MUNICIPALIDAD
DE SAN MARTIN DE LOS ANDES

PROVINCIA DEL NEUQUEN

2328/26

DECRETO N°
San Martin de los Andes, 15 SEP 2016
VISTO:
El Expediente digital EX2025-00010642- -MUNIANDES-AMES#SG; Y,
CONSIDERANDO:

Que en el mencionado expediente obran antecedentes vinculados a las distintas gestiones
llevadas a cabo con el objeto de formalizar acuerdos de articulacion entre el Centro de Formacion
Profesional N. © 19, y la Municipalidad de San Martin de los Andes.

Que en el mes de Septiembre del corriente afio se llevo a cabo la firma de un Acto Acuerdo de
Articulacion 2026 “Manipulacion Segura de Alimentos” entre las partes mencionadas con anterioridad.

Que como objeto de una de las actas, las partes se comprometen a llevar adelante el proyecto
de capacitacidn laboral “Manipulacion Segura de Alimentos” (CPE D.G.F.P.Dispo. 137/2025) de 15
horas, cuyo desarrollo consta en el anexo I de dicho convenio.

Que este proyecto de formacion va dirigido a trabajadores y trabajadoras pertenecientes a las
cocinas municipales, Centro de Desarrollo Infantil (CDI), casa de las Infancias, Casa de la Mujer, y
otros dispositivos donde la correcta manipulacién de alimentos resulta una herramienta fundamental
para garantizar la calidad del servicio y la seguridad alimentaria.

Que el Centro de Formacion Profesional N° 19 procedera al dictado del curso en dias
habiles en el horario de 09:00 a 13:00 horas en las instalaciones municipales del Aula de
Capacitaciones de las Oficina de Empleo (Las Mosquetas y los Pifiones).

Que segun Articulo 12° “Comisién de Capacitacion y Evaluacidon” del Convenio Colectivo de
Trabajo aprobado por Ordenanza N© 14.495/23 sera competenecia de esa comision sugerir y participar
en la elaboracion del proyecto de capacitacion acorde a las necesidades de cada area.

Que segun Articulo 99° “Sistema de Capacitacién Continua (S.C.C)" dicho convenio de Trabajo
la Municipalidad asiganara los recursos necesarios para brindar capacitacion permanente a los
trabajadores.

Que en articulo mencionado con anterioridad se establece que la gestion que corresponda al
area de Recursos Humanos, debera ser conformada en conjunto con la Comisién de Capacitaciéon y
Evaluacién.

Que de acuerdo al articulo 729, inciso 11, de la Carta Organica Municipal, es competencia del
Intendente Municipal concluir y firmar convenios y acuerdos interjurisdiccionales con entes publicos o
privados.

Que la Carta Orgénica Municipal en su articulo 459, inciso 30 establece que es competencia
del Concejo Deliberante la ratificacion o rechazo de los convenios celebrados por el Intendente
Municipal.

Que debe dictarse el acto administrativo correspondiente.
POR ELLO:
EL INTENDENTE MUNICIPAL
DECRETA

ARTICULO 19°: PROTOCOLIZASE el Acta acuerdo de Articulacidon 2026 “Manipulacion Segura de
Alimentos” con su respectivo Anexo I entre el C.F.P N° 19 y la Municipalidad de San Martin de los
Andes, la cual forma parte de la presente como Anexo I del presente Decreto.

"DONAR ORGANOS Y SANGRE ES DONAR VIDA, INFORMESE, SEA DONANTE: WWW.INCUCAL GOV.AR”.
"TENES DERECHO A UNA VIDA SIN VIOLENCIA”
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ARTICULO 2°: REMITASE al Concejo Deliberante, en el marco de las previsiones del Articulo 45°,
inciso 309, de la Carta Organica Municipal.

ARTICULO 39: Registrese, comuniquese, publiquese y archivese.

Despacho
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2329/°4

SAN MARTIN DE LOS ANDES

ANEXO - ACTA ACUERDO DE ARTICULACION 2026
“MANIPULACION SEGURA DE ALIMENTOS”

En la ciudad de San Martin de los Andes, provincia del Neuquén, a los 4 dias del mes de
septiembre del afio 2026, se celebra el presente ANEXO al ACTA ACUERDO DE
ARTICULACION 2026 entre el Establecimiento Educativo Centro de Formacién Profesional
N° 19 (C.F.P. N° 19), con domicilio en Alte. Brown N° 717, de la ciudad de San Martin de los
Andes, representada en este acto por el Sr. Lisandro Javier Santos, D.N.l. 25.096.113, en su
calidad de Director y por la otra parte, la Municipalidad de San Martin de los Andes, con
domicilio en Gral. Roca y Juan Manuel de Rosas, de la ciudad de San Martin de los Andes
representada en este acto por el Sr. Intendente municipal Carlos Javier Dario Saloniti D.N.I.
25.043.634. El presente Anexo corresponde al Acta Acuerdo 2026 y se regira bajo las

siguientes clausulas.

PRIMERA: Las partes firmantes se comprometen a llevar adelante el proyecto de capacitacion
laboral de “MANIPULACION SEGURA DE ALIMENTOS” (CPE D.G.F.P. Disp.137/2025) de 15
horas, cuyo desarrollo consta en el Anexo |. Dicho proyecto de formaciéon va dirigido a
trabajadores y trabajadoras pertenecientes a las cocinas municipales, Centros de Desarrollo
Infantil (C.D.l.), Casa de las Infancias, Casa de la Mujer y otros dispositivos donde la correcta
manipulacion de alimentos resulta una herramienta fundamental para garantizar la calidad del
servicio y la seguridad alimentaria.

SEGUNDA: Estaran a cargo de la ejecucion el Centro de Formacion Profesional N° 19,
conforme a las responsabilidades suscriptas en el presente.

TERCERA: Corresponde al Centro de Formacion Profesional N° 19 designar el cargo
correspondiente con la finalidad de cubrir las erogaciones correspondientes del desempefio del
docente o los docentes, establecera la planificacion, organizacién y dictado de la propuesta
formativa. Se deja constancia expresamente de que la capacitadora designada por el Centro de
Formacion Profesional N° 19 se encuentra debidamente inscripta y con registro vigente en el
Registro de Capacitadores en Manipulacion Segura de Alimentos de la Direccion de
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SAN MARTIN DE LOS ANDES

CUARTA: El Centro de Formacion Profesional N° 19 procedera al dictado del curso en dias
habiles en el horario de 09:00 a 13:00 horas en las instalaciones municipales del Aula de
Capacitaciones de la Oficina de Empleo (Las Mosquetas y Los Pifiones).

QUINTA: El inicio de las acciones de capacitacion a cargo del docente, dara comienzo el dia
23 de septiembre de 2.026 hasta finalizar la capacitacion.

SEXTA: La certificacion de la capacitacion estara a cargo del Centro de Formacién Profesional
N° 19,

SEPTIMA: El Centro de Formacion Profesional N° 19, dependiente del Consejo Provincial de
Educacion, a través de la Direccidon General de Formacion Profesional se compromete a dar
seguimiento al presente acuerdo, mediante la definicion de los contenidos técnicos y
pedagogicos de este proyecto de capacitacion.

OCTAVA: El Centro de Formacion Profesional N° 19, debera cbntar para su uso con la
cobertura de seguro obligatorio y la disposicion de elementos correspondientes para el dictado
de dicho proyecto de capacitacion.

NOVENA: Se conviene que cualquiera de las partes puede dejar sin efecto la presente “Acta
acuerdo de capacitacidon”, por causas que asi lo justifiquen, con aviso previo de al menos 30
(treinta) dias.

En prueba de conformidad por lo expuesto, se firman 3 (tres) ejemplares de un mismo tenor y a
un solo efecto en el lugar y la fecha mas arriba indicados.

S.M.ANDES
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CURSO DE CAPACITACION
EN

“MANIPULACION SEGURA DE
ALIMENTOS”

ANO 2025

IF-2025-03809387-NEU-FORMPROF#CPE

SANDRO J. SANTH
DIRECTOR | O°
C.FP N2 19

S.M.ANDES
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l. DENOMINACION DE LA CAPACITACION.

“Curso de Capacitacion en Manipulacion Segura de Alimentos”.

Il. DESCRIPCION DEL PUESTO DE TRABAJO O ROL OCUPACIONAL DE
REFERENCIA.

El certificado de acreditacion del curso de Manipulacion Segura de Alimentos
permite al estudiante intervenir en el manejo de materias primas, aditivos,
ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el proceso de recepcion,
almacenamiento, produccién, elaboracién, fraccionamiento, conservacion,
. envasado, transporte, expendio y control de los productos alimentarios,
preservando las condiciones de inocuidad y calidad de los mismos para
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
Ademas, sera capaz de desempefiar su tarea aplicando las normas de higiene,
seguridad, bioseguridad y de tratamiento de los residuos de manera ética y
responsable en cualquier ambito laboral que tenga relacién con el area de
hoteleria y gastronomia.

ll. CAPACIDADES ESPECIFICAS.

. Eil estudiante sera capaz de:

o Conocer la incidencia e importancia de los alimentos seguros en la

preservaciéon de la salud.

e Reconocer el rol y la responsabilidad social del manipulador de
alimentos.
identificar peligros fisicos, quimicos y biolégicos que afectan a los
alimentos.
Reconocer e interpretar el marco legal normativo que rige la
manipulacion segura de alimentos.
Establecer criterios de trabajo que garanticen 4a inocuidad alimentaria.
ldentificar riesgos potencii}es durante la manipulacién de los alimentos y

/

IF-2025-03809387-NEU-FORMPROF#CPE
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la manera efectiva de abordarlos.
CONTENIDOS.

(segun Disposicion 0356-20 RCMA)

o UNIDAD 1: GENERALIDADES
Objetivo: que los manipuladores adquieran conceptos generales de
manipulaciéon de alimentos y comprendan la importancia de su rol dentro de la

cadena agroalimentaria.

Concepto de alimento, cadena agroalimentaria y seguridad alimentaria. Rol del
manipulador de alimentos. Normativa y actores relacionados al control de
Q alimentos: Codigo Alimentario Argentino, rol de las autoridades sanitarias en

control de alimentos.

e UNIDAD 2: ALIMENTOS SEGUROS
Obijetivo: que los manipuladores conozcan el concepto de alimento seguro y
puedan identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y
la conservacién de alimentos.

Concepto de alimento seguro (inocuidad y calidad nutricional). Concepto de
peligro y riesgo. Clasificacion de peligros: fisicos quimicos, biologicos.
Microorganismos y su clasificacién. Factures que influyen en el desarrollo

‘ microbiano: temperatura, Ph, disponibilidad de agua, oxigeno y nutrientes,
tiempo. Alimentos de alto y bajo riesgo.

e UNIDAD 3: CINCO CLAVES DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
Objetivo: que los manipuladores conozcan las recomendaciones y cuidados

necesarios en la manipulacién de alimentos para la prevencién de ETA.

Clave 2: separar alimentos chos de cocidos/ Contaminacion: cruzada, directa
e indirecta.

”~
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Clave 3. mantener los alimentos a temperaturas seguras. Procedimientos
adecuados de almacenamiento, descongelado, conservacion, transporte de
materias primas y productos terminados.

Clave 4: cocinar completamente los alimentos. Temperatura y tiempo de
coccién.

Clave 5: dtilizar agua y alimentos seguros. Agua segura. Limpieza de tanques.

Seleccion de materias primas. Rotulacién de alimentos.

e UNIDAD 4: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
(ETAS)
Objetivo: que los manipuladores conozcan las ETAs mas frecuentes, sus
. factores determinantes y medidas preventivas.

Enfermedades transmitidas por Alimentos: fuentes de contaminacién, agentes
etiolégicos, alimentos asociados, grupos de riesgo. Enfermedades transmitidas
por alimentos frecuentes: Salmonelosis, Shigelosis, intoxicacion por Bacilus
Cereus, intoxicacion estafilococica, botulismo, intoxicacién por Clostridium
perfringens, gastroenteritis por Escherichia Coli patégenas, SUH, triquinelosis,
colera, hepatitis A.

e« UNIDAD 5: ALIMENTOS LIBRES DE GLUTEN
Obijetivos: que los manipuladores conozcan las principales recomendaciones

‘ para evitar la contaminacién cruzada con gluten y otros alérgenos alimentarios.

Concepto de alimento libre de gluten seguro. Recomendaciones para evitar la
contaminacién cruzada con gluten. Seguridad alimentaria en alergias:
definicion, alérgenos alimentarios. Manipulacién, elaboracion y conserva

segura de alimentos libres de alérgenos.

CONTENIDOS COMPLEMENTARIOS

ocimientos sobre alimentacion

IF-2025-03809387-NEU-FORMPROF#CPE
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Definicion de alimentaciéon y nutricién. Nutrientes. Definicion, clasificacion
segun valor nutricional.
Guias alimentarias para la poblaciéon argentina. Mensajes claves y grafica

alimentaria.

« UNIDAD 7: SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS
Objetivo: que los manipuladores conozcan los principales conceptos para la
implementacion de un Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos.
Buenas Practicas de Manufactura. Beneficios de su aplicacion a lo largo de la
cadena agroalimentaria. Buenas Practicas Agricolas (BPA). Buenas Practicas

. Pecuarias (BPP). Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Manejo Integrado
de Plagas (MIP), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES). Procedimientos,  instructivos,  registros.  Incumbencias y
responsabilidades. Obligatoriedad de su aplicacién. Introduccién al Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Conceptos y tipos de
auditorias. Importancia de los autocontroles y registros.

V. ACTIVIDADES DE PRACTICA FORMATIVA.

e Practicas: comprende tareas y actividades a través las cuales se

' intenta que los estudiantes vinculen la formacién académica y los
requerimientos del sector laboral. Se aspira a que superen la

problematica derivada de la dicotomia entre la teoria y la practica,

pues propician una articulacion entre los conocimientos con las

habilidades, lo intelectual con lo instrumental y los saberes teéricos

con los saberes de la accion.

Resolucion de problemas: en las que se aborden diferentes

situaciones propias de la manipulacién de alimentos: desde la etapa
de recepcién de la mercaderia hasta la de tratamiento de los residuos,

recurriendo para TIa solucion de
fundamentacion /é?nceptual adquirj

o N

da problema planteado, a la
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e Técnicas de asuncién de roles: mediante la seleccion de actividades

del manipulador de alimentos para abordar situaciones complejas o
conflictivas y su posible resolucion

e Analisis de casos: discusion critica y argumentacién conceptual en

pequefios grupos, centrandose en la funcidn del manipulador de

alimentos y su integracién en equipos de trabajo
o Trabajo grupal: que involucren la discusién de videos, peliculas,

programas de TV, lecturas guiadas de material bibliografico y/o
‘ periodistico. Dramatizaciones, juego de roles.

V. ENTORNO FORMATIVO.

Cursado presencial con explicacion oral y ejemplificaciéon de los contenidos
desarrollados.

Utilizacion de recursos visuales: presentacion digital en Power point o canva,
videos e imagenes representativas, entrevistas segun sea necesario y

Q corresponda.

Los recursos como: trabajos practicos y/o el manual de contenidos a desarrollar

los entregara el docente en el formato que considere.

o Infraestructura: aula, posibilidad de visitar una cocina equipada en

funcionamiento para realizar pruebas de inspeccion y/o auditoria.

| Servicios: electricidad, gas, agua, conectividad.

]

Equipamiento e insumos: sillas, mesas,/pizarra, marcadores,

.//
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computadora, proyector, elementos de limpieza.

e Condiciones de seguridad e higiene: las necesarias en un aula
convencional y por ello se entiende:

 Presencia de extintores de polvo quimico tipo ABC 5 kg
correctamente colocados y sefializados.

o luminacion de emergencia, para garantizar la correcta
evacuacion en caso de emergencias sin iluminacién diurna.

¢ Disponibilidad de agua potable para consumo.

o Presencia de botiquin de primeros auxilios con el contenido
Q minimo necesario para realizar desinfecciones y vendajes en

heridas.

e Planes de emergencias.

VL. DURACION

Carga horaria.

La capacitacidn sera de forma intensiva, presencial y sincrénica.
Tendra una duracion total de 15 horas reloj.

VI. ORGANIZACION HORARIA.

Se dictaran cinco clases de tres horas reloj cada una, incluyendo la realizacién
del examen escrito en la Ultima clase.

VIli. PERFIL DEL CAPACITADOR.

Los capacitadores para dictar el siguiente curso y que seran reconocidos por la

Direccion de Bromatologia, deberan estar dentrodel registro de capacitadores

en Manipulacién Segura de ali)rnentos y tener dig inos de los siguientes peffiles:
/

/
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a) Profesionales: aquellas personas que cuenten con titulo de nivel terciario
o universitario que acredite formacién en Manipulacién Segura de
Alimentos. Podran pertenecer a instituciones publicas nacionales,
provinciales o municipales o instituciones privadas (Nutricionistas,
Bromatélogos, Ingenieros y Técnicos en Alimentos).

b) ldéneos: aquellos trabajadores pertenecientes a organismos publicos
nacionales, provinciales o municipales que cuenten con experiencia y
capacitaciones comprobables en inocuidad alimentaria pero no poseen
formacién académica especifica (Técnicos en Seguridad e Higiene con
especializacién en Inocuidad Alimentaria o en Manipulacién segura de
® alimentos.

J
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