseer una elevada dureza y muy buen rendimiento, mejora la adherencia de las posteriores capas de pintura. Son resistente a
la accién acida de la miel. Provee alta resistencia al ataque de agentes quimicos y no es contaminante de los alimentos.
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derivado de resinas (epoxi, poliuretano, poliéster, metacrilada) y con pendientes adecuadas
hacia los desagues.

El sistema de desaglie podra estar constituido por canaletas abiertas , colocadas en los
laterales, canaletas cerradas con rejilla removibles que facilita el transito de carretillas y la
seguridad del personal, o simplemente bocas de desagiie con rejilla , todos ellos de facil
limpieza y en el caso de las canaletas con pendiente hacia las bocas de desagie. Las cafierias
de desagie seran de PVC de diametro adecuado para un rapido corrimiento de los residuos
liquidos y con pendientes superiores al 3%, con bocas de desagiie provista de cierre tipo sifon°.
Se recomienda la utilizacion de trampas de cera, semejantes a las trampas de grasa, que evitan
la obstruccion de la cafieria. En las &reas de proceso, donde se utilice agua abundante, instalar
bocas de desagile cada 30 m? de superficie, con pendientes de drenaje con respecto a la
superficie del piso del 5%. Los puntos mas altos de drenaje deberan estar a no mas de 3 metros
de un colector maestro.

Esta zona contara con un Filtro Sanitario: el mismo estar4 compuesto por lavamanos con canilla
de accionamiento no manual y lavasuela o lavacalzado, cuya canilla podra contar con cualquier
tipo de accionamiento. La salida de los efluentes se hara hacia una camara con sifén, conectada
a la red de efluentes. Contard con provision suficiente de agua, jabon liquido, toallas
descartables o secador de manos por aire y recipiente para residuos con la bolsa
correspondiente (set de limpieza).

® El sistema consiste en dos cafierias conectadas por medio de un depésito. La cafieria que recolecta los efluentes desagota
en un punto intermedio del depésito. El flujo es movilizado a la segunda cafieria, ubicada en un punto mas bajo que la
superficie liquida del depésito, por la diferencia de presion hidrostatica sin necesidad de bombeo.
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lmplementos de Loy FUtros Sanitfarioy

/b IONALIMPIA ||

No estan permitidos los techos con cielorrasos falsos o incompletos por promover la
acumulacion de desechos y el anidamiento de plagas.

Los techos y cielorrasos’ estaran construidos con materiales provistos de tratamiento que
impidan el goteo, por la condensacion de humedad; de facil limpieza y que no permitan la
entrada de polvo e insectos. A diferencia de la zona de transiciéon, en esta zona el cielo raso
debe cumplir ademas con la propiedad de ser ignifugo , por ejemplo machimbres de PVC,
caracteristica necesaria ya que se trabaja con calderas o resistencias eléctricas que por
desperfectos pueden constituirse en focos de incendios. Los techos y cielorraso deben
encontrarse a alturas suficientes para permitir las tareas de saneamiento y mantenimiento de
depositos de grandes dimensiones (decantadores). Se recomienda una separacion minima de
1,5 m entre el extremo superior del tanque y el techo. Podra existir entre el techo y el cielo raso
un aislante térmico®.

Esta zona estard separada fisicamente de la zona de transicion por medio de una proteccion

contra plagas , no es fundamental la presencia de puerta si bien puede existir.

Es conveniente contar con una pileta para lavar las manos y los utensilios, sin necesidad de
recurrir al filtro sanitario, ubicado en la zona de transicién. Esta pileta tiene por objeto evitar la
utilizacién del balde con agua para higienizar utensilios, ya que es una potencial fuente de
contaminacion, o el traslado del operario a al zona de transicion para realizar el saneado, lo que
provocaria mayores pérdidas de tiempo.

Puleto lovomanoy y
set de Umpleza
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- Las paredes interiores deberan poseer superficies continuas, faciles de limpiar y lavar, de color
blanco y cemento pulido, cubiertas con pintura epoxi o pinturas lavables resistentes a la accion
corrosiva de los productos de limpieza y desinfeccion y al desgaste fisico de los sucesivos
saneamientos (ver recomendaciones para zona de transicion). La altura minima recomendable
para el friso sanitario es de 2 m. Se debera redondear los angulos de unién entre las paredes y
entre estas y el piso y techo, con el objeto de evita angulos de dificil acceso. Se recomienda una
separacion minima de 0,50 m a 1 m entre la pared y las maquinarias o0 contenedores para
facilitar las tareas de saneamiento.

Pared y Piso con
Z6calo Redondeado

Antideslizante

Pared y Piso con
Angulo de 90°

Anguloy redondeados
Fuente: Malacalza, N. H. (2011)

- Los pisos de esta zona, ademas de respetar lo explicado para la zona de transicion, debe
cumplir con el requisito de ser antideslizantes®.

® La caracteristica de antideslizante puede ser lograda sobre pisos ya construidos por medio del agregado de “Aditivo
Antideslizante” a los acabados (esmaltes sintéticos, poliuretanos, acrilicos, epoxi, etc.) que se aplican sobre la superficie.
Estos aditivos estan constituidos por particulas minerales duras, transparentes y de excelente resistencia a los productos
quimicos, solventes y detergentes. Pueden ser empleados en todo tipo de recubrimientos al agua o al solvente. Otra forma de
convertir un piso en antideslizante es por medio del calado irregular de la superficie del piso en lineas de 28 mm de espesor y
entre 1y 2 mm de profundidad. Este calado es producido por una maquina manual, con discos abrasivos giratorios, lo que
permite que las lineas del calado puedan tener la extension que se desee.
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Puo pintodo Conaleto con rejulla

|| F  ESTRUCTURAS COMUNES A LAS TRES ZONAS

PUERTAS Y VENTANAS

- Deberéan ser de materiales no absorbentes, lo mas liso posible, de facil limpieza, de buen sellado
y desmontable para su saneado, recomendandose el aluminio anodizado’. Los vidrios de las
aberturas, con el objeto de asegurar al personal y el producto, deberdn ser laminados o de
policarbonato.

- El nimero de ventanas debe ser minimo y con marcos inclinados hacia el exterior.

- No se recomienda la construccién de repisas en las ventanas. En caso de existir deben dar al
exterior Unicamente, ser de tamafio minimo y con declive para evitar la acumulacién de polvo e
impedir su uso para almacenar objetos.

- Las ventanas estaran provistas de mosquitero de acero inoxidable y de malla N° 10 a 12,
desmontables y faciles de limpiar; que cumplan la funcién de impedir el ingreso de roedores,
insectos y particulas contaminantes. Estas también podran ubicarse en las puertas como
alternativa a la cortina sanitaria.

- Las puertas serdn en lo posible abatibles con el objeto de facilitar el movimiento de alzas y
tambores y del personal en el interior de las instalaciones. Serdn de superficies lisas y de féacil
limpieza.

- Es preferible que las puertas se abran hacia fuera, para facilitar la rapida salida en casos de
incendio, y que estén ajustadas a su marco.

" El proceso de anodizado consiste en formar artificialmente una capa de 6xido de aluminio en la superficie del metal. Este
procedimiento es llevado a cabo en un medio sulfarico y produce la oxidacién del material desde la superficie hacia el interior.
El oxido de aluminio formado se caracteriza por su excelente resistencia a los agentes quimicos, dureza, baja conductividad
eléctrica y de estructura molecular porosa que permite un buena incorporacién de la pintura aplicada.
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No se recomienda la presencia de ventanas con posibilidad de ser abiertas en la zona limpia, ya
gue genera una circulacion de aire contaminante, aun cuando estas estén provistas con
proteccion contra plagas. Se podrian reemplazar con ventanas con paneles fijos.

Se prohibe la utilizacion de aberturas de madera.

Puwertos y Ventanasy

Los locales deben contar con iluminacion artificial que permita la realizacion de las
tareas, ademas de permitir una adecuada visualizacion del estado de saneamiento de
las instalaciones y maquinaria. El sistema de iluminacion utilizado no tendra que alterar
la vision de los colores, ni comprometer la higiene de la miel.
Las fuentes de iluminaciobn mas recomendables son los tubos de luz fluorescente (luz
blanca) o equivalentes, que tienen un menor consumo de energia, generan menos calor
en el ambiente y poseen un mayor rendimiento luminico.
En los exteriores se podra disponer de luces amarillas que atraen menos los insectos,
evitando el ingreso de los mismos al establecimiento.
Las fuentes de luz suspendidas del techo o aplicadas a la pared no deberan estar
ubicadas sobre las maquinarias destinadas al procesamiento de la miel o tanques que la
almacenen (extractor, bateas, tanques decantadores), y deberdn contar con
protecciones plasticas contra roturas.
Las instalaciones eléctricas deberan estar preferentemente ocultas. En caso contrario,
se protegeran con tuberias aislantes, a prueba de agua, y adosadas a las paredes o
techos. De ninguna manera deben permitirse cables colgantes en el &mbito de trabajo.
La disposicién de los focos y de los cables, con sus respectivos soportes, deben
favorecer las tareas de limpieza y mantenimiento, recomendandose una distancia
minima de 30 cm de la pared o techo. Debe contar con linea a tierra.
Recuerde que ademés de lo indicado las instalaciones eléctricas deberan cumplir
también con las exigencias del ente regulador de energia eléctrica.
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VENTILACION

- Puede ser natural o mecénica, teniendo en cuenta que el flujo de aire puede representar una via
de contaminacidn con microorganismos.

- El sistema de ventilacion tendra que permitir la rapida eliminacién del aire preferentemente por
medio de la utilizacion de extractores.

- No debera promover cambios bruscos de temperatura que faciliten la condensacién de agua
sobre el producto y las superficies.

- Deberéa ser tal que evite el calor excesivo, evitando la transpiracion de los operadores y la
pérdida de la calidad del producto, y la acumulacion de polvo.

- La direccion de la corriente de aire nunca debera ir desde la zona de transicion hacia la zona
limpia o de la zona complementaria hacia la zona de transicién. La corriente de aire debe ir
siempre de la zona mas limpia a la menos limpia.

- Recomendacidn: Durante las horas de trabajo el aire debera renovarse por lo menos tres veces
por hora (la composicion optima del aire en el ambiente de trabajo esta establecida en el Articulo
23 del CAAY).

8 Segun el articulo 23 del C.A.A. (Cédigo Alimentario Argentino) la capacidad para el volumen de aire de los locales no
sera inferior a 15 m*/ persona. La superficie total de las aberturas en los espacios donde se trabaje no sera inferior a la
sexta parte de la superficie del suelo, en locales de hasta 100 m? y a la décima parte en locales de superficie mayor
(C.AA).
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ESTRUCTURAS AEREAS

Las escaleras y montacargas deberan tener superficie antiderrapante, con barandal cerrado, que
evite la caida de polvo u objetos hacia la linea de procesado.

Seran construidos teniendo en cuenta lo indicado para el logro de la seguridad laboral (ver
capitulo seguridad laboral).

¥ SISTEMAS DE ELIMINACION DE EFLUENTES EXTERNOS

=

—

Seran construido de forma que eviten la contaminacién de los suministros de agua potable o de
los productos de la extraccion.

Deben evitarse conexiones cruzadas entre las cafierias de agua potable y las de desechos
liquidos, que pueden ser objeto de contaminaciones cruzadas.

Se recomienda que la eliminacidn de los efluentes sea a cloaca o pozo ciego, en caso de contar
con la misma. Si se lo realiza a campo, establecer una laguna sanitaria lo mas alejado del
establecimiento con cafierias cubiertas y con un sistema que facilite la biodegradacién® de los
restos organicos.

® La digestion anaerobia es uno de los procesos microbiolégicos de descomposicion de la materia organica. Este proceso se
lleva a cabo en ausencia de oxigeno e involucra las etapas de hidrélisis de la materia organica, acidogénesis y acetogénesis.
En este tipo de descomposicién los productos de la hidrélisis se transforman principalmente en metano y didxido de carbono.
Otro sistema de descomposicion es la digestion aerébica que consiste en un proceso microbiolégico de descomposicién de la
materia organica en presencia de oxigeno. Este sistema requiere del aporte oxigeno por agitacién para lograr el desarrollo
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- Las vias para eliminacién de efluentes y de aguas residuales, seran cerradas, estaran sometidas
a un mantenimiento apropiado y su capacidad sera suficiente para hacer frente a una carga
maxima.

- Se recomienda la colocacién de mallas y rejillas en lugares estratégico, para prevenir la entrada
de roedores e insectos a través de las mismas.

b CANERIRS

- Se recomienda que toda la tuberia circule por fuera del edificio y separar las que llevan aguas
residuales de los servicios sanitarios de las del proceso, a fin de facilitar las tareas de
inspeccién, mantenimiento y limpieza de las mismas.

- En caso de estar instaladas en el interior, se deberan proteger por medio de canales
impermeables y sin huecos, para posibilitar una rapida limpieza y evitar que se constituya en un
foco de acumulacion de suciedad

- Se sefializaran los conductos (agua, gas, vapor y luz) a través del pintado con los colores
asignados para cada fluido.

TUBERIAS COLOR
BOCA DE INCENDIC ROJC
VAPOR DE AGUA NARANJA
COMBUSTIBLE AMARILLO
ELECTRICIDAD NEGRC
AGUA FRIA VERDE
AGUA CALIENTE VERDE CON FRANJAS NARANJ,
CLOACAS GRIS CON FRANJAS VIOLET,

Coirerio de aguo Corerio de lnz Corerio de ogua y lnz

microbiano y la degradacion de los restos organicos. El primero genera un proceso de degradacion rapido y con grandes
cantidades emisiones olorosas, el segundo es un proceso lento con menor emisién olorosa.
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g ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

Antes de instalar una sala de extraccion de miel, se debera corroborar la existencia del suficeinte
abastecimiento de agua potable. Con la denominacién de Agua Potable de suministro publico y
Agua potable de uso domiciliario, se entiende la que es apta para la alimentacion y uso
doméstico: no debera contener substancias o cuerpos extrafios de origen biolégico, organico,
inorganico o radiactivo en tenores tales que la hagan peligrosa para la salud. Debera presentar
sabor agradable y ser practicamente incolora, inodora, limpida y transparente (CAA, Capitulo XII).
En el caso que el agua provenga de un pozo se debera corroborar la potabilidad de la misma por
medio del andlisis fisico, quimico y microbioldgico (Bacterias coliformes y mesdfilas), para lo cual
se procedera a la toma de muestra siguiendo las indicaciones del laboratorio de analisis. Si se
enfrenta a un tipo de agua con problemas microbioldgicos los mismos se pueden subsanar con
un sistema de clorinado®®, lo contrario sucede con los problemas quimicos cuya eliminacion es
muy costosa, segun el compuesto o elemento de que se trate.

Para lograr la potabilidad del agua desde el punto de vista microbiol6gico se podra disponer de
un clorinador de agua, automatico y con alarma, colocado a la salida de la bomba.

Los niveles de productos quimicos antimicrobianos (cloro) utilizados y la fecha y hora de la
aplicacion deberan ser registrados en planillas, con el objeto de asegurar el control del
sistema. Es conveniente registrar también otros parametros del agua como el pH (papel tornasol)
y temperatura (termometro), ya que estos pueden afectar la efectividad del agente
antimicrobiano. El establecimiento debe contar con procedimientos normalizados referentes al
control, registro y mantenimiento del sistema de saneamiento de agua.

Se deberan leer detenidamente las indicaciones de las etiquetas de los productos quimicos
antimicrobianos utilizados en la potabilizacion del agua, las que seran seguidas en forma
estricta, sobre todo aquellas concernientes a concentraciones y forma de preparacion, con objeto
de lograr el mejor efecto sin ocasionar riesgo para la salud humana.

La efectividad de los agentes antimicrobianos depende del estado quimico y fisico del agua a
tratar y de las condiciones presentes en el momento del tratamiento. La temperatura del agua, su
nivel de acidez (pH), el periodo de actividad del producto, y la resistencia de los
microorganismos patégenos al mismo son de importante consideracion en el momento de elegir
el sistema de potabilizacién.

Cuando se dispone de agua de pozo es obligatorio realizar un analisis microbiolégico cada 6
meses y uno fisico-quimico una vez al afio para verificar su potabilidad. Se recomienda realizar
un analisis fisico-quimico y microbiolégico inmediatamente antes de comenzar la temporada de
cosecha.

1% No se debera exceder los niveles maximos y minimos de cloro residual final en agua (Cloro activo residual minimo: 0,2 mg/l.
Cloro residual maximo. 0,5 mg/l), ya que una concentracion excesiva de dicho producto, no solo representa un peligro para la
salud del consumidor, sino que también ocasiona deterioro de los equipos y residuos en la miel, ocasionado por los restos de
producto remanente sobre las superficies, luego de los procesos de saneamiento. Por lo contrario una baja concentraciéon no
logra un control microbiano adecuado.
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Tanto para su uso durante el proceso como para las tareas de limpieza, es necesario contar con
abastecimiento de agua potable suficiente (estimativamente el requerimiento de agua es de
medio litro por cada kilogramo de miel procesada) y a presion adecuada.

El sistema de distribucion de agua debe contar con la proteccion adecuada para evitar la
contaminacion del agua. Toda la instalacién debe estar aprobada por el organismo competente y
en caso que sean en zonas rurales y se utilice agua de pozo, las instalaciones deben ser aptas
para conducir agua potable.

Otro requisito basico para mantener la potabilidad del agua es limpiar los tanques y cisternas de
almacenaje periddicamente. El agua, cuando sale de la planta potabilizadora, se encuentra en
perfectas condiciones para su uso, pero su potabilidad puede ser afectada en el momento de
llegar al establecimiento, debido a las malas condiciones de los tanques de almacenamiento y
sistema de distribucion. Para que el agua conserve su potabilidad es de vital importancia revisar
y desinfectar los tanques o cisternas cada 6 meses en los construidos con cemento y cada 12
meses en los de plastico o acero inoxidable.

Los tanques de plastico o acero inoxidable poseen un mantenimiento higiénico menor, ya que
sus paredes son lisas y acumulan menos sarro y suciedad, ademas de poseer una buena
resistencia.

Se recomienda que las cafierias y registros de servicios estén ubicadas en el exterior del edificio
para facilitar las tareas de limpieza y mantenimiento.

Se debera controlar con especial cuidado los flotadores, valvulas y el correcto cierre del depdsito
de almacenamiento; también revisar con atencién que no haya ninguna fisura en los tanques
para evitar su contaminacion y desperdicio. Existen productos para rajaduras o fisuras que
suelen tener un alto grado de sellado.

CONTAR CON UNA PROVICION DE AGUA POTABLE ES UN
REQUISITO INDISPENSABLE PAR A LA HABILITACION DE UNA SALA DE
EXTRACCION DE MIEL. NO COMIENCE LA INSTALACION DE ESTE TIPO DE
ESTABLECIMIENTO SIN ASEGUR ARSE PREVIAMENTE EL CUMPLIMIENTO DE ESTE
REQUISITO

7% MAQUINARIAE UTENSILIOS ||

Los materiales utilizados en la construccion de las maquinarias y utensilios que estaran en
contacto con la miel no deberan transmitir sustancias téxicas, olores o sabores extrafos; no
deben ser absorbentes, pero si resistentes a la corrosion (recuerde que la miel es de elevada
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acidez) y al desgaste ocasionado por las repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion;
siendo el acero inoxidable'! de grado alimentario el mas recomendado.

- Es importante que la maquinaria y utensilios no posean hoyos, fisuras y otras imperfecciones
gue comprometan la higiene de la miel. Estas consideraciones también son validas para tornillos
y otros accesorios que estén en contacto con la misma.

- Deberéan contar con soldaduras de superficies lisas y resistentes, que soporten las tensiones y
se limpien con facilidad.

- Lainstalacién y distribucion de equipos fijos dentro del establecimiento deben permitir el lavado y
limpieza a fondo de los mismos. Recuerde que las maquinarias no solo deben ser saneadas con
frecuencia, sino también mantenidas convenientemente, para lo cual requieren espacio
suficiente para el desmontaje y acondicionamiento. Se recomienda distancias minimas a
paredes de 0,50 m a 1 m, y de 1,5 m a techo, para facilitar las tareas de saneamiento. Para el
mantenimiento las distancias podran ser superiores dependiendo de la estructura de la
maquinaria y del procedimiento de mantenimiento a utilizar.

- Los recipientes, equipos y utensilios utilizados para cera y desechos, pueden construirse de
acero inoxidable o de cualquier otro material no absorbente y de facil limpieza.

- Los recipientes seran de sencilla eliminacion del contenido y provisto de tapas que impidan
pérdidas de su contenido.

- Los contenedores e utensilios deberan identificarse por color, formato y capacidad, segun el uso
para el cual fue dispuesto, por medio de su grabando indeleble o por cualquier otro sistema
persistente, con el objeto de evitar que sean empleados para fines diferentes a los establecidos.

- En el caso particular de las cafierias que trasportan miel se deberd otorgar una pendiente
apropiada, no solo para facilitar el transporte del alimento, sino también el escurrimiento del agua
durante su saneamiento. Es recomendable no ubicarlas sobre rejillas y desagiies, ya que
entorpecerian la aplicacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion, asi como también
los de mantenimiento.

Maoguinariay y wtensilioy

Nota: si bien en la maquinaria apicola no esta concebido por los fabricantes los sistemas automaticos de
limpieza (circuito cerrado de saneamiento), seria posible su implementacion en los extractores, bomba,

cafierias conductoras de miel, fosas y decantadores.

' | os aceros inoxidables son aleaciones de hierro, cromo y carbono, que en ocasiones se complementan con otros elementos,
fundamentalmente el niquel. El objetivo de la utilizacién de los aceros inoxidables es garantizar el buen comportamiento a la
corrosion de estos materiales. La clasificacion de estos aceros esta en funcion de los distintos elementos y de las cantidades
relativas con las que intervienen en su composicién. Se clasifican en martensilicos, ferriticos y austeniticos. Los martensilicos
son aleaciones de hierro, cromo (12-14%) y carbono (20,10%), son del tipo AlSI-420. son utilizados para cuchilleria. Los
ferriticos son aleaciones de hierro, cromo (16-18%) y carbono (20,10%). Los representantes de este grupo son AlSI-430.
Tienen buena soldabilidad y son utilizados en donde la terminacién es importante. Los Austeniticos son aleaciones de hierro,
cromo, niquel y carbono, tienen buena soldabilidad y gran resistencia se utiliza para equipos y maquinaria. Son del tipo AISI-
304.
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|| 7+ DEPENDENCIAS AUKILIARE

LAVABOS, DUCHAS, VESTUARIOS y BANOS

Los servicios sanitarios deberan ser independientes segun el sexo de los operarios.

No deben ser utilizados como bodega o depdsitos.

Cada una de las dependencias deberan estar bien iluminados, ventiladas, y equipadas con
puertas en lo posible del tipo abatibles, con la finalidad de evitar el contacto directo con las
manos. Las mismas abriran hacia fuera para impedir el ingreso de insectos y contaminantes en
general, ademas de facilitar una huida rapida en caso de incendios.

Los bafio estaran provistos de papel higiénico, lavamanos (preferentemente separados
fisicamente de retretes y mingitorios) con mecanismo de funcionamiento no manual, secador de
manos (secador de aire o toallas descartables), soluciones de saneamiento inodoras de manos y
recipientes de residuos con tapas de accionamiento no manual. Es posible contar con un tapete
sanitario en la puerta de los bafios con el objeto de eliminar el posible traslado de contaminantes
hacia las areas de procesado.

Los vestidores deberan ser independientes segun el sexo de los operarios, y estaran provistos
de casilleros, preferentemente de rejilla o canastillas y sin puertas, con el objeto de permitir el
control visual de los mismos ya que con frecuencia pueden almacenar productos (alimentos y
bebidas) que pueden constituirse en fuentes de contaminacion. En algunos casos es suficiente
con proveer simplemente de percheros. Los vestidores contaran con sistemas de duchas®?.

Los bafios y vestuarios no_deben tener comunicacién directa __ con la zona de transicion y
limpia, en cambio si lo pueden hacer a través de un pasillo a la zona de transicion, y de un
pasillo y un filtro sanitario a la zona limpia. No existe prohibicion que estos se comuniquen en
forma directa con la zona complementaria.

Las paredes interiores deberan cumplir con lo expuesto para la zona de transicion.

Los pisos (igual que en zona limpia) serdn de material impermeable, sin grietas o hendiduras,
antideslizantes, resistentes, de facil saneamiento, con pendientes adecuadas (pendiente
aproximada al 1%) hacia los desaglies que estaran provistos de cierre sifénico. Se recomienda
colocar una boca de desagiie por cada 45-50 m° Los pisos pueden ser construidos con
materiales resistentes al transito, tales como concreto sellado, ceramica antideslizante, o
recubierto con material derivado de resinas (epoxi, poliuretano, poliéster, metacrilada).

2 para estimar el numero de duchas, sanitarios y lavamanos necesarios en el establecimiento se considerara que habra
al menos 1 ducha por cada 15 personas, un sanitario por cada 20 personas, un orinal por cada 15 hombres y un
lavamanos por cada 20 personas. Por lo tanto considerando el reducido nimero de operarios en estos establecimientos
bastaria con un juego completo de ducha, sanitario y lavamanos.
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DEPOSITOS DE PRODUCTOS DESTINADOS A CONTROL DE PLAGAS Y
PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

- Los depésitos de productos destinados a control de plagas y productos de limpieza y
desinfeccidon no deben tener comunicacion directa o estar ubicados en la zona de transicion y
limpia, en cambio si podran acceder a estas a través de un pasillo a la zona de transicion, y de
un pasillo y un filtro sanitario a la zona limpia. No existe prohibicion que estos se comuniquen en
forma directa o que se ubiquen en la zona complementaria

- En los establecimientos los Unicos productos que pueden ser almacenados son aquellos
destinados al control de plagas y a los procesos de saneamiento del establecimiento en
particular, y todos tendran que ser aprobados para su uso en la industria alimentaria.

- Salvo que sea necesario con fines de higiene o control de plagas, los productos no deberan
estar en la zona limpia o de transicién, ya que podria ocasionar contaminaciones accidentales
directas o indirectas de la miel.

- Todos los rodenticidas, fumigantes e insecticidas utilizados en el control de plagas y los
productos de limpieza y desinfeccidn u otras sustancias toxicas deberan almacenarse en
recintos separados, cerrados con llave y de acceso exclusivo al encargado del mismo.

- Estos productos deberan ser distribuidos o manipulados so6lo por personal autorizado
debidamente adiestrado, o por otras personas bajo la estricta supervision de personal
competente.

- Todos los productos estaran correctamente identificados y jamas se los cambiara del recipiente
original, ya que esto podria ocasionar errores de manipulacién poniendo en riesgo no solo el
producto alimenticio si no también a los operarios del establecimiento.

- Los plaguicidas, detersivos, desinfectantes u otras sustancias toxicas que puedan representar un
riesgo para la salud deberéan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre
su toxicidad y empleo.

CALDERAS

- En el caso que se requiera de calderas para la calefaccion de cuchillos a vapor o rejillas
separadoras de miel y cera, estas deberan ser adquiridas e instaladas por empresas
responsables y que cumplan con la reglamentacion que regula dichas instalaciones.
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- El recinto destinado a su albergue estara fisicamente separada de la zona de procesamiento y
contard4 de un habitaculo especifico e ignifugo con paredes, techo y puerta, y provisto de un
sistema de ventilacion acorde a la capacidad de trabajo de la misma.

- Toda sala de calderas sera dotada de una adecuada renovacion de aire. Para ello se dispondra
de una abertura en la parte inferior y otra en la parte superior con el objeto de generar una
corriente de aire que evacue el aire viciado del recinto. La seccion inferior se destina a entrada
de aire para la combustion y renovacién, mientas que la superior sirve para la evacuacion del
aire viciado. Una sala de calderas sin entradas de aire ni ventilacién puede provocar una
deficiente combustién del quemador.

- Su instalacién siempre sera realizada por la misma empresa que la proveyé o en caso contrario
por un técnico autorizado.

- El técnico o fabricante tiene la obligacion de entregar un certificado de instalacion en un impreso
oficial y con el correspondiente nUmero de matricula.

- Es importante cotejar durante la instalacién la existencia de un conducto de salida de gases, y
gue los mismos cuenten con las dimensiones indicadas para permitir una correcta evacuacion de
gases.

- En los recorridos de chimeneas se cotejard que no exista excesivo numero de codos y
longitudes horizontales.

- Las salidas al exterior en situacion de presencia de obstaculos en proximidad deberan contar
con una altura suficiente como para evitar la exposicién a turbulencias.

- Todas las calderas deben someterse a revisiones y limpiezas periédicas. Una caldera con
incrustaciones presentara dificultades de combustién y pérdida de rendimiento. Cuanto mas
limpia esta la caldera menos consume.

Nota: En las calderas acopladas por elementos de hierro fundido, debe evitarse el llenado de agua mientras esté
caliente. Para su llenado se debera esperar a que la caldera se haya enfriado. Se tratara de evitar el vaciado total
de la caldera, salvo que deban llevarse a cabo operaciones de reparacion o mantenimiento ineludible ya que
frecuentes vaciados pueden ser causa incrustaciones calcareas, provocando la disminucion de la potencia y el
deterioro de la caldera.
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