Intendencia de Maldonade
Construyendo Futuro

ACTA N° 006_Agos_2025 — En la ciudad de San Carlos el diecinueve de agosto del aino dos mil
veinticinco. se retimen en Sesion Ordinaria los integrantes del Municipio de San Carlos encontrandose en
Sala el sefior alcalde Luis Cima y los concejales maestro Elbio Cabrera, seior Diego Machado, profesora
Alba Rijo y sefior Anibal Figueredo.

Se encuentran presentes los concejales suplentes sefior Jorge Umpierrez, sefior Christian Mansilla, sefiora
Daniela Marquez, sefora Etelvina Benitez y sefior Ramon Cabrera.

Representa a la Unidad de Administracion la licenciada Mariela Martinez, ingresa a si mismo el Secretario
Politico del Alcalde seior Ismael Valladarez.

La Sesion da inicio a la hora 09:00

Informes de Secretaria

Se deja constancia que se remitio a los sefiores concejales documentacion para su estudio v consideracion de
acuerdo al sicuiente detalle:

* Actas 003_Jul_2025 y 004_Agos_2025 para su posterior aprobacion.

* Nota Carta Intencion - Obra “José Vos podés cambiar.”

* Protocolo - Oficina de Higiene - Protocolo eventos franja costera.

* Contrato de comodato - Prorroga de Contrato  Comodato Intendencia de Maldonado —
Identificacion Civil.

*  Convocatoria del Premio Alcalde Solidario e Incluyente de Latinoamérica 2025.

Lectura y aprobacion de Actas anteriores:

* Se pone a consideracion del Concejo la aprobacion de las Actas N.° 003 Jul 2025 y
004_Agos 2025 las que son aprobadas por unanimidad

Asuntos Entrados v/o de Terceros

Teatro Unién

Carta de intencion por la Obra “*José Vos podés cambiar”

No se presentan objeciones se da aviso a la Oficina Administrativa del Teatro Unién para que realice las
gestiones.

Documento: Expediente 2025-88-01-12321

Asunto: Renovar el apoyo con 10 bolsas de racion para canes

Gestionante: Refugio “Angeles” — Vera, Carmen

Se resuelve: 1.- Autorizar la colaboracion con la compra de 10 bolsas de racion marca Maxine Adulto a la
empresa Carina Grosso por un importe mensual de § 22.000 (pesos uruguayos veintidés mil) de acuerdo a
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especificaciones y presupuesto que luce en Actuacion N°2 del presente desde el mes de setiembre a
diciembre de 2025.

2.- Pase el presente a Oficina de Gestion Documental a fin de notificar al gestionante.

3.- Hecho siga a la Oficina de Adquisiciones a fin de realizar la compra descripta en el punto N.° 1.

4.- Cumplido remitase a la Direccion de Contaduria con la factura correspondiente.

5.- Siga al Departamento de Hacienda a conocimiento de la presente colaboracion.

6.- Concluido el tramite archivese sin perjuicio.

Documento: expediente 2025-88-01-13961

Gestionante: Gabriel Irigaray - Beraca

Asunto: Colaboracién con _compra de mesa de comensales

Se resuelve: 1.- Autorizar una colaboracién por la suma total de $ 5.000 (pesos uruguayos cinco mil) con los
Hogares Beraca, correspondiente a la compra de una mesa de comensales en el evento que se realizara el 8
de setiembre del corriente. expresando que no se hara uso de la misma por parte del Municipio por temas de
agenda. pero se entiende importante colaborar dada la labor que realizan para la comunidad.

Se deja constancia que el pago efectivo no se realiza de forma inmediata. pudiendo demorar entre 30 a 45
dias.

2.- Pase el presente a Oficina de Gestion Documental a fin de notificar a la gestionante.

3.- Hecho siga a la Direccion de Contaduria para su liquidacion.

4.- Cumplido. siga al Departamento de Hacienda a conocimiento.

5.- Encomendar a la Oficina de Gestion Documental que remita copia a la Oficina de Tesoreria para
conocimiento y asi agilizar el pago.

6.- Concluido el tramite, archivese sin perjuicio.

Documento: Expediente 2024-88-01-13933

Gestionante: Arias Marcelo

Asunto: pauta publicitaria mensual para diario La Democracia por 16000 hasta diciembre 2025

Se resuelve: 1.- Autorizar la contratacion de una pauta publicitaria con Diario La Democracia por un importe
mensual de $ 16.000 (pesos uruguayos dieciséis mil) desde setiembre hasta diciembre de 2025 inclusive.

2.- Pase el presente a Oficina de Gestion Documental para notificar al gestionante.

3.- Luego siga el presente al Departamento de Hacienda a conocimiento y a la Direccion de Contaduria a sus
efectos.

4.- Encomendar a la Oficina de Gestion Documental que remita copia a conocimiento de la Oficina de
Eventos y Protocolo, Oficina de Comunicaciones a fin de que proporcione el material producido por esa
Unidad a este medio de prensa: a las Unidades de Cultura, Deportes y Juventud y Obras y Servicios para su
conocimiento.

5.-Cumplido. archivese sin perjuicio.

Siendo la hora 09:10 se retira de Sala la concejal Prof. Alba Rijo v asume la banca la Sra. Etelvina
Benitez.

Documento: Expediente 2025-88-01-13490

Asunto: reconsideracién de consulta N.° 000279

Gestionante: Bernardita Aparicio

Se resuelve: 1.- Viabilizar la instalacion de una chiveteria en el padrén 1570, manzana 1135 de El Tesoro, en
caracter experimental, por via de la excepcion, en forma precaria y revocable hasta fin del periodo de
gobierno: debiendo realizar los tramites para la habilitacién higiénica correspondientes.
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2.- Se deja constancia que el presente permiso se otorga en forma personal ¢ intransferible, y en caso de
recibirse denuncias fundadas por inconvenientes o no den cumplimiento a lo solicitado por el personal
inspectivo, el presente permiso podra revocarse sin mas tramite.

3.- Pase a Oficina de Gestion Documental a fin de notificar al gestionante de lo aqui dispuesto.

4.- Cumplido. siga a la Oficina de Higiene y Necropolis a continuar con las actuaciones.

5.- Hecho archivese sin perjuicio.

Documento: Expediente 2025-88-01-13903

Gestionante: Alejandro Cabrera — Grupo de baile Aromas de mi tierra

Asunto: Solicitud de centro comunal Balneario Buenos Aires

Se resuelve: 1.- Autorizar previa firma del documento de Responsabilidad de Uso de Espacios Pablicos
correspondiente a la utilizacion del Salon Comunal de Balneario Buenos Aires hasta el 31 de diciembre de
2025. debiendo garantizar en todo momento el orden y la limpieza del lugar y dejando el mismo libre
de residuos de cualquier tipo una vez finalizada la actividad.

Deberan coordinar con la Oficina Administrativa del mencionado comunal los dias y horarios en que
se encuentra disponible.

Asimismo se deja constancia que sera de entera responsabilidad de los organizadores. los que mediante esta
notificacion dan como aceptados los términos. garantizar la seguridad de los asistentes. la de los espectaculos
v toda otra actividad a realizar. asumiendo todo reclamo que se realice por parte de terceras personas v
deslindando a la Intendencia de Maldonado y al Municipio de San Carlos. de toda responsabilidad que
implique denuncias civiles v/o penales por accidentes. incidentes o destrozos de cualquier tipo.

2.- Pase el presente a la Oficina  Administrativa del Comunal de Balneario Buenos Aires a efectos de
notificar al gestionante. diligenciar la firma del referido documento y remitir a conocimiento de la
Coordinadora Geovanna Silva.

3.- Cumplido, archivese sin perjuicio.

Documento: Expediente 2025-88-01-13860

Gestionante: Belén De Ledn — Docente de Facultad de Medicina

Asunto: Solicitud de centro comunal Balneario Buenos Aires

Se resuelve: 1.- Autorizar previa firma del documento de Responsabilidad de Uso de Espacios Publicos
correspondiente a la utilizacion del Salon Comunal de Balneario Buenos Aires hasta el 31 de diciembre de
2025, debiendo garantizar en todo momento el orden y la limpieza del lugar y dejando el mismo libre
de residuos de cualquier tipo una vez finalizada la actividad.

Deberin coordinar con la Oficina Administrativa del mencionado comunal los dias v horarios en que
se encuentra disponible.

Asimismo se deja constancia que sera de entera responsabilidad de los organizadores, los que mediante esta
notificacion dan como aceptados los términos. garantizar la seguridad de los asistentes. la de los espectaculos
y toda otra actividad a realizar. asumiendo todo reclamo que se realice por parte de terceras personas v
deslindando a la Intendencia de Maldonado y al Municipio de San Carlos. de toda responsabilidad que
implique denuncias civiles v/o penales por accidentes. incidentes o destrozos de cualguier tipo.

2.- Pase el presente a la Oficina Administrativa del Comunal de Balneario Buenos Aires a efectos de
notificar al gestionante, diligenciar la firma del referido documento y remitir a conocimiento de la
Coordinadora Geovanna Silva.

3.- Cumplido, archivese sin perjuicio.

Documento: 2025-88-01-13739
Asunto: autorizacion para vender artesanias en La Barra
Gestionante Carolina Noguez
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Vista la gestion iniciada mediante la cual se solicita autorizacion para venta ambulante de artesanias en La
Barra.

Considerando que la propuesta no se ajusta a la normativa vigente Decreto 3383, art. 2 donde se detallan los
rubros.

El Cuerpo de Concejales en Sesion del dia 29 de julio de 2025 toma conocimiento y dispone:

1.- Remitir el presente a la Oficina de Gestion Documental a fin de que se notifique a la gestionante,
solicitandole que informe detalladamente qué tipos de artesanias vende y ademas que presente una nota
firmada por los comercios frentistas. manifestando que no tienen inconveniente en que se realicen ventas
frente a sus respectivos locales.

2.- Cumplido, vuelva.

Siendo la hora 09:20 se retira de Sala la concejal Sra. Etelvina Benitez v asume la banca la Prof. Alba
Rijo.

Documento: Expediente 2025-88-01-13859

Gestionante: Milenium §8.7

Asunto: pauta publicitaria

Se resuelve:  I.- Autorizar la contratacion de una pauta publicitaria con Milenium 88.7 para el programa
periodistico  Informados en la Tarde: responsable sefor Hugo Castiglioni. desde setiembre hasta diciembre
del corriente inclusive por un importe de $ 25.000 {pesos uruguay os veinticineo mil).

2.- Pase a Oficina de Gestion Documental para su notificacion. se deja constancia que debera mantenerse en
contacto con el area de Comunicaciones y Oficina de Eventos v Protocolo de este Municipio.

3.- Luego siga el presente al Departamento de Hacienda a conocimiento y a la Direccion de Contaduria a sus
efectos.

4.- Encomendar a la Oficina de Gestion Documental que remita copia a conocimiento de la Oficina de
Comunicaciones y Oficina de Eventos y Protocolo a fin de que proporcione el material producido por esa
Unidad a este medio de prensa.

5.- Finalizado el tramite archivese sin perjuicio.

Documento: Expediente 2025-88-01-12760

Asunto: Solicitan colaboracién con amplificacién y algiin srupo musical para fiesta de la independencia

Gestionante: Sociedad Criolla “Los Coronillas”

Se resuelve: 1.- Autorizar la colaboracién con la contratacion de amplificacién por un importe de $ 28.000
(pesos uruguayos veintiocho mil) IVA incluido, a la empresa Daniel Gomez Publicidad el dia 25 de agosto en
el horario entre las 09:00 y 16:00 horas.

2.- No presentar objeciones a la participacion de la tropilla entablada del Desfile Civico Militar a
desarrollarse el dia 25 de agosto del corriente, deslindando a la Intendencia de Maldonado y al Municipio de
San Carlos. de toda responsabilidad que implique denuncias civiles y/o penales por accidentes, incidentes o
destrozos de cualquier tipo. NO autorizar la participacion de las carretas remolcadas con bueyes.

3.- Pase el presente a la Oficina de Gestion Documental a efectos de notificar al gestionante,

4.- Cumplido, siga al Departamento de Cultura a fin de que evalten la contratacion del grupo solicitado, va
que este Municipio carece de disponibilidad presupuestal para afrontar el gasto.

5.- Encomendar a la Oficina de Gestién Documental que remita copia de la presente a la Oficina de
Adquisiciones para dar cumplimiento al punto 1. al Cuerpo Inspectivo de Transito a conocimiento v a
Seccional Segunda.

6.- Luego siga el presente al Departamento de Hacienda para conocimiento, y la Direccién de Contaduria.
7.- Cumplido, archivese sin perjuicio.
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Documento: Expediente 2025-88-01-12671

Gestionante: Lorena de Souza — Asociacion de artesanos Carolinos

Asunto: colaboracion

Vista la gestion iniciada mediante la cual se solicita colaboracion para desarrollar feria artesanal.
Considerando que antes de expedirse sobre el fondo del asunto este Concejo desea conocer detalles sobre el
funcionamiento de la feria asi como de la propia Asociacion.

El' Cuerpo de Concejales toma conocimiento en Sesion del dia 19 de agosto de 2025 vy dispone:
I.- Remitir el presente a la Oficina de Gestion Documental a fin de notificar a la gestionante que deberan
presentar un informe donde se indique:

- listado de artesanos que participan, rubro. contacto y lugar de residencia de los mismos.

Ademas se pretende mantener una reunion con los responsables a fin de evaluar las posibles colaboraciones
y la conveniencia de las mismas, la que se coordinara luego de contar con la informacion.

o

Siendo la hora 10:00 se retira de Sala el concejal Sr. Diegso Machado v asume la banca la Sra. Daniela
Marquez.

Documento: Expediente 2025-88-01-0046

Gestionante: Sociedad Unidn

Asunto: colaboracion econdmica para coro

Vista la gestion iniciada mediante la cual se solicita continuar con la colaboracion economica con el fin de
solventar gastos del Coro Polifonico.

Considerando que mediante expediente 2025-88-01-11916. vinculado al presente se expreso que no se estaba
en condiciones de afrontar el gasto.

El Cuerpo de Concejales toma conocimiento en Sesién del dia 19 de agosto de 2025 y dispone:
I.- Remitir el presente a la Oficina de Gestion Documental a fin de notificar al gestionante que por el
momento no es posible acceder a lo solicitado en virtud de lo acotado del presupuesto de este Municipio y
carecer de disponibilidad presupuestal para afrontar el gasto.

Documento: Expediente 2025-88-01-13704

Asunto: Deuda local comercial “MR DETAILS URUGUAY”

Gestionante: Oficina de Higiene

Visto el informe confeccionado por la Oficina de Higiene donde se desprende que vencieron los plazos
otorgados mediante notificacion N°030691. 031058 y de vista N° 031035 al local que gira en rubro lavadero
automotriz *“MR DETAILS URUGUAY"™ habilitado con el CM 294401 ubicado en el padron 1127/001
manzana 94 de San Carlos.

Considerando que se realizo una nueva inspeccion donde se constata que la actividad comercial continta
desarrollandose sin dar cumplimiento al pago de las tasas de habilitacién higiénicas atrasadas.

El Cuerpo de Concejales en Sesion Ordinaria del dia 19 de agosto del 2025 toma conocimiento y dispone:

I.- Otorgar plazo por 30 dias para realizar el pago de la tasa de la habilitacion higiénica de su local comercial
que gira en rubro lavadero automotriz *“MR DETAILS URUGUAY™ habilitado con el CM 294401 ubicado
en el padron 1127/001 manzana 94 de San Carlos.

Se deja constancia que en caso de incumplimiento a lo solicitado se aplicaran las sanciones que correspondan
vy se dispondra la clausura del mencionado comercio.

2.- Pase a Oficina de Higiene y Necropolis a fin de notificar al responsable del local de referencia, dese vista.
mantengase por ¢l plazo reglamentario a fin de que el administrado articule su defensa.

3.- Cumplido el mismo si no se presentan descargos y la situacion continGia incambiada vuelva con informe
actualizado, para el dictado del acto administrativo correspondiente.
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Documento: Expediente 2025-88-01-13703

Asunto: Deuda local comercial “Yance™

Gestionante: Oficina de Higiene

Visto el informe confeccionado por la Oficina de Higiene donde se desprende que vencieron los plazos
otorgados mediante notificacion N°031005, 031025,y de vista N° 031067 al local que gira en rubro Tienda
“Yance™ habilitado con el CM 23072 ubicado en el padrén 2217 manzana 52 de San Carlos.

Considerando que se realizé una nueva inspeccion donde se constata que la actividad comercial contintia
desarrollandose sin dar cumplimiento al pago de las tasas de habilitacion higiénicas atrasadas.

El Cuerpo de Concejales en Sesion Ordinaria del dia 19 de agosto del 2025 toma conocimiento y dispone:

I.- Otorgar plazo por 30 dias para realizar el pago de la tasa de la habilitacion higiénica de su local comercial
que gira en rubro Tienda “Yance™ habilitado con el CM 23072 ubicado en el padron 2217 manzana 52 de San
Carlos.

Se deja constancia que en caso de incumplimiento a lo solicitado se aplicaran las sanciones que correspondan
y se dispondra la clausura del mencionado comercio.

2.- Pase a Oficina de Higiene y Necrdpolis a fin de notificar al responsable del local de referencia. dese vista.
manténgase por el plazo reglamentario a fin de que el administrado articule su defensa.

3.- Cumplido el mismo si no se presentan descargos v la situacion contintia incambiada vuelva con informe
actualizado. para el dictado del acto administrativo correspondiente.

Documento: Expediente 2025-88-01-13389

Asunto: Deuda local comercial “San Expedito”

Gestionante: Oficina de Higiene

Visto el informe confeccionado por la Oficina de Higiene donde se desprende que vencieron los plazos
otorgados mediante notificacion N°030733 y de vista N° 031359, 031066 al local que gira en rubro provision
“San Expedito™ habilitado con el CM 232205 ubicado en el padrén 6749 manzana 381 de San Carlos.
Considerando que se realizé una nueva inspeccién donde se constata que la actividad comercial contintia
desarrollandose sin dar cumplimiento al pago de las tasas de habilitacion higiénicas atrasadas.

El Cuerpo de Concejales en Sesion Ordinaria del dia 19 de agosto del 2025 toma conocimiento y dispone:

I.- Otorgar plazo por 30 dias para realizar el pago de la tasa de la habilitacion higiénica de su local comercial
que gira en rubro provision “San Expedito™ habilitado con el CM 232205 ubicado en el padréon 6749
manzana 381 de San Carlos.

Se deja constancia que en caso de incumplimiento a lo solicitado se aplicaran las sanciones que correspondan
y se dispondri la clausura del mencionado comercio.

2.- Pase a Oficina de Higiene y Necropolis a fin de notificar al responsable del local de referencia. dese vista.
mantengase por ¢l plazo reglamentario a fin de que el administrado articule su defensa.

3.- Cumplido el mismo si no se presentan descargos y la situacion continia incambiada vuelva con informe
actualizado, para el dictado del acto administrativo correspondiente.

Documento: Expediente 2025-88-02-00295

Asunto: Planteamiento ref delineado de ruta 39

Gestionante: Edil Omar Messano

Visto lo solicitado, el Cuerpo de Concejales en Sesion Ordinaria el dia 19 de agosto de 2025, toma
conocimiento de lo expuesto e informa que se coordinard con el Departamento de Movilidad a fin de analizar
y establecer posibles soluciones.

Siga a la Unidad de Transparencia.
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Siendo Ia hora 10:25 se retira de Sala la concejal Sra. Daniela Marquez v asume la banca el
Sr. Diego Machado.

Temas incorporados en la Sesion

Tema incorporado por la concejal profesora Alba Rijo Garcia

- Expresa la necesidad de contar con informacion actualizada respecto a la cantidad de viandas que se
entregan tanto en San Carlos, Balneario Buenos Aires y otros lugares de la jurisdiccion donde se brinda el
servicio, al igual que las canastas.

Solicita que la informacion sea remitida de forma mensual

Se dispone crear Expediente 2025-88-01-14255 y remitir a la Unidad de Politicas Sociales a fin de dar
cumplimiento con lo solicitado.

Siendo la hora 10:30 ingresan a Sala representantes del Espacio Taller Alquimia seiior Horacio
Sudrez, seiiora Lucia Marquez v seiior Facundo Manrique.

- Expresan que la idea es darse a conocer asi como al trabajo que vienen realizando en un espacio que mezcla
salud y arte, han pasado cientos de personas que han participado de su formacion; funcionan talleres de
teatro, de musica, de arte terapia para nifios, nifias, adolescentes, adultos y personas mayores; de esos talleres
salen las murgas Nietos de Momo, Momolescentes y este afio una murga de jubiladas que se llama Pioneras.
- Se estan realizando actividades puntuales durante el afo, el fin de semana pasado se llevo adelante el
festejo de la nifiez y de la adolescencia en donde se proyectaron peliculas, cortometrajes y luego se trabajo
con el lenguaje plastico.

- Se realiza un trabajo social con personas con discapacidad y sin discapacidad.

- Desde hace tres afios se esta creando un proyecto que se llama “Fulano y Mengano™ teatro para toda la
familia.

- Se han realizado presentaciones en el Teatro Unién dirigida a alumnos de las escuelas de San Carlos.

- Se cuenta con una interprete en lengua de senas y desde el afio pasado integra los talleres una alumna sorda,
y hoy en dia cuentan con la primer murga del Uruguay que tiene una persona sorda cantando en lengua de
sefias. no es una intérprete si no que es una murguista sorda.

Intercambio de opiniones.

Los concejales agradecen su visita, y expresan que reconocen el trabajo que realiza el grupo con el tema de
la inclusion y la accesibilidad.

Intercambio de opiniones.
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Se retiran siendo la hora 11:20 los representantes del Espacio Taller Alquimia seiior Horacio Sudirez,
seiiora Lucia Marquez y seiior Facundo Manrique.

E ingresan a Sala el profesor Gerardo Viiales, la licenciada en Trabajo Social Maria Lazo, la
licenciada en Trabajo Social Susana Gonzilez asi como emprendedores de Balneario Buenos Aires
seiiora Lorena Rodriguez, Dahiana Uercio entre otros.

- Intercambio de opiniones respecto al funcionamiento de la planta de elaboracion ubicada en el Comunal del
Balneario Buenos Aires.

El equipo técnico presenta reglamento de la misma, el cual luce como anexo a la presente.

- Lorena Rodriguez expresa que hace casi dos anos que utiliza la planta. realizo el curso de Alimentacion
Saludable y Mercadotecnia con CEPRODIH y el Municipio en pandemia. y hoy posee su propio producto
que se comercializa en Maldonado y en otros departamentos.

- La licenciada Maricla Martinez consulta si el emprendimiento que posee es solo ese o si cuenta con un
local habilitado con otro rubro. en virtud de una duda que surgio.

- La senora Lorena Rodriguez manifiesta que su esposo tiene un local de comidas que no tiene que ver con el
emprendimiento. v que se encuentra construyendo su propia planta porque entiende que la planta del
Comunal no es para utilizar para siempre ademas que los tiempos son acotados en virtud de los cursos y
demas que se realizan en el mismo.

Intercambio de opiniones.

- La licenciada en Trabajo Social Maria Lazo expresa que junto con Susana y Gerardo integran el equipo
téenico que estuvo en los inicios de la creacion de esta planta de elaboracion, que en realidad es una cocina
comunitaria, no es una planta exclusivamente porque sino no podrian convivir cursos municipales y
emprendedores elaborando.

- La licenciada en Trabajo Social Susana Gonzalez manifiesta que la idea surge en la pandemia en virtud de
la cantidad de gente que aparecia vendiendo cosas que elaboraban lo que se denomina estrategias de
supervivencia. Se observé que muchos no podian comercializar los productos mas alla de casa a casa por
carecer de habilitacion y en el comunal se contaba con una cocina con un gran potencial y gente que
necesitaba un lugar habilitado para poder elaborar y ahi surgio la idea en el 2021.

- El profesor Gerardo Vinales expresa que al inicio habian otras areas involucradas como juridica y salud del
municipio y se fueron sumando otros organismos nacionales como el Ministerio de Industria Energia y
Mineria. quienes sugieren que se incluya al LATU para ordenar, estos Gltimos fueron quienes presentaron los
protocolos que se utilizan hoy en la Planta.

La idea en un principio fue que el emprendedor utilizara el espacio seis meses con opcion a seis meses mas.
Ademas se incluy6 a INEFOP con el tema de los cursos, como por ejemplo el de Desarrollo de las Marcas.

- Concejal profesora Alba Rijo consulta cual seria el maximo de tiempo que un emprendedor puede utilizar
la planta.
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Intendencia de Maldonado
Construyendo Futuro

- El profesor Gerardo Viiiales manifiesta que serian dos afos lo maximo cada emprendedor.
Intercambio de opiniones.

- Concejal Alba Rijo pregunta si el uso por parte de los emprendedores inhabilita que el espacio de la Planta
sea utilizado por otras instituciones o los propios cursos municipales.

- La licenciada en Trabajo Social Susana Gonzilez expresa que con los cursos municipales es compatible en
la medida que se ha logrado organizar.

- La licenciada en Trabajo Social Maria Lazo expresa que en la cocina pueden coexistir dos o tres
emprendedores a la vez. dependiendo del producto que estén elaborando v el tiempo hoy es un dia a la
semana pero no es suficiente.

Estan los horarios ocupados todos los dias: excepto los sabados.

- La licenciada en Trabajo Social Susana Gonzélez expresa que no es solo el tiempo de uso que es bastante
acotado si no también el tema de los utensilios y el uso de los materiales: al principio fue un poco dificil de
compaginar la limpieza entre los emprendedores v los profesores: los protocolos de sanidad que exige el
LATU son estrictos,

Intercambio de opiniones.

Siendo la hora 12:20 se retiran de Sala el profesor Gerardo Viiiales, la licenciada en Trabajo Social
Maria Lazo, la licenciada en Trabajo Social Susana Gonzalez asi como emprendedores de Balneario
Buenos Aires sefiora Lorena Rodrigsuez, Dahiana Uercio entre otros.

Sin més asuntos que tratar siendo la hora 12:20 se da por finalizada la Sesién.,.‘ﬁr

presente para
constancia en lugar y fecha ya indicados. '

Sr. Lﬁis Cima
_/’Alcalde
4

Anexo 1 — Reglamento de uso Planta de Elaboracién de Alimentos — Balneario Buenos Aires
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Planta de Elaboracién de Alimentos - Balneario Buenos Aires,

Municipio de San Carlos

Informacién de los emprendedores a ingresar en la Planta

Sr/a Emprendedor:

Con el fin de conocer el emprendimiento, el
organizar la produccién en |a misma, se le sol

1) Integracién:

/los producto/s a ser elaborados en la planta y
icita completar la siguiente informacién.

a. Informacion del responsable del emprendimiento:

Nombre:

Ci:

Fecha de nacimiento:

Teléfono:

Celular;

Direccién:

Correo electrénico:

Carnet de Manipulador |Si/ No

de Alimentos: Vencimiento:
Si/ No

Carnet de Salud: Veficimieniis

b. Informacién de otros integrantes:

Nombre;

Cl:

Fecha de nacimiento:

Teléfono/Celular:

Carnet de Manipulador 3'/N.° s 3!/ NP -

de Alimentos: encimiento: encimiento:;

Carnet de Salud: Si/ N_o ) Si/ Np _
Vencimiento: Vencimiento:




Nombre:

(81 b

Fecha de nacimiento:

Teléfono/Celular:

Carnet de Manipulador de |si / No st N,o .
. . Vencimiento:
Alimentos: Vencimiento:
Carnet de Salud: o N.o ; S N_o .
Vencimiento: Vencimiento:

¢. Capacitaciones y/o Asistencia técnicas recibidas

¢Ha recibido capacitaciones o asistencia técnica vinculada al Si: No:
emprendimiento?

En caso de respuesta afirmativa indicar las principales:

Tematica afio lugar

d. Informacion del emprendimiento

Nombre:

Razon Social:

Grado de formalizacion
(Monotributo,
Monotributo MIDES,
otros)

Antigliedad:

Tipo (familiar, asociativo,
individual, otros):

Cantidad de integrantes:

Pagina web:

Redes sociales: ¢ Cuales?:




Horas por semana que
funciona el
emprendimiento:

Cuenta con local propio
para elaboraro
comercializar:

Breve descripcion del
emprendimiento:

Productos que elabora:

Lugares de venta:

2) Informacién vinculada al uso de la planta en Balneario Buenos Aires
a. Del producto a elaborar

Producto/s a elaborar en
la plantay su
presentacion:

Descripcién del proceso de
elaboracidn de dicho/s
producto/s:

Tiempo estimado que
requiere el proceso
completo de elaboracidn
del producto:

Equipo/s que requiere
para la elaboracién:

Equipo/s con que cuenta:




Principales materias
primas e insumos, y
proveedores actuales:

3) Ventas en general del emprendimiento y en especial del producto a
elaborar en la planta

Ventas por producto en
cantidad e ingresos
(semanal, mensual o
anual)

Proyeccion de ventas por
producto (volumen e
ingresos)

4) Disponibilidad para usar la planta

Dias/horarios disponibles para
elaborar en la planta

¢ Posee flexibilidad horaria para
utilizar la planta en diferentes
épocas del afio?

Especificar

5) Informacién complementaria

Fecha:

Firma por el emprendimiento:




Municipio de San Carlos

Registro de Produccién

Hoja N°®

Emprendimiento:

Fecha:

Producto elaborado Presentacién

Cantidad producida

Observaciones

Cantidad de etiquetas usadas:

Nimeros de etiquetas:

Firma emprendedor:

Firma Administrativo:
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Planta de Elaboracién de Alimentos - Balneario Buenos Aires, Municipio de San Carlos

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

(POES)
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1. INTRODUCCION

El objetivo del presente documento es establecer disposiciones sobre los programas de limpieza

y desinfeccidn, y el control de su aplicacion en planta del Municipio de San Carlos en el Balneario
Buenos Aires.

2. DOCUMENTACION DE REFERENCIA

Las Areas Social y Juventud del Municipio de San Carlos (ASyJ) dispone la siguiente

documentacién que establece pautas y requisitos para el funcionamiento de Ia planta y de los
emprendimientos:

- Acuerdo de relacionamiento
- Reglamento de uso
- Buenas Prdcticas de Elaboracién de Alimentos

Complementariamente la planta dispone como material de referencia para consulta por parte
de los emprendedores:

- Guifa préctica para la aplicacién de los Procedimientos Estandarizados de Saneamiento
(POES). Servicio de Regulacién Alimenta ria, Intendencia de Montevideo. 2013.
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- Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Direccién General
de Higiene y Medio Ambiente. Direccién de Higiene y Bromatologia, Intendencia de

Maldonado.
3. RESPONSABILIDADES

Emprendimientos:

- Cumplir en todo momento las pautas establecidas en el presente documento.

Administrador/a:
- Asegurar la disponibilidad de los recursos necesarios para mantener las condiciones de
higiene.
- Verificar el correcto uso de los recursos y el estado general de higiene y limpieza de Ia
planta.

Personal de limpieza:

- Ejecutar y registrar las actividades de limpieza y desinfeccién segln lo establecido en
este documento.

4. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS E INSTALACIONES
Con el objetivo de asegurar que las condiciones ambientales y de elaboracién son propicias para
prevenir las contaminaciones de los productos, ASyJ establece los siguientes procedimientos
para la limpieza y desinfeccién de la planta, el equipamiento y utensilios para elaboracion de

alimentos.

Materiales e insumos

- Agua potable.

- Elementos de limpieza: escobas, lampazos, cepillos, espatulas, panos tipo rejilla, pafios de
Piso, esponja fibra verde, baldes.

- Detergente neutro inoloro y de baja espuma.

- Soluciones de limpieza, desengrasantes, y desinfectantes, a ser preparadas de acuerdo con
las instrucciones indicadas por el fabricante.

- Elementos de proteccién personal que correspondan (guantes, ropa de trabajo, etc.)L

Las soluciones y elementos de limpieza se almacenan en un depésito exclusivo dentro de la
planta, bajo llave.

! Los emprendimientos son responsables de usar los elementos de seguridad necesarios durante las
instancias de limpieza y desinfeccidn que realicen.



Procedimiento general de limpieza y desinfeccién de equipos

A continuacion, se describe de forma genérica el procedimiento de limpieza de equipos, el cual
se complementa para algunos equipos con POES especificos detallados mas adelante.

Se deben seguir las instrucciones del fabricante de los equipos para su limpieza, en caso de que
sean distintas a la descripta a continuacién.

¢ Previo a la limpieza general de los equipos, interrumpir el suministro de energia.

e Despejar la zona a limpiar, retirar utensilios, recipientes que contengan materias primas,
productos en proceso o elaborados.

e Cubrir con bolsas de polietileno los paneles de control o equipos electrénicos que se
puedan dafiar por accion del agua.

e Sicorresponde, desarmar los equipos.

® Recoger los residuos sélidos en forma manual o por medio de utensilios como escobas
o cepillos. Depositar los residuos en recipientes apropiados.

® Aplicar detergente sobre el area a limpiar y ejercer accién mecénica para eliminar los

residuos (cepillado o refregado).

Enjuagar con agua potable.

Aplicar solucion desinfectante.

Enjuagar con agua potable.

Dejar secar al aire o con pafio o toalla.

Procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccidn

Previo al comienzo de la jornada productiva, el Administrador/a verifica que la planta est4 en

condiciones correctas de limpieza e higiene, y completa el registro Verificacién diaria de la
planta.

Finalizada la actividad de elaboracién en la planta, se procede a la limpieza y desinfeccién del
local, los equipo y utensilios, segun se detalla en las tablas siguientes. El Administrador/a verifica
nuevamente las condiciones correctas de limpieza e higiene, y completa el registro Verificacién
diaria de la planta.
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Dénde:

Pisos y zdcalos

Cada cuanto:

Diaria

Cudndo: Al finalizar la actividad
Quién: Personal de limpieza
Con qué: Escoba, lampazo, pafio de piso, cepillo de piso, balde.
1. Retirar todos los utensilios y llevarlos a la zona de lavado.
2. Recoger los residuos sélidos por barrido y recolectar los mismos en bolsas
de residuos.
3. Aplicar detergente y refregar con cepillos donde sea necesario.
Cémo: 4. Enjuagar hasta eliminar el detergente en su totalidad.
5. Aplicar solucidon desinfectante y dejar actuar por lo menos 15 minutos.
6. Enjuagar cuando sea requerido, y retirar exceso de agua.
7. Verificar el correcto estado de limpieza y completar el Registro de limpieza y
desinfeccion.
Dénde: Paredes, revestimientos, aberturas (puertas y ventanas)

Cada cuanto:

Quincenal

Cudndo: Al finalizar la actividad
Quién: Personal de limpieza
Con qué: Pafio de piso, cepillo, balde, esponja fibra, lampazo
Como: 1. Aplicar agua con detergente, con esponja, cepillo o similar.
2. Sies necesario utilizar lampazo para llegar a toda la superficie.
3. Enjuagar hasta eliminar el detergente.
1. Cortinas: Limpiar con pafio himedo con solucion detergente. Enjuagar con
agua mediante pafio hdmedo.
4. Verificar el correcto estado de limpieza y completar el Registro de limpieza y
desinfeccion.
Dénde: Mesadas de trabajo, piletas de lavado
Cada cudnto: | Diaria
Cuando: Al finalizar la actividad y cada vez que se requiera
: Mesadas de uso individual: Emprendedor
Quién: . S
Mesadas de uso general y piletas de lavado: Personal de limpieza
Con qué: Pafio tipo rejilla, balde, esponja fibra, cepillo
Cémo:

Retirar residuos sélidos.

Aplicar agua y detergente con rejilla, esponja, cepillo, seglin sea necesario.
Enjuagar con abundante agua.

Aplicar solucién desinfectante y dejar actuar por lo menos 15 minutos.
Enjuagar cuando sea requerido, y retirar exceso de agua.

Verificar el correcto estado limpieza y completar el Registro de limpieza y
desinfeccién.
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Donde:

Utensilios y bandejas

Cada cuanto:

Diaria

Cuando: Al finalizar la actividad
Quién: Emprendedores
Con qué: Pafio tipo rejilla, cepillo, esponja
Cémo: 1. Llevar los utensilios aptos para ser lavados, a la zona de lavado.
2. Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar.
3. Enjuagar con abundante agua.
4. Aplicar solucion desinfectante y dejar actuar por lo menos 15 minutos.
5. Enjuagar cuando sea requerido.
6. Secar con paio tipo rejilla limpio.
7. Para utensilios de materiales no aptos para remojar, limpiar con pafio tipo
rejilla humedecido en solucidn sanitizante.
8. Verificar el correcto estado de limpieza y registrar en Registro de limpieza y
desinfeccion en caso de ser utensilios compartidos.
Donde: Tachos de residuos
Cada cudnto: | Diaria
Cuando: Al finalizar la actividad.
Quién Personal de limpieza
Con qué: Pafio tipo rejilla, balde, esponja fibra, cepillo
Cémo: 1. Trasladar los tachos hacia afuera del area de elaboracién.
2. Retirar las bolsas de residuos de los recipientes para su eliminacion.
3. Sies necesario, remover manualmente y/o con ayuda de esponja o cepillo
los residuos sélidos.
4. Aplicar agua con detergente.
5. Enjuagar con abundante agua y dejar secar.
6. Verificar el correcto estado de limpieza y registrar en el Registro de limpieza
y desinfeccion.
Dénde: Vestuarios y bafios: pisos y zécalos
Cada cudnto: | Diaria
Cuando: Al finalizar la actividad y cada vez que sea necesario
Quién: Personal de limpieza
Con qué: Escoba, pafio de piso, lampazo, balde
Cémo: 1. Barrer.

2. Aplicar solucién detergente con lampazo o pafio de piso. Si es necesario usar
esponja, cepillo o similar.

Enjuagar con abundante agua.

Aplicar solucion desinfectante.

Dejar secar.

Verificar el correcto estado de limpieza y completar el Registro de limpieza y
desinfeccion.
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Dénde:

Vestuarios y bafios: paredes y artefactos

Cada cuanto: | Diaria

Cuando: Al finalizar la actividad y cada vez que sea necesario

Quién: Personal de limpieza

Con qué: Escoba, pafio de piso, lampazo, balde

Cémo: 1. Pasar esponja fibra o pafio tipo rejilla (dependiendo de la suciedad)
humedecido en solucién detergente.

2. Enjuagar con abundante agua.

3. Aplicar solucién desinfectante.

4. Dejar secar.

5. Verificar el correcto estado de limpieza y completar Registro de limpieza y
desinfeccion.

Dénde: Campana, extractor

Cada cuanto: | Mensual

Cuando: Al finalizar la actividad

Quién: Personal de limpieza

Con qué: Pafio tipo rejilla, balde, esponja fibra
Como: 1. Desconectar extractor de la corriente.

2. Aplicar solucién detergente o desengrasante con esponja, cepillo o similar en
paletas y carcasa el extractor, enjuagar y secar completamente con pafio
seco.

3. Aplicar solucién detergente o desengrasante con esponja, cepillo o similar en
toda la superficie de la campana (interna y externa) y enjuagar
completamente.

4. Verificar el correcto estado de limpieza completar Registro de limpieza y
desinfeccion.

Dénde: Heladera

Cada cuanto: | Semanal y cada vez que sea necesario.

Cuando: Al finalizar |a actividad

Quién: Personal de limpieza

Con qué: Pafio tipo rejilla, cepillo, balde, esponja fibra

Coémo: 1. Retirar mercaderias almacenadas y desenchufar.

2. Retirar y desarmar las partes internas del equipo.

3. Eliminar residuos sélidos.

4. Aplicar agua y detergente con esponja o cepillo al interior y exterior del
equipo.

5. Enjuagar con agua utilizando pafio tipo rejilla o similar.

6. Aplicar solucién desinfectante con pafio limpio, dejar actuar 15 minutos.
Enjuagar si es necesario.

7. Secar o dejar secar.

8. Verificar el correcto estado de limpieza y completar el Registro de limpieza y
desinfeccién.




Dénde:

Freezer

Cada cudanto:

Mensual

Cuando: Al finalizar la actividad
Quién: Personal de limpieza
Con qué: Pafio tipo rejilla, cepillo, balde, esponja fibra
Cémo: 1. Reubicar los productos congelados, de tal forma que no se descongelen.
2. Desenchufar y descongelar el equipo.
3. Aplicar agua y detergente a todas las partes con esponja o cepillo.
4. Enjuagar con agua mediante trapo o similar.
5. Aplicar solucién desinfectante con pafio limpio, dejar actuar 15 minutos.
Enjuagar si es necesario.
6. Verificar el correcto estado de limpieza y completar el Registro de limpieza
y desinfeccion.
Dénde: Equipos de planta: Batidora, licuadora, deshidratador, horno, cocina, etc.

Cada cuanto:

Pequefios (batidora, licuadora, deshidratador): Luego de ser utilizados
Grandes (hornos, cocina): Semanal

Cuando:

Al finalizar la actividad

Quién:

Equipos de uso individual: Emprendedor
Equipos de uso general: Personal de limpieza

Con qué:

Pafio tipo rejilla, cepillo, balde, esponja fibra

Cémo:

Desconectar de la energia eléctrica.

Retirar residuos sélidos utilizando cepillo, rejilla o esponja.

Desarmar todas las partes del equipo.

Si es necesario se cubren con nylon las partes que no pueden entrar en
contacto con agua.

Aplicar agua y detergente.

Enjuagar con abundante agua.

Aplicar solucidn desinfectante.

Dejar actuar y enjuagar con agua si corresponde.

Verificar el correcto estado de limpieza y registrar en el Registro de limpieza
y desinfeccion.
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Dénde:

Techos, luces y estructuras aéreas

Cada cuanto:

Mensual

Cuando: Al finalizar la actividad

Quién: Personal de limpieza

Con qué: Pafio tipo rejilla, balde, esponja fibra

Cémo: 2. Retirar o tapar los equipos o utensilios ubicados en la planta.

3. Retirar suciedad como polvo con pafio seco de techos, luces y estructuras
aéreas.

4. Repasar las superficies con pafio humedo con solucion detergente, en caso

de ser necesario {salpicaduras de producto, por ejemplo). Si se requiere,

utilizar agua caliente para remover toda la suciedad.

Enjuagar con agua mediante pafio humedo.

Aplicar solucién desinfectante con pafio limpio.

7. Verificar el correcto estado de limpieza y completar el Registro de limpieza
y desinfeccion.
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Dénde:

Estanterias y bajo mesadas

Cada cudnto:

Quincenal

Cuéndo: Al finalizar la actividad

Quién: Personal de limpieza

Con qué: Pafio tipo rejilla, balde, esponja fibra

Coémo: 1. Despejar las superficies a limpiar, reubicando articulos o documentacion.

2. Aplicar solucién detergente con trapo hiimedo o esponja en todas las
superficies.

3. Retirar con trapo himedo limpio todo residuo de detergente.

4. Verificar el correcto estado de limpieza y completar el Registro de limpieza
y desinfeccion.

5. BIBLIOGRAFIA

- Guia préactica para la aplicacién de los Procedimientos Estandarizados de
Saneamiento (POES). Servicio de Regulacién Alimentaria, Intendencia de
Montevideo. 2013.

- Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Direccion
General de Higiene y Medio Ambiente. Direccion de Higiene y Bromatologia,
Intendencia de Maldonado.




Planta de Elaboracién de Alimentos - Balneario Buenos Alres, Municipio de San Carlos

Registro de Limpieza y Desinfeccién

Hoja N*

Nota: El responsable de |a limpieza y desinfeccién debe firmar en la columna correspondiente al dia, en forma inmediata a realizal

Semana:
Areas Frectienciy Lun Mar Miér Jue Vie Séb Dom Observaciones
minima
Pisos y zécalos Diaria
Mesadas de trabajo y piletas de lavado Diaria
Utensilios y bandejas Diaria
Equipos pequefios de planta: Batidora, licuadora, Al finalizar
deshidratador, etc. 5U USO
Tachos de residuos Diaria
Equipos grandes de planta: Hornos, cocina, etc. Semanal
Heladera Semanal
Estanterlas y bajo mesada Quincenal
paredes, revestimientos, aberturas {puertas, ventanas} Quincenal
Techos, luces y estructura aéreas Mensual
Campana, extractor Mensual
Freezer Mensual
Vestuarios y Bafios: pisos y zécalos Diaria
Vestuarios y Bafios: paredes y artefactos Diaria
Firma del responsable
rlatarea.
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1. INTRODUCCION

El objetivo del presente documento es establecer disposiciones generales sobre practicas a ser
aplicadas durante Ia manipulacién y elaboracién de alimentos en planta del Municipio de San
Carlos en el Balneario Buenos Aires.

2. DOCUMENTACION DE REFERENCIA

Las Areas Social Y Juventud del Municipio de San Carlos (ASyJ) dispone Ia siguiente

documentacién que establece pautas y requisitos para el funcionamiento de la planta y de los
emprendimientos:

- Acuerdo de relacionamiento
- Reglamento de uso
- Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Complementariamente la planta dispone como material de referencia para consulta por parte
de los emprendedores:
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Manual de Manipulacion de Alimentos. Programa Departamental Integrado de
Inocuidad de Alimentos. Direccién de Higiene y Bromatologia, Intendencia de
Maldonado. 2020.

Buenas Pricticas de Manufactura en Pequefias Empresas Alimentarias. UNIT 1271:2018
Reglamento Bromatoldgico Nacional (RBN) en linea:
https://www.impo.com.uv/bases/decretos-reg!amento/fs 15-1994

Otros documentos que se requiera desde el punto de vista bromatoldgico y legales.

RESPONSABILIDADES

Emprendimientos:

Garantizar que los alimentos que se elaboran en la planta no van a constituir un peligro
para el consumidor, cumpliendo con los procedimientos de elaboracién y controles de
produccién establecidos.

Cumplir en todo momento las pautas establecidas en el presente documento y las
disposiciones vigentes.

Asegurar que todas las personas que ingresen a la planta estén vinculadas al
emprendimiento, cuenten con carné de salud y carné de manipulador de alimentos
vigente, y que los renueven antes de su vencimiento.

No almacenar materias primas, insumos, ingredientes o productos intermedios y/o
finales en la planta.

Administrador/a:

49,

Asegurar la disponibilidad de los recursos necesarios para mantener las condiciones de

higiene, asi como las instalaciones, equipamiento y utensilios necesarios para las
operaciones en la planta.

Verificar el correcto uso de los recursos, el estado general de higiene y limpieza de la
planta y hacer el seguimiento del control de plagas.

CUIDADOS E HIGIENE PERSONAL

Se debera cumplir con lo establecido para los siguientes aspectos:

Estado de salud: Se recomienda a toda persona que sospeche que estd enferma (tos, diarrea,
resfriado, heridas en las manos) evitar durante ese tiempo la manipulacién de alimentos.
Aquellas personas que presenten heridas o quemaduras en las manos y necesariamente
tengan que manipular alimentos, deben cubrirlas con vendaje adecuado y guantes, que

deben ser cambiados con la frecuencia necesaria para mantenerlos en condiciones
higiénicas.

Vestimenta: La ropa de trabajo debe ser de uso exclusivo en la planta, asi como conservarse
limpia y en buenas condiciones, debiéndose cambiar cada vez que se ensucie. Cada
emprendimiento debe contar para cada trabajador, al menos:

Tinica o chaqueta y pantalén, de color claro: cubriendo totalmente la ropa de calle y los

brazos

Cofia: colocada que cubra totalmente el cabello
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Calzado cerrado y con suela de goma antideslizante.

La planta cuenta con vestuarios y lockers para dejar la ropa de calle y objetos personales.

e Lavado de manos: toda persona que esté manipulando alimentos en el area de produccién
debe lavarse las manos al menos:

Antes y después de manipular alimentos.

Inmediatamente después del uso de los bafios, tocarse el cabello, boca o nariz.
Inmediatamente después de tocar material potencialmente contaminante (ej: recoger
material del piso, dinero, basura o restos de alimentos) y/o utilizar el celular.

Al regresar al area de produccion.

El lavado de manos comprende:

Recoger las mangas hasta los codos.

Mojar las manos y antebrazos.

Enjabonarse manos, frotarse hasta que se forme espuma y extenderla hacia los codos.
Friccionar las manos al lavarse, por al menos 20 segundos.

Cepillar las uias.

Enjuagar bien, bajo el chorro de agua, desde las manos hacia los codos.

Secar las manos con toallas descartables de papel.

Cerrar la canilla con la toalla de papel que se usé para secarse.

e Comportamiento personal: Los emprendimientos son responsables por mantener en buen
estado de uso y conservacion, aseo y orden todos los equipos y utensilios de trabajo. Deben
mantener limpio y ordenado el drea de elaboracion asignada, asi como colaborar con el
mantenimiento del orden y limpieza de dreas comunes de la planta.

Toda persona que participa de elaboraciones debe:

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmaltes.

No usar pestafas, ufias postizas o esculpidas.

No comer, beber, tomar mate ni masticar chicle u otros.

No usar reloj ni joyas (caravanas, collares, pulseras).

No utilizar “piercings” en partes del cuerpo expuestas, o cubrirlos con bandas
autoadhesivas.

No llevar objetos colgados en ninguna parte del uniforme.

No toser o estornudar cerca de los productos e insumos.

Evitar en todo momento la contaminacion cruzada.

Los emprendimientos deben reportar al Administrador/a cualquier situacién que ponga en
riesgo su integridad fisica, como también lo que impida cumplir las pautas de orden y limpieza
establecidas. En caso de sufrir un accidente o sentirse indispuesto, se debe comunicar al
Administrador/a de inmediato, quién evaluar4 la gravedad y actuara en consecuencia.

5. CONTROL DE PLAGAS

En todo momento se debe evitar el ingreso, anidacion y reproduccién de plagas. Para ello se
recomienda, entre otros:

Sélo abrir aberturas que cuenten con mosquitero en buen estado.
Mantener la puerta de ingreso cerrada.



- Tapar o sellar cualquier orificio o luz hacia el exterior de la planta o el interior del edificio.
- No dejar residuos, alimentos o agua disponible.

- Mantener la higiene y el orden.

- Mantener las zonas exteriores limpias y con el pasto cortado.

El control de plagas debe ser realizado por una empresa con las habilitaciones correspondientes
y el Administrador es responsable de realizar el seguimiento.

6. INGRESOY LAVADO DE MATERIAS PRIMAS

Segun se establece en el Reglamento de Uso, el control de las materias primas, insumos e
ingredientes se realiza al ingreso en donde el Administrador/a verifica su estado (color, olor,
textura, empaque), procedencia, etiquetado, fechas de vencimiento y demas condiciones que se
hayan definido en la ficha de elaboracién de productos.

La limpieza de materias primas y demas es responsabilidad de los emprendimientos, siguiendo
lo definido en la ficha de elaboracién de productos.

Como procedimiento estandar de limpieza de frutas y verduras, se establece:

- Llavar por arrastre con abundante agua potable.

- Sumergir durante media hora en una solucion de 5 ml (aprox. una cucharadita de té) de
hipoclorito de sodio comercial por cada 1 litro de agua (o segln instrucciones del
fabricante establecidas en la etiqueta).

- Enjuagar con abundante agua potable.

7. ELABORACION

Durante la elaboracién se debe cumplir con los procedimientos, controles y registros indicados
en las fichas de productos y en el Reglamento de Uso.

Es responsabilidad de cada emprendimiento, mantener los instrumentos de control en buenas
condiciones, y verificados o calibrados (cuando corresponda), de acuerdo a los controles
indicados para el alimento que elabore (ejemplo: temperatura, pH, 2Brix, peso).

Cuando se realicen cocciones o se utilice el horno se debe prender el extractor para retirar
vapores, olores, humo y calor de la planta.

Durante la elaboracion de alimentos no se permite el ingreso de visitas u otras personas ajenas
a la planta y los emprendimientos.

Para evitar la contaminacion cruzada® se recomienda, entre otros:

- Durante la elaboracién, mantener los alimentos crudos, semielaborados o sin
desinfectar separados en todo momento de los alimentos cocidos, desinfectados o
prontos para ser consumidos. En caso de elaboraciones simulténeas, se deben utilizar
distintas superficies, utensilios y manipuladores para cada uno, y los recorridos que se

! Se denomina contaminacién cruzada cuando un alimento crudo, semielaborado o sin desinfectar
transfiere microorganismos o sustancias dafiinas a un alimento cocido, desinfectado o pronto para ser
consumido. Puede darse a través del contacto con los manipuladores, superficies y/o utensilios.

4
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realicen en la planta no deben cruzarse. De lo contrario, procesarlos en distintos
momentos, realizando una higienizacion intermedia de superficies, utensilios y manos.
- Almacenar de forma separada los alimentos crudos de los prontos para ser consumidos,
ya sea en la heladera, freezer o depdsito. Siempre cubiertos.
- En heladera, colocar los alimentos crudos en los estantes inferiores y los cocidos o
prontos en los superiores.

8. MANEJO DE RESIDUOS

Para la disposicion de residuos se dispone en el drea de elaboracion de la planta recipientes
debidamente identificados y con tapa, los cuales deben contar en todo momento con bolsas de
nylon, que facilitan la eliminacién posterior de los residuos.

Es responsabilidad de los emprendimientos depositar los residuos en ellos, a medida que se
generan, retirarlos a diario y dejar los recipientes en condiciones adecuadas de higiene.

No se debe desechar residuos de alimentos ni yerba en las piletas para evitar su obstruccién.

9. MANTENIMIENTO DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES

Las instalaciones y equipos deben mantenerse en buenas condiciones para evitar que sean
fuente de contaminacion de los alimentos y puedan provocar accidentes. El Administrador/a
debe identificar la necesidad de mantenimiento y comunicarlo a ASyJ.

El mantenimiento en areas de elaboracion se realiza cuando no hay elaboraciones ni alimentos
en la planta, debiéndose aislar o proteger otras zonas y equipos. Al finalizar las actividades de
mantenimiento se debe llevar a cabo la limpieza del equipo, instalacién y/o area, segun los
procedimientos correspondientes.

En todo momento se debe evitar los arreglos provisorios (cintas, alambres, hilos, cartones,
plasticos, etc.)

El funcionario del Comunal designado, es responsable por llevar al dia el Registro de
mantenimiento y anualmente realizar una recorrida por la planta y exteriores con el fin de
identificar y comunicar las necesidades de mantenimiento general.

10. REGISTROS

Como resultado de la aplicacién del presente documento y del Reglamento de Uso, surgen los
siguientes registros:

- Registro de ingreso/egreso

- Planilla Verificacién diaria de la planta

- Registro de produccion diaria de cada emprendimiento

- Registro de mantenimiento

- Control y verificacién de limpieza y desinfeccién pre-operacional
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1. OBJETIVO DEL DOCUMENTO

Establecer las normas de trabajo que deben cumplir los emprendimientos para hacer uso de las
instalaciones, equipamiento y utensilios para elaborar alimentos en la planta de elaboracidn del
Municipio de San Carlos en el Balneario Buenos Aires.

2. RESPONSABILIDADES

- Areas Social y Juventud del Municipio de San Carlos (ASyl del MdSC)
o Elaborary aprobar el presente documento y el Plan de trabajo periddico.
© Asegurar el mantenimiento de las instalaciones, equipamiento y utensilios
disponibles para los emprendimientos en la planta de elaboracién.

- Emprendimientos:
o Conocer y cumplir las normas de trabajo establecidas en el presente
documento.
© Cumplir en forma permanente las obligaciones establecidas en el Acuerdo de
relacionamiento.

o Participar de las actividades de capacitacion y asistencia técnicas que sean
convocadas desde ASyJ) del MdSC.



- Administrador/a de la planta:

o Hacer cumplir el presente documento.

o Controlar el ingreso y egreso de la planta y su higiene y limpieza.

o Controlar que la infraestructura, equipamiento y utensilios se mantienen en
condiciones adecuadas de uso.

o Controlar la calidad de los registros generados.

o Entregar y controlar el uso de etiquetas de la planta numeradas
correlativamente, a ser utilizadas por los emprendimientos.

3. CONDICIONES PREVIAS AL COMIENZO DE LAS OPERACIONES
Generacion del plan de trabajo periddico:

ASyJ del MdSC genera el Plan de trabajo periddico con el objetivo de establecer los dias y horas
de trabajo de los emprendimientos en la planta.

Para ello toma en cuenta:

- Diasy horas disponibles de la planta para el usufructo de los emprendedores.

- Area de uso definida para cada emprendimiento.

- Solicitud de dias y horas de cada emprendedor.

- Restricciones establecidas por cuestiones bromatoldgicas para elaboracién al mismo
tiempo.

En aquellos casos que la demanda para el uso de la planta es superior a la oferta, se maximizara
la cantidad de emprendimientos que operan al mismo tiempo en la planta y se priorizara segun
los siguientes criterios:

- Volumen de ventas actuales (ultima zafra, Gltimos 3 meses u otro criterio a definir)

- Proyeccién de ventas declarada por el emprendimiento.

- Proveedor de empresas gastronémicas de la Corporacién Gastrondmica de Maldonado.

- Elaboracion en base a productos cosechados en el territorio (ej: frutos nativos, pesca
artesanal, etc.) y/o que estén en zafra.

ASyl del MdSC presenta el Plan de trabajo periddico y velard por alcanzar el consenso, en caso
de no alcanzar el consenso éste resuelve considerando los criterios anteriormente definidos.

Una vez aprobado el Plan de trabajo periddico por parte de ASyJ del MdSC, el mismo se publica
en la cartelera de la planta de elaboracidn.

Los cambios en el Plan de trabajo periddico requieren aprobacion por parte de ASy) del MdSC y
pueden ocurrir por:

- Solicitud de cambios de los emprendimientos.
- Egresos/ingresos de emprendimientos.
- Cambios en los dias y horas que esta disponible la planta.



Equipos y utensilios disponibles en la planta:

ASyl del MdSC pone a disposicién de los emprendedores una serie de equipos y utensilios, los

cuales se encuentran listados en el Inventario de la planta de elaboracion del Balneario Buenos
Aires.

Es responsabilidad del Administrador/a de la planta controlar que la infraestructura, el
equipamiento y los utensilios se mantienen en condiciones adecuadas de uso, segun lo
establecido en el documento Buenas Prdcticas de Elaboracion de Alimentos de la planta, y avisar
sin demora injustificada el deterioro o pérdida de estos.

4. INGRESO A LA PLANTA

La planta solamente funciona cuando estd presente el Administrador u alglin otro funcionario
definido por ASyD del MdSC.

Es responsabilidad de los emprendimientos:

- Respetar los dias y horas de trabajo en la planta segtin lo establecido en el Plan de
trabajo periddico.

- Ingresar solamente materia prima, insumos e ingredientes en condiciones adecuadas
para elaborar alimentos inocuos.

- Completar el Registro de ingreso/egreso, cada vez que ingrese a la planta.

Es responsabilidad del Administrador/a:

- Verificar previo al ingreso de emprendimientos a la planta, que toda la planta y el 4rea
destinada para cada emprendimiento se encuentra en condiciones adecuadas de
seguridad, higiene y limpieza, segin lo establecido en el documento Buenas Prdcticas
de Elaboracion de Alimentos de la planta y registrar dicha condicién en la planilla
Verificacion diaria de la planta.

- Asegurar que solamente ingresen a elaborar personas que previamente estén
registradas y que cumplan con los requisitos definidos en el Acuerdo de relacionamiento.

- Verificar el correcto llenado del Registro de ingreso/egreso por parte de los
emprendimientos y controlar que la materia prima, insumos, ingredientes, asi como
equipamiento y utensilios que ingresan a la planta estdn en condiciones para ser
utilizados en las elaboraciones.



5. ELABORACION DE PRODUCTOS

Es responsabilidad de los emprendimientos:

Elaborar los alimentos segun las pautas presentadas previamente (materias primas,
proceso de elaboracion y presentaciones del producto final).

Realizar los controles y completar los registros requeridos para cada producto, segun lo
establecido en su Registro bromatolégico (ej: temperatura, tiempo, pH, 2Brix, etc.).
Hacer un buen uso de la infraestructura, equipamiento y utensilios. En caso de rotura o
desperfecto debe avisar al Administrador.

Mantener relacién de respeto y compafierismo con los demas emprendedores y
personal del Municipio.

Cumplir con el documento Buenas Practicas de Elaboracion de Alimentos de la planta en
cuanto a aplicar las practicas adecuadas de higiene en el proceso de manipulacién y
elaboracién de alimentos, mantener especial cuidado en la higiene personal,
comportamiento y vestimenta.

Cuidar y mantener en buen estado los utensilios, herramientas y equipamiento del
espacio, asi como también la higiene de las instalaciones.

No retirarse de planta durante las elaboraciones.

Colocar la etiqueta e indicar en todos los productos fecha de elaboracién o lote, y fecha
de vencimiento.

Es responsabilidad del Administrador:

Facilitar la coordinacién entre los emprendimientos que elaboren simultaneamente.

6. EGRESO DE LOS EMPRENDIMIENTOS DE LA PLANTA

Es responsabilidad de los emprendimientos:

Entregar el espacio de trabajo, equipamiento y utensilios en condiciones adecuadas de
higiene y limpieza, definidas en los documentos Buenas Prdcticas de Elaboracion de
Alimentos y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) de la
planta.

Completar el Registro de produccion y el Registro de ingreso/egreso de la planta.
Retirar de la planta toda materia prima, insumos, ingredientes, productos (intermedios
o terminados), residuos, equipamiento, utensilios y/u objetos personales.

Es responsabilidad del Administrador/a:

Verificar al finalizar la produccién de los emprendimientos, que toda la planta y las areas
destinadas a cada emprendimiento, se encuentran en condiciones adecuadas de higiene
y limpieza, segun lo establecido en los documentos Buenas Prdcticas de Elaboracion de
Alimentos y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y
registrar dicha condicion en la planilla Verificacién diaria de la planta.

Verificar el Registro de ingreso/egreso a la planta, el Registro de produccion y entregar
las etiquetas numeradas correspondientes.



7. SANCIONES

El emprendimiento serd objeto de apercibimiento, suspensién o sancién cuando ocurra:

- Cualquier apartamiento en el cumplimiento del presente reglamento, al Acuerdo de
relacionamiento o a los documentos Buenas Prdcticas de Elaboracién de Alimentos ¥
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) de la planta.

- Falta del emprendedor sin aviso ni justificacién a elaborar en el dia y hora previsto.

- Identificar productos con la habilitacién bromatolégica de la planta en productos no
elaborados en la misma.

8. OTRAS CONSIDERACIONES

El Municipio de San Carlos no se hace responsable por posibles hurtos o dafios que ocurran en
el equipamiento y/o utensilios propiedad de los emprendimientos.

Con el objetivo de realizar un correcto seguimiento de las actividades de los emprendimientos
en la planta, el equipo ASyJ del MdSC solicitara informacién relativa a la evolucién de las
producciones, ventas y andlisis de costos/precio de venta a cada emprendimiento.
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MUNICIPIO DE SAN CARLOS

A partir de la convocatoria ... y las reuniones mantenidas con el equipo del Area
Social y Juventud se evaltia conveniente que el emprendimiento
reciba el apoyo que puede brindar el Municipio para la elaboracion de sus productos alimenticios

en la Planta de Elaboracién del Municipio de San Carlos, ubicada en el balneario Buenos Aires.

San Carlos, ........ '+ de...n.....

Acuerdo de relacionamiento entre el emprendimiento

s Y €1 Municipio de San Carlos

Clausula 1: Beneficios de los emprendimientos

Uso de las instalaciones y el equipamiento de la Planta de Elaboracién, en forma no
exclusiva, en las fechas y horas definidas y acordadas en el plan de trabajo periddico?.

Contar con instalaciones habilitadas y equipamiento en condiciones de higiene vy
seguridad requeridas, segin lo establecido en el Reglamento de Uso.

Recibir apoyo por parte del Municipio en:

Capacitaciones y Asistencia Técnica en temas vinculados y segin las necesidades

detectadas durante la vigencia del presente acuerdo.

! Plan de trabajo: documento generado

para cada uno de los emprendimientos.

.....................................................

por el Municipio de San Carlos en el cual se establece productos, fechas y horas de uso



técnicos del INDA.

— Actividades de promocion y comercializacion,

Clausula 2: Obligaciones de| emprendimiento

emprendedor, incluyendo el Proporcionar informacign Y completar |os registros

establecidos en los mismos.

vigencia de los carnets de salud y de Mmanipulador de alimentos.

— Presentar Ia lista de familia de productos 3 elaborar durante I3 vigencia del presente

acuerdo.
— Presentar para cada producto, materias primas, proceso de elaboracién ¥
Presentaciones de| producto final.

Realizar las elaboraciones segun el plan de trabajo periédico acordado, completando los

fue entregado, segtin lo establecido en e Reglamento de Uso.

Iniciar las gestiones Correspondientes ante Bromatologia Para el registro de sus
productos,

Solo podrin ser rotulados con referencias 3 I3 planta de elaboracién del Municipio de

San Carlos los productos elaborados en |3 planta.

infraestructura por el mal uso de estas.

Municipio de San Carlos

e



® Autorizar el uso del nombre del emprendimiento en actividades de difusion y

comunicacién de la planta.

emprendimiento, asi como las condiciones en las que produce y su relacionamiento con otros

emprendimientos y con el Municipio de San Carlos.

Clausula 3: Rescisién del acuerdo
Si una vez iniciadas las actividades en la Planta se evidencia que el emprendimiento no cumple

con el Reglamento de Uso el apoyo quedara sin efecto pudiendo significar el cese del vinculo con

esta Planta.

Si se entiende, en base a Ia informacion brindada, que el emprendimiento no es viable y el
emprendimiento no muestra una predisposicién favorable Para revertir dicha situacion, o que la
informacién brindada No se corresponde con la realidad y el/los emprendedores tienen
conocimiento de dicho desvio sin tomar ninguna accién al réspecto, entonces el apoyo quedara

sin efecto pudiendo significar el cese del vinculo con esta Planta.

Si se constata el mal uso de |as instalaciones de la Planta, entonces el apoyo quedard sin efecto

pudiendo significar el cese del vinculo con esta Planta.

Clausula 4: Responsabilidades

responsabilidad por concepto de dafios y perjuicios que pudiere sufrir al realizar las actividades
en las instalaciones Proporcionadas ya que las mismas S€ encuentran en buen estado de

conservacion y con las condiciones de seguridad necesarias.

Municipio de San Carlos
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que ocasiones log productos elaborados.

Clausula 5: Plazo

Para constancia, se suscribe el presente en el lugary fecha indicada.

Por Emprendimiento: Por Municipio de San Carlos:
L Nombre

Cl : . Cargo oo
L R L R

Municipio de San Carlos



Planta de Elaboracién de Alimentos - Balneario Buenos Aires, Municipio de San Carlos

Plan de Trabajo

Fecha inicio del plan Aprobado por
Horario 8:00a 12:00 12:30 a 16:30 17:00 a 21:00

Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento

Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento

Productos Productas Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento

Lunes Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento

Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento

Productos Productos Productos

Pdgina 1




Horario

Martes

8:00a12:00 12:30 2 16:30 17:00 a 21:00
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productas Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
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Horario

8:00 a 12:00 12:30 a 16:30 17:00 2 21:00
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productas Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Miércoles
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos

Pagina 3




Horario

8:00 a2 12:00

12:30 a 16:30 17:00 a 21:00
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Jueves
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
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8:00 a 12:00

12:30 a 16:30

17:00 a 21:00

Viernes

Emprendimiento

Emprendimiento

Emprendimiento

Productos

Productos

Productos

Emprendimiento

Emprendimiento

Emprendimiento

Productos

Productos

Productos

Emprendimiento

Emprendimiento

Emprendimiento

Productos

Productos

Productos

Emprendimiento

Emprendimiento

Emprendimiento

Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos

Productos
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Horario

Sabado

8:00 a2 12:00 12:30 a2 16:30 17:00 a 21:00
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimienta
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimienta
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
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Horario 8:00 a 12:00 12:30 a2 16:30 17:00 a 21:00
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimienta
Domingo
& Productos Productos Productos
Emprendimiento Emprendimiento Emprendimiento
Productos Productos Productos

Emprendimiento

Emprendimiento

Emprendimiento

Productos

Productos

Productos
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