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RESOLUCION No. 276-2011 (COMIECO-LXi)

EL CONSEJO DE MINISTROS DE INTEGRACION ECONOMICA
CONSIDERANDO:

Que de conformidad con los articulos 38, 39 y 55 del Protocolo al Tratado General
de integracién Econémica Centroamericana -Protocolo de Guatemala-, modlﬁ%

por la Enmienda del 27 de febrero de 2002, el Consejo de Ministros de Int
Econdmica tiene bajo su competencla los asuntos de la Integraclon

Centroamericana y, como tal, le corresponde aprobar los actos admm{l\ jvos del

Subsistema Econdmico;

tlenen el compromiso de constitulr una Unién Aduanera en
se alcanzara de manera gradual y progresiva, sobre ia ba
establezcan al efecto, aprobados por consenso;

Que de acuerdc con el articulo 15 del Protocoio de Guatemal; tados Parte

Que en el marco del proceso de conformacion de. | &{Hén

Higiene para Alimentos no Procesados %
Verificaclén, que requleren la aprobacién méﬁs%

&, i

Que los Estados Parte, en su calid e e Ia Organlzacion Mundial dei
Comercio (OMC), notificaron al ‘de Q uios Técnicos al Comercio, de
conformidad con lo establecido ﬁ@'ei o0 sobre Obstacuios Técnicos ai
Comercio, el Proyecto dé&, Regl Técnico Centroamericano RTCA

67.06.55:09 Buenas Practics de, Higiene para Alimentos no Procesados y

Semiprocesados y su WV&@%g&én;

Que los Estados Pape np&‘j{?‘an un plazo prudenclal a los Estados Miembros

;" - bp‘e? jones al proyecto de Reglamento notificado, tal y
meral &), parrafo @ del articulo 2 del Acuerdo sobre Obstéculos
Técnicos d’ memﬂ. observaciones que fueron debidamente analizadas y

de la OMC parg
como lo exige &

atendida‘g“

'H.,,.".J

Qu

reglamentos,

Que de conformidad con el pamafo 3 del Articulo 55 del Protocolo de
Guatemala, se solicitd la opinidn del Comité Consultivo de Integracién Econdmica.

229

mitorios, la que
as que se

Jifera, los Estados
Parte han aicanzado importantes acuerdos e, ggﬂa _Buenas Pricticas de
ddos y su Guia de

ﬁ:nformldad con el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio, los
ros preveran un p!azo prudencial entre la aprobacién de los reglamentos
cos y su entrada en vigor, con el fin de dar tiempo a los productores para
aptar sus productos o sus métodos de produccién a io establecido en los
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POR TANTO:

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 1, 3, 5, 7, 15, 26, 30, 36, 37,

38, 39, 46, 52 y 55 del Protocolo al Tratado General de Integracion Econér'nica
Centroamericana -Protocolo de Guatemala-,

RESUELVE:
1. Aprobar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.06.55:09 BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS NO PROCESADOS X

SEMIPROCESADOS Y SU GUIA DE VERIFICACION, en la forma que, ©

aparece como Anexo de esta Resolucién y forma parte integrante aq.;la
misma.

2. La presente Resolucién entrara en vigencia el 2 de ]UI"IIO de 2&12 y serd
publicada por los Estados Parte.

San Salvador, El Salvador, 2de dlé?embraﬂe 2011

&

Femando Ocampo Sanchez Héc:toi Dada Hirezi
Viceministro, en representacion de la - Min de Economia
Ministra de Comerclo Exterior ; de El Salvador

de Costa Rica '

'd
Luls A. Veldsqugz QAW Jos& Francisco Z8
Ministro de Ecgnomia : Ministro de Industria y Comercio

de Qngte'fhalg gL de Honduras

s D
Orlando Soldrzano Delgadillo
Ministro de Fomento, Industria y Comercio
de Nicaragua
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El infrascritc Secretario General de la Secretarla de Integracion Econdmica
Centroamericana (SIECA) CERTIFICA:; Que las dos (2) fotocopias que anteceden a
la presente hoja de papel bond, impresas tnicamente en su anverso, asi como las
cuarenta y siete (47) de un anexo adjunto, impresas (nicamente en su anverso,
rubricadas y seiladas con el sello de la SIECA, reproducen fieimente la Resolucion
No. 276-2011 (COMIECO-LXI), adoptada por el Consejo de Ministros de Integracién
Econ6émica, el dos de diciembre de dos mil once, de cuyos originales se
reprodujeron. Y para remitir a los Estados Parte para su correspondiente
publicacion, extiendo la presente copia certificada en la ciudad de Guatemala, el

cinco de diciembre de dos mil once. .y
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REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.06.55:09
CENTROAMERICANO

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS
NO PROCESADOS Y SEMIPROCEﬁADOS

-
w

CORRESPONDENCIA: Estc Reglamento f'ienc com:&pondcnma con CAC/RCP-1-1969. rev.
4-2003. Codigo Internacional de Pracubas Rccommdtﬂo Principios Generales de Higiene de
los Alimentos. -

icser020 (Y L ( RTCA 67.06.55:09

Reglamernitof éenico Centroamericano, editado por:

Ministerio de Economia, MINECO

Conscjo Nacional de Cicncia y Tcenologia, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC
Sccretaria de Industria y Comercio, SIC

Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO =2 RTCA 67.06.55:09
INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacién y de Reglamentacion Técnica a travé ﬁg
los Entes de Reglamentacion Técnica de los Paises de la Regién Centroamericana
organismos cncargados de realizar el estudio o la adopcion de los Reglamentos Técniegs
conformados por representantes de los sectores Académico, Consumidor, Empr Wada y
Gobiemo.

a\

Este Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.06.55.09 Bucnas Prﬁm&s 3&: Higiene para
Alimentos No Procesados y Semiprocesados, fue adoptado por los SubE@[k)s c Medidas de
Normalizacién y Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la hgl&g% icana, La

oficializacién de este Reglamento Técnico, conlleva la aprobamé){mgg el de Ministros
de Integracion Econémica (COMIECO). Fo B _‘__yﬁx_‘._._-}"
o ¢
::“,__.' ] g.. :."ﬁ
MIEMBROS PA@?’IPAQ:I‘I:’?
) . A,
-'7-.-" .“' "
2o

L

Por Guatemala
Ministerio de Agricultura, Almwma%ﬁﬁf Gqﬂ-’u!erm

a’ g {_.a. 2 L Y % ,r
Por El Salvador &7 AN
Ministerio de Agncultu@ytﬁhnadn{a V
O O
Por Nicarag T

Ministerio 4'_‘1 pecuario y Forestal

Por ﬁn&luras

Secretaria de Agricultura y Ganaderia

Por Costa Rica
Ministcrio de Agricultura y Ganaderia
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.06.55:09

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente regiamento técnico tiene como objetivo estabiecer las disposiciones generales sobre
précticas dc higicne cn alimentos no procesados y semiprocesados, desde la recepeion de las
materias primas, el procesamiento, el envasado, el almacenamiento y el transporte, para
garantizar alimentos inocuos y aptos para el consumo humano.

Estas disposiciones deben ser cumplidas por todos los establecimientos de aluﬂenggi no
procesados y semiprocesados que operen, almacenen y distribuyan productos alimenticios cn el
territorio de los Estados Parte, independientemente que se dediquen a unn‘ od:ﬁﬂ de las
actividades indicadas. -

Se excluyen del cumplimiento de este reglamento las actividades l'elacu:m:ln.'.n.ir cm} la produccion
primaria, la industria de alimentos y bebidas procesadas, los servicios.de la; ahm!.‘macmn al
publico y los cxpendios, las cuales se regirdn por otras disposiciones sanitarias:

> 0 F

2. DEFINICIONES

V4
Para los fines del presente reglamento, las s;gunentea Mpremonel; ticnen el significado que se
indica a continuacion: Pulik &

2.1  Adeccuado o apropiade: Suficiente para alcanzinelfin que se persigue.

2.2 Alimento: toda sustancia procesada,ﬂcmipmces'nda o no procesada, que sc destina para la
ingesta humana, incluidas las bebjdas,goma.de mascar y cualcsquicra otras suslancias que sc
utilicen en la elaboracion, preparacidn o trftamiéhto del mismo pero no incluye los cosméticos,
cl tabaco ni las sustancias qgsz_.phtﬁlzgﬁ;mm medicamentos.

23  Alimento no pmceﬂ?lw el gur.:ﬁo ha sufrido modificaciones de orlgen fisico, quimico o
biolégico, salvo las. :-ndtcadas por “razones de higiene o por la separacion de partes no
comcstibles. .

2.4  Alimeéntosemiprocesado: cl que ha sido sometido a un proceso tecnolégico adecuado
para su conServacion y quc requicre de un tratamicnto previo a su consumo ullcrior.

z5 thilud de los alimentos: garantia de que los alimentos son aceplables para el consumo
humano, dec acuerdo con ¢l uso a que se destinan,

2.6  Buenas pricticas de higiene: todas las practicas referenles a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas Ias etapas de la
cadena alimentaria.
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO ; ~__RTCA 67.06.55:09

2.7 Contaminante: agente biologico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud
de los alimentos.

2.8  Contaminacidn: introduccidn o presencia de un contaminante en fos alimentos o en el
medio ambiente alimentario. ,

r .|>|-|.
i

2.9  Contaminacién eruzada: introduccidon de un contaminantc a un alimen ;lc
directa o indirecta, a través de otro alimente, manos, utensilios, equipos, ambiente u.,“o cdlos
contaminados. .--"\'

¢ t..,

2.10 Croquis. esquema con distribucién de los ambientes del estableci n{o, cIaborado por

el interesado sin que necesariamente mtervenga un profesional colggiadgd’ Debe incluir los
lugares y establecimientos circunvecinos, asi como el sistema de d@gﬂ_}e .vcﬂm.ﬂ:lon yla
ubicacién de los servicios sanitarios, lavamanos y duchas, en su casgy, 'e \1;""
.-"‘\-I "
\x "

2.11 Curvatura sanitaria: curvatura céncava de acabado mq'ﬁde ta{ma@ra que no permita la
acumulacién de suciedad o agua.

'\.

{
2.12  Desinfeccién: reduccién del nimero de ;Sloor ' presentes en ¢l medio
ambiente, en las superficies en contacto dlrecto 'qu os tos y en los alimentos que sc
aplique cste tipo de tratamiento, por medio dc lé%bl 5 y/o métedos fisicos, a un nivel
que no comprometa la inocuidad o la aptltudﬂ:“l,\: mg_nﬁ;.. P

2,13 Escaldado: proceso térmico l‘..'ﬁo cn‘.l-_‘.)h\‘ammalcs para despojar de plumas, pelos,
cuticulas y cascos mediante la apli,i_ dgagua caliente, en caso de otros alimentos como
vegetales, se aplica con el propoqﬂo ma:ﬂ'uh.‘.:lﬁs enzimas y fijar el color del producto.

2.14 Envase: rccipiente ﬁﬁ%&nng@c nglmcntos para su cntrega como un producto Unico, que
los cubre total o parci y fue cluye los embalajes y las envolturas. Un envase puede
contener varias unic}?égs lpq:_ide alfimentos preenvasados cuando se ofrece al consumidor.

- i
2.15 EstWﬁ?o: d 10 0 zona cn que s¢ manipulan alimentos, y sus alrededores que sc
cncuentren b control na misma direccion.

V. \'.‘ o
2.16 _Higienc de los alimentos: condiciones y medidas nccesarias para ascgurar ta inocuidad y
la ap'ti{uﬂ e los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

2.17 Inocuidad de los alimentos: garantia dc quc los alimentos no causarin dafio al
consumidor cuando sc preparen y/o consuman de acucrdo con cl uso a que sc destinan

2.18 Limpieza: climinacidn dc ticrra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras maicrias
cxtrafias cn superficics de contacto dirccto ¢ indirecto con alimentos.

235
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.06.55:09

2.19 Lete: cantidad definida de un alimento producido o elaborado bajo las mismas
condiciones.

220 Manipulador de alimentos: persona que manipule directamente alimentos envasados o
no envasados, equipos y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en
contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de hg;tene_
de los alimentos.

221 Peligro: agentc biclogico, quimico o fisico presente cn ¢l alimento, o bien ]a I:-UﬂdlCan

e Y

en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. : '_ P
2.22  Produccién primaria: fascs de la cadena alimentaria hasta aIc.-.mmr por cjemplo, la
cosecha, recepcion en el matadero, el ordefio y la pesca. - s

2.23 Rastreabilidad, rastreo de los productos o trazabiliddd: ;apar.;dzu‘i para seguir cl
desplazamicnto de un alimento a través de una o varias ctapas'eﬁpemﬁca:lns ‘de su produccién,
transformacion y distnibucion. :

2.24  Plaga: animal o insecto no descable o nocivo, mctnyendn rmmno Ilmltandosc a las aves,
roedores, moscas, larvas y dcaros. ; <.,

2.25 Procedimientos Operativos Estandarhados de Sancnmlento (POES): sistema
documentado para garantizar la llmpleza'd?:"! personaL las instalaciones, los equipos e
instrumentos y, en caso necesario, su desinfecCion, Psm :alcanzar niveles especificados antes de
tas operaciones y en ¢l curso de fas mlsmag.

} ’ £ .. 3
3. CONSTRUCCION DE ROS ESTABLECIMIENTOS
3.1 Ubicacién y alrédedores déJosiéstablecimientos

3.1.1 Ubicacién

Los cslabl;:_g_i-ﬁé'tﬂos dcben’ estar ubicados en lugares donde no existan amcnazas para la
inocuidad o la"aptitud dc los alimentos, en caso contrario sc debe adoptar medidas de proteccion
para evilarl4 contaminacidn.

Los establecimientos no deberan ubicarse en un lugar donde después de considerar Ias medidas
prolcctoras, cs cvidente que seguird cxisticndo una amcenaza para la inocuidad o la aptitud de los
alimenios.

En particular, los cstablccimicntos deben ubicarsc alcjados de:

a) zonas contaminadas y de actividades industriales y mincras, que conslituyan una amenaza
grave parz la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO  RTCA 67.06.55:09
b) zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén debidamente protegidas.

c) zonas expuestas a infestaciones de plagas.

d) zonas de las que no puedan retirarse los residuos, tanto solidos como liquidos.

e) rellenos sanitarios.

Los establecimientos deben encontrarse separados fisicamente de cualquier ambiente utili%c’
como vivienda.
N,
3.1.2 Alrededores b
&Y
Los alrededores deben mantenerse en buenas condiciones fisicas y samlﬁtﬁa. plira cvitar la
contaminacion de los alimentos. Entre las practicas aplicadas para un adpcq\dﬂp mantenimicnto

de los alrededores se incluyen, pero no se limitan a: “w’ .
0, Y4

a) Almaccnamiento adecuado de equipos y sus partes en d mt&;}adecuada de
s y eliminacion

residuos solidos y liquidos, corte y mantenimiento adecuado def#é
de malezas de los alrededores de los edificios que puedan coqmtmr refu % k.de plagas.
b) Mantenimiento permanente de calles, dreas dt:,r.a.rgi;dcsyqlf’iail:].r de estacionamiento para
que no constituyan una fuente de contaminacion de lcii ahmentdgs‘,
1"
c) Mantenimiento adecuado de fas dreas dﬁ n'a_|c }'tg?ﬁl"etas para cvitar la contaminacion
de alimentos por fugas, por arrastre de sume.d;ﬂ 0 Poﬂlegd{feer condiciones favorables para el
anidamiento e infestacion de plagas. AN ¥
o N
d) Mantenimiento adecuado de:‘ "E.T‘élcruﬁg de tratamicnto y disposicion de residuos s6lidos
y liquidos, para evitar que se cou:fie e:}]@:ﬂ ‘fiitnte de contaminacién para los alimentos.
4{\ g ‘;\

}’

3.2 Estableclmlentos 4 # b f

3.2.1 Disefioy conﬂ]’bﬂﬁ B

- ”
De acucrdo a %p:racn de los peligros que los acompaiien, los establccimicntos deben
discfiarse, ritirsc y mantenerse de manera que se reduzca al minimo la contaminacion
provcniml&ﬁél-ambicntc cxierior y sc prevenga la contaminacién cruzada.

q v

El dl’!QieB y construccnon de los establecimientos y sus instalaciones, deben:

a) Disponcr del espacio suficicnte para cumplir satisfactoriamente con todas las operacioncs
dc produccion, los flujos de procesos productivos scparados, la ubicacion del cquipo, cl
mantenimicnto, las operaciones de limpieza y desinfeccion, asi como la inspeccion.

b) Proveer una distribucién inlcma quc permita la aplicacion y cl desarrollo de operaciones
en forma higiénica y la produccién de alimenios inocuos, mediante ¢l flujo controlado del
proceso desde la Ilegada de la materia prima hasta el producto final y la separacion de las
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operaciones para prevenir la contaminacion cruzada, tomando en cuenta la ubicacion del area de
proceso, tumo o jormada del proceso, separacion de ambientes, flujo de aire, aislamiento de
operaciones, u otros medios que se consideren cficaces. Sc debe disponer de planos o croquis,
diagramas de flujo del proceso y circulacién de personal.

c) Los establecimientos deben ser de construccion solida y mantenerse en buen estaddyy
construidos con materiales que no transmitan ninguna sustancia que pueda contaminarial
alimento. %

o

En el drea de produccion no se permite la madera expuesta como material de copsﬁmﬁiﬂn.
-

El uso de madera, mallas o cedazos como material de construccion, solo p;lede?ééf- admitido para

algunas operaciones, previa aprobacion de la Autoridad Competente, siempre que se mantenga

en buen estado y se demuestre que se evita el ingreso de plagas ? m‘immtza d riesgo de

contaminacion de los alimentos. Ly ¥ F

A
b %

‘u'

3.2.2 Estructuras internas

’ T Y
Las estructuras internas de las instalaciones deben estar s6lidamente construidas con materiales
duraderos y que faciliten el mantenimiento, la Iimpieza_l Yy cuandq;p_r_bceda, la desinfeccion.

Sc¢ deben cumplir ademas las siguicntes condm:ones espﬂ:iﬁi:as para proteger la inocuidad y la
aptitud de los alimentos:

3.2.2.1 Paredes

a) Las superf icies de las plredes Y, Tag ‘s€paraciones fisicas, las columnas, los zécalos
(rodapié) o las uniones pared-pisoy pargd-pared deben ser construidas con material duradero, no
absorbente, liso, preferentémente de: ‘colpf claro, y de facil limpicza, no presentar grictas ni
rugosidades en sus sugﬂ]‘ic:es y umones y no generar ninguna sustancia toxica hacia los
alimentos. . :

b) Las uniqucsémm Igwpisos y las parcdes deben ser redondeadas (curvatura sanilaria) para
facilitar su ilmp.e'i!ﬂ y evitar Ta acumulacion de residuos que favorezcan la contaminacion.

<) La-t parcdes y las scparaciones fisicas, cuando amerite por las condiciones de humcdad
durante, el proceso, deben cstar recubiertas con material que facilite la limpicza y cuando
corresponda la desinfeccion, hasta una altura apropiada para las operacioncs que sc realicen.

3.2.2.2 Pisos
a) Los pisos dcben ser de material impermeable, lavable y antideslizante, que no tengan

clectos téxicos hacia los alimentos; ademds deben estar construidos dc mancra que faciliten su
limpieza y desinfeccion.
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b) Los pisos deben estar disefiados y construidos con una pendiente de manera que faciliten
el desagiie y la limpieza, y prevenga la acumulacion de liquidos. Las canaletas y desagiies deben
estar disefiados para soportar descargas maximas y con la pendiente adecuada para drenar los
mismos y estar protegidos con rejillas que permitan el flujo de liquidos, pero no el ingreso de
plagas.

c) Segiin la actividad desarrollada en el establecimiento, los pisos deben cons
materiales resistentes al deterioro por contacto con sustancias quimicas, peso d; qty 0 y
maquinaria, transito de personal, carros de transporte y montacargas, cntre otros.

[ .-‘“‘
3.2.2.3 Techos y estructuras superiores ‘*C Qf': 7
.&' B
a) Los techos y estructuras supericres deben estar construidos ym&h}has de forma que
reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad y de condensacitn, may ﬁﬁnacmn de
mohos y el desprendimiento de particulas. Se debe minimizar cl g o on desde los
accesorios fijos, conductos y tuberias hacia los alimentos, sup@ ;@ﬂo o material de

envase para alimentos.

o

b) Cuando se utilicen cielos falsos o rasos, deben m 11503, ﬂr;,‘espacms cnire unioncs y

faciles de limpiar, ; !: “v..b_; .--:»f 9
s €)Y
3.2.2.4 Pasilios o espacios de trabajo Y N/
e o

Los pasillos o espacios de trabajo deben ser Iﬂui’@bﬂfhnente amplios para facilitar la limpieza
y el dcsplazamlento o transito de pemonalfy chtp& “Para evitar la contaminacion cruzada los
pasillos o espacios de trabajo de %ﬁr cmmente demarcados para identificar las rutas de
circufacion de productos y persuﬁil ‘\9’?

¢ O \

" ol 1"‘ _\'. o
3.2.2.5 Ventanas y puertag p ¥V +‘:, \
a) Las ventana;-:ﬂi;%tn scnhc:leﬂ de limpiar, estar construidas de modo que se reduzca al
minimo la acum on de E}catd la entrada dc agua, que no generc ricsgos en caso de rolura
y, cuando sca '_E\@no dﬂ;cnhestnr provistas dc malla o cedazo contra inscctos, que sca Ficil de
desmontar y IHppir. v

b) w-;[fléﬁuerdo a las operacioncs que sc rcalicen, las ventanas deben ser fijas. Por cjemplo:
¢ 48 1 T - ]
en areas £ limatizadas, dreas de envasado, ctc.
>

Las puertas deben tener una superficic lisa y ser ficiles de limpiar cuando sca neccsario,
desinfeetarlas, Cuando las pucrtas del drca de proceso s¢ comuniquen con ¢l exterior, deben
conlar con proteccion para evitar el ingreso de plagas.

c) Las puertas de ingreso dcben abrir hacia afuacra, contar con dispositivos de cierre y
ajustarse apropiadamente para evitar espacios que permitan el ingreso de plagas.
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3.2.3 Superficies de trabajo

Las superficics de trabajo que vayan a estar en contacto dirccto con los alimentos deben ser
s6lidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deben ser de material liso, no
absorbente y no tdxico, e inerte a los alimentos, a los detergentes y a los desinfectantes uulmdos
en condiciones de trabajo normales. No se permite el uso de madera. :

.

Cuando s¢ utilicen materiales de revestimiento en las supcrﬁcics dc trabajo que pueden estar en
contacto con los alimentos, éstos deben tener una composicion tal que no contnbuyan a una
contaminacion de los alimentos, G
3.3. Equipos, recipientes y utensilios

Los equipos, recipientes y utensilios que vayan a estar en contacto con hs ﬁllm{:n.l%% «deben estar
disefiados y construidos de manera que se asegure que pucdafislimpiarse, “deﬁmfcctarsc y
mantenerse de mancra adecuada para evitar la contaminacion de”l-ba_,:lilrnenms.

v

3.3.1 Ubicacién de los equipos
El equipo debe estar instalado de manera que: | . &,

. €

a) Funcione de conformidad con ¢! uso a} queesia dedfinado.

b) Permita el flujo de los procesos para évit; contamingcion cruzada.

c) Facilite el desmontaje para las pricticag’de limﬁieza y desinfeccion. El espacio de trabajo
cntre cl cquipo y la pared dehe sec niiccuado}r sin obstaculos, dc manera que permita [as
tarcas de limpicza y vigilangia.

d) Facilite las buenas prac[‘ ica§”de j:lglcne el desmontaje cuando sea necesario y la
vigilancia.
e) Facilitc el mantemrmemo

D Facilite Ia cm:ulafan ‘de pimiuctﬁs ¥y personas.
3.3.2 Material dc los tqmpng, los recipientes y los utensilios

Los equipos, ru:'lplcnlcs y u.ﬂcnsﬂlos deben ser fabricados con materiales resistentes, lisos y no
absorbt:nl&:*!.t .guc no rcaccioncn al contacto con alimentos, produclos qu1rrucos de limpicza y
desinfescidn” y que no produzcan cfeclos dxicos, peligros fisicos, ni olorcs y sabores
mdcmbfes

3.3.3 Equipos para opcraciones cspecificas

El ecstablecimiento debe asegurar que los equipos que se utilicen para ¢! tralamicnto (érmico
(calentamicnto, cscaldado, sccado, cnfriamicnlo, congclacion) o almacenamicnio de los
alimentos, alcancen las {emperaturas requeridas cn ¢l ticmpo necesario y sc manlengan las
mismas con clicacia de acuerdo con el disefio y la capacidad instaiada. L1 discfio de los equipos
también debe permitir la vigilancia y el control de las temperaturas de mancra eficaz. Los
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termopares deben estar comrectamente ubicados para el control de la temperatura. Los
dispositivos de lectura deben estar ubicados en lugares accesibles y visibles.

De acuerdo a la naturaleza del producto y las operaciones de proceso, los equipos también deben
disponer de un sistema eficaz de control y vigilancia de la humedad, la corriente de aire y
cualquier otro factor que sea necesario para evitar un efecto perjudicial sobre la mocundad?.h

aptitud de los alimentos. A
N
A D N
4.  SERVICIOS ™
ah v
4.1  Abastecimiento de agua S N
P

a) Se debe disponer de un abastecimiento suficiente de agua potab'lb;y" cu
del proceso lo requicra, de agua caliente, con la presién necesaria pgra.cubrip
operacionales y de limpicza (incluyendo pero no limitandose a;{at. cuy:l'
troceado y deshuese de canales). o

lx.f

b) El almacenamiento de agua potable debe s _ _shdiscﬁadas, construidas,
aseguradas, y mantenidas de forma que prevengan 1. El acceso a los pozos y
tanques de almacenamiento de agua debe ser restnqg@ﬁ imitado con cerco perimetral y tener
una persona designada como responsable. Los@@? debén; mnmr con una vilvula para la toma
de muestra de agua. (4 f. _ W

L

&
c) Las tuberias de agua deben ﬂaﬁgéntlf r.mdas‘j.f ubicadas de mancra que no sean fuente
de contaminacidén de los aliment ;H‘ Supesficies de contacto y envases. Se debe contar con
mecanismos y dispositivos que fmpidan e!ﬁc'ﬂufo o conexion cruzada del agua potable con el
agua no polable o de descaryr 02 rcg@iq‘lfqmdos

) 1,

4.2 Calidad y uso dé?tﬁn 45:_ b 4
a) En cl pr Q # ali &1@ dche utilizarse solo agua polable, ta cual debe cumplir con la
normativa cspg de l%}%nsmdos Partc. La calidad dcl agua dcbe ser controlada y vigilada
mcdiante enSayo® fisicoqubinicos vy microbiologicos, con la frecuencia que la Autoridad
Compcl:pl@étcnmnc necesaria. Sc debe mantencer cvidencia documentada.

b) ,EH agua que sc utilice cn las operaciones de limpicza y desinfeccion, asi como para uso
del personal debe scr potable.

c) Cuando sc requicran tratamicnlos quimicos para potabilizar cl agua, csta actividad debe
ser vigilada, mantenicndo los registros correspondientes.

d) Cuando sc rcutilice ¢l agua, debe ser sélo ¢cn actividades que no ocasionen ricsgos de
contaminacion de los alimentos. El agua reutilizada debe ser tratada, vigilada y mantenida de
acucrdo con los requisitos del uso al que esta destinada. Esta agua debe circular por un sistema
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distinto que esté claramente identificado. El uso y control debe ser debidamente monitoreado y
documentado.

43  Calidad y uso del hiclo y vapor

a) El hielo que se utilice en contacto directo con los alimentos debe fabricarse con dgua
potable y cumplir la normativa especifica de los Estados Parte. La calidad de} h:d’o
independicntemente si es producida cn el establecimiento o fuera de él, debe ser cmtrolnaa y
vigilada, y s¢ debe mantencr evidencia documentada. i

b) El hiclo y el vapor deben producirse, manipularse, almacenarse y uhﬂ'mm‘e dc manera
que cstén protegidos de la contaminacion. P

c) El vapor que se utilice en contacto directo con los ahmentos ‘0,60 las, Tsupbrﬁcnes de
contacto, no debe constituir una amenaza para la inocuidad y la qmmd des Ig!{vn_llmentos Los
aditivos agregados al agua para la produccion de vapor dcbcn ser lhs penmtfﬂg&;

L P

4.4  Desagiic y climinacién de residuos

Los sistemas e instalaciones de desagiie para la ehmmai::on de, msdﬁos deben estar disefiados,
construidos y mantenidos de manera que se evite‘el riEsgo dt conlaminacion de los alimentos o
dcl abastccimiento dec agua potable. Ademas, dehm contar co\n{lna rcjilla que impida el paso de
plagas hacia el establecimiento. .

La tuberia debe estar diseiiada, instalada yg'nianlcnidn rara:

- Transportar adecuadamente las’aguag‘nhgms o aguas servidas de la planta.
- Evitar quc las aguas m:gnls samﬂas ‘constifuyan una fuente de contaminacion para los
alimentos, agua, Efi S, utengi losfb crear una condicién insalubre.
- Proveer un drenaje ecuad&' entlds pisos de las areas donde se realizan tareas de limpieza
o donde las gpl_,_ramtfne;.__ponna"les liberen o descarguen agua u otros residuos liquidos.
ne %)
45  Instalaciones paralalimpicza
Sc debe confarcon instalaciones adccuadas, debidamente discfiadas y ubicadas, para la limpicza
dc alimentos, equipos, recipientes, utensilios y medios de transporte.

4,6  Scrvicios de higiene y asco para el personal
Se debe contar con servicios higiénicos adecuados para cf personal, a fin de asegurar y mantener
la higiene y evitar ¢l riesgo de conlaminacion de los alimentos, Estos servicios deben disponer

de:

a) Estacioncs adccuadas para lavarse y sccarse las manos higiénicamente, de accion no
manual y provista dec abastccimiento suficienic de agua potable (caliente, de acuerdo a la
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naturaleza del proceso); jabon liquido o espuma y desinfectante no aromatizados colocados en su
correspondientes dispensadores; accesorios de secado de manos, tales como toallas de papel
descchables o secadores de aire; rétulos que le indiquen al trabajador como lavarse las manos; y
con depésitos de basura provistos de tapadera, de operacién no manual.

La cantidad de estaciones de lavado de manos debe encontrarse en niumero suficiente, de acuérd
al nitmero de personal y por tumo de trabajo. Se debe contar como minimo: uno por cadwﬁgjtﬁ:e

trabajadores o fraccién de quince. R
A)
b) Servicios sanitarios (retretes o inodoros) separados e identificados seginex¥ orinales

(mingitorios) de disefio higiénico apropiado; scparados de las éreas de procesp. nficcnamiento
de productos alimenticios, insumos y material de envase; con ventilaciGue(gifural o artificial)
hacia el exterior del edificio; en cantidad suficiente al nimero de emple #limpios y en buen
estado de funcionamiento; provistos de papel higiénico y depésitoside’ basura“provistos de
tapadera, de operacion no manual. Se debe contar como minimo dgfua in Q‘Pbr cada vecinte
hombres o fraccién de veinte, y uno por cada quince mujeres o f{’é}.ﬁ_ nd ok,

c) Cuando la naturaleza del proceso lo requiera, (hglﬁ §ep;;ra.3§w':'\é.identiﬁcadas segin

scxo, acordes al nimero de personal, en buen estadg défuncipfiamiento y provistas de agua
potable. Las duchas pueden estar ubicadas en los yestharios $péry separadas de los servicios
sanitarios. En los establecimientos que se requier_ﬁw ebe:ﬁgﬂ;ﬁ? como minimo con una ducha
por cada veinticinco trabajadores. . '@ "i; '

& L 9

d) Vestuarios adecuados para el pg_sor;éi-f;.)arq ﬁ@hbres y mujeres, limpios, iluminados y
ventilados, separados de los scrviciossanitatios, jng'ge"dispongan de bancas, colgadores y con al

menos un casillero por cada opcra_p;i%:"q'e’l lm@e trabajo.
P 4

c) Todas cstas instalacipns el Q;@i&"ﬂcbidamcntc ubicadas e identificadas. Las puertas
dc cstas instalaciones no {leber tc;%#d&eso a las dreas de proceso o almacenamiento de

productos alimenticios, {\iﬁ!ﬂiﬂs 3‘-‘&3& erial de envase; y estar equipadas con cierre automitico.
Cuando Ia ubicaciép.ac ﬁermga, s& deben tomar otras medidas alternas que protejan contra la
contaminacion, ml&:ﬁno purtag doblcs o sistemas de corricentes positivas.
N T

4.7  Servi iénico prévio al ingreso a las dreas de proceso

& ‘3.__':%'.7
De acu{r\abj la naturalcza del proccso, sc debe contar con cstacioncs sanilarias previo al ingreso
a las‘dreds de proceso, que incluyan el lavado de calzado cerrado, pediluvio y lavamanos. Estos
lavamanos deben estar acondicionados como se indica en la seccion 4.6, literal a.

4.8 Lavamanos, recipicntes de desinfeccion y esterilizadores en las dreas de proceso

Dec acuerdo a las operaciones dc proceso, se debe contar con lavamanos en niimero suficiente ¢n
las dreas dc proceso, accesibles y acondicionados como sc indica cn la seccidn 4.6, literal a,

Cuando la naturaleza del proceso lo requicra, se debe contar con recipientes con solucion
desinfectante o esterilizadores para utensilios, apropiadamenle disefiados, de malerial resistente,
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anticorrosivo y dotado de agua caliente igual o superior a 82°C, Los esterilizadores deben contar
con un disefio adecuado que permita el recambio de agua de forma continua.

49  Calidad del aire y ventilacién

Se debe disponer de medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, en particular para: ¢

W

a) Reducir al minimo la contaminacién de los alimentos transmitida por ¢l aire, por ejemplo,
por los acrosoles, condensacién de vapores, entre ofros. R

b) Controlar la temperatura ambiente. _ ,_;'_,_ Nt

c) Controlar los olores que puedan afectar la aptitud de los alimentos. .

d) Controlar la humedad, cuando sca necesario, para ascgurar Ja inocuidad'y, la aptitud de los
alimentos. =

\ '

Se debe contar con un sistema efectivo de extraccion de vapoms acordq.‘a la‘: ncccs:dadcs
cuando sc requicra. ;

El sistema de ventilacion debe disciiarse y construirse df.*-ﬁmznern 2‘ e el mrc no fluya nunca de
zonas contaminadas a zonas limpias (por cjemplo:_por accion mecamca por diferencia de
temperaturas o presiones, entre otros). En el caso def la%‘venmnas’y I35 aberturas de ventilacion,
estas deben estar protegidas con mallas, cedazos u ulms nﬂdlos eficaces para evitar el ingreso
de agentes contaminantes.

L
¥

El disefio también debe facilitar [as acuwdadca dc llmplezn y mantenimiento de los equipos y
medios de ventilacion. 2

4.10 Iluminacion .' _.:

Sc debe disponer de 1Iummam6n natural'p artlﬁmal adccuada para permitir la realizacion de las
operaciones de manerahi %lcayﬁ iipo de iluminacién no debe alterar el color original del
producto. La intengidad “debe,ger suficiente para el tipo de operaciones que se realicen, en
cspecial para garangznﬁ la ad.mu a vigilancia.

Las laimparas “uhicﬂdas cn Ia-: arcas dc procesamiento, almacenamiento, carga y descarga dc los
alimentos y'délos insumos que sc utilicen en ¢l proceso, deben cstar protegidas a fin de ascgurar
quc ésios mo se contamincn cn caso dc rotura y ubicadas adccuadamentc para cvitar que la luz
sca fuente de atraccién de plagas.

4.11 Instalaciones cléctricas

Las instalaciones cléctricas deben ser empotradas o exteriores, en esie dltimo caso deben estar
totalmentc recubicrtas por carios aislantes o adosadas a paredes y techos, no permitiéndose cables
colgantes sobre las zonas dc manipulacién, procesamicnio y almaccnamicnto de alimenlos. La
Autoridad Competente puede autorizar oira forma dc instalacion o modificacion de las
instalaciones aqui descritas, cuando asi sc justifique.
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4.12 Instalaciones de almacenamiento

Se debe disponer de instalaciones adecuadas para ¢l almacenamiento de los alimentos, material
de envase y productos quimicos utilizados en el proceso, la limpieza y desinfeccién y el control
de plagas, entre otros, que los protejan de la contaminacién y alteracién. Debe existir un il'q,

especilica para productos no conformes con su respectivo procedimiento. .vi}
El almacenamicento de los alimentos (incluyendo materias primas), material de 'sé y fos
productos quimicos utilizados en el proceso, la limpieza y desinfeccion y el c@l:o'l c plagas
dcben mantenerse en dreas separadas y debidamente identificadas. P :;,--*
f' Q‘v. 2
Las instalaciones de almacenamiento para alimentos deben estar cunstrqldnh_db manera que:
":'\\.,i? m
a) Tengan espacio suficiente para el almacenamiento aprﬂglldo y ,i-u.s {dpEractones de
movimiento de producto. S 2%
e 2=
&,
b) Permitan proteger con cficacia los alimentos de li}oﬁammac‘lﬁn'o deterioro durante la
recepcién, almacenamiento y despacho. f_ & s" P
c) En caso necesario, proporcionen condicioriés giie ewgnﬁ ﬁetenoro de los alimentos (por

cjemplo, mediante el control de la tempcratura g'lh‘humedhiu W

d) Permitan un mantenimiento y una Ilmpwza atf@aﬁos

4 "._ ‘r

e) Eviten el acceso y el amdammmﬁﬁc [Lllfga.s

En las instalaciones de almao&mnfpmtm;falcnﬁ alimentos, ¢l material de envase y los productos
quimicos decben unllzarse@lms adecustlas, que permitan mantenerlos a una distancia que
facilite las operaciones de Tnspecci ﬁlimpleza permita la circulacion adecuada del aire y evite
la contaminacion cmda. o T

<

) |

& 1:
LLas tarimas uti pal‘!,"ﬂrﬁfmaccnamlcmo dc productos quimicos no deben scr utilizadas
ara alim "l -
p a?ﬂ. \.l
Las "de madera dcben ser de uso cxclusivo cn cl arca dc almacenamicnto, y cslar

manfbm&s adecuadamente, de manera que no comprometan la inocuidad de los alimentos y/o Ia
mtcgna'ad de los productos y materiales almacenados.

4,13 Otros servicios

Los cstablecimientos deben contar con arcas designadas y acondicionadas para que cl personal
manlcnga y consuma sus alimentos, y cuando sc requicra drcas de lavandceria para la vestimenta
del personal. De no contar con drca de lavanderia, sc debe tener un area para cl almacenamiento
dc la ropa protectora.
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5. CONTROL DE LAS OPERACIONES
5.1  Control de las materias primas

Se deben emplear solamente materias primas que refinan condiciones sanitarias que garan,n'gcnﬁti
inocuidad. Sc deben establecer especificaciones para las materias primas basadas en la
reglamentacion vigente. El responsable del establecimiente debe hacer de conocm'uerltn de cstas
especificaciones a sus proveedores. K,
Se¢ debe contar con un sistema documentado de control de materias primas; mﬂ dcbc contener
informacion sobre: el origen, la identificacion, las condiciones de las materias primas, fecha de
recepcion, nimero de lote, proveedor, entradas y salidas. Esta informactén’bera Wﬁhlén util para
la rastreabilidad de los productos. . - %

Se debe establecer un control de proveedores para asegurar qun: Tas malen@pnmas cumplan los
requerimientos de inocuidad, que pucde incluir certificiiciones sanrtanas guia sanitaria de
transporte, cartas dc garantia, resultados de anahsm de prqduclo:‘ Teporte de la verificacion in
situ de proveedores, entre ofros. .

Cuando se requicra, sc realizaran prucbas de labbt';'ltbfio piii'a veTi ficar si son aptos para ¢l uso.

" "\

Las materias primas deben estar sujetas a ufla mlaclbn efectwa de existencias, de primeras
cntradas y primeras salidas.

5.2  Condiciones higiénicas en las opericiones de proceso

Se debe verificar que el%ﬂtﬁegm{emn realiza un control cficaz de todos los procesos
especificos que conmbujcn la bigien€ de los alimentos y mantiene evidencia documentada.

5.2.1 Control Elcl'__tm_mpo Y de Il temperatura

Sc debe cunhr ©On sislem® que permitan un control eficaz de la temperatura y ¢l tiempo,
cuando sea fimdamental para la inocuidad y la aptitud dc los alimentos.

Los dispositivos de registro de la temperatura deben inspeccionarse a intervalos regulares y
comprobarse su exactitud, manteniendo registros correspondicntes.

5.2.2 Control de procesos especificos

El proccsamicnto de alimentos, incluyendo las operaciones de cnvasado y almacenamicnto, debe
realizarse en condicioncs sanilarias siguicndo los procedimicnlos cstablecidos, definiendo los
controles necesarios para estas actividades. Los procedimientos y los controles realizados deben
estar documeniados, incluyendo:
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a) Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones y los posibles peligros fisicos,
quimicos y bicldgicos a los cuales estan expuestos los productos durante su produccion.

b) Controles necesarios para prevenir, reducir o eliminar el crecimiento potencial de
microorganismos y evitar la contaminacion del alimento; tales como: tiempo, temperatura,@l;!,
humedad, velocidad de flujo, concentracion, entre otros. é N v

c) Cuando sc utilicen productos quimicos post-cosecha para proteccidon y {b%m:lbn de
plagas en productos vegetales y para la desinfeccién de éstos, se deben utllg_at_\"ﬁﬁlcamente
productos registrados por la Autoridad Competente, cn cantidades recomendad8s ymantener un

sistema de monitoreo. Se debe mantener control documentado de las aplicgtiones cfectuadas,
que mcluya fecha de aplicacion, método, dosis, producto utilizado saplicidor, y periodo de
carencia. b -‘.;" ¢!

'-\'\-\.

d) En relacidn al almacenamiento, se debe establecer un{qhtml ad__wbé_dﬁ de rotacion de
materias pnmas productos terminados, material de envases uttoﬁ@ldmlcos de primeras
cntradas y primeras salidas para prevenir ¢l uso o dcspacmgﬁﬁmdm!ﬂﬁncldos

Durante el almacenamiento debe ejercerse una mspa{;%l pend&lba\ffc materia prima, productos
procesados y de las instalaciones de almacenamie mtizar su inocuidad.

]
“:

5.2.3 Especificaciones microbioldgicas y@ ca;

o & f}'\-ﬂ
Los establecimientos deben cumplir pun‘)lga’progtau}uﬁ nacionales para la deteccion de residuos
y microorganismos palogenos deljmd por ,Lﬁ’,ﬁutondad Competente. Los productes definidos
en el ambito de este reglam \,ﬂebgn%hhﬁ)ilr las especificaciones establecidas en los
reglamentos centroamericangs.c au gﬁqa s¢ debe cumplir con la legislacién nacional o, en
su defecto, sc tomara en cu@iﬂmaf ferencias intemacionales.

& o

,;\ | Lo "

53 Envasado . %

Los materialeg: ge Jos erﬁ?gids deben ofrecer una proteccion adecuada a los alimentos para
prevenir la ¢ inacién, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado, no deben tener
clectos loxw‘ﬁl representar una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos en las
cond:;md&g:ﬂ‘e almaccnamicnto y uso especificadas.

Los envases o recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la sepuridad de que
sc encucntren ¢n buen cstado. Los cnvascs no deben ser utilizados para otro uso diferente para cl
quc fucron disciiados.

En las actividades que sc permita la rcutilizacion dc cnvascs, cstos deben inspeccionarse y
tratarsc inmediatamente antes del uso.
En la zona de envasado o llcnado s6lo deben permanecer los recipientes necesarios.
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54  Programa de calibracién

Los instrumentos de medicion utilizados para el control y la vigilancia de los parametros deben
cstar bajo un programa de calibracion y verificacion, escrito, documentado ¢ implementado.

55 Documentacion y registros

s

3

Sc debe contar con la documentacién y registros necesarios, debidamente actualizados, "que

permitan fa verificacién de cumplimiento de lo establecido en el presente reglamenta,
o

Los registros deben conservarse por un periodo de dos afios. -

La documentacion y registros generados deben estar disponibles para el congrol oficial.

5.6 Procedimientos para retirar alimentos > VA a

Se debe contar con procedimientos para facilitar el retiro del, mercado, dc manera completa y
ripida, de todo lote de producto alimenticio no procesadayyisemipr = do en caso de que cl
produclo sc encuentre asociado con un peligro para la inocuidad de'los alimentos.

Los productos retirados deben mantenerse bajo la §upervision’ del establecimicnto y bajo custodia
dec la Autoridad Competente, hasta que sc destuyan, se utilicen con fines distintos del consumo
humano, se determine su inocuidad para el ;_Emﬁi{ho__hﬁmz_x_no 0 se reprocesen de manera que se
asegure su inocuidad. Se debe mantener evidencia documentada de las acciones tomadas.

Sc recomicnda realizar simulacros para ascgurar, que el retiro de productos funciona de manera
eficiente. B Wy

6. MANTENIMIENTO'Y SANEAMIENTO

6.1 Programa c'lc lpnntq_l_l[ini_gnto

Dcbe cstableu':&;}éi?ﬁn programa cscrito de mantenimicnto preventivo de instalacioncs, cquipos y
utensilios pamrascgurar su funcionamicnto, incluyendo el mantenimiento de las superficies de
conlacta,

Estec programa debe incluir las especificaciones de los cquipos, los registros de las reparaciones y

¢l estado de funcionamicnto. Estos registros deben estar actualizados y a disposicion para cl
control oficial.

6.2  Programa de limpicza y desinfeccion
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Se debe contar con un programa por escrito de limpieza y desinfeccion', respaldado con registros
y en funcionamiento, que asegure que las instalaciones, los equipos y los utensilios se mantengan
debidamente limpios, y cuando corresponda desinfectados.

El programa de limpieza y desinfeccion debe contener:

a) Procedimientos de limpieza y desinfeccidon para las superficies, elementos del ;;qﬁlpﬁy
utensilios, que incluya actividades pre-operacionales, operacionales y post-operacio ki

b) Distribucién de l:mpleza por drcas, que ascgure que las tareas de llmplczay tifeccién
de residuos inicien de las dreas mds limpias a las mas sucias. s ﬂ /'

c) Responsables de tareas especificas. {e i

d) Método y frecuencia de limpicza. o 3 o

e) Medidas de vigilancia. ~ ‘.,;-_

‘\ -!: {:-.. Q‘ ' 4
Los procedimicntos del programa de limpicza y desinfeccidn dcbﬁgcgum [&ﬁmmacmn de
los residuos de alimentos y la suciedad que puedan constituir Qna. ﬁn:me ﬁé.,c’taitammacmn los
métodos y materiales necesarios para la limpieza deben aplqgutggz de gcﬂqpiu a la naturaleza de
los productos que sc producen en las empresas. Cug:ﬁlu Eea ;:ccbga:ha, debe aplicarse la

desinfeccion después de la limpicza. f*"“ % 1.
- /f.-r a.-'“'
La limpieza puede realizarse utilizando métodos“iisg."o‘s ﬁﬁ:?cos, de manera separada o en
combinacion. Por ejemplo, métodos fisicos: afc 'Emmﬁil ¥mecéanica, utilizando calor o una
corriente turbulenta, aspiradoras u otros mé que ¢ uso del agua; y métodos quimicos,
en los que se empleen detergentes, élcalj,s o acidlos. , \
; ol ¥

Los procedimicntos de limpicza cqﬁnﬁ}rﬁn qlaudo proccda en lo siguiente:

o ‘t. \:'
a) Eliminar los residuos g }:btr':.t d m:ﬂerﬁcms.
b) Aplicar una soluciﬂq.ﬁeit’rgqute, que debe mantenerse en solucidn o suspension, para
desprender la capa de syfi8gad y délbadi@rias.
c) Enjuagar ¥t lisfajia los requisitos de la seccion 4.2, para eliminar la suciedad
suspendida y los ﬁ)s dqﬁ@cmc
d) Ltmpngm _pcco tf‘!ﬁ];car otros métodos apropiados para quitar y rccoger residuos y
descchos. "= »
c) De sefnceesario, desinfectar, y postcriormentc cnjuagar a menos quc las instruccioncs del
fabncath;:qucn con fundamento cicntifico, que cl enjuague no es necesario.
N _:Eemover o escurrir las acumulaciones de agua en las superficics de contaclo.

6.2.1 Productos quimicos para la limpieza y desinfeccién

! Programa de limpicza y desinfeccién, conocido también como Procedimicntos Operativos Fstandarizados de
Sancamicnto (POES).
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Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro emitido por la
autoridad sanitaria correspondiente para uso en la industria alimentaria, No deben utilizarse
productos para la limpicza y desinfeccion aromatizados en dreas de proceso, almacenamiento y
distribucion.

Deben manipularse y utilizarse de acuerdo con las instrucciones del fabricante y{lag
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y hojas de seguridad y almacenarse separados
de las dreas de procesamiento y almacenamicnto de alimentos y material de envasado, 4. |
Deben mantenerse en depdsitos o recipientes claramente identificados y almacefado¥’ de forma
segura en lugares cspecificos, rotulados y ventilados, con el cuidado de cvi_mi'ﬂ:erﬁmcs dec los
productos liquidos sobre los solidos. N

Los envases para alimentos no deben ser utilizados para contenerisuftanci -}_;" \gdimicas de

limpicza y desinfeccion. y ~ N

o F

6.3  Programa de control de plagas :

3 b
Se debe contar con un programa de control de plagagzppr'gscriIOf'!Es}pafdado con registros y cn
funcionamiento, que incluya medidas de prevencion, €xclusion,‘Control y eliminacion.
&> Y
Cuando ¢l programa de control dec plagas es lﬁ&utadd por terceros, el establecimiento sc
asegurard de controlar y supervisar las actividates paﬁ.a;@gurar el cumplimiento y la eficacia
del programa y, cuando corresponda dehe exi'g# los, ajusites necesarios.

Sc¢ deben implementar medidas parh i'qr'pi}dir él,acceso de plagas, mantener limpias y en bucnas
condiciones las zonas interiores ¥ extefiores de as instalaciones.

Los agujeros, desagiies y q‘t&oqlugwpo‘r los que pucdan ingresar plagas, deben mantenerse
cerrados o protegidos mediante refillas redes o cedazos colocados, por ejemplo; en ventanas,
puertas y aberturas de verifilacién. Ctiando se utilicen cortinas de aire y de plastico, éstas deben
scr cfectivas. Ambis deben,abarcar todo cl ancho dc la pucrta y las cortinas de plastico deben
contar con un _t_r_zi_%"f?g)c sufiéientc entre cada tira,

Las inf’gs_lac__:?ﬂiés dc plagas dcben combatirsc de mancra inmediata y sin perjuicio dc la
inocuidad o la aptitud dc los alimentos. El tratamicnto con productos quimicos, [isicos o
biologices debe rcalizarsc dc manera que no represenic una amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos y debe ser realizado por personal debidamente capacitado, con la
indumcntaria y cquipo apropiado. Los rodenticidas dcben ser ubicados cn arcas dondc no sc
manipulen alimentos y matcerial de envasc, de preferencia, utilizarse produclos parafinados para
evitar que cslos se degraden o dispersen por las condiciones climaticas.

Solo deben emplearse productos quimicos para cl control de plagas cuando no sca posible
conirolarlas eficazmenle con otras medidas sanitarias. Antes de aplicar los productos quimicos sec
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debe tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios para evitar la
contaminacion.

Después de la aplicacién, los equipos, utensilios y superficies de contacto deben limpiarse
minuciosamente para remover los residuos de estos productos quimicos.

K.
6.3.1 Productos quimicos para el control de plagas f‘f: \ 4

Los productos quimicos utilizados para el control de plagas, dentro y fuera del csl@%ﬁtcnto

deben estar registrados por la autoridad competente. {:}“" Y

'\. L
Decben manipularse y utilizarse de acuerdo con las instrucciones ,del ':[a'ﬁncantc y las
especificaciones establecidas en la etiqueta y panfleto. ;.'°- - A

La preparacion de diluciones y mezclas de productos quimicos o?{bgm el control de
plagas debe ser rcalizada en un 4rea especifica, separadd | “de proceso y

almacenamiento de alimentos y mantenerse bajo control. ¢

Deben ser almacenados de forma scgura cn lugares es os
de los alimentos y de los aditivos alimentarios, mm@s dspdo, y productos de limpieza
y desinfeccion, en recipientes claramente identifi Jueta original, a fin de evitar el
riesgo de contaminacién de los alimentos, en ctfl nc:ﬁ fés normativas nacionales.

Los envases para alimentos no deben jer utlltmtins\gin' contener productos quimicos para el

control de plagas. ¢ _._\,:r g
6.4 Programa de d:sposncnﬁd"diﬂsndn%iéﬁdos y liquidos

Se¢ debe establecer y man rh graﬁ'na cscrito para ¢l mancjo adecuado de los residuos
generados en el estableq@l o, rgsga do con registros.

Estc programa d dsegu q_:tlb sc adopten las medidas apropiadas para la remocion y cl
almacenamic |ﬂ§ws Asimismo, sc debe evitar la acumulacion de residuos cn las
arcas de 16n y de almacenamiento de los alimentos o en otras dreas de trabajo y zonas
circun #CGuando por las opcracioncs dec lrabajo sca incvitable la acumulacién de residuos,

sc de &9’ r en cucnia la remocion dc los mismos, lo mas pronto posible, dc mancra que no
afecfeylalinocuidad de los alimentos.

Los recipientes deben ser lisos, de material resistente, no absorbente y con tapadera para cvitar
quc atraigan plagas, dc facil limpicza y desinfeccion, cstar debidamente rotulados y mantenerse
cn buen estado para evitar derrames.

El arca dc almaccnamicnto de residuos debe cstar aislada y scparada de las drcas de
procesamicnto y almacenamiento de alimentos, bajo techo o debidamente cubierta, y con piso
lavable que facilite la recoleccion de lixiviados.
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6.5  Eficacia de Ia vigilancia del saneamicento

Debe vigilarse la cficacia de fos programas de limpieza y desinfeccion, control de plagas y
disposicion de residuos, verificarlos periodicamente mediante inspecciones de revision previas,
examenes microbiologicos (convencionales o pruebas rdpidas, como el recuento totdlwa
bioluminiscencia} del entomo y de las superficies que entran en contacto con los alimef_@o#;-y
examinarlos con regularidad para adaptarlos y validarlos a posibles cambios de condiciones. ©

La eficacia y la idoneidad de los programas deben ser documentadas. o

7. HIGIENE PERSONAL RO
7.1 Estado de salud

El responsable del establecimiento debe tomar todas las med!d-t'.? rnzonalglég ¥ precauciones para
asegurar lo siguiente:

Establecer una politica que exija a los empleados i'epunar mmedmtamenle cualquier caso de
enfermedad o sus sintomas a los supervisores o !aﬂlrrixlon ann:s de iniciar su trabajo.

Los superwsores vy manipuladores de allmcn'ﬁ)s ﬂélen &r r.:dpautados para reconocer y reportar
los signos y sintomas tipicos de las enfermeda es.

Las personas dc las que se sabg 0 BC sosgﬁcha quc padecen o son portadoras de alguna
enfermedad que eventualmente puada trinsmilirse por medio de los alimentos, no debe
permitirseles el acceso a ningiha érea demampulacnon dc alimentos.

Asegurar que el mampﬁln& deﬁﬁl&ﬂtos se someta a examen médico si asi lo indican las
razones clinicas o egldeml oglcas

Cualquicr persgna) quc prescnte alguna Icsién abicrta, incluyendo heridas infecladas debe
excluirse de lqlucr opeablon que puecda afectar la inocuidad y la aptitud de los alimentos,
hasta quc-hn}?a sanado.

Los 's'in_ibmas y lesiones del cstado de salud, mas frecuentes, que deben comunicarse a la
dircccion o a los supervisores para que s¢ examine la necesidad de someter al manipulador de
alimentos a cxamen mcédico o a la posibilidad dc excluirlo de las opcraciones de trabajo, son los
siguicnies:

a} Ictericia,
b) Diarrca,
c) Vomitos,

d) Ficbre,
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e} Dolor de garganta con fiebre,
) Estornudos y tos persistente,

g) Lesiones de 1a piel (furinculos o abscesos, cortes, ampollas, dermatitis, lesiones de uias
por hongos, entre ofros), y
h) Secreciones de los oidos, los ojos o la nariz.

{:"-L'_-,_

>

Las heridas leves del personal que no comprometan la inocuidad de los alimentos, cuanddfq e
se le permita seguir trabajando, deberan cubrirse con vendajes impermeables y guantqst_E estos

casos, sc debe mantener una supervision especial del personal para asegurar Ja ‘profeccion
3 - - -
apropiada de los cortes y las heridas. Ca™
P ]
- W
. s
7.2 Aseo personal o,

LY
El personal que manipula alimentos debe presentarse bafiado antes de ir@&z:r ags‘l.'l_.?_%'lgﬁores.

'T.-:'.'-\_ e T
. . . . H b
Las ufias dc las manos deben estar cortas, limpias y sin esmalf@i No q%aﬂ[ﬂé cl uso de uiias
postizas. ot W
. * y. o -

AY N\

o b | v g
El cabello debe estar recogido y cubierto por compietqﬂﬁ"ﬁn cu ifﬁd}czas

No se debe utilizar maquillaje ni perfume. Qv L)
I'_:' 1 ‘/': - q ‘f.-:l
El bigote y la barba deben estar bien recortmﬁgéy'ﬁubigﬁqsﬁn cubre bocas.
- a "v.“; >

Todo manipulador de alimentos dcbgjjwﬁr rom..,.:p'lﬂ‘cclora ¢ indumentaria (delantales, batas,
gabachas, abrigos, entre otros) de aenﬁgiﬁ cop‘t) groi:eso, de preferencia de color claro, evitando
bolsas arriba de la cintura, sin bqfﬁngs’b cagd'raslapes.
La ropa protectora cs de zﬁb‘etélu_;,i{;pf-gﬁa las labores realizadas en las dreas de proceso. El
manipulador de alimentds debe ppiterse’la ropa protectora en el establecimiento. Antes de salir
de estas dreas el mggﬁ;ﬂ or lgqge dejar la ropa protectora en dreas predeterminadas para dicho
fin, para cvitar su.ct inacin.

P ‘sw iCinagiy)

e B b " ) ) . .
El cstablec,;rﬁc_ﬁlv dcbe proveer suficiente cantidad de ropa protectora o indumentaria para la
.y C - - . . .
rolac:on,qu‘#bbrcqmcra, repararlos cuando sca necesario y ascgurar que sc manienga limpio.
L "_f.
El pévsapial debe lavarse siempre las manos, de manera frecucnte y minuciosa, con jabén liquido
w - . . . - .y
o espuma y desinfectanle no aromatizado como sc indica a continuacién:

a) Antes de iniciar cl trabajo ¢ ingresar a las drcas dc proceso.

b) Antes y después de manipular alimentos.

c) Después de manipular cualquicr alimento crudo o antes de manipular alimentos listos
para cl consumo.

d) Después de manipular cualquicr material o superficie contaminada.

c) Inmediatamentc después de hacer uso del bafio o servicio sanitario.
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f) Después de comer, beber, fumar, sonarse la nariz o después de cualquier practica que
pueda comprometer la inocuidad de los alimentos.

g) Todas las veces que sca necesario.

Cuando el manipulador hace uso de guantes, éstos deben ser apropiados al tipo de proceso que se
realice, mantenerse en buen estado y en buenas condiciones de higiene. El uso de guante§mo
exime la obligacion del lavado de manos. El material de los guantes debe ser inerte y no lbijcm

Si se emplean guantes no descchables, éstos deben estar en buen estado, lavarse ya dm:fectarse
antes de ser usados nuevamente. :

Cuando se usen guantes desechables deben cambiarse cada vez que se ma.uclen o rompan y
descartarse diariamente. :
TNV
El calzado de los manipuladores debe ser cerrado, tipo bota o similar,, cstar Jimpio’y mantenido
en buenas condiciones. Cuando aplique, ¢l calzado de logg nmmpu!acLo:g debe lavarse y
desinfectarse apropiadamente, antes del ingreso a las areas de proceso. Para trabajar en lugares
himedos, ¢l calzado debe ser de goma, plastico u otro ma.telm'ljmpcrmcab!c y antideslizante.
En las zonas donde se manipulen alimentos, el manipulador no, dehc' llevar puesto ni introducir
objetos persenales como joyas, relojes, broches, celulares o&ﬂs objetos que representen una
amenaza para la inocuidad y la aptitud de los a!tmmtos

El establecimiento debe asegurarse que el” manipulador cumpla estrictamente todos los
procedimicntos de aseo e higiene persopal;

7.3  Comportamiento person8l

r

Las manipuladores deben: 4 ot

- Evitar compomfiﬁi‘ﬁlos gue puedan contaminar los alimentos, con practicas como fumar,
cscupir, masticar o comef, beber, csiomudar o toser cn las dreas de manipulacion de
alimentos. :

- Guardarsus allmcnloé y comer ¢n arcas designadas por cl cstablecimicnto.

- Lavar et calzado y usar ¢l pedituvio antes de ingresar a las arcas de proceso, de acucrdo a
lﬂ ‘actividad que sc realice en cl establecimicnto.

- "% Clumplir con ¢l procedimicnto de lavado de las manos.

- Evitar transitar con la ropa prolcctora fucra de las drcas dc proceso o cntre ércas que
pucda gencrar conlaminacion cruzada.,

- Usar la ropa prolcclora cn todo momento.

7.4 Personal de mantenimicnto

El cstablecimicnto debe lomar las medidas adecuadas para cvitar la conlaminacion de los
alimentos por las aclividades dc mantenimicnto, como ¢l aislamiento de dreas, la proteccion o
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retiro de productos y asegurarse que el personal de mantenimiento cumpla las reglas de higiene
establecidas.

1.5 Visitantes

El establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria adecuada para el ingreso {

drcas de manipulacion de alimentos y asegurarse de que éstos sigan las no e
comportamiento y disposiciones que rigen en el establecimiento, con el fin dcfmrmir la
contaminacién de los alimentos.

o _
.‘!-__,..,_;-,

.&,ﬁs.‘)\.v,:
8.  TRANSPORTE ~YN

£ %
H‘*-_-..r‘

Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria' qﬁc lm:wdeben ser
adecuados para ¢l transporte de alimentos o materias primas de mari€m. que '-.?ﬁeﬁfb“el deterioto y
la contaminacién de los alimentos, materias primas o cl envaSg, | os deben estar
autorizados por la Autoridad Competente, si la regulacién naaqﬂ!ll To esiﬁ%e

by

Los vehiculos o contenedores para el transporte de ahmenlu; debgﬂ’ Bstar disefiados y equipados

: &V
de manera que: 2 ‘-‘ 1] L _«\
a) Eviten el deterioro y 1a contaminacion dﬂ ‘:fhmeﬁg?ﬁfel envase.
b) Puedan limpiarse eficazmente y, en cc@ﬁb désinfectarse.
c) Proporcionen una proteccion eﬁcaz conira, Iu"ﬁuntammacmn incluidos polvo, agua y
humo. P ‘~‘-'.~ 39
d) Pucdan mantener con cﬁcaer.t [a te tura, la humedad, el airc y otras condiciones

necesarias para proteger los alimént “x‘bontrﬁ "lﬁntammacmn microbiologica.
e) Cuenten con mcdto}gﬁlmeex:;u ’&gl icar y mantener la temperatura adecuada, si estin
tos

destinados al transporte de rados o congelados.

Los medios de trﬁm-ﬁ:’ y fa ri:i.‘:.:plentes para alimentos deben mantenerse en un estado
de ﬁt’m reparacion y funcionamicnto.

apropiado de llma ﬁ
La d:spoanolh,ﬁﬁé’ a carga ih el medio de transportc dcbe realizarse de mancra adecuada. Los
ahmenlcﬁmp cn cntrar cn contacto con cl piso del vchiculo y otras superficics.

e -‘N

Los al@mos no deben ser transportados junto con sustancias taxicas.
Los vchiculos dc transportc dcben realizar las operacioncs dc carga y descarga fucra de los

lugares dc proccso de los alimentos, debiéndosc evitar la contaminacién de los mismos y del aire
por los gases de combustion.

9. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS
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Se debe contar con un sistema de identificacion de los lotes para mantener una rotacion eficaz de
Ias existencias y poder retirar los productos del mercado en caso necesario.

Cada envasc con alimentos y las canales de animales deben estar marcades de forma legible y
permanente, de manera que identifiquen el establecimiento, lote, fecha de produccion, y cuando
proceda fecha de expiracién.

10. CAPACITACION .

En todo establccimicnto s¢ debe cstablecer y mantener un programa escrito, de tapac:tacmn
dirigido a todo cl personal de la empresa, en los aspectos relacionados comlas bucnas précticas
de higiene, limpieza y desinfeccién, manejo de equipos, y operacmnesiﬂe. proceso especificas
desarrolladas en el establecimiento. W o

El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debl: ﬂ.r prcwamentc capacitado en
Buenas Pricticas de Higiene e, &

Los supervisorcs deben tener conocimicntos suﬁcmnte§ sobrc fas pnnc:plos y pricticas de
higiene de los alimentos para poder evaluar los posible§ riesgos, 'hdoptar medidas prevenuvas y
correctivas apropiadas, y asegurar que se !!even a éabo,una vu,"]ancm y una supervision eficaces.

El programa de capacitacion debe revisarsesy 'act_ual'l_zarﬁ'c periodicamente. Debe realizarse
evaluaciones sobre fa eficacia del programa y realizarJoé:djustes correspondientes.

11.  VIGILANCIAY VERLFICAC]O"E‘
L.a vigilancia dcl cumphmrento del qhum rcglamcnto técnico csta bajo la jurisdiccion legal de
Ias Autoridades Competenhs e lofEstidos Parte.

En caso dc cstablecimicntos -dp_endc cste reglamento sca aplicable y que también claboren
productos procesados, cuyawigilancia corresponda a otra autoridad; cs aconscjable que las
auloridades_ responsables coordinen de mancra estrecha la vigilancia del cumplimicento de las
bucnas pracucas de higicne, de acucrdo a sus competencias.

La verificacion dec cumplimicnto debe ser realizada por inspectores o auditores oficiales
debidamente capacitados, con base cn un plan armonizado y actualizado de capacitacion entre
tos Eslados Parte, para garantizar su corrccta aplicacion.

Para facilitar la verificacion dc cumplimicnto del presente reglamento técnico, se adjunta cn
anexo la Guia para la Verificacion de Cumplimicnto dc las Bucnas Pricticas de Iigicne cn
Alimentos No Procesados y Scmi procesados.
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La evaluacion final del establecimiento permite un maximo de 5 No Conformidades Mayores y
ausencia de No Conformidades Criticas, como criterio de aceptacion en materia de buenas
practicas de higiene, para el otorgamiento de licencia sanitaria 0 permiso de funcionamiento,
renovacion o su revalidacion, supervisiones regulares y para la aprobacién en inspcccioncs en
origen, sin que esto constltuya un unico requisito que los Estados Parte requieran para el
otorgamiento de los mismos. R

+

La autoridad competente debe exigir al cstablecimiento el plan de acciones correctivas, pam Ias
No Conformidades encontradas, debe ser presentado en un plazo no mayor de 10 fas Habilcs.
Asimismo, la Autoridad Competente debe analizar el plan de acciones correctlv p[’tiﬁuesto por
el establecimiento, pudiendo solicitar ¢l cambio en ¢l orden de prioridades o unaredﬁccmn de los
plazos. Del mismo modo, debe realizar un seguimicnto del plan de accionesrgotrectivas para que
las No Conformidades se reduzcan o eliminen en un proceso de mejora __c_;onhgiia

12.  CONCORDANCIA Vo A

o

CAC/RCP-1-1969. rev. 4-2003. Cédigo Internacional d&’Brﬁ:txca; ﬁu:omcndado - Principios
Generales de Higicne de los Alimentos. R4 W

13. BIBLIOGRAFiA

131 RTCA 67.01.33:06 Industria de_ Alimentos,y\Bebidas Procesados. Buenas Pricticas de
Manufactura. Principios Generales (Resolucion Wﬁri_____ﬂhﬁ COMIECQ).

13.2 RTCA 67.01.30:06 Alimentos P;Q&Sﬁﬁbs. Procedimientos para otorgar la Licencia
Sanitaria a Fabricas y Bodcgruﬂ\{_ﬁu%lupibp {76-2006 COMIECO).

133  U.S. Department/ofyHealth@nd) Human Services Food and Drug Administration Center
for Food Safety and Apflicd Nutrition. 2008. Guidance for Industry: Guide to Minimize
Microbial Food Snﬁu‘;}lum_ckpfﬁcsh-cul Fruits and Vegetables.

134 Fa-ng and” Drug Administration. 1999. Current Good Manufacturing Practice In
Manufa:@urﬁ;g"l’mkmg, Or Holding tiuman Food (Part 110 - 21 CFR 110.1 - 110.110 - Code
of Fede;a_"f;:_ki‘&gulalions).

13.5 FSIS/USDA. 2008. Codigo Federal de Regulaciones. Titulo 9 Seccién 416.

FIN DEL, REGLAMENTO
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GUIA PARA LA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DEL RTCA 67.06.55:09
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS NO PROCESADOS Y
SEMIPROCESADOS

I.  OBJETO 4}%*‘

Facilitar la verificacion de cumplimiento del RTCA 67.06.55:09 Bucnas practic
para alimentos no procesados y semiprocesados, brindando orientaciones a |
auditores oficiales para la interpretacién uniforme de los requerimientos

reglamento. (f"'
®

;ﬁ

M %y

L. LINEAMIENTOS DE USO DE LA GUIA

idera n el reglamento,
gﬁlent@\f

No Conformidad Menor: una desviacion leve de oSy quc os de buenas practicas de
higiene que no compromete directamente la inocui@ g los alimentos.

No Conformidad Mayor: una desviacion @e | ficrimicntos de bucnas practicas de
higiene que puede poner en riesgo la i inocui de los alimentos.

No Conformidad Critica: una d n p \}dc los requerimientos de buenas practicas
de higiene que pone en riesgo du;!c 'y la aptitud de los alimentos.

a) La presente guia contempla los requerimientos

b) En la lista de verifi lzado los mismos numerales que corresponden a los

requisitos establecidos ﬂ Ia a facilitar su aplicacion.
q

c) El formal 1'§t= gu a ldo disciiado para que cl inspector que realiza la verificacién

c

NC mplimicnto

NA €, No Aplica, cuando ¢l requisito no corrcsponde a la actividad alimentaria quc sc verifica
X ¥ Para la casilla en blanco rescrvada para el tipo de No Conformidad.

d) Adicionalmenle, sc brinda oricntacioncs para la aplicacion de la guia dondce sc describen

los requerimicntos establecidos en ¢l reglamento y el tipo dec No Conformidad que corresponde
al incumplimicnto.

c) La cvaluacidén final dcl establecimicnto permitc un maximo de § No Conformidades
Mayores y auscncia dc No Conformidades Criticas, como criterio de aceptacion ¢n maleria de
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buenas practicas de higicne, para cl otorgamiento dc licencia sanitaria o permiso de
funcionamiento, renovacion o su revalidacion, supervisiones regulares y para la aprobacién en
inspecciones en origen, sin que esto constituya un inico requisito que los Estados Parte requieran
para el otorgamiento de los mismos.

La No Conformidad Mcnor no corregida después de la primera inspeccidn, serd automalscmrm;lc
calificada como Ne Conformidad Mayor en la inspeccion siguiente.

# _- #
k|

) La guia también contienc un cuadro para facilitar el reporte de las No Cgrzﬁ;mifdadcs
detectadas en la verificacion de acuerdo a los aspectos evaluados.

i,

|
N,

g) La autoridad competente debe exigir al establecimiento el plan du nfmoncs correctivas
para las No Conformidades encontradas, ¢l cual debe ser presentado cn gurgg;atm no mayor de 10
dias habiles. Asimismo, la autoridad competente debe analizar el plan,de acc , correctivas
propucsto por ¢l establecimiento, pudiendo solicitar ¢l cambio ¢n eLorden de. phondadcs 0 una
reduccion de los plazos. Del mismo mode, debe realizar un lqi‘ lentq ﬁcrylan de acciones
cormrectivas para que las No Conformidades se reduzcan o,ei}i'nm?:n cﬁ m proceso de mejora
continua. AY . W

h) La verificacion de cumplimiento debe ser reaflznda por{ur. ctores o auditores oficiales
debidamente capacitados, con base en un plan mn(?amduf ﬂ;i‘fﬁahzado de capacitacion entre
los Estados Parte, para garantizar su correcta agl'axcs b
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IIl. LISTA DE VERIFICACION

Nombre y dircccidn del establecimiento: o Nimero o céd.i_g-t; del establecimicnto’:
Licencla o certificacion vigente: Ubicacién georeferenciada: (bpcianal)
()Si (®) NofSte :
Actividad del establecimlento: Teléfono:
| E-mail:

' lnspectoresfaudltores ofi clales
(Indicar responsable del equipa)

Nombre y cargo del personal del establecimiento que Fecha de verificg
acompaila la verificacién: \

Inspeccién:
{ ) Primera { ) Reinspeccion

'No Conformidad Menor: una desviacion leve de los requ
no compromete directamente la inocuidad y la aptitud d

| No Conformidad Mayor: una desviacion grave s de buenas pricticas de higicne que
puede poner en riesgo la inocuidad y la aptitud hchV
'E?tquerimiemos de buenas practicas de higiene |
imentos,

No Conformidad Critica: una desviacié
| que pone en riesgo directo la inocuidad g

Nivelde
Cumplimiento_ No Conformldad

item
CINC/ NA Manor Mayor | Critica

3.1 Ubicacion y alrededape -'-
3.1.1 | Ubicacién %

3.1.2 Alrcdcdore
3.2 F.smblcmml
3.2.1 | Disciio 2 c16n

3. 3 ey :pos. recipicntes y utlenstlios i
3.3.1 | Ubicacion de los cquipos
3.3.2 | Matcrial de los cquipos, los recipicntes ¥ los utensilios

! Nimero o codigo del cstablecimiento: Nimero o cédigo olorgade por ls auteridad compcetentc al cstablecimicnto,
previo cumplimicnto de los requisitos de operacion o funcionamicnto con las autoridades respectivas,
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Nivel de
tem Aspectos evaluados Cumplimiento Lt
"CINC/NA | Menor | Mayor | Critica
3.3.3 | Equipos para operaciones cspecificas N E ] ]
a) Equipos utilizados para ¢l tratamicnto térmico ) 1
b} Equipos utilizados para ¢l control de humedad y otros ) i
4. SERVICIOS ] '
4.1 | Abastecimiento de agua )
a) Abastecimiento de agua potable AT
| b) Almacenamiento de agua potable
¢) Tuberias
4.2 | Calidad y uso del agua !
a) Apua utilizada en el proceso y otros
b) Reutilizacién de agua B,
4.3 | Calidad y uso de! hiclo y vapor
a) Hiclo
b) Vapor % ~
44 | Desagiie y eliminacién de residuos B LY
4.5 | Instalaciones para la limpicza y
4.6 | Servicios de higiene y asco para cl personal %— *
4.7 | Servicio higiénico previo al ingreso a las dreas de procescﬁ N 4 N
48 | Lavamanos, recipientes de desinfeccion y esterilizad n las
dreas de proceso = @f
4.9 | Calidad del aire y ventilacion
4.10 | lluminacion N i
4.11 | Instalaciones eléctricas g
4.12 | Instalaciones de almacenamiento sl Ez
a) Inslalaciones {hf?%’v %
b) Disposicién en almacén il
4.13 | Otros servicios {
5. CONTROL DE LAS QEERAGT
5.1 | Control de las materias fiims
5.2 | Condiciones higién -jm- cs de proceso -
5.2.1 | Contral del tiempa Uela
5.2.2 | Control de profests especificot -
a) Prevencidn devt
b) Contrdles enf proces -
|| €} Usgule'productos quimicos pest-cosecha
djAl amicnto - i -
323 icacioncs microbioldgicas y guimicas
53 I° sado o
5.4 | Programa dc calibracion
5.5 | Documentacion y rcgistros
5.6 | Procedimicntos para rctirar alimentos
6. | MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
6.1 | Programa dc mantcnimicnto .
6.2 | Programa de limpicza y desinfeccion =
a) Programa escrito, respaldado con registros
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Nivel de
item Aspectos evaluados Cumplimianto LT G | 1)
C/NCINA | Menor | Mayor | Critica
b) Implementacién de programa
6.2.1 | Productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
6.3 Programa de control de plagas
a) Programa escrito, respaldado con registros
b) Implementacion de programa
c) Limpieza después de aplicacién de productos quimicos
6.3.1 | Productos quimicos para ¢l contral de plagas
a) Productos quimicos
b) Preparacion de diluciones v mezelas
6.4 | Programa de disposicién de residuos sélidos y liquidos
a) Programa escrito
b) Implementacidn de prograsma
6.5 | Eficacia de la vigilancia de saneamiento
mmmmm ONAL
7.1 Estado de salud
7.2 |Aseopersomal o
7.3 | Comportamiento personal
7.4 Personal de mantenimiento
7.5 | Visitantes
8. SPORTE
a) Vehiculos autorizados
b} Disefio v equipamienio
c) Limpieza y desinfeccion, reparacion y fi mm%&
d) Disposicion de carga
¢) Operaciones de carga y descarga
9. INFORMAGCION SOBRE L
9.1 Identificacién de los lotes
10. | GAPACITACIO
10.1 | Programa de capacitacidn
Menor | Mayor | Critica
| 1 T o Cefifo ades
% - 5 0

0‘\»

- '_ﬁﬁxa coalormMades permitidas

P &
&
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REPORTE DE NO CONFORMIDADES EN LA VERIFICACION

Nimero o c-t'l}ligo del establecimiento:

' Licencia o ccrtll' cacién vigente:

()Si ( ) No

Ubicacion georcferenciada: (Opcional)

Actividad del establecimiento:

Inspectores/auditores oficiales:
(Indicar responsable def equipo)

Teléfono:
E_-mail:

Fax: ﬁ_l

Inspeccién:
( ) Primera

{ ) Reinspeccifn

No. (Indicar el & a)

Nombre y cargo del personal del establecimiento que
acompaiia la verificacién:

item
Aspecto
evaluado

Area verificada

Fecha @iﬁm@;@,

Nao (imformldad

"T'

Obscrvacmnes ¥ coments

OO
> D
&

m firma dc.l rcprcsc.nlanlc

del cstablecimicnto

%‘5’%*

Nombre y firma del inspector o
auditor (cs) oficial {cs) responsable

E rcpom: c implementar las acciones correctivas correspondicntes.

Il representante del establecimicnto enticnde y acepta las No Conformidades detectadas por ¢l inspector o auditor oficial,
| compromeliéndosc a presentar un Plan dc acciones corectivas en un plazo de 10 dias habiles a partir de 1a fecha del prescnte
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V.  ORIENTACIONES PARA LA APLICACION DE LA GUIA
A continuacion se describen los requerimientos establecidos en el reglamento (haciendo uso de

los mismos numerales con los que aparecen en el reglamento), asi como el tipo de No
Conformidad considerada por su incumplimiento.

%A‘"‘"
3. CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS %}
31 Ubicacién y alrededorces de los establecimientos Q‘b

3.1.1 Ubicacién g}ﬁé

Si el establecimiento se encuentra ubicado en un lugar donde existan a mocuidad
o la aptitud de los alimentos, y no se¢ han tomado las medidas de pr ion a %s para evitar
fa contaminacion, s¢ considerard una No Conformidad Mayor

Si aun cuando se adoptaron medidas protectoras, sigue ¢ para la inocuidad
o la aptitud de los alimentos, se considerard una No Con H ad

No Conformidad: Mayer/Critica

" h‘f \-
‘@
3.1.2 Alrededores ggj} s

Las condiciones de los alrededore: ﬁ‘_‘lebem- titir el ingreso de contaminacion a los

establecimientos. gf
N f&f

Si el establecimiento no reghi ﬂ%ﬁl‘memo adecuado de las calles, dreas de carga,
pl

descarga y de cstacionami quc la contaminacion pucda ser arrastrada a la planta

a través de corricnies i personal conlaminacion adherida a ia vestimenta del

personal, encharcamient errames Yuimicos, etc., se considerara una No Conformidad Menor.
-

; =-r"-.'- 's cfectos de sistcmas madccuados para cl tralamicnto y disposicion dc rcsiduos
q?r,llql.lldos que pucdan favorceer el refugio de plagas, sc considerara una No Conformidad

No Conformidad: Menor/Mayor
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3.2  Establecimientos
3.2.1 Disefio y construccion

a) Se debe verificar que cl establecimiento brinde espacio suficiente para cung‘:hr
satisfactoriamente con todas las operaciones de produccion y que el disefio proy'ﬁ tipa
distribucién interna adecuada, Su incumplimiento se considerara una No Confonmdad Mnyor

e u ¥

No Cenformidad: Mayor &>

JJ'

b) Se dcbe verificar que los cdificios son de construccion sodlida, sgﬂmantlcncn cn buen
estado y que los materiales usados cn la construccién son adecuados. En'el | frea de produccién
no se permite la madera expuesta como material de construccion WSy mqumpbmxento se
considerara una No Conformidad Mayor. . »~ W
o U L’
Nota: El uso de madera, mallas o cedazos como material {Te don';lrucl::lon solo puede ser
admitido para algunas operaciones, previa aprobacion dg;la htondatf t-umpetente 51empre que
sc mantenga en buen estado y sc demuestre que sc cvlta el mgrcsol plagas y minimiza cl ricsgo
de contaminacién de los alimentos.

No Conformidad: Mayor
3.2.2 Estructuras internas

Los establecimientos deben contar,con, cstrucnum internas (paredes, pisos, techos y estructuras
superiores, pasillos o espacios déuabd'jo ventanas y puertas) disefiadas y construidas como se
indica en el reglamento, con i mleﬁduxgdéfos que faciliten el mantenimiento, la limpieza y
cuando proceda la dcqu cion’ nﬁgenerar ni emitir ninguna sustancia toxica hacia los
alimentos. e 2

§ 3 *
.'x J ‘-._-\,

Sicl mc;:mphnncn@ ﬁé obs r&ra tm arcas dc manipulacion o almaccnamicnto que pucdan alcctar
dircctamente Iq Jngtuid el” produclo y al material dc cnvasc sc considerard una No
Conformidad’ x[dﬂu&a El l‘rﬁumpllmlcnlo en otras dreas serd considerado una No Conformidad
Menor. 5 1qﬂuﬁphca a las drcas designadas para oficinas.

v

No G‘@ormidad : Critica/Menor

3.2.3 Superficies de trabajo

Las superficics dc trabajo quc vayan a cstar cn contacto dirccto con los alimentos deben ser
solidas, duraderas y faciles de limpiar, mantencr y desinfectar. Deben ser de matenial liso, no
absorbenle y no 16xico, ¢ incric a los alimentos, a los detergentes y a los desinfectantes utilizados
cn condicioncs de trabajo normales. No sc permitc ¢l uso de madera. El incumplimicnto de cstos
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requerimientos se considerard una No Conformidad Menor. En caso de que el incumplimiento
afecte directamente los productos en etapas de produccién de alto riesgo, se considerara una No
Conformidad Critica.

No Conformidad: Menor/Critica

o,
3.3. Equipos, recipientes y utensilios ;:'; fQ: *
. B
3.3.1 Ubicacién de los equipos & \ 4
e\
Si los equipos se encuentran ubicados de manera que pueden afectar la inocuj y.?‘a aptitud de

esinfeccién, el
seré considerada

d d ecuado y
e #
p, Cﬁ

g.-;{

los alimentos favoreciendo la contaminacion cruzada, dificultando la hmp'
mantenimiento, la circulacion de productos y personas, asi como la vi
una No Conformidad Mayor. El espacio de trabajo entre el equipo y 1a
sin obstaculos, de manera que permita las tareas de limpieza y vngllgma

No Conformidad: Mayor 1{:{ y

-\n

3.3.2 Material de los equipos, los recipientes y los uteh‘@llos A >
B é& Vv
El material de los equipos, recipientes y utensilioggue¥an :n contacto con los alimentos
debe ser resistente, liso y no absorbente, que cio ntacto con alimentos, productos
quimicos de limpieza y desinfeccidn, y q fectos toxicos, peligros fisicos, ni
olores y sabores indeseables. Su mcumphmlemg se Eﬁﬂ rara una No Conforrmdad Mayor.
- 'lmv c-ul“a\ v

No Conformidad: Mayor {W}* P
m ,

3.3.3 Equipos para operaqgﬁ@&p?

a) Si los equipos 0s ‘qptratamwmo térmico (calentamiento, escaldado, secado,

enfriamiento, congelacibnyo alg‘mc amiento de los alimentos, no alcanzan las temperaturas

requeridas en el tjoh pg nce iy ¢stas no sc manticnen con cficacia de acuerdo con el disefio
ifistatada nta, y ademas no permitc Ilevar a cabo las labores de vigilancia

y control, se Gohsitferara u No Conformidad Mayor. E! inspcctor debe verificar [a ubicacion

correcta : ermoparcs para cl control dc la temperatura, y que los dispositivos de lectura

cstén gq | s accesibles y visibles.

«
No Coﬁ}:nrmidad: Mayer

=

b) Cuando por la naturalcza del producto y las opcraciones de proceso, sc requicra cl control
de la humedad y cualquicr otro factor adicional que comprometa la inocuidad o la aptitud de los
alimentos, los equipos también deben disponer de un sistema eficaz para el control y vigilancia
de cstos factores, Su incumplimicnto sc considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
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4. SERVICIOS
4.1  Abastecimiento de agua

a) Sc debe disponer de un abastecimicnto suficiente de agua potable y, cuando la naturaleza

del proceso lo requiera, de agua caliente, con la presion necesaria para cubrir todas las demlandas

operacionales y de limpieza (incluyendo pero no limitdndosc a sacrificio de animales. e abasto,

troceado y deshuese de canales). Su incumplimicento se considerara una No Conformidad Gritica.
ALY

B o

=

No Conformidad: Critica . __LE\':-.\.nL

b) El almaccnamicnto de agua potable debe scr realizado en ma_ﬁc?ones discfiadas,
construidas, aseguradas y delimitadas con cerco perimetral, y mﬁh\};m'ida ﬁgﬂ AJorma que
prevengan la contaminacion. El acceso a los pozos y tanques de almacenamiento™de agua debe
ser restringido y se debe contar con una persona designada comq;r&"'ﬁénsa __.:;lj‘és pozos deben
contar con una valvula parz la toma de muestra de agua. Su,\l\n T s li_mig_rffgféé considerard una
No Conformidad Mayor. AY N

A

- 8 I,
No Conformidad: Mayor S q{; :
c) Se debe verificar que las tuberias de aguaiesté idenfifitatas y ubicadas de manera que

. .y « i, R 4 " ‘.
no sean fuente de contaminacion de los al;me‘g.ids, soperfiCies de contacto y envases. Su
. o . o . o 0 o A
incumplimicnto sc considerard una No Coqi_fqgnudad Eh;m Si se verifica que hay reflujo o
conexidn cruzada del agua potable con 3[ aguano pgfa;;ﬂe o de descarga de descechos liquidos, su
incumplimiento se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: MayorlCriti_g’i.. \ )

42  Calidad y uso delsfga?” 4

\ e
il

a) El agua utili.;gd\ﬂ'\%i"ll q!_.;pgroéﬁ;o, en las actividades de limpicza y desinfeccion, en el
transporte de ma;u}g prime Iﬁ:._'_a‘ﬂo de manos y para el consumo del persenal, debe ser potable.
El inspcctor ﬁlyl{é‘ @e‘r‘iﬁc ¢ Ia calidad dcl agua cumpla con la normativa cspccifica de los
Estados Parteyique cl cstablecimicnto cucnla con cvidencia documcentada. Su incumplimicnto sc
considcmr.}-.&‘iﬁ"ﬂo Conformidad Critica.

No C"{n._l:'brmidad: Critica

b) Cuando cn cl establecimiento se reutilice agua, sc verificara que ésta haya sido tratada
previamente y utilizada sélo en aclividades que no ocasioncn ricsgos de contaminacién de los
alimentos. El inspector debe verificar que cl cstablecimicnto mantiene evidencia documentada
del uso y control del agua reutilizada. Su incumplimiento sc considerard una No Conformidad
Critica.

No Conformidad: Critica
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4.3  Calidad y uso del hielo y vapor
a) Hiclo

El hielo que entre en contacto dirccto con los alimentos debe ser fabricado con agua potable,
ademas debe manipularse, almacenarse y utilizarse de mancra que se evite su contaminacio
incumplimiento se considerard una No Conformidad critica. El inspector debe verificag@u '?{lr
establecimiento controla y vigila la calidad del hiclo y mantiene evidencia documentadq}\’

%

No Conformidad: Critica &‘:}
b) Vapor fﬁé
P L @ |

ido de la
“alimentos se
ue se utilice en

El vapor debe producirse, manipularse y utilizarse de manera q ;sté
contaminacion. El incumplimicnto en caso de superficics de tacto
considerard una No conformidad Menor. El incumplimiento en,

contacto directo con alimentos se considerard una No Confo

No Conformidad: Menor/Mayor
0% o
4.4  Desagiie y eliminacién de residuos : %fgf ~ v
‘}i},]\._ 9 s
E! inspector debe verificar que las m%’méﬂ;d ridamente  disefiadas, instaladas y
d

mantenidas, que las mismas transporten ad 5 aguas servidas de la planta, que no
haya retencidn de los residuos, y que haviun dm%. ecuado en los pisos de las dreas donde se
realizan tarcas de limpicza o dondel nes hormales liberen o descarguen agua u ofros
residuos lquidos, y que se cuen{;e c?y*una? :fllef para impedir el paso de plagas a la planta. Su
incumplimiento se considera ] rmidad Mayor

4
&'r“
No Conformidad: Ma@ P 4 E‘

e

4.5 Instalaci - rala q;)ncza

Sc dcbe verf% que el ablcmmlenlo cucnta con instalaciones adccuadas, debidamente
dlscﬁad adas dc acuerdo a los procedimicntos utilizados para la limpicza de alimentos,
cqui ientes, utensilios y medios dc transporte. Su incumplimicnto se considerara una No
Con%}@ ad Mcnor,

No Cenformidad: Menor
4.6  Servicios de higicne y asco para cl personal
Sc debe verificar que cl establecimiento cuenta con servicios higiénicos adecuados para cl

personal, debidamente aprovisionados, ubicados c¢ identificados, en buen cstado de
funcionamicnto, y cn nimero suficientc dc acucrdo al nimcro de operarios, a fin de ascgurar y
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mantener la higiene y evitar el ricsgo de contaminacién de los alimentos. Su incumplimiento sera
considcrado una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

4.7  Servicio higiénico previo al ingreso a las arcas de proceso o
# .l'. .‘-"’
Sc debe verificar que se cuenta con estaciones sanitarias, previo al ingreso de la sala de proteso,
debidamente acondicionadas, aprovisionadas y en buen cstado de funcionamiento. D&:atuerdo a
la naturaleza del producto y las operaciones de proceso, contar con lavado de cﬂzndﬂ' cerrado,
pediluvio y lavamanos acondicionados como se indica en el reglamento Su lfimuq#hmlento se

considerard una No Conformidad Mayor.

Lol

{r./

No Conformidad: Mayor H) 2 .,
P "'}' y
48  Lavamanos, recipicntes de desinfeccién y estenluadnres uiasﬁm He proceso
a
De acuerdo a las operaciones de proceso, se debe venﬁcarqﬂﬁ el e?.tn lécnmlento cuenta con
lavamanos en nimero suficiente en las drcas de ‘procesoy laccesibles y dcbidamente
acondicionados. Cuando la naturaleza del proceso lo n:qmera sﬁdepc‘:venﬁcar que se cucnta con
recipientes con solucion desinfectante o e'ilenll oreg ]!:ri utensilios, apropiadamente
disefiados, dc material resistente y dotado de ﬂgi.m ‘alierile jgual o superior a 82°C, asi como
evidencia documentada de los controles y v@an&a redfizados. Los esterilizadores deben contar
con un disefio adecuado que permita el recambio de dgia de forma continua.
: 4 v
El incumplimicnto de estos rcqucrirmiﬁﬁlds se cansiderara una No Conformidad Mayor.
No Conformidad: Mayor P
4.9  Calidad del aire/ y\\'cntllac{'bn
Sc dcbe verificar q_uc el csmHTeM|cmo disponc dc medios adecuados de ventilacion natural o
mecanica dcbn-;iumg:gm dlseﬁn‘gﬁﬂ ‘construidos y ubicados, dc mancra quc faciliten las actividades

de limpieza_ y‘ml&mmlcnm de los cquipos y medios de ventilacion.

El mcun‘#lhm:enlo dc cstos requerimicntos s¢ considerard una No Conformidad Mayor. En caso
de deqv'ibcloncs (por cjcmplo: condensacion y malos olores) para productos cn clapas dc
produccién de allo riesgo sc considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica

4.10 Iluminacidn

Sc dcbe verificar gue la iluminacién natural o artificial sca adecuada (intensidad, color,
ubicacién y protcccion) para [a realizacion de las operaciones dc manera higiénica. Su

269
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incumplimiento se considerara una No Conformidad Menor. En caso de incumplimiento cn drcas
de proceso e inspeccion, que pucdan afectar directamente a los alimentos y materiales de
envasado, se considerard una No Conformidad Mayor

No Conformidad: Menor/Mayor

4,11 Instalaciones eléctricas

considerara una No Conformidad Menor.
No Conformidad: Menor

4.12 Instalaciones de almacenamiento

a) Se debe verificar que se dispone de instalaciones ade jonadas, separadas e
identificadas para el almacenamiento de los alimentos“‘_ formes, material de
cnvase y los productos quimicos utilizados cn ¢l proceso, 4 y desinfeccion, y el control

de plagas, entre otros. El incumplimiento de es queri se considerard una No

Conformidad Menor. @

-
Si las desviaciones en ¢l almacenamiento ﬁr« et ctamentc la inocuidad y la aptitud
del alimento o material de envase se considera ung nformidad Critica.

No Conformidad: Menor/Criticay %}w :
Qx *J\g?
b) Se debe verificar que s de almacenamiento, los alimentos, material de
envase y productos quimiu@ﬁi!h n larimas adecuadas, dispuestas a una distancia que
facilite las operaciones meccﬁ'?ﬂfmpmza permita la circulacion adecvada del aire y evite
la contaminacion cm@ |3.cu miento se considerard una No Conformidad Menor.

No Cc:mformuia(ﬂ;)&fJenm::\ﬁ’%5

4.13 9} icios

Sc d(.‘./% cnﬁcar quc sc disponc dc drcas dcsignadas y acondicionadas para quc cl personal
mantenga y consuma sus alimentos y, cuando se requiera, dreas para ¢l lavado de la vestimenta
dcl personal. De no contar con drca de lavandcria, sc debe tener un area para cl almacenamicnto
dc la ropa prolcctora. Su incumplimicnto sc considerara una No Conformidad Mcnor.

Ne Conformidad: Menor
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5. CONTROL DE LAS OPERACIONES
5.1 Control de [as materias primas

Se dcbe verificar que se cuenta con especificaciones para las materias primas basadas en la
reglamentacion vigente, sc realiza un control de proveedores y que se controla adccuadamcn;g;lg
recepcion de materias primas. El inspector debe revisar los registros que evidenefan'fel
cumplimiento. El incumplimiento de estos requerimientos se considerard una No Conformidad
Mayor. LY

)

i o
Si se detecta que el establecimiento emplea materias primas que no reﬁl}efj“.:]@ condiciones
sanitarias que garanticen su inocuidad de acuerdo a [as especificaciones eﬁtﬁlﬁiﬂas, verificado
en la inspeccion visual y a través de los registros del establecimiento o res os de prucbas de
laboratorio, se considerara una No Conformidad Critica. ¢ A

b, ] b e
b= B, W
§ o W

No Conformidad: Mayer/Critica

i &

5.2  Condiciones higiénicas en las operaciones de prpc_ei"g' i W
Sc debe verificar que el cstablecimicnto realiza (un ;Jf:oﬁtrolw. eﬁch'z de todos los procesos
especificos que contribuyen cn Ia higicne de los alimentos y.p;uq_[fehc cvidencia documentada.

5.2.1 Control del tiempo y de la tcmpergl_ﬁﬁi: AR O 4

Se debe verificar que el establecimiel{nu‘cucma con sisttmas que permitan un control eficaz de [a
temperatura y el tiempo, cuando sgaiﬁnfﬂﬂhegﬁ.l para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Igualmente, verificar que los dispﬁs?iiv"ﬁs utilizadds para este control funcionan adecuadamente y
que sc manticne evidencia dq@hﬁfﬁadﬂ.ﬁﬁa*ﬂroduclos de origen animal. Su incumplimicnlo sc
considerara una No Confordijdadi'Critical_»

(Y AY
Para los productos de ‘ﬁﬁg‘elﬁegéﬁl no procesados y semiprocesados su incumplimiento se

}1cnor.

No Cnnforylfdiﬂjﬁ%ienorjdfﬁica

considerara una ﬂoﬁ'ﬂéhforrgj 3
5.2.2 _Control de procesos especificos

a) e debe verificar que el cstablecimicnto realiza todas las operaciones de acucrdo a un
flujo de proceso que prevenga la contaminacion cruzada. Su incumplimicnio sc considerara una
No Conformidad mayor.

No Conformidad: Mayor

b) Sc debe verificar que ¢l cstablecimicnto realiza los controles necesarios para prevenir,
reducir o climinar ¢l crecimiente polencial de microorganismos y cvitar la conlaminacion dcl
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alimento; tales como: tiempo, temperatura, pH, humedad, velocidad de flujo, concentracidn,
entre otros. Su incumplimicnto se considerarda una No Conformidad Mayor, aun cuando se
mantengan procedimientos documentados.

Si en la inspeccién se observa que sc realizan los controles y registros, pero no se cuenta con

procedimientos escritos, sera considerada una No Conformidad Menor. %
AV
% 7
No Conformidad: Mayor/Menor -

c) Se debe verificar que cuando se utilicen productos quimicos post-cosech
y prevencion de plagas en productos vegetales y para la desinfeccion d
unicamente productos registrados por la autoridad competente en cantidad mendadas y que
se mantenga un sistema de monitorco. Se mantienc control docume e las aplicaciones
efectuadas, que incluye fecha de aplicacion, método, dosis, productg mtiliz licador y
periodo de carencia. Su incumplimiento se considerarad una No Conf?my ad M

Qé‘ E" (f“ (‘».@

, se utilicen

No Conformidad: Mayor o »
.\
d) Se debe verificar que en cl almacenamiento se realiz: unu@ecuada rotac:on de materias

primas, productos terminados, material de envase y uctos
primeras salidas para prevenir el uso o despacho de product

periddica de materia prima, productos proces ide la%
incumplimiento sc considerard una No Confj d Mﬂ.yg,

dos, asi como una inspeccion
aciones de almacenamicnto. Su

7
o 4
No Conformidad: M LB
o Conformidad: Mayor '\v T\
5.2.3 Especificaciones mlcrol?ibﬁ %ﬂcns
4 ./
Sc debe verificar que lo Hﬂlec %} s cumplen con los programas nacionales para la

deteccién de residuos y@m ggﬁvﬂh patogenos definidos por la Autoridad Competente. Los
productos definidos_en ito ‘e este reglamento deben cumphr las especificaciones
cstablecidas cn 1y Jcentroamericanos; cn su ausencia s¢ debe cumplir con la
legislacion na;;'nrgﬁ en ‘to, sc tomara cn consideracidn las referencias internacionales.
LWL

4 %
Su incu%ﬁéﬁ;}-kto se considerarda una No Conlommidad Critica.

No (@gnidad: Critica

53 Envasado

Se dcbe verificar que los materiales de los cnvascs ofrccen una proteccion adecuada de los
alimentos para prevenir Ja contaminacion, cvitar dafios y permitir un ctiquetado apropiado, cn
las condiciones de almacenamicnto y uso especificos. Los envases no deben ser utilizados para
otro uso difercnte para cl que fucron disefiados. Cuando se reutilicen cnvascs, estos deben haber
sido inspcccionados y tratados antcs del uso.
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El incumplimiento de estos requerimientos s considerara una No Conformidad Critica.

Se debe verificar que en la zona de envasado o llenado solo permanecen los recipientes
necesarios. El incumplimiento de este requerimiento se considerara una No Conformidad Menor

No Conformidad: Critica/Menor G

5.4  Programa de calibracién e

T )
Los instrumentos de medicién utilizados para el control y la vigilancia debes®gstar bajo un
programa de calibracion y wverificaciéon escrito, documentado e n@‘ﬁﬁbﬂtado. Su

incumplimiento sera considerade una No Conformidad Mayor. y "\J_I
. e o,
No Conformidad: Mayor YV oW
Ly -~ :“,
5.5 Documentacin y registros SV L -*_- i

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con la docﬁpﬁnlacuﬁw registros necesarios,
debidamente actualizados. I, ¢ N

Cuando los datos de los registros no se cncuentren 3‘051dame$€ctualizados o no hayan sido
ingresados conforme fucron obtenidos o Tnnﬂiﬁoq #0 “se encuentren incompletos, cl
incumplimicnto sera considerado una No Cunfnrm dad l&,dr

Cuando los registros no se encuentmn’ixs mbl para la inspeccion oficial, mantengan datos
incxactos que no reflcjen la realidad, 9 hayan.mdo dlsificados o alterados, cl incumplimiento sc
considerard una No Conformtdad éﬁtﬂ:a Ay W

El mantcnimicnto de los refisirds cm computadoras es accptab!c cuando s¢ demuestre que los
datos ingresados sc cm:.uumm': prd(:g“ﬁins por algiin mecanismo dispuesto por la Direccion del

establecimiento pars, asegumr la, 1ntc%r1d.ad de los datos y firmas ingresadas.

No Con I'l:urrmdxi‘("fJL Mayor@r_ﬂ‘lﬂa

5.6 I’_rm_:t;dlmlcntos para retirar alimentos
Sc d:hc verificar quc cl cstablecimicnio cucnta con procedimicntos cficaces para facilitar el
retire del mercado, de mancra complela y rapida, de tedo loic de alimento no procesado y
scmiprocesado, cn caso dc que cl producto sc encucntre asociado con un peligre para la

inocuidad de fos alimentos. El incumplimicnto se considerara una No Conformidad Mayor.

En caso dc que los productos rectirados no cuenten con cvidencia de su destino final, no hayan
sido evaluados, tratados o climinados adecuadamente bajo custodia de la autoridad competente,
¢l incumplimicnto sc considcrara una No Conformidad Critica.




274 DIARIO OFICIAL Tomo N° 393

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO L. RTCA 67.06.55:09

No Conformidad: Mayor/Critica

6. MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

6.1  Programa dc mantenimiento -
Se debe verificar que ¢l establecimicato cuenta con un programa escrito de manignimiento
preventivo de instalaciones, equipos, utensilios y superficies de contacto qu re su
funcionamiento de acuerdo a lo previsto, respaldado con registros actualizados osicion

para el control oficial. Su incumplimiento serd una No Conformidad Mayor. {_}_hb‘-"

No Conformidad: Mayor 'ﬁ :l‘

6.2  Programa de limpieza y desinfeccién ?.«: Q\:—’ d

a) Se debe verificar que el establecimiento cuenta con rito de limpieza y
desinfeccidn, respaldado con registros. Su incumplimient a No ormidad Mayor.
No Conformidad: Mayor *f \_.} f"d‘ Ev
ﬁ\ Vv

b) Se debe verificar que los proccdimicnt \l\ﬁpl sinfeccion se han implementado
de acuerdo al programa escrito. El incumplifi de égfe reéquerimiento se considerard Mayor,
en caso de incumplimiento para productos cna‘ap¥ uccion de alto riesgo se considerard
una No Conformidad Critica. Q{‘h v ol

ﬁ?‘* Srt

No Conformidad: MayurlCritlcil A

“ i
6.2.1 Productos quimlc@ la &ﬁ?ﬁpm y desinfeccién

lc tﬁh limpieza y desinfeccion que se utilicen deben estar
E Wicnic para su uso cn la industria alimentaria y ser utilizados dc

a) Los productg
registrados por la g L@'

Thsin el fabricantc y las cspecificacioncs cstablecidas cn las fichas
S seguri No deben utilizarse productos para la limpicza y desinfeccion
aromatizadgEbert 4rcas de proceso, almacenamiento y distribucion. Deben ser almacenados de
forma , identificados y scparados de las drcas dc proccsamicnto y almaccnamicnto de
aliménto$ y material de cnvasado. Su incumplimicnto sc considerard una No Conformidad

Mayor.

No Conformidad: Mayor
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6.3  Programa de control de plagas

a) Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa de control de plagas
escrito y respaldado con registros, independientemente que el control de plagas sea realizado por
terceros. Su incumplimiento serd una No Conformidad Mayor.

.

No Conformidad: Mayor AN
W
b) Se debe verificar que se han implementado las medidas para prevenir, cxclufﬁ,}i?ﬁ!imlan
y eliminar plagas, de acuerdo al programa escrito. Los rodenticidas deben ser ubit en dreas
donde no se manipulen alimentos y material de envase. Su mcumphmleﬁlo sera una No
Conformidad Mayor. . ‘_* -~ >
P b ..:-""

No Conformidad: Mayor \ W f,:\\?. v

c) Se debe verificar que se manticne registros de hmp%m ‘Eﬁ: cqg # ﬁtensnhos y de
superficies de contacto luego de cada aplicacion, para asegurar, u;uﬁmm&tﬂa os residuos de los
productos quimicos aplicados. Su incumplimiento serd um.h{d;t‘unforﬁ‘hdaﬂ Mayor.

S v i

No Conformidad: Mayor Q" &2 0 5
b Y o %
6.3.1 Productos quimicos para cl control da"lq‘gas .’I‘_:\ﬂ&
i 4 -e-ﬂ
a) Los productos quimicos utilizados pam-:el chf\ L,tfe plagas deben estar registrados por la

autoridad competente. Deben manipularse?y uulmr‘ﬁe de acuerdo con las instrucciones del
fabricante y las especificaciones cstahlectﬂa% en la etiqueta y panfleto. El almacenamiento debe
ser adecuado, los productos deben bgzr dehldamente identificados con su etiqueta original. El
incumplimiento de estos requr:n eﬁ sﬁ-chf&lderara una No Conformidad Critica.

N N &
| & ¥ L

4 i Wy
No Conformidad: Cnticn \ v
b) La prcparagpn dc glzﬁ.lc'!:nncs y mezclas dec productos quimicos o bioldgicos para cl
control de pla ﬁ scm&lmda en un drca especifica; su incumplimicnto sc considerara una
No Conform flenor. Sise verifica que la preparacion sc realiza dentro o cerca de las dreas
de proce;o‘fi&ﬁac;namlcnlo de alimentos, sc considerard una No Conformidad Crilica.

>

No (fox_l_ﬁ:rmidad: Menor/Critica

6.4  Programa de disposicion de residuos solidos y liquidos

a) Sc debe verificar que cl establccimicnto cucnta con un programa cscrilo para ¢l mancjo
adecuado de los residuos gencrados cn ¢l cstablecimiento, respaldado con registros. Su

incumplimiento scra una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
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b) Se debe verificar que se realiza un mancjo adecuado de los residuos gencrados en el
establecimiento. Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. Si se verifica
acumulacion de residuos en las dreas de proceso que pone en riesgo directo la inocuidad de los
alimentos, el incumplimiento sera una No Conformidad Critica.
o
No Conformidad: Mayor/Critica &%ﬂ
6.5  Eficacia de la vigilancia del saneamiento Qig“f’
e

El establecimiento debe vigilar la eficacia de sus sistemas de saneami .3?’ verificarlos
periddicamente. La cficacia y la idoneidad de los programas deben E mentadas. El

incumplimicnto de este requerimiento seré considerado una No Confo cnor.
O N
No Conformidad: Menor ot *egl‘:—"
. - iy
oy G
7 HIGIENE PERSONAL % ﬁ?‘“j v
: ("}, ) | ‘*{;,f"

7.1  Estado de salud @:

Se debe verificar que el establecimiento a B quavij ampuladorcs de alimentos se
encuentran en buen estado de salud y que n -& aristitu NL “amenaza a la inocuidad y la aptitud
de los alimentos. Su incumplimiento se cons) detari LU Conformidad Mayor.

C “'-«'.'_;.'\'
No Conformidad: Mayor ‘ ‘ma ]
7.2  Aseo personal 2\
En ¢l establecimiento éores de alimentos deben mantener un grado elevado de

aseo personal y cum |r practicaSxde higiene para prevenir la contaminacion y la creacion de
efite, dcben llcvar ropa proteclora durantc la manipulacion de
eso que sc desarrolla cn cl cstablecimiento, como se indica cn cl

7.3 ‘(‘nmportamlento personal
Los manipuladores dcben cvitar comportamicntos que pucdan contaminar los alimentos y
cumplir con todos los procedimicntos dc higienc. El incumplimicnto sc considerara una No

Conlormidad Mayor.

No Conformidad: Mayer
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7.4  Personal de mantenimiento

E! establecimicento debe asegurar que ¢l personal de mantenimiento no constituya un riesgo de
contaminacion de los alimentos. Si el manienimiento se realiza durante la jommada de trabajo, este
personal debe cumplir con las reglas basicas de higiene para evitar la contaminacién. Su
incumplimicento se considerard una No Conformidad Menor.

No Conformidad: Menor ’ 4 ‘] ?

7.5  Visitantes b\

- W
e o

El establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria adecuada para: El.mgreso a las
dreas de manipulacién de alimentos y asegurarse de que éstos cumplan mﬁ,{pg’las basicas de
higicne para cvitar la contaminacién. Su incumplimicento sc conSIdcrm‘lmi' No Conformidad
Mener. &) . N

No Conformidad: Menor ¥ .6 Zf

8§  TRANSPORTE "/

a) Los vehiculos de transporte deben estar nutoprddog"]]}m“ l'a autondad competente, si la
regulacion nacional lo cstablece. Su mcumpltmléliﬁu 8¢ congi érnra una No Conformidad Mayor.

No conformidad: Mayor s . .;‘

b) Los vchiculos de transporte pmicnccngn)c'; a'la empresa alimentaria o de terceros deben
estar disefiados y equipados de mancm quese’evite el deterioro y la contaminacion de los
alimentos o el envase; qu;?ppmnonarrg’hfcmn eficaz contra la contaminacion, que puedan
limpiarse cficazmente y, gfschsv necuiéno desinfectarse; dependicndo de la naturaleza del
alimento transportado, gfi puedan ‘magrencr con eficacia la temperatura, la humedad, ¢l aire y
otras condiciones necesarias para pmh:ger los alimentos contra [a contaminacion microbiolégica.
Su mcumpl:mlcnw@:ri una ,Nq Gbnfonmdad Mayor,

2 3

No Conl‘ormiﬂad:‘\’.layor »

c) J,’_.i:la. medlos dc transporte y los recipicnics para alimentos deben mantenerse en un cstado
aproplaf‘ln de limpicza y desinfeccion, reparacién y funcionamicnto. Su incumplimicnto sera una
No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

d) Sc debe verificar que la disposicion de la carga cn ¢l medio de transporte sc realiza de
manera adecuada, los alimentos no cnlran c¢n conlacto con ¢l piso del vehiculo y otras
superficics, ulilizando scparadores o tarimas adccuadas. Su incumplimicnto scrda una No
Conformidad Mayor.
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St se verifica que los alimentos se transportan junto con sustancias toxicas, su incumplimiento
serd una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica

o

e) Las operaciones de carga y descarga en los vehiculos de transporte deben realizaryé ﬁ!f.m
dc los lugares de proceso de alimentos para evitar la contaminacion por los gases de cmbu%én
Su incumplimicnto scrd una No Conformidad Mayor. a* N
No Conformidad: Mayor R ‘;{“H
9.  INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS O N
9.1  Identificacién de los lotes O " !: cfri_rf*

& 3

f"" -
Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un sis 6 ldenﬁﬁmmon de los lotes para
mantener una rolacion eficaz de las existencias y podcr rl@ 0s #toducfos del mercado en caso
de que el producto se encuentre asociado con un peligro para ladh i!i'aad de fos alimentos. Cada
envase con alimentos y las canales de animal %%lig arcados de forma legible y
permanente, de manera que identifiquen ¢l cslqﬁTQumlcntﬁ fccha de produccion, y cuando

proceda fecha de expiracion. Ca
L

Su incumplimiento se considerara una.Nn {,,unfomljdnﬂ Mayor

3 g

No Conformidad: Mayor ; p

# R ¥
& ’ N
o . N

e
N '

10. CAPACITACIQ

10.1 Program} Ee &pacltiud‘n
‘"\

icnto sé*’.debc cstablecer y mantener un programa escrito de capacitacion,
dirigido 3 £1 personal de la empresa, en los aspectos relacionados con las bucnas précticas
dec higig) mpicza y dcsinfcccion, mancjo de equipos, y opcraciones de proceso cspecificas
desarmplladas cn cl cstablecimicnto. El programa dc capacitacion debe revisarse y actualizarse de
forma tontinua. Debe rcalizarse evaluaciones periédicas sobre la eficacia del programa de
capacitacion y rcalizar los ajustes correspondicnics.

El incumplimiento de este requerimicnto sc considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor






