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NORMATECNICAOBLIGATORIA NICARAGUENSE

NORMA SANITARIADE
MANIPULACIONDEALIMENTOS
REQUISITOSSANITARIOSPARA MANIPULADORES

Reg. No. 517-M. 143962 - Valor C$ 480.00

CERTIFICACION.- El suscrito Secretario Ejecutivo de la
Comisién Nacional de Normalizacién Técnica y Calidad,
CERTIFICA: 1.- Que en el Libro de Actas que lleva dicha
Comisidn, en las paginas 33, 34, 35 y 36 se encuentra cl Acta
mimcro 007-99 la que en sus partes conducentes, integra y
literalmente dice: “ACTA No007-99. Enla ciudad de Managua,
a las dos y treinta de 1a tarde del dia diez de diciembre de mil
novecientos noventa y nueve, reunidos en el Auditorio del
Ministeriode Fomento, Industriay Comercio, 1a Comisién Nacional
dcNormalizacién Técnicay Calidad, integrada por lossiguientes
miembros: Lic. Azucena Castillo, Viceministro de Fomento, In-
dustria y Comercio; Ing. Clemente Balmaceda, Delegado del
Ministro de Transporte ¢ Infraestructura; Ing. Sergio Narvaez
Sampson, Delegado del Ministro Agropecuario y Forestal; Ing.
Evenor Masis, Delegado del Instituto Nicaragliense de
Acueductosy Alcantarillados; Ing. Gonzalo Pérez, Delegado del
Director del Instituto Nicaragiiense de Energfa; Lic. Juan Vargas
Cano, Delegado del Representante del Sector Industrial; Lic.
Edgado Pérez, Delegado del Ministro de Salud; Dr. MioCid
Cuadra Zamora, Delegado del Director del Instituto Nicaragiicnse
de Telecomunicaciones y Correos; Lic. Leonardo Chdvez,
Delegado del Ministro dcl Ambiente y los Recursos Naturalesy
Dr Oscar Gémez Jiménez, Secretario Ejecutivo, Director de
NormalizaciényMetrologia del Ministerio de Fomento Industria
y Comercio. Constatado el Quérum de Ley y siendo este el dia,
lugary hora sefialados, se procede en la siguienteforma: Preside
1a Sesién la Lic. Azucena Castillo, quicn la declara abierta. A
continuacidn se aprueban los puntos de Agenda a tratar que son
los siguientes... (partesinconducentes) 41-99 Aprobar lanorma
NTON03 026-99 Norma Sanitariade Manipulaciénde Alimento.
Requisitos Sanitarios para manipuladores, presentada por ¢l
Ministerio de Salud....(partes inconducentes) No habiendo otro
asunto que tratar, se levanta 1a sesién a las tres y treinta minutos
de la tarde del dia diez de diciembre de mil novecientos noventa
y nueve. Leida fue 1a presente acta, se encuentra conforme, sc
prucba, ratifica y firmamos. Azucena Castillo. Viceministro de
Fomento Industria y Comeércio. Presidente. Dr. Oscar Gémez
Secretario Ejecutivo de 1a Comisén Nacional de Normalizacién
Técnicay Calidad.” Es conforme con su original, conel cual fue
decbidamente cotejado por el suscrito Secretario Ejecutivo y a
solicitud del Ministerio de Salud para su debida publicacién en
“LaGaceta, DiarioOficial”, extiendoesta CERTIFICACIONlaque
firmoy sello en la cindad de Managua a 1os veinte dias del mes
de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.- Dr. Oscar

Gémez Jiménez, Secretario Ejecutivo Comisién Nacional de
Normalizacién Técnicay Calidad.

NTON 03 026-99
LaNorma Técnica Nicaragiiense 03 026-99 ha sido preparada por

¢l Grupo'de Trabajo de Manipulacion de Alimentos y en su
elaboracién participaron las siguientes personas:

Judith Rivera Laboratorio de Tecnologia de los
Alimentos (LABAL-MIFIC)

Johanna Berrios Laboratorio de Tecnologia de los
Alimentos (LABAL-MIFIC)

Aida Gurdidn Carnes Industriales S.A. (CAINSA)

Lic. Carmen Jiron Industria LicteaLAPERFECTA

Donald Tuckler T Asociacién Nacional de Productores
Avicolas (ANAPA)

Gilberto Solis Camara de Industria de Nicaragua
(CADIN)

AnaCristinaMiranda Ministerio Agropecuario v Forestal
(MAG-FOR)

Enrique Sanchez Ministerio Agropecuario y Forestal
(MAG-FOR)

Lorena Espinoza Universidad Nacional Auténoma de
Nicaragua (UNAN-LEON)

AnaValeriaC. Universidad Nacional Auténoma de
Nicaragua (UNAN-LEON)

NormaA. Chévez Liga por la Defensa de los
Consumidores de Nicaragua
LIDECONIC)

Gustavo Rosales Ministerio de Saiud (MINSA)

Meyling Centeno Ministeriode Salud (MINSA)

Maritza Obando Ministeriode Salud (MINSA)

CarmenLanuza Ministerio de Salud (CNDR-MINSA)

Noemi Solano Ministerio de Fomento. Industriay
Comercio(MIFIC)

Esta norma fue aprobada por el Comité Técnico en su iiltima sesion
de trabajo el dia 5 de noviembre de 1999.

1.OBJETO

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
cumplirinlos manipuladoresen lasoperaciones de manipulaciénde
alimentos, durante su obtencién, recepcion de materia prima
procesamiento, cnvasado, almacenamiento, transportacién y su
comercializacion.

2.CAMPODE APLICACION

Esta normaes de aplicacion obligatoriaen todasaquellas instflaciones
donde se manipulenalimentos, tantoen suobtencion. procesamiento.
recepcién de materia primas, envasado. almacenamiento.
transportacién y su comercializacién y por todos los manipuladores
dealimentos.

3.DEFINICIONES
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3.1 Area de proceso. Toda zona o lugar donde el alimento se
somete a cualquiera de sus fascs de elaboracion.

3.2 Limpieza. La eliminacion de ticrra, residuos de alimentos,
suciedad, grasa u otras materias objetables.

3.3 Contaminante. Cualquier agentebiol6gico oquimico, materia
extraiia u otras sustancias no affadidas intencionalmente a los
alimentosy que puedan comprometer la inocuidad o laaptitud de
los alimentos.

3.4 Contaminacion. La introduccién o prcsencia de un
contaminante enlos alimentosc cnc! medioambiente alimentario.

3.5Desinfeccién. La reduccién del niimero de microorganismos
presentes en el medio ambientc, por medio dc agentes quimicos
y/o métodos fisicos, a un nivcl que no comprometa la inocuidad
olaaptitud del alimento.

3.6 Higiene de los alimentos. Todas las condiciones y medidas
neccsarias para asegurarlainocuidady laaptitud delos alimentos
en todas las fascs de la cadena alimentaria.

3.7Riesgo. Unagente bioldgico, quimico ofisico presenteenel
alimcento, o bien la condicion cn que éste se halla, que puede
causar un efecto adverso para la salud.

3.8 Manipulador de alimento. Toda persona que manipule
directamentc materia primae insumos, alimentos cnvasadoso no
envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o
superficics que entren en contacto con los alimentos y que se
espera, por tanto, cumpla con los requerimicntos dc higicne de los
alimentos.

3.91Inocuidad delosalimentos. La garantiade que losalimentos
no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o
consuman dc acucrdo con el uso a que se destinan.

4. GENERALIDADES

4.1 Durante lamanipulacién de los alimentosse evitardque estos
entren cn contacto directo con sustancias ajenas a los mismos,
o que sufran dafios fisicos o de otra indole capaces de
contaminarloso deteriorarlos.

4.2 Aquellos alimentos y materias primas que por sus
caracteristicas propias asi lo requicran, ademésde cumplircon lo
establecido en la presente norma, cumplirdn con medidas
especificas de manipulacién segin sea el caso.

S.REQUISITOS SANITARIOSPARALOSMANIPULADORES
DEALIMENTOS

5.1 Todo manipulador de alimentorecibird capacitaciénbdsicaen
materia de higiene delos alimentospara desarrollar estas funciones
y cursara otras capacitaciones de acuerdo a la periodicidad
establecida por las autoridades sanitarias.

5.2 Todo manipulador dcbera practicarsele cxamenes médicos
especiales: Coprocultivo, Coproparasitoscépico, Exudado. Farigeo.
V.D.R.L.,ExamendePicl, B.A. A R., antesde suingresoalaindustria
alimentaria o cualquicr centro de procesamicnto de alimento. ¥
posteriormente cada seis meses.

5.3 Nopodran manipular alimentos aquellas personasque padezcan
deinfeccioncs dérmicas, lesiones tales como heridasy quemaduras.
infecciones grastrointestinales. respiratorias u otras susceptibles
de contaminar el alimento durante su manipulacion.

5.4 Los manipuladores mantendrin una correcta higiene personal.
la que estara dada por:

a) Buen asco personal

b) Unias recortadas limpias y sin csmalte

c) Cabellocorto, limpio, cubierto por gorro, redecillay otros medios
adecuados. Usar tapaboca.

d) Usode ropade trabajo limpia (uniforme, delantal). botas o zapatos
cerrados

5.4.1 No usardn prendas (aretes, pulseras. anillo) u otros objetos
personalcs quc constituyan ricsgos de contaminacién para el
alimento, tales como:; lapiceros termémetros. etc.

5.4.2 Utilizardn guantcscn alimentosde alto riesgo epidemioldgicos
o susceptibles a 1a contaminacién. El uso de guantes no eximira al
operario de la obligacién de lavarsc las manos.

5.5 Los manipuladores se lavaranlas manosy los antebrazos. antes
de iniciar las labores y cuantas veces sca necesario. asi como
después de utilizar el servicios sanitario.

5.5.1 El lavado de las manos v antebrazos sc efectuara con aguay
jabénu otra sustancia similar. Seutilizara cepillopara cllavadode
las ufias y solucién bactericida para la desinfeccion.

5.5.2 El secado de las manos se realizard por métodos higiénicos.
empleando para csto toallas descchables. secadores eléctricos u
otros medios que garanticen la ausencia de cualquier posible
contaminacioén.

5.6 Los manipuladores no utilizardn durante sus labores sustancias
que puedanafectar alos alimentos, transfiriéndoles olores o sabores
extrafios, tales como; perfumes maquillajcs, cremas....ctc.

5.7 Los medios de proteccién deberan serutilizados adecuadamente
por los manipuladores y s¢ mantcndrdn cn bucnas condiciones de
higiene, para no constituir riesgos de contaminacion de los alimentos.

5.8 Elmanipulador que se encuentrctrabajando con materiad primas
alimenticias, no podrd manipular productos en otras fase de
elaboracién, ni productos terminados, sin efectuar previamente el
lavadoy desinfeccién de Ias manos y antebrazos, y de requerirse el
cambio de vestuario

5.9 Los manipuladorcs de alimentos norcalizardn simultineamente
labores delimpicza; estds podran realizarlas al concluirsus actividades
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especificas de manipulaciéon. En ningtin caso se les permitira
realizar lalimpieza delos servicios sanitarios ni de lasdrcas para
desechos.

6.REQUISITOS SANITARIOS PARALA MANIPULACION
DELOSALIMENTOS

6.1 La manipulacion de los alimentos se realizard en las areas
destinadas para tal cfecto, de acuerdo al tipo de proceso a que
sean sometidos los mismos.

6.2 Lamanipulacién durante el proccsamientode unalimento se
hard higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo
contaminen y empleando utensiliosadecuados, loscuales estaran
limpios, secos y desinfectados.

6.3 Sial manipularseunalimento o materiaprima se apreciara su
contaminacion o alteracién, s¢ procedera al retirodel mismo del
proceso de elaboracién.

6.4 Todas las operaciones de manipulacion durante Ia obtencion,
recepcidn de materia prima claboracién procesamientoy envasado
se rcalizaran en condiciones y en un tiempo tal que se evite la
posibilidad de contaminacion, la pérdida de los nutrientes y el
deterioro o alteracién de los alimentos o proliferacién de
microorganismos patogenos.

6.5 En las 4reas de elaboracién, conservacion y venta no se
permitird fumar, comer, masticar chicles, y/o hablar, toser,
cstornudar sobre los alimentos, asi como tocarlos
innccesariamente, cscupir en los pisos o efectuar cualquier
prictica antihigiénica, como manipular dinero, chuparse los
dedos, limpiarsc los dientes con las ufias, urgarse la narizy oidos.

6.6 Sc cvitard que los alimentos queden expuestos a la
contaminacién ambiental, mediante el empleo de tapas, pailos
mallas u otros medios correctamente higienizados.

6.7 Ningun alimento o materia prima se depositard directamente
en cl piso, independientemente de estar o no estar envasado.

7.REQUISITOSPARKA LA MANIPULACIONDURANTEEL
ALMACENAMIENTO Y LA TRANSPORTACIONDE LOS
ALIMENTOS

7.1 Lamanipulacién durante la carga, descarga, transportacion
yalmacenamiento nodebera constituirun riesgode contaminacién,
ni deberd ser causa de deterioro de los alimentos.

7.2 Eltransportede los alimentos se realizard enequipos apropiados
y condiciones sanitarias adecuadas.

8. VISITANTES

8.1 Se tomarén precauciones para impedir que los visitante
contaminen los alimentos en las zonas donde se proceda a la
manipulacién de éstos, las precauciones puede incluir el uso de
ropa protectora,

8.2 Los visitantes deberan cumplir con las disposiciones que sc
especifican en esta norma.

9.SUPERVISION

9.1 La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el per-
sonaldetodoslos requisitosseiialados enla prescntc norma. debera
asignarse especificamente al personal supervisor competente.

10.REFERENCIA
Para la elaboracion de esta norma se tomaron en cuenta

a) CODEX ALIMENTARIUS - Volumen1-Suplemento 1-1993

b) MINSA - Direccién Nacional de Higiene. Higiene del medio.
Tomoll. Primeracdicién. 1981

¢) MINSA — Normas y Procedimientos de Higiene.

d) NORMA CUBANA —Manipulacién de Alimento. 1987

¢) OMS: Manipulacion correctade los alimentos. 1990

f) CODEX ALIMENTARIUS. Requisitos Gencerales. 2da. Edicion
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