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1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente reglamento tiene como objetivo estables disposiciones generales sobre practicas
de higiene en alimentos no procesados, desde kpaeén de las materias primas, el
procesamiento, el envasado, el almacenamientérgredporte, para garantizar alimentos inocuos
y aptos para el consumo humano.

Estas disposiciones deben ser cumplidas por todssestablecimientos de alimentos no
procesados que operen, almacenen y distribuyarugiasl alimenticios en el territorio de los
Estados Parte.

Se excluyen del cumplimiento de este reglamentadtigidades relacionadas con la produccién
primaria, la industria de alimentos y bebidas psades, los servicios de la alimentacion al
publico y los expendios, las cuales se regiraropras disposiciones sanitarias.

2. DOCUMENTOS A CONSULTAR

Para la interpretacion de este reglamento no sgeregde ningun otro documento.

3. DEFINICIONES

Para los fines del presente reglamento, las sitggeexpresiones tienen el significado que se
indica a continuacion:

3.1 Adecuado o apropiadoSe entiende suficiente para alcanzar el fin queessigue.

3.2 Alimento: se entiende por alimento toda sustancia processetajprocesada 0 no
procesada que se destina al consumo humano, iasldas bebidas, goma de mascar y
cualesquiera otras sustancias que se utilicen elaleracion, preparacion o tratamiento de los
alimentos, pero no incluye los cosméticos ni ehtabni las sustancias utilizadas solamente
como medicamentos.

3.3  Alimentos no procesadosproductos crudos que no han sufrido modificaciodes
origen fisico, quimico o biolégico que modifiqueas Icaracteristicas sensoriales en relacion al
producto inicial, salvo un procesamiento por razahe higiene o por la separacién de partes no
comestibles, como el lavado, el pelado, el desiafies; el troceado, la molienda, el deshuesado,
el envasado, la congelacion, el escaldado y la raaifun, entre otros.

3.4  Aptitud de los alimentos:la garantia de que los alimentos son aceptables gla
consumo humano, de acuerdo con el uso a que seathest
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3.5 Buenas practicas de higiendodas las practicas referentes a las condiciomasdidas
necesarias para garantizar la inocuidad y la aptiel los alimentos en todas las etapas de la
cadena alimentaria.

3.6  Contaminante:cualquier agente biolégico o quimico, materiaadru otras sustancias
no afadidas intencionalmente a los alimentos y mpuetlan comprometer la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.

3.7  Contaminacion:la introduccion o presencia de un contaminantl®®mlimentos o en el
medio ambiente alimentario.

3.8 Contaminaciéon cruzada:La introducciéon de un contaminante a un alimerddatma
directa o indirecta, a través de otro alimento, esantensilios, equipos, ambiente u otros medios
contaminados.

3.9  Croquis: esquema con distribucion de los ambientes deblesimiento, elaborado por

el interesado sin que necesariamente intervengarof@sional colegiado. Debe incluir los
lugares y establecimientos circunvecinos, asi c@ngistema de drenaje, ventilacion, y la
ubicacion de los servicios sanitarios, lavamandsghas, en su caso.

3.10 Desinfeccion:la reduccion del niumero de microorganismos preseen el medio
ambiente, en las superficies en contacto directolos alimentos y en los alimentos que se
aplique este tipo de tratamiento, por medio de t@geguimicos y/o métodos fisicos, a un nivel
gue no comprometa la inocuidad o la aptitud deheatito.

3.11 Escaldado:proceso térmico utilizado en los animales para @asgle plumas, pelos,
cuticulas y cascos mediante la aplicacion de agliante, en caso de otros alimentos como
vegetales, se aplica con el propdésito de inactasaenzimas vy fijar el color del producto.

3.12 Envase:cualquier recipiente que contiene alimentos parargtega como un producto
unico, que los cubre total o parcialmente, y quduie los embalajes y las envolturas. Un
envase puede contener varias unidades o tiposrdenabs pre-envasados cuando se ofrece al
consumidor.

3.13 Establecimiento cualquier edificio o zona en que se manipulametitos, y sus
alrededores que se encuentren bajo el control de rmaisma direccion, incluyendo las
empacadoras de frutas y hortalizas frescas.

3.14 Higiene de los alimentogodas las condiciones y medidas necesarias paguar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en todaddaes de la cadena alimentaria.

3.15 Inocuidad de los alimentosla garantia de que los alimentos no causaran dhfio
consumidor cuando se preparen y/o consuman dedacoen el uso a que se destinan
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3.16 Limpieza: la eliminacion de tierra, residuos de alimentascierlad, grasa u otras
materias extrafias en superficies de contacto dieettdirecto con alimentos.

3.17 Lote: se refiere a la cantidad definida de un alimentmpcido o elaborado bajo las
mismas condiciones.

3.18 Manipulador de alimentos:toda persona que manipule directamente alimentzssados o

no envasados, equipos Yy utensilios utilizados jgsralimentos, o superficies que entren en contacto
con los alimentos y que se espera, por tanto, @roph los requerimientos de higiene de los
alimentos.

3.19 Peligro: un agente bioldgico, quimico o fisico presente ekralimento, o bien la
condicién en que éste se halla, que puede causdecto adverso para la salud.

3.20 Produccion primaria: las fases de la cadena alimentaria hasta alcgya@aejemplo, la
cosecha, recepcion en el matadero, el ordefio gsSleap

3.21 Rastreabilidad/rastreo de los productoso trazabilidad, es la capacidad para seguir el
desplazamiento de un alimento a través de unaiasvarapas especificadas de su produccion,
transformacion y distribucion.

3.22 Plagasse refiere a cualquier animal o insecto no deseablecivo, incluyendo pero no
limitandose a las aves, roedores, moscas, laraaargs.

3.23 Procedimientos Operativos Estandarizados de f@amiento (POES): sistema
documentado para garantizar la limpieza del peftsdaa instalaciones, los equipos e

instrumentos y, en caso necesario, su desinfeqg@ém alcanzar niveles especificados antes de
las operaciones y en el curso de las mismas.

4. CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

4.1 Ubicacion y alrededores de los establecimiesto

4.1.1 Ubicacion

Los establecimientos deben estar ubicados en kigdmade no existan amenazas para la
inocuidad o la aptitud de los alimentos, en castrado se debe adoptar medidas de proteccion
para evitar la contaminacion.

Los establecimientos no deberan ubicarse en urmr ldgade, tras considerar tales medidas
protectoras, sea evidente que seguird existiend@onenaza para la inocuidad o la aptitud de los

alimentos.

En particular, los establecimientos deben ubicalejados de:
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a) zonas contaminadas y de actividades industriatesgras, que constituyan una amenaza
grave para la inocuidad y la aptitud de los alirment

b) zonas expuestas a inundaciones, a menos que esi€ardente protegidas.

C) zonas expuestas a infestaciones de plagas.

d) zonas de las que no puedan retirarse los resithris, sélidos como liquidos.

e) rellenos sanitarios.

Los establecimientos deben encontrarse separagloanfiente de cualquier ambiente utilizado
como vivienda.

4.1.2 Alrededores

Los alrededores deben mantenerse en buenas cowmdicitsicas y sanitarias para evitar la
contaminacién de los alimentos. Entre las practigdigadas para un adecuado mantenimiento
de los alrededores se incluyen, pero no se linsitan

a) Almacenamiento adecuado de equipos y sus partefesuso, remocion adecuada de
residuos sélidos y liquidos, corte y mantenimieadecuado del césped o hierbas y eliminacion
de malezas de los alrededores de los edificiopgeadan constituir refugios de plagas.

b) Mantenimiento permanente de calles, areas de cdegaarga y de estacionamiento para
gue no constituyan una fuente de contaminaciéoslalimentos.

C) Mantenimiento adecuado de las areas de drenajeajetas para evitar la contaminacion
de alimentos por fugas, por arrastre de suciedgmr @roveer condiciones favorables para el
anidamiento e infestacion de plagas.

d) Mantenimiento adecuado de los sistemas de tratéonyetisposicion de residuos solidos
y liquidos, para evitar que se conviertan en upatide contaminacion para los alimentos.

4.2 Edificios

4.2.1 Disefo y construccion

De acuerdo a las operaciones y de los peligrosagugcompafien, los edificios deben disefarse,
construirse y mantenerse de manera que se reduzdaiao la contaminacion proveniente del
ambiente exterior y se prevenga la contaminacidnacta.

El disefio y construccion de los edificios y susdlaiones, deben:

a) Disponer del espacio suficiente para cumplisfsattoriamente con todas las operaciones

de produccién, los flujos de procesos productivepasados, la ubicacién del equipo, el
mantenimiento, las operaciones de limpieza y desaidn, asi como la inspeccion.
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b) Proveer una distribucion interqae permita la aplicacion y el desarrollo de operas

en forma higiénica y la produccion de alimentoscuas, mediante el flujo controlado del
proceso desde la llegada de la materia prima hespaoducto final y la separacién de las
operaciones para prevenir la contaminacion cruzada@ando en cuenta la ubicacion del area de
proceso, turno o jornada del proceso, separaciéantaentes, flujo de aire, aislamiento de
operaciones, u otros medios que se considerercefic&e debe disponer de planos o croquis,
diagramas de flujo del proceso y circulacion desqeal.

C) Los edificios deben ser de construccion séfid@antenerse en buen estado y construidos
con materiales que no transmitan ninguna sustguegueda contaminar al alimento. En el area
de produccion no se permite la madera como matdgiabnstruccion.

En el caso de empacadoras de productos no prosedadwrigen vegetal, las paredes y puertas
de las areas de recepcion y lavado pueden sergioiast con materiales diferentes, no solidos,
siempre que se evite el ingreso de plagas y mieineikc riesgo de contaminacion de los
alimentos.

4.2.2 Estructuras internas

Las estructuras internas de las instalaciones destan sélidamente construidas con materiales
duraderos y que faciliten el mantenimiento, la leap y, cuando proceda, la desinfeccion.

Se deben cumplir ademas las siguientes condiciesscificas para proteger la inocuidad y la
aptitud de los alimentos:

4.2.2.1 Paredes

a) Las superficies de las paredes y las separacideead, las columnas, los zdOcalos
(rodapié) o las uniones pared-piso y pared-parbdrdser construidas con material duradero, no
absorbente, liso, preferentemente de color clarde yfacil limpieza, no presentar grietas ni
rugosidades en sus superficies y uniones, y norgemgnguna sustancia toxica hacia los
alimentos.

b) Las uniones entre los pisos y las paredes debaerdmmdeadas para facilitar su limpieza
y evitar la acumulacién de residuos que favoret@a@ontaminacion.

C) Las paredes y las separaciones fisicas, cuandatarmer las condiciones de humedad
durante el proceso, deben estar recubiertas cogrialdaivable hasta una altura minima de 1.5
metros, a excepcion de aquellas actividades qusipoaturaleza requieran una mayor altura.

4.2.2.2 Pisos
a) Los pisos deben ser de material impermeable, lavaldntideslizante, que no tengan

efectos toxicos hacia los alimentos; ademas desian eonstruidos de manera que faciliten su
limpieza y desinfeccion.
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b) Los pisos deben estar disefiados y construidosmapendiente adecuada de manera que
prevengan la acumulacion de liquidos, faciliterdetagie y la limpieza de los mismos. Las
canaletas y desagues deben tener el diametro gnldignte adecuados para el drenaje y estar
protegidos con rejillas que permitan el flujo agultlos, pero no el ingreso de plagas.

C) Segun la actividad desarrollada en el estabieato, los pisos deben construirse con
materiales resistentes al deterioro por contacto sgstancias quimicas, peso de equipo Yy
magquinaria, transito de personal, carros de tratesganontacargas, entre otros.

4.2.2.3 Techos y estructuras superiores

a) Los techos y estructuras superiores deben estatramlos y acabados de forma que
reduzcan al minimo la acumulacion de suciedad gaelensacion, asi como la formacién de
mohos y el desprendimiento de particulas. Se deiter &l goteo o condensacion desde los
accesorios fijos, conductos y tuberias hacia lwseaitos, superficies de contacto o material de
envase para alimentos.

b) Cuando se utilicen cielos falsos o rasos, deberlis®s, sin espacios entre uniones y
faciles de limpiar.

4.2.2.4 Pasillos o espacios de trabajo

Los pasillos o espacios de trabajo deben ser Ixisofemente amplios para facilitar el
desplazamiento o transito de personal y equipos,casio la limpieza. Para evitar la
contaminacion cruzada los pasillos o espaciosat@jo deben estar claramente demarcados para
identificar las rutas de circulacion de productgeeysonal.

4.2.2.5 Ventanas y puertas

a) Las ventanas deben ser faciles de limpiar, estasteodas de modo que se reduzca al
minimo la acumulacion de suciedad, la entrada de,agp genere riesgos en caso de rotura y,
cuando sea necesario, deben estar provistas de sme#dazo contra insectos, que sea facil de
desmontar y limpiar.

b) De acuerdo a las operaciones que se realicengtdganas deben ser fijas. Por ejemplo:
en areas climatizadas, areas de envasado, etc.

C) Las ventanas no deben tener cornisas, quicios,osmarchordes de angulo recto para
evitar la acumulacién de polvo e impida el uso patacar objetos.

d) Las puertas deben tener una superficie lisa yaa#e$ de limpiar, cuando sea necesario,
de desinfectar. Cuando las puertas del area degwoge comuniquen con el exterior, deben
contar con proteccién para evitar el ingreso dggsda
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e) Las puertas de ingreso deben abrir hacia afuerantaic con dispositivos de cierre, y
deben ajustar apropiadamente para evitar espastgogeymitan el ingreso de plagas.

4.2.3 Superficies de trabajo

Las superficies de trabajo que vayan a estar etacondirecto con los alimentos deben ser
sélidas, duraderas y faciles de limpiar, mantendesinfectar. Deben ser de material liso, no
absorbente y no toxico, e inerte a los alimentdss @etergentes y a los desinfectantes utilizados
en condiciones de trabajo normales. No se perrhitecede madera.

Cuando se utilicen materiales de revestimientaasrsuiperficies de trabajo que pueden estar en
contacto con los alimentos, éstos deben tener amgasicion tal que no contribuyan a una
contaminacioén de los alimentos.

4.3. Equipos, recipientes y utensilios

Los equipos, recipientes y utensilios que vayastar &n contacto con los alimentos deben estar
diseflados y construidos de manera que se asegerupdan limpiarse, desinfectarse y
mantenerse de manera adecuada para evitar la ¢oatadn de los alimentos.

4.3.1 Ubicacion de los equipos
El equipo debe estar instalado de manera que:

a) Funcione de conformidad con el uso al que esténdelst.

b) Permita el flujo de los procesos para evitar coitaoion cruzada.

C) Facilite el desmontaje para las practicas de limgiedesinfeccion. El espacio de trabajo
entre el equipo y la pared debe ser por lo mendsOdem y sin obstaculos, de manera
gue permita las tareas de limpieza y vigilancidfoema adecuada.

d) Facilite las buenas practicas de higiene, el demj®rcuando sea necesario y la

vigilancia.
e) Facilite el mantenimiento.
f) Facilite la circulacion de productos y personas.

4.3.2 Material de los equipos, los recipienteslgs utensilios

Los equipos, los recipientes y los utensilios deterrfabricados con materiales resistentes, lisos
y no absorbentes, que no reaccionen al contactalooentos, productos quimicos de limpieza y
desinfeccion y que no produzcan efectos toxicodignms fisicos, ni olores y sabores
indeseables.

4.3.3 Equipos para operaciones especificas

El establecimiento debe asegurar que los equipessquutilicen para el tratamiento térmico
(calentamiento, escaldado, secado, enfriamientmgeatacion) o almacenamiento de los
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alimentos, alcancen las temperaturas requeridasl ¢iempo necesario y se mantengan las
mismas con eficacia de acuerdo con el disefio gpacdad instalada. El disefio de los equipos
también debe permitir la vigilancia y el control s temperaturas de manera eficaz. Los
termopares deben estar ubicados en el punto no&s ¢dliente para el control de la temperatura.
Los dispositivos de lectura deben estar ubicaddsganes accesibles y visibles.

De acuerdo a la naturaleza del producto y las ofmres de proceso, los equipos también deben
disponer de un sistema eficaz de control y vigimrde la humedad, la corriente de aire y

cualquier otro factor que sea necesario para asegueda tener un efecto perjudicial sobre la
inocuidad o la aptitud de los alimentos.

4.3.4 Recipientes para los residuos y las sustaaiquimicas

Los recipientes para los residuos deben estarifidedbs de manera especifica de acuerdo con
el uso previsto, estar disefiados y construidos deerial resistente, de facil limpieza vy
desinfeccion, y estar provistos de tapadera cuaadesponda.

Los recipientes que contengan sustancias quimielsndestar permanentemente identificados
con su etiqueta original, en caso de los recipgentdizados para el reenvasado igualmente
deben estar identificados, y estar almacenadosgamds especificos, adecuadamente rotulados,
ventilados y bajo llave, y separados, con el finrmdpedir la contaminacién malintencionada o
accidental de los alimentos. Los envases vaciago®uimicos deben pasar por triple lavado,
ser perforados, y no pueden ser reutilizados eastlblecimiento. El establecimiento debe
asegurar la adecuada disposicion o eliminaciorstis @nvases.

5. SERVICIOS
5.1  Abastecimiento de agua

a) Se debe disponer de un abastecimiento suictmtigua potable y cuando la naturaleza
del proceso lo requiera se debe disponer de agdjeatea

b) Se debe asegurar que el volumen, la tempergtlagresion del agua sean adecuados
para todas las demandas operacionales y de limpieza

C) Se debe contar con instalaciones apropiades f@aralmacenamiento y distribucién,

tomando en cuenta que si ocasionalmente el seregiguspendido, no se interrumpan los
procesos. También debe contar con mecanismos gdilisps que impidan el reflujo y, en caso

necesario, control de la temperatura, a fin delaseda inocuidad y la aptitud de los alimentos.
La red de distribucion de agua fria y caliente dadrgar con un sistema de identificacion.

d) El almacenamiento de agua potable debe serzadalien instalaciones disefiadas,

construidas, aseguradas y delimitadas con cercongteal, y mantenidas de forma que
prevengan la contaminacién accidental y malinterada. El acceso a los pozos y tanques de

10
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almacenamiento de agua debe ser restringido. Lbgspdeben contar con una valvula para la
toma de muestra de agua.

e) El sistema de abastecimiento de agua no pdfatiieado por ejemplo para el control de
incendios, la produccion de vapor, la refrigeragyootras aplicaciones analogas en las que no
contamine los alimentos) debe ser independientar ekentificado y sin interconexiones entre
los conductos de abastecimiento de agua potabte potable, tampoco debe haber peligro de
reflujo hacia los sistemas de agua potable.

f) La tuberia debe estar pintada segun el cédégoatbres, contar con un disefio adecuado,
estar debidamente instalada y mantenida, para:

- Llevar a través de la planta la cantidad de agtiaiente para todas las areas que se
requieran.

- Las tuberias elevadas se colocaran de manera qupasen sobre las lineas de
procesamiento, salvo cuando se tomen las medides gu@e no sean fuente de
contaminacion.

- Prevenir que no exista un retroflujo o conexionzada entre el sistema de tuberia que
descarga los desechos liquidos y el agua potaklseprovee a los alimentos o durante
la elaboracion de los mismos.

5.2  Calidad y uso del agua

a) En el proceso de alimentos debe utilizarse s@@a potable. El agua potable debe
cumplir con la normativa especifica de los EstaBaste basada en las Directrices para la
Calidad del Agua Potable de la Organizacion Mundé@la Salud. La calidad del agua debe ser
controlada y vigilada mediante ensayos fisico ageds y microbiologicos, con una frecuencia

gue la autoridad competente determine necesarigel@&mantener evidencia documentada.

b) El agua que se utilice en las operaciones da@dma y desinfeccion-de-eguip@si como
para uso del personal debe ser potable.

C) Cuando se requieran tratamientos quimicos patabitizar el agua, esta actividad debe
ser vigilada para asegurar la potabilidad de lamais

d) Cuando se redutilice el agua, esta debe seradai solo en actividades que no ocasionen
riesgos de contaminacién de los alimentos. El agudlizada debe ser tratada, vigilada y
mantenida de acuerdo con los requisitos del usp@lesta destinada. Esta agua debe circular
por un sistema distinto que esté claramente idesdi6. El uso y control debe ser debidamente
monitoreado y documentado.

11
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5.3  Calidad y uso del hielo y vapor

a) El hielo que se utilice en contacto directo tms alimentos debe fabricarse con agua
potable y cumplir la normativa especifica de lostaflgs Parte. La calidad del hielo,
independientemente si es producida en el estabdiono fuera de él, debe ser controlada y
vigilada, y se debe mantener evidencia documentada.

b) El hielo y el vapor deben producirse, manip@amacenarse y utilizarse de manera
gue estén protegidos de la contaminacion.

C) El vapor que se utilice en contacto directo tms alimentos o con las superficies de
contacto, no debe constituir una amenaza paraolauidad y la aptitud de los alimentos. Los
aditivos que sean utilizados en la produccién g@rdeben ser los permitidos.

5.4  Desague y eliminacion de residuos

Los sistemas e instalaciones de desagie y elimmade residuos deben estar disefiados,
construidos y mantenidos de manera que se evitesglo de contaminacion de los alimentos o
del abastecimiento de agua potaBldemas, deben contar con una rejilla que impidazaeb de
plagas hacia el establecimiento.

La tuberia debe estar disefiada, instalada y maatgara:

- Transportar adecuadamente las aguas negras ossguass de la planta.

- Evitar que las aguas negras o servidas constitugarfuente de contaminacion para los
alimentos, agua, equipos, utensilios o crear undicon insalubre.

- Proveer un drenaje adecuado en los pisos de las doade se realizan tareas de limpieza
o donde las operaciones normales liberen o desmarggua u otros desperdicios
liquidos.

55 Instalaciones para la limpieza

Se debe contar con instalaciones adecuadas, dehitlaiseiiadas y ubicadas para la limpieza
de alimentos, equipos, recipientes, utensilios ydiose de transporte, que faciliten la
implementacion de los procedimientos de limpieza.

5.6  Servicios de higiene y aseo para el personal

Se debe contar con servicios higiénicos adecuaal@sgb personal, a fin de asegurar y mantener
la higiene y evitar el riesgo de contaminacion aedlimentos. Estos servicios deben disponer
de:

a) Estaciones adecuadas para lavarse y secarse las h@gnénicamente, de accion no

manual y provista de abastecimiento suficiente geaapotable (caliente, de acuerdo a la
naturaleza del proceso); jabén liquido o espumesynfectante no aromatizados colocados en su
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correspondientes dispensadores; accesorios deosdeadhanos, tales como toallas de papel
desechables o secadores de aire colocados fuehas dgervicios sanitarios; rétulos que le
indiquen al trabajador como lavarse las mapa®n depdsitos de basura provistos de tapadera,
de operacién no manual.

La cantidad de estaciones de lavado de manos debatearse en nimero suficiente, de acuerdo
al numero de personal y por turno de trabajo. $e dentar como minimo: uno por cada quince
trabajadores o fraccion de quince.

b) Servicios sanitarios (retretes o inodoros) sepaa&didentificados segun sexo y orinales
(mingitorios) de disefio higiénico apropiado; segdasade las areas de proceso y almacenamiento
de productos alimenticios, insumos y material dease; con ventilacion (natural o artificial)
hacia el exterior del edificio; en cantidad sufitéeal nimero de empleados, limpios y en buen
estado de funcionamiento; provistos de papel higpély depdsitos de basura provistos de
tapadera, de operacion no manual. Se debe contar gonimo con un inodoro por cada veinte
hombres o fraccién de veinte, y uno por cada quimgieres o fraccidon de quince.

C) Duchas separadas e identificadas segun sexo, acarde@imero de personal, en buen
estado de funcionamiento y provistas de agua patdhk duchas pueden estar ubicadas en los
vestuarios, pero no en el local donde se ubicasdogcios sanitarios. En los establecimientos
gue se requiera, se debe contar como minimo codugte por cada veinticinco trabajadores.

d) Vestuarios adecuados para el personal para hombmageres, limpios, iluminados y
ventilados, separados de los servicios sanitayigsie dispongan de bancas, colgadores y con al
menos un casillero por cada operario.

e) Todas estas instalaciones deben estar debidamieictedas e identificadas. Las puertas

de estas instalaciones no deben tener acceso ardas de proceso o almacenamiento de
productos alimenticios, insumos y material de eaygsestar equipadas con cierre automatico.
Cuando la ubicacion no lo permita, se deben tortras eanedidas alternas que protejan contra la
contaminacion, tales como puertas dobles o sistemasrrientes positivas.

5.7  Servicio higiénico previo al ingreso a la&eas de proceso

De acuerdo a la naturaleza del proceso, se delaramm estaciones sanitarias previo al ingreso
a las areas de proceso. Estas estaciones deberir itasdlabotas, pediluvio y lavamanos
acondicionados como se indica en la seccién 5.6.

5.8 Lavamanos y esterilizadores en las areas jpi@ceso

De acuerdo a las operaciones de proceso, se detag con lavamanos en numero suficiente en
las areas de proceso, accesibles y acondicionadus e indica en la seccién 5.6, literal a.

Cuando la naturaleza del proceso lo requiera, be dentar con esterilizadores para utensilios,
apropiadamente disefiados, de material resistarttepaosivo y dotado de agua caliente igual o
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superior a 82°C. Estos esterilizadores deben camarun disefio adecuado que permita el
recambio de agua de forma continua.

5.9 Calidad del aire y ventilacion
Se debe disponer de medios adecuados de ventilaaioral o mecanica, en particular para:

a) Reducir al minimo la contaminacion de los alimeritaasmitida por el aire, por ejemplo,
por los aerosoles, condensacion de vapores, enbie 0

b) Controlar la temperatura ambiente.

C) Controlar los olores que puedan afectar la aptiitbs alimentos.

d) Controlar la humedad, cuando sea necesario, pagaas la inocuidad y la aptitud de los
alimentos.

Se debe contar con un sistema efectivo de extracd&-humes—yvapores acorde a las
necesidades, cuando se requiera.

El sistema de ventilacion debe disefarse y comsérale manera que el aire no fluya nunca de
zonas contaminadas a zonas limpias (por ejemplo:apoibn mecanica, por diferencia de
temperaturas o presiones, entre otros). En el dadas ventanas y las aberturas de ventilacion,
estas deben estar protegidas con mallas, cedazigsumedios eficaces para evitar el ingreso
de agentes contaminantes.

El disefio también debe facilitar las actividadedimdpieza y mantenimiento de los equipos y
medios de ventilacion.

5.10 Illuminacion

Se debe disponer de iluminacion natural o artifiadecuada para permitir la realizacion de las
operaciones de manera higiénica. El tipo de ilumérano debe alterar el color original del
producto. La intensidad debe ser suficiente paréipel de operaciones que se realicen, en
especial para garantizar la adecuada vigilancia.

Las lamparas ubicadas en las areas de procesamaénarenamiento, carga y descarga de los
alimentos y de los insumos que se utilicen en@gso, deben estar protegidas a fin de asegurar
gue éstos no se contaminen en caso de rotura.

5.11 Instalaciones eléctricas

Las instalaciones eléctricas deben ser empotradasedores, en este Ultimo caso deben estar
totalmente recubiertas por cafios aislantes o adesaparedes y techos, no permitiéndose cables
colgantes sobre las zonas de manipulacion, proéestny almacenamiento de alimentos. La
autoridad competente puede autorizar otra formaind¢alacion o modificacion de las
instalaciones aqui descritas, cuando asi se gusifi
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5.12 Instalaciones de almacenamiento

Se debe disponer de instalaciones adecuadas palmagenamiento de los alimentos, material
de envase y productos quimicos utilizados en @lgam, la limpieza y desinfeccién y el control
de plagas, entre otros, que los protejan de laaotntcion y alteracion. Debe existir un area
especifica para productos no conformes.

El almacenamiento de los alimentos (incluyendo reseprimas), material de envase y los
productos quimicos utilizados en el proceso, lpiéra y desinfeccion y el control de plagas
deben mantenerse en areas separadas Yy debidadestifecados.

Las instalaciones de almacenamiento para alimeleiosn estar construidas de manera que:

a) Tengan espacio suficiente para el almacenamientop@olo y las operaciones de
movimiento de producto.

b) Permitan proteger con eficacia los alimentos deoldaminacion o deterioro durante la
recepcion, almacenamiento y despacho.

C) En caso necesario, proporcionen condiciones queresi deterioro de los alimentos (por
ejemplo, mediante el control de la temperaturahulaedad).

d) Permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados.
e) Eviten el acceso y el anidamiento de plagas.

En las instalaciones de almacenamiento de los aloeeel material de envase y los productos
guimicos deben utilizarse tarimas adecuadas, quaitp@ mantenerlos a una distancia que
facilite las operaciones de inspeccion y limpigeamita la circulacion adecuada del aire y evite
la contaminacion cruzada. Se recomienda contaruc@ndistancia minima de 15 cm sobre el
piso y estar separadas por 50 cm como minimo paréd y a 1.5 m del techo.

Las tarimas utilizadas para el almacenamiento ddygtos quimicos no deben utilizadas para
alimentos.

Las tarimas de madera sélo son permitidas en éezas, deben ser de uso exclusivo en el area
de almacenamiento, y estar mantenidas adecuadantenteanera que no comprometan la
inocuidad de los alimentos y/o la integridad depiaductos y materiales almacenados.

5.13 Otros servicios

Los establecimientos deben contar con areas designaacondicionadas para que el personal

mantenga y consuma sus alimentos, y cuando sesragiieas de lavanderia para la vestimenta
del personal.
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6. CONTROL DE LAS OPERACIONES
6.1  Control de las materias primas

Se deben emplear solamente materias primas quarredndiciones sanitarias que garanticen su
inocuidad, se deben establecer especificaciones lparmaterias primas. El responsable del
establecimiento debe hacer de conocimiento de espezificaciones a sus proveedores.

Se debe contar con un sistema documentado de ktdatnoeaterias primas, el cual debe contener
informacién sobre: el origen, la identificacionag Icondiciones de las materias primas, fecha de
recepcion, niumero de lote, proveedor, entradatidasaEsta informacion sera también Gtil para
la rastreabilidad de los productos.

Se debe establecer un control de proveedores pagarar que las materias primas cumplan los
requerimientos de inocuidad, que puede incluirifcsationes sanitarias, cartas de garantia,
analisis de productos, verificacion in situ de gredores, entre otros.

Cuando se requiera, se realizaran pruebas de taborpara verificar si son aptos para el uso.

Las materias primas deben estar sujetas a unaGmtafectiva de existencias, de primeras
entradas y primeras salidas.

6.2  Condiciones higiénicas en las operaciones degeso
6.2.1 Control de procesos

El procesamiento de alimentos, incluyendo las apemas de envasado y almacenamiento, debe
realizarse en condiciones sanitarias siguiendgpfosedimientos establecidos, definiendo los

controles necesarios para estas actividades. logggimientos Yy los controles realizados deben
estar documentados, incluyendo:

a) Diagramas de flujo, considerando todas lasamjmnes y los posibles peligros fisicos,
guimicos Yy bioldgicos a los cuales estan expudssogroductos durante su produccion.

b) Controles necesarios para prevenir, reducirlimirear el crecimiento potencial de
microorganismos Y evitar la contaminacion del atitogtales como: tiempo, temperatura, pH y
humedad, entre otros.

C) Medidas efectivas para proteger el alimentotreota contaminacion con metales o
cualquier otro material extrafio. Este requerimiestd puede cumplir utilizando imanes,
detectores de metal o cualquier otro medio aplecabl

d) Medidas necesarias para prevenir la contantinacruzada. Cuando el riesgo de

contaminacién sea alto por la naturaleza del pitodse debe restringir y controlar el acceso de
personal a las areas de proceso por medio de mtyo medidas adicionales como el
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acondicionamiento de areas, pre-camaras, vestibutosredores previos al ingreso de las areas
de proceso y almacenamiento, donde el personalapdeghoner de ropa protectora limpia
exclusiva y estaciones de lavado de manos y calzado

e) Cuando se utilicen productos quimicos postaasgara proteccion y prevencién de
plagas en productos vegetales y para la desinfea#d éstos, se deben utilizar Unicamente
productos y cantidades autorizados y registradosigp@autoridad competente y mantener un
sistema de monitoreo. Se debe mantener controlnteiado de las aplicaciones efectuadas,
gue incluya fecha de aplicacion, método, dosisdymto utilizado, aplicador y periodo de

carencia.

En relacién al almacenamiento, se debe estableceontrol adecuado de rotacion de materias
primas, productos terminados, material de envag®guctos quimicos de primeras entradas y
primeras salidas para prevenir el uso o despacipoodieictos vencidos.

Durante el almacenamiento debe ejercerse una iciépegeeridodica de materia prima, productos
procesados y de las instalaciones de almacenaméfitode garantizar su inocuidad

6.2.2 Control del tiempo y de la temperatura

Se debe contar con sistemas que permitan un caeficalz de la temperatura y el tiempo,
cuando sea fundamental para la inocuidad y lauaptié los alimentos.

Los dispositivos de registro de la temperatura dahsepeccionarse a intervalos regulares y
comprobarse su exactitud, manteniendo registraegmondientes.

6.2.3 Especificaciones microbiolégicas y quimicae producto terminado

Se debe cumplir las especificaciones estableciddesreglamentos centroamericanos, en su
ausencia se tomara en consideracion las referantéggsacionales o regulaciones nacionales.

6.3 Envasado

Los materiales de los envases deben ofrecer uniacpi@n adecuada de los alimentos para
prevenir la contaminacion, evitar dafios y permitir etiquetado apropiado, no deben tener
efectos toxicos ni representar una amenaza pamadaidad y la aptitud de los alimentos en las
condiciones de almacenamiento y uso especificadas

Los envases o recipientes deben inspeccionarse @glteso, a fin de tener la seguridad de que
se encuentren en buen estado. Los envases no sihetilizados para otro uso diferente para el
gue fue disefiado.

En las actividades que se permita la reutilizaaiénenvases, estos deben inspeccionarse y
tratarse inmediatamente antes del uso.
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En la zona de envasado o llenado so6lo deben peceralos recipientes necesarios.
6.4  Programa de calibracion

Los instrumentos de medicion utilizados para eltrobry la vigilancia deben estar bajo un
programa de calibracion y verificacion, documentadmplementado.

6.5 Documentacion y registros

Se debe contar con la documentacion y registroesaeos, debidamente actualizados, que
permitan la verificacion de cumplimiento de lo e#aido en el presente reglamento.

Los registros deben conservarse por un periodosiaibs.

La documentacion y registros generados debendisfanibles para el control oficial.

6.6  Procedimientos para retirar alimentos

Se debe contar con procedimientos para facilitaetdlo del mercado, de manera completa y
rapida, de todo lote de producto alimenticio teadim en caso de que el producto se encuentre
asociado con un peligro para la inocuidad de lioseaitos.

Los productos retirados deben mantenerse bajoplengsion del establecimiento, bajo custodia
de la autoridad competente, hasta que se destragautjlicen con fines distintos del consumo
humano, se determine su inocuidad para el conswmaimo o se reprocesen de manera que se
asegure su inocuidad.

Se recomienda realizar simulacros para aseguraglqagro de productos funciona de manera
eficiente.

7. MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

7.1  Programa de mantenimiento

Debe establecerse un programa escrito para el mmato preventivo de instalaciones,
equipos y utensilios para asegurar su funcionamieincluyendo el mantenimiento de las
superficies de contacto.

Este programa debe incluir las especificaciondssiequipos, los registros de las reparaciones y

el estado de funcionamiento. Estos registros delséar actualizados y a disposicion para el
control oficial.
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7.2 Programa de limpieza y desinfeccion

En todo establecimiento se debe establecer y mamiem programa escrito de limpieza y
desinfeccioh que asegure que las instalaciones, los equipass yutensilios se mantengan
debidamente limpios, y cuando corresponda desadest

El programa de limpieza y desinfeccién debe comtene

a) Procedimientos de limpieza y desinfeccion pesauperficies
b) Distribucion de limpieza por areas

C) Responsables de tareas especificas

d) Método y frecuencia de limpieza

e) Medidas de vigilancia

f) Ruta de recoleccion, y

0) Transporte de los residuos

Los procedimientos del programa de limpieza y destion deben asegurar la eliminacion de
los residuos de alimentos y la suciedad que puedastituir una fuente de contaminacion. Los
métodos y materiales necesarios para la limpiebardaplicarse de acuerdo a la naturaleza de
los productos que se producen en las empresas.dC€usea necesaria, debe aplicarse la
desinfeccion después de la limpieza.

La limpieza puede realizarse utilizando métodoedssy quimicos, de manera separada o en
combinacién. Por ejemplo, métodos fisicos: restrdga utilizando calor o una corriente
turbulenta, aspiradoras u otros métodos que eeitarso del agua; y métodos quimicos, en los
gue se empleen detergentes, alcalis o acidos.

Los procedimientos de limpieza consistiran, cugmdaeda, en lo siguiente:

a) Eliminar los residuos gruesos de las superficies.

b) Aplicar una solucion detergente, la que debe mangenen solucién o suspension, para
desprender la capa de suciedad y de bacterias.

C) Enjuagar con agua que satisfaga los requisitoa dedcion 5.2, para eliminar la suciedad
suspendida y los residuos de detergente.

d) Lavar en seco o aplicar otros métodos apropiadoa qaitar y recoger residuos y
desechos.

e) De ser necesario, desinfectar, y posteriormenteagaj a menos que las instrucciones del
fabricante indiquen, con fundamento cientifico, glenjuague no es necesario.

f) Remover o escurrir las acumulaciones de agua esufssficies de contacto.

! Programa de limpieza y desinfeccién, conocido témbomo Procedimientos Operativos Estandarizados d
Saneamiento (POES).
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7.2.1 Productos quimicos para la limpieza y desinfeion

Los productos utilizados para la limpieza y desidifén deben ser de uso en la industria
alimentaria y contar con registro emitido por laoaidad sanitaria correspondiente. No deben
utilizarse productos para la limpieza y desinfecci@romatizados en é&reas de proceso,
almacenamiento y distribucion.

Las fichas técnicas de cada producto deben estapg disponibles.

Deben manipularse y utilizarse con cuidado, derdoueon las instrucciones del fabricante y en
concordancia con las normativas y almacenarse adpmrde las areas de procesamiento y
almacenamiento de alimentos y material de envasado.

Deben mantenerse en depdsitos o recipientes clatandentificados a fin de evitar el riesgo de
contaminacion de los alimentos.

7.3  Programa de control de plagas

Se deben implementar medidas para impedir el actedas plagas, las instalaciones deben
mantenerse en buenas condiciones y con las repaesanecesarias.

Los agujeros, desagues y otros lugares por lopgeean penetrar las plagas deben mantenerse
cerrados, mediante redes colocadas, por ejempldaserentanas abiertas, las puertas y las
aberturas de ventilacion.

Deben mantenerse limpias las zonas interioreseriex¢s de las instalaciones de alimentos.

El establecimiento y las zonas circundantes dehspeccionarse peridédicamente y llevar un
control escrito para detectar posibles infestacone

Las infestaciones de plagas deben combatirse deeremanmediata y sin perjuicio de la
inocuidad o la aptitud de los alimentos. El traemm con productos quimicos, fisicos o
biolégicos debe realizarse de manera que no regesma amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos y debe ser realizado psgmal debidamente capacitado, con la
indumentaria y equipo apropiado. Los rodenticidasden ser ubicados Unicamente en las areas
externas del establecimiento.

Se debe contar con un programa escrito para cantazlo tipo de plagas, que incluya como
minimo:

a) Identificacidon de plagas

b) Localizacion o mapeo de estaciones (trampasederos, entre otros)
C) Productos utilizados para el control de laggsa

C) Métodos y procedimientos utilizados, y medidasigéancia

d) Responsabilidades para tareas particulares
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d) Ficha técnica u hoja de seguridad de los ptogudilizados

Sdlo deben emplearse productos quimicos para élotate plagas si no pueden aplicarse con
eficacia otras medidas sanitarias. Antes de apsae debe tener cuidado de proteger todos los
alimentos, equipos y utensilios para evitar la @orbacion.

Después de la aplicacién, los equipos, utensilicsugerficies de contacto deben limpiarse
minuciosamente para remover los residuos de esbdsigtos quimicos.

Cuando el programa de control de plagas es ejecytad terceros, el establecimiento se
asegurara de controlar y supervisar las actividpdes asegurar el cumplimiento y la eficacia
del programa, y cuando corresponda exigir los egusécesarios.

7.3.1 Productos quimicos para el control de plagas

Los productos quimicos utilizados para el contmlpthgas, dentro y fuera del establecimiento,
deben estar debidamente registrados por la autociapetente.

Deben manipularse y utilizarse con cuidado, derdoueon las instrucciones del fabricante y en
concordancia con las normativas.

Deben ser almacenados separados de los alimen®dog aditivos alimentarios, materiales de
envasado, y productos de limpieza y desinfeccinrrgeipientes claramente identificados, a fin
de evitar el riesgo de contaminacion de los aliment

La preparacion de diluciones y mezclas de produgtdsiicos o biolégicos para el control de
plagas debe ser realizada en un é&rea especifipmras@a de las areas de proceso y
almacenamiento de alimentos y mantenerse bajoatontr

7.4  Programa de disposicion de residuos solidogiguidos

Se debe establecer y mantener un programa eseanigogb manejo adecuado de los residuos
generados en el establecimiento. Este programa dsbgurar que se adopten las medidas
apropiadas para la remocion y el almacenamientosdeesiduos.

Asimismo, se debe evitar la acumulacion de residewslas areas de manipulacion y de
almacenamiento de los alimentos o en otras areéslolgo y zonas circundantes. Cuando por
las operaciones de trabajo sea inevitable la aagidul de residuos, se debe tomar en cuenta la
remocion de los mismos, lo mas pronto posible, daara que no afecte la inocuidad de los
alimentos.

Los recipientes deben ser lisos, de material s¥gist no absorbente y con tapadera para evitar

gue atraigan plagas, de facil limpieza y desinfatcestar debidamente rotulados y mantenerse
en buen estado para evitar derrames.
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El 4rea de almacenamiento de residuos debe edkdaiy separada de las éareas de
procesamiento y almacenamiento de alimentos, leajooto debidamente cubierta, y con piso
lavable que facilite la recoleccién de lixiviados.

7.5  Eficacia de la vigilancia del saneamiento

Debe vigilarse la eficacia de los programas de ibag y desinfeccién, control de plagas y
disposicién de residuos, verificarlos periddicareemiediante inspecciones de revision previas,
examenes microbiolégicos (convencionales o prueldgédas, como el recuento total o

bioluminiscencia) del entorno y de las superfige®g entran en contacto con los alimentos, y
examinarlos con regularidad para adaptarlos y &dbd a posibles cambios de condiciones.

La eficacia y la idoneidad de los programas delkenecumentadas.

8. HIGIENE PERSONAL
8.1 Estado de salud

El responsable del establecimiento debe tomar ttedamedidas razonables y precauciones para
asegurar lo siguiente:

Establecer una politica que exija a los empleadpsrtar inmediatamente cualquier caso de
enfermedad o sus sintomas a los supervisoresietzidn antes de iniciar su trabajo.

Los supervisores y manipuladores de alimentos dsbenapacitados para reconocer y reportar
los signos y sintomas tipicos de las enfermedades.

Las personas de las que se sabe o se sospechaadgeem o son portadoras de alguna
enfermedad que eventualmente pueda transmitirsenpatio de los alimentos, no debe
permitirseles el acceso a ninguna area de manipolde alimentos.

Asegurar que el manipulador de alimentos se sometaamen médico si asi lo indican las
razones clinicas o epidemiolégicas.

Cualquier persona que presente alguna lesion apiertluyendo heridas infectadas debe
excluirse de cualquier operacion que pueda aféatarocuidad y la aptitud de los alimentos,
hasta que haya sanado.

Los sintomas y lesiones del estado de salud, ne@sidntes, que deben comunicarse a la
direccion o a los supervisores para que se exalainecesidad de someter al manipulador de
alimentos a examen médico o a la posibilidad déugla de las operaciones de trabajo, son los
siguientes:

a) Ictericia,
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b) Diarrea,

C) Vémitos,

d) Fiebre,

e) Dolor de garganta con fiebre

f) Estornudos y tos persistente

0) Lesiones de la piel (furinculos o abscesogespampollas, dermatitis, lesiones de ufias

por hongos, entre otros), y
h) Secreciones de los oidos, los ojos o la nariz.

Los cortes y las heridas leves del personal queongprometan la inocuidad de los alimentos,
cuando a éste se le permita seguir trabajandosaeloeibrirse con vendajes impermeables y
guantes. En estos casos, se debe mantener unsgisidpeespecial del personal para asegurar la
proteccién apropiada de los cortes y las heridas.

8.2  Aseo personal

El personal que manipula alimentos debe presertarsedo antes de ingresar a sus labores.

Las ufias de las manos deben estar cortas, limpsas gsmalte. No se admite el uso de ufias
postizas.

El cabello debe estar recogido y cubierto por cetogbor un cubre cabezas.

No se debe utilizar maquillaje ni perfume.

El bigote y la barba deben estar bien recortadnghiertos con cubre bocas.

Todo manipulador de alimentos debe llevar ropaegptota o indumentaria (delantales, batas,
gabachas, abrigos, entre otros) de acuerdo cane&tsn, de preferencia de color claro, evitando
bolsas arriba de la cintura, sin botones o cofejas.

La ropa protectora es de uso exclusivo para lawéalrealizadas en las areas de proceso. Antes
de salir de estas areas el manipulador debe dejapé protectora en areas predeterminadas para

dicho fin, para evitar su contaminacion.

El establecimiento debe proveer suficiente cantidadopa protectora o indumentaria para la
rotacion que se requiera, repararlos cuando sesagc y asegurar que se mantenga limpio.

El personal debe lavarse siempre las manos, deramfiteeuente y minuciosa, con jabon liquido
0 espuma antibacterial:

a) Antes de iniciar el trabajo e ingresar a las adeagroceso

b) Antes y después de manipular alimentos

C) Después de manipular cualquier alimento crudo esade manipular alimentos listos
para el consumo
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d) Después de manipular cualquier material o supertichtaminado

e) Inmediatamente después de hacer uso del bafoicigeanitario

f) Después de comer, beber, fumar, sonarse la natizspués de cualquier practica que
pueda comprometer la inocuidad de los alimentos.

0) Todas las veces que sea necesario

Cuando el manipulador hace uso de guantes, édtes der apropiados al tipo de proceso que se
realice, mantenerse en buen estado y en buenagiooesd de higiene. El uso de guantes no
exime la obligacion del lavado de manos. El matdedos guantes debe ser inerte y no toxico.

Si se emplean guantes no desechables, éstos daherere buen estado, lavarse y desinfectarse
antes de ser usados nuevamente.

Cuando se usen guantes desechables deben cand@des&ez que se ensucien o rompan y
descartarse diariamente.

El calzado de los manipuladores debera ser certipddyota o similar, estar limpio y mantenido
en buenas condiciones. Cuando aplique, el calzaddosl manipuladores debe lavarse y
desinfectarse apropiadamente, antes del ingreas aréas de proceso. Para trabajar en lugares
himedos, el calzado deberéa ser de goma, plastito material impermeable y antideslizante.

En las zonas donde se manipulen alimentos, el miaipr no debe llevar puesto ni introducir
objetos personales como joyas, relojes, brochdslaoes u otros objetos que representen una
amenaza para la inocuidad y la aptitud de los aliose

El establecimiento debe asegurarse que el manipuladmpla estrictamente todos los
procedimientos de aseo e higiene personal.

8.3  Comportamiento personal
Los manipuladores deben:

- Evitar comportamientos que puedan contaminar ioealtos, con practicas como fumar,
escupir, masticar o comer, beber, conversar sdbpgoducto expuesto, estornudar o
toser en las areas de manipulacion de alimentos.

- Guardar sus alimentos y comer en areas designadas gstablecimiento

- Lavar el calzado y usar el pediluvio antes de isgyre las areas de proceso, de acuerdo a
la actividad que se realice en el establecimiento.

- Cumplir con el procedimiento de lavado de las manos

- No transitar con la ropa protectora fuera de lagsade proceso o entre areas que pueda
generar contaminacion cruzada.

- Usar las batas cerradas en todo momento.
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8.4 Personal de mantenimiento

El establecimiento debe tomar las medidas adecupdis evitar la contaminacion de los
alimentos por las actividades de mantenimiento,cceimaislamiento de areas, la proteccion o
retiro de productos y asegurarse que el personalatgenimiento cumpla las reglas de higiene
establecidas.

8.5 Visitantes

El establecimiento debe dotar a los visitantesndieimentaria adecuada para el ingreso a las
areas de manipulacion de alimentos y asegurarsegu#e €stos sigan las normas de
comportamiento y disposiciones que rigen en elbéstaniento, con el fin de evitar la
contaminacion de los alimentos.

9. TRANSPORTE

Los vehiculos de transporte pertenecientes a laesapalimentaria o de terceros deben ser
adecuados para el transporte de alimentos o mafgiaas de manera que se evite el deterioro y
la contaminacion de los alimentos, materias primekenvase.

Estos vehiculos deben estar autorizados por laidatbcompetente, si la regulacion nacional lo
establece.

Los vehiculos o contenedores para el transporédibentos deben estar disefiados y equipados
de manera que:

a) No contaminen los alimentos o sus envases.

b) Los alimentos no entren en contacto con el pisovdelculo, utilizando separadores o
tarimas adecuadas.

C) Puedan limpiarse eficazmente y, en caso neces@smfectarse.

d) Permitan una separacién efectiva entre los digtimlimentos, cuando sea necesario,
durante el transporte.

e) Proporcionen una proteccion eficaz contra la comaaion, incluidos—elpolvo y Hes
humo.

f) Puedan mantener con eficacia la temperatura, leetiad) el aire y otras condiciones
necesarias para proteger los alimentos contrankagonaciéon microbiologica.

0) Los vehiculos destinados al transporte de alimenefogerados o congelados, deben
contar con medios que permitan verificar y mantém&mperatura adecuada.

Los medios de transporte y los recipientes panmesios deben mantenerse en un estado
apropiado de limpieza y desinfeccion, reparacifungionamiento.
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Los vehiculos de transporte deben realizar lasaopmeres de carga y descarga fuera de los
lugares de proceso de los alimentos, debiéndota évicontaminacion de los mismos y del aire
por los gases de combustién.

10. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS

10.1 Identificacién de los lotes y los productos

Se debe contar con un sistema de identificacidogites para mantener una rotacion eficaz de
las existencias y poder retirar los productos daicado en caso necesario.

Cada envase con alimentos y las canales de aninhabes estar marcados de forma legible y
permanente, de manera que identifiqguen el estahiktio, lote, fecha de produccion, y cuando
proceda fecha de expiracion.

11. CAPACITACION

11.1 Programa de capacitacion

En todo establecimiento se debe establecer y namten programa escrito de capacitacion,
dirigido a todo el personal de la empresa, en $peetos relacionados con las buenas préacticas
de higiene, limpieza y desinfeccion, manejo de mupli y operaciones de proceso especificas

desarrolladas en el establecimiento.

El personal involucrado en la manipulacion de afitog, debe ser previamente capacitado en
Buenas Practicas de Manufactura.

Los supervisores deben tener conocimientos sufesesobre los principios y practicas de
higiene de los alimentos para poder evaluar loghl@ssriesgos, adoptar medidas preventivas y
correctivas apropiadas, y asegurar que se llewab@una vigilancia y una supervision eficaces.
El programa de capacitacion debe revisarse y axamsg periodicamente. Debe realizarse
evaluaciones sobre la eficacia del programa yzaalos ajustes correspondientes.

12.  VIGILANCIA Y VERIFICACION

La vigilancia del cumplimiento del presente reglatneesta bajo la jurisdiccién legal de las
Autoridades competentes de los Estados Parte.

En caso de establecimientos donde este reglamestoaglicable y que también elaboren
productos procesados, cuya vigilancia corresponddra autoridad; es aconsejable que las

26



REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.06.55:09

autoridades responsables coordinen de maneralesti@ vigilancia del cumplimiento de las
buenas practicas de higiene, de acuerdo a sus temofzes.

Para facilitar la verificacion de cumplimiento geksente reglamento, se adjunta en anexo la
Guia para la Verificacion de Cumplimiento de lagBas Practicas de Higiene en Alimentos No
Procesados. Dada la diversidad en la actividadealiania, esta guia debe ser tomada como
referencia y ser la base de guias especificas uggep ser desarrolladas por los Estados Parte
para cumplir con lo establecido en el presenteaneghto.

Con base en la aplicacion de esta guia de veiificael cumplimiento de los requisitos
establecidos en el presente reglamento no admjteeteencia de ninguna desviacion critica para
considerar al establecimiento aceptable en el dongito de las buenas practicas de higiene.

La autoridad competente debe exigir la atencidnettiata de las deficiencias encontradas
solicitando una plan de acciones correctivas p@stblecimiento. Asimismo, debe analizar el
plan de acciones correctivas pudiendo solicitacaghbio en el orden de prioridades o una
reduccidon de los plazos propuestos por el estabiectio. Del mismo modo, debe realizar un

seguimiento del plan de acciones correctivas paedap deficiencias se reduzcan o eliminen en
un proceso de mejora continua.

13.  CONCORDANCIA
CAC/RCP-1-1969. rev. 4-2003. Codigo Internacional Rtacticas Recomendado - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.
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