No 27662-A Gaceta Oficial Digital, lunes 17 de noviembre de 2014

REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD

DECRETO EJECUTIVO NS [ T& §

Del3 deYmermbede 2014

Que adopta, cn todas sus partes, ¢l Texto Mormative ¥ la Guia para la Verilicacion del
Cumplimiente del Reglamento Téenico Centroamericano RTCA 67.06.55:09 sobre Buenas
Pricticas de Higiene para Alimentos No Procesados ¥ Semiprocesados, aprobado por el
Conscjo de Ministros de Integracién Econémica, mediante la Resolucian N® 276.201 1
{COMIECO-LXI)

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
en uso de sus facultades constitucionales y legales,

CONSIDERANDO:

Que la Constitucion Politica de la Republica de Panami establece en su articule 4 gue el
Estado de Panama acata las normas de Derecho Internacional;

Que mediante la Ley 26 de 17 de abril de 2013 se aprobd el Protocelo de Incorporacitn de
la Repablica de Panama al Subsistema de Integracién Feondmica del Sistema de la
[ntegracién Centroamericana, de conformidad con lo estahlecido cn el articulo IV del
Titulo VI (Disposiciones Transitorias) del Protocolo de Guatemala, suscrito el 29 de
octubre de 1993, en los términos, plazos, condiciones y madalidades establecidos en ¢l
Protocolo de Incorporacion:

Que el articulo pamero de Ia Lev 26 de 2013 uprueha, en todas sus partes, el Texto
Normative y los Anexos del Protocola de Incorporacidn de la Repablica de Manama al
Subsistema dc Integracion Econdmica del Sistema de la Integracion Centroamericana,
timado en la cudad de Tegucigalpa, Honduras, el 29 de junio de 2012;

Que cn el articulo 2 del Protocolo de Incorporacion, Panamd garantiza [a adopcion de todas
las medidas necesarias para hacer efectivas las disposiciones del mismo; procedicndo, para
¢llo, a la adopeidn y pucsta en vigencia de los instrumentos listados en el Anexa 3.2, 4
partir de la entrada en vigor del Protocole:

Que en el articulo 7 del Protocelo de Incorporacion, sobre Reglamentacidn Técnica, la
Repiblicy de Panama se obliga a adoptar ¥ poner en vigencia los Reglamentos Técnicos
Centroamericanos (RTCAs) y otros instrumentys listados en cl Anexo 7.1.:

Que entre los Reglamentos Técniens Centroamericanos listados en el Ancxo 7.1 esta el
Reglamento Técnico Centroamericano BTCA 67.06.55:09 sobre Buenas Practicas de
Higiene para Alimentos No Procesados y Semiprocesados, aprobado por el Consejo de
Ministros de Integracion Econdmica, mediante la Resolueidn N. 276-2011 (COMIECO-
LX)

Que para la debida adopeion del Reglamentn Téenico Centroamericano RTCA 67.06.55.00
sobre Buenas Pricticas de Higiene para Alimentos No Procesados ¥ Semiprocesados se ha
revisado la normativa panamefia correspondiente, procediéndose a la armonizacidn de
rigor, sin reducir el nivel de sepuridad o de proteceion a la vida o a la salud humana, animal
o vegetal, del ambiente o de los consumidores, de conformidad con gl articulo 9, numeral 1,
del  Reglamento  Centroamericano  de  Medidas  de Normalizacion, Metrologia v
Procedimientos de Autorizacion, aprobado mediante Resolucién N.#37-99 (COMIECO-
XNy, de 17 de septiembre de 1999, ¢ cual tambicn lurma parte dol Anexo 3.2 del
Protocolo, que a su vez constituye uno de los Tnstrumentos luridicos de la Integracisn
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Econdmica Centroamericana, que se adoptd y puso en vigeneia al momento de la entrada
en vigor del Protocola de Incorporacian,

DECRETA:

Articulo 1. Se adopta, en fodas sus partes, el fuxto normativo y la Guia para la
Verificacion  del  Cumplimiento  del  Reglamento  Téenice Centroamericane RTCA
67.06.55:09 sobre Buenas Priclicas de Higiene para Alimentos No Procesados v
Semiprocesados. aprobade por el Consejo de Ministros de Integracion Fcondmica,
mediante la Reglamento N2 276-2011 (COMIECO-LXI, cuyo texto es el siguiente:

REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.06.55:09
CENTROAMERICAND

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS
NO PROCESADOS Y SEMIPROCESADOS.

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento tiene correspondencia con CACYROP-1-1960.
rev. 42003, Codigo Internacional de Pricticas Recomendadoe - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.

5 67.020 RTCA 67.06.55:00

Reglamente Téenico Centroamericano. editado por:

»  Ministerio de Economia, MINECO

* Conscjo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT
*  Ministerio de Fomento, Industna v Comercio, MIFIC

* Secretaria de Industriz v Comercio, SIC

* Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC

INFORME

Los respectivos Comités Téenicos de Normalizacion v de Reglamentacion Técnica a través
de los Entes de Reglamentacion Técnica de los Paises de la Regidn Centroamericana son
los organisimos cncargados de realizar el estudio o la adopeion de los Reglamentos
Téenicos. Estdn conformades por representantes de los sectores Académico, Consuntidor,
Empresa Privada v Gobicrno.

Este Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.06.55.09 Buenas Pricticas de
Higiene para Alimentes No Procesados y Semiprocesados, fue adoptado por los Subgrupos
de Medidas de Normalizacion vy Medidas Saniturias ¥ Fitosanitarias de la Regidn
Centroamericana, La oficializacion de este Reglamento Teécnico, conlleva la a prabacidn por
cl Conscjo de Ministros de Integracion Feondmica (COMIECO).
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MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala
Mimsterio de Agricultura, Alimentacion v Ganaderia

Por El Salvador
Ministerio de Agricultura v Ganaderia

Pur Nicaragua
Ministerio Agropecuario y Forestal

Por Honduras
Secretaria de Agricultura v Ganaderia

Por Costa Rica
dMinisterio de Agricullury v Ganaderia

1. ORJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente reglamento técnico liene como objetivo cstablecer las disposiciones generales
sobre pricticas de higiene en alimenios no procesados v semiprocesados, desde la
recepeion de las materias primas, el procesamiento, el envasado, ¢l almacenamicnto y el
transporte, para garantizar alimentos inoenos v aptos para ¢l consumo humane.

Estas disposiciones deben ser cumplidas por todos los cstablecimientos de alimenios no
procesados y semiprocesados que operen, almacenen v distribuyan productos alimenticios
en ¢l lermitorio de los Estados Parte, independientemente que se dediquen a una o mas de las
actividades indicadas.

Se excluyen del cumplimiento de este reglamento las actividades relacionsdas con la
produccicn primaria, la industria de alimentos y hebidas procesadas, los servicios de la
alimentacion al piblico v los expendios, las cuales se Tegirin por otraz disposiciones
sanitarias,

p DEFINICIONES

Para los fines del presente reglamento, las siguientes expresiones tienen el significado que
se indica a continuacidn:

2.1 Adecuado o apropiado: Suficiente para alcanzar el fin que se persigue,

2.2 Alimento: toda sustuncia procesada, semiprocesada o no procesada, que se destina para
la ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera otras sustancias
que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamicnto del mismo pero no imcluye los
cosmeticos. el tabaco ni las sustancias que se uiilizan coma medicamentos,

2.3 Alimento no procesade: el que no ha sufrido modificaciones de arigen fisico, quimico
¢ binldgico, salve las indicadas por razones de higiene o por la separacién de partes no
comestibles.

2.4 Alimento semiprocesado: el que ha sido sometido a un procesa tecnoldeico adecuado
Pare Su conscrvacion v que requicre de un tratamiento previo a su consumo ulterior.
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2.5 Aptitud de los alimentos: parantia de que los alimentos son aceptables para el
consumo humang, de acuerdo con el uso a que sc destinan.

2.6 Buenas pricticas de higiene: todas las pricticas referentes a las condiciones v medidus
necesarias pars garantizar la inocuidad v fa aptitud de los alimentos en todas las etapas de la
cadena alimentaria,

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

2.8 Contaminacion: introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en ¢l
medio ambicnte alimentario.

2.9 Contaminacién ernzada: introduccion de un contaminante a un alimento de forima
dirccta o indirecta, a ravés de otro alimento, manos. utensilios. equipos, ambiente u ofros
medios contaminados.

2,10 Croguis: esquema con distribucion de los ambientes del cstablecimicento, elaborado
por el interesado sin que neccsariamente intervenga un profesional colegiado, Debe incluir
los lugares y estahlecimientos circunvecinos, asi como el sistema de drenaje, ventilacidn, v
la ubicacién de fos servicios sanitarins, lavamanos v duchas, en su caso,

2.11 Curvatura sanitaria: curvatura coneava de acahado liso de tal manera que nu permita
la acumulacién de suciedad o apua.

2.12 Desinfeccion: reduccion del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, en las superficies en contacto directa con los alimentos y en los alimentos que s¢
apliyue este tipo de tratamiento, por medio de agentes quimicos yio métodos fisicos, a un
nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

2.13 Escaldado: procese térmico utilizado cn los animales para despojar de plumas. pelos,
cuticulas y cascos mediante la aplicacion de agua caliente, en caso de otros alimentos como
vepetules, se aplica con el propésito de inactivar las enzimas y fijar el color del producio.

2.14 Envase: recipiente que contiene alimentos para su entrega como un products tnico,
que |os cubre total o parcialmente, y que incluye los embalajes y las envolluras. Un envase
puede contener varias unidades o tipos de alimentos precnvasados cuando se ofrece al
consumidor,

2.15 Establecimiento: edificio o zona en que se manipulan alimentos, v sus alrededores
que se encucntren bajo el control de una misma dircocion.

1.16 Higiene de los alimentos: condiciones y medidas necesarias para asepurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos cn todas las fases de la cadena alimentaria,

2.17 Inocvidad de los alimentos: garantia de que los alimentos nu causarin dafio al
consumidor cuando se preparen v/o consuman de acuerdo con ¢l uso a gue se destinan.

2.18 Limpieza: eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u ofras
materias exirafias en superficies de contacto directs ¢ indirecto con alimentos,

2.19 Lote: cantidad definida dc un alimento producide o elaborado bajo las mismas
cnndiciones,
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2.20 Manipulador de alimenios: persona que manipule directamente alimentos envasados
o no envasados. equipos ¥ utensilivs utilizados para los alimentos, o superficies que entren
en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de
lugiene de los alimentos.

2.21 Peligro: agente biologico, quimice o fisico presente en el alimento, o bien la
condicidn en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud,

2.12 Produceion primaria; fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por gjemplo, la
cosecha, recepeion en el matadero, el ordefio v la pesca,

2.23 Rastreabilidad, rastreo de los productos o trazabilidad: capacidad para seguir el
desplazamicnto de un alimento a través de wna o varias etapas especificadas de su
produccion. transformacion v distribucion,

2.24 Plaga: animal o insecto no deseable o nocive, meluvendo pero no limitindose a las
aves, roedores. moscas, larvas v dearos,

2.25 Procedimicntos Operativos Estandarizados de Saneamiento {POES): sistema
documentado para parantizar la limpieza del personal, las instalaciones. los cquipos ¢
inslrumentos y, en caso necesaro, su desinfeceion para alcanzar niveles especificados antes
de las operaciones v en el curso de las mismas.

3. CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
3.1 Ubicacion y alrededores de los establecimientos
3.1.1  Ubicacién

Los establecimientos dehen estar ubicados en lugares donde no existan amenazas para la
inocuidad o la aptitwd de los alimenros, en caso contrario se dehe adoptar medidas de
proteccién para evitar la contaminacidn.

Lus establecimientos no deberdn ubicarse en un lugar donde después de considerar las
medidas protectoras, es evidente que scguird existiendo una amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.

En particular, los establecimientos deben ubivarse alejados de:

a) zonas contaminadas y de actividades industriales y mineras. que constiluyan una
amenaza grave para la mocuidad v la aptitud de los alimenios.

b} zonas expuestas a mundaciones, 3 menos que cstén debidamente protegidas.

cl zonas expuestas a infestaciones de plagas,

db zonas de las que no pucdan retirarse los residuos, tanto sélidos como liguides.

e} rellenos sanilurios.

Los establecimicntos deben encontrarse separados fisicamente de cuulquier ambiente
utilizado como vivienda,

31.2 Alrededores
Los alrededores deben mantenerse en buenas condiciones fisicas ¥ sanitarias para evitar Ia

contaminacion de los alimentos.  Lntre las pricticas aplicadas para un adecuado
mantenimiento de los alrededores se incluyen, pero no se limitan a:
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Almacenamiento adecuado de equipos v sus partes en desuso, remocion adecuada
de residuos solides y liquidos, corte v mantenimiento adccuado del césped o hicrbas
y eliminacién de malezas de los alrededores de los edificios que puedan constituir
refugios de plapas,

Mantenimiente permanente de calles, drcas de carga, descarpa v de eslacionamiento
para que no constituyan una fuente de contaminncidn de los alimentos.

Muntenimiento adecuade de las dreas de drengje ¥ canaletas para evitar la
contaminacion de alimentos por fugas, por amrastre de suciedad. o por proveer
condiciones favorables para el anidamicnto e infestacion de plagas.

Mantenimiento adecuado de los sistemas de tratamiento y disposicidén de residuos
silidos y liquidos, para evitar que se conviertan en una fuente de contaminacion
para los alimentos.

Establecimientos

Disefio ¥ construccion

De acuerdo a las operaciones y de los peligros que los acompaiien, los establecimientos

dehen

dischiarse, construirse y mantenerse de maners que se reduzca al minimo la

contaminacion provenicnte del ambiente exterior v se prevengs la contaminacion cruzada.

El disefio ¥ construccion de los establecimientos y sus instalactones, deben:

i)

b)

c)

Disponer del espacio suficiente para cumplir satisfactoriamente con todas las
operacioncs de produccion, los fujus de procesos productivos separados, la
ubicacion del equipo, of mantenimiento, Jas operaciones de limpieza v desinfeccion,
asi como la inspeccion.

Proveer una distribucidn interna que permita la aplicacion v el desarrolle de
operaciones en forma higiénica v la produccion de alimentos inocuos. mediante el
Aujo controlade del procese desde la licgada de la materia prima hasta el producto
final y¥ la separacion de las aperacioncs para prevenir la contaminacién cruzada,
tomande en cuenta la ubicacion del drea de proceso, turno o jornada del PrUCeso,
sepuracion de ambientes, flujo de aire, aislamiento de operaciones, u otros medios
yue se consideren eficaces. Se debe disponer de planos o croquis, diagramas de
flujo del proveso y eirculacién de personal.

Los cstablecimientos deben ser de construceidn salida y mantenerse en buen estado
¥ construides con materiales que nu transmitan ninguna sustancia que pusda
contaminar al alimenta,

En el drea de produccion no se permite la madera expuesta come material de construceicn.

El uso de madera, mallas o cedazos como material de construecion, solo puede ser admitido
para algunas operaciones, previa aprobacion de la Autoridad Competente, siempre que se
mantenga en buen estado v se demuestre que se evita el ingreso de plagas ¥ minimiza cl

riesgo de contaminacion de los alimentos.

Tt do Salul

Lhcreno Excgutiva ™ 0Nl (3 L'.:-Md..-_"ﬁlr-l

Flgim frele 47



No 27662-A

312

Gaceta Oficial Digital, lunes 17 de noviembre de 2014

Estructuras internas

Las estructuras infernas de las instalaciones deben estar solidamente construidas con
materiales duraderos v que faciliten ¢l mantenimiento, la limpieza v, cuando proceda, la
desinfeceisn.

Se deben cumplir ademis las siguientes condiciones especilicas para proteger la inocuidad
v la aptitud de los alimentos:

1.2.2.1 Paredes

aj

b)

ch

Lus superficies de las paredes y las separaciones fisicas, las columnas, los zocalos
(rodapic) o las uniones pared-piso v pared-pared deben ser construidas con material
duradero, no absorbente, liso, preferentemente de color claro, v de facil limpieza, no
presentar grietas ni rugosidades en sus superficics v uniones. v no generar Ainguna
sustancia toxica hacia los alimenlos,

Las uniones entre los pisos v las paredes deben ser redondeadas fourvatura sanitaria)
para facilitar su limpicza y evitar la acumulacion de residuos gque faverezcan la
contaminacion.

Las puredes y las separaciones fisicas, cuando amerite por las condiciones de
humedad durante el proceso. deben estar recubiertas con material que facitite la
limpicza ¥ cuando corresponda la desinfeccion, hasta una altura apropiada para las
aperaciones que se realicen,

3.2.2.2 Pisus

a)

b)

c)

Los pisos deben ser de material impermeable, lavable v antideslizante, que no
tengan cfectos toxicos hacia los alimentos; ademas deben estar construidos de
manera que faciliten su limpicza v desinfeccion.

Los pisos deben estar disefiados y construidos con una pendiente de manera e
taciliten ¢l desagiie v la limpieza, v prevenga la acumulacion de liguidos. Las
canaletas y desagiies deben estar disefiados para soportar descarigas méiximas v con
la pendiente adecuada para drenar los mismos v estar protegidos con rejillas que
permitan el flujo de liquidos. pero na ¢l ingreso de plapas,

Sepin la actividad desarrollada en el establecimiento, los pisos deben construirse
cun materiales resistentes al deterioro por contacto con susiancias quimicas, peso de
¢quipo y maquinaria, trinsito de personal, carros de transporte v montacargas, entre
otros.

3.2.2.3 Techos y estructuras superivres

aj

Y]

Los lechos y estructuras superiores deben estar construidos ¥ acabados de forma que
reduzean al minimo la acumulacién de suciedad v de condensacion, asi como la
formacion de mohos v el desprendimiento de particulas. Se debe minimizar el goteo
o condensacion desde los accesorios fijos, conductos v tuberias hacia los alimentos,
superficies de contacto o material de envase para alimentos.

Cuande se utilicen cielos falsos o rosos, deben ser lisos. sin Espacios enfre uniones vy
faciles de limpiar,
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3.2.2.4 Pasillos o espacios de trabaju

Los pasillos o espacios de trabajo deben ser lo suficientemente amplios para facilitar la
limpieza y ¢l desplazamiento o trinsite de personal v equipos. Para evitar 1a contaminacicn
cruzada los pasillos o espacios de trabajo deben estar elaramente demarcados prara
identificar fas rutas de circulacion de productos y personal,

3.2.1.5 Ventanas v pucrras

al Las ventanas deben ser ficiles de limpiar, estar construidas de modo que se reduzen
al minimo la acumulacion de suciedad, la entrada de Agua, qUE NO ZENEre riesyns en
caso de rotura y, cuando sea necesurio, deben estar provistas de malla o cedazu
contra insectos, que sea ficil de desmontar y limpiar.

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

Las puertas debon tener una superficie lisa y ser ficiles de limpiar cuando sea
necesario, desinfectarlas. Cuando las puerias del drea de proceso se comuniguen
con ¢l exterior, deben contar con proteccién para evitar el inpreso de plagas,

¢} Las puertas de ingreso deben abrir hacia afuera, contar con dispesitivos de cierre y
djustarse apropiadamente para evitar espacios yue permitan el ingreso de plagas,

3.23 Superficies de trabajo

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos deben ser
salidas, duraderas y ficiles de limpiar, mantener y desinfectar. Dehen ser de material liseo,
no absorbente y nw tdxico, e inerfe a los alimentos, a los detergentes v a los desinfectantes
utilizados en condiciones de trabajo normales, No sc permite el use de madera,

Cuando se wilicen mateniales de reveslimiento en las superficies de trabajo que pueden
estar en contacto con los alimentos, éstos deben tener una composicion tal que po
contribuyan a una contaminacién de los alimentos,

3.3 Equipos, recipientes y utensilios

Los equipos, recipientes y utensilios que vavan a estar en contucto con los alimentos, deben
estar dischados y construidos de manera que s¢ asegure que puedan limptarse, desinfectarse
¥ mantencrse de mancra adecuada para evitar la contaminacion de los alimentos,

3.3.1  Ubicacidn de los equipos
El cquipo debe estar instalado de manera que:

4) Funcione de conformidad con el uso al que esta destinado.

bh Permita el flujo de los procesos para evitar contaminacian cruzada,

¢} Facilite ¢l desmontaje para las pricticas de limpicza v desinfeccion. E) espacio de
trabajo entre el equipo v la pared debe ser adecuado ¥ sin obstaculos, de manera que
permita las tareas de limpieza y vigilancia,

d) Facilite las buenas practicas de higiene, el desmontaje cuando sea necesario y la
vigilanecia.

c) Facilite el manlenimiento.

f) Facilite la circulacion de productos y personas.
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3.3.2 Material de los equipos, los recipientes y los utensilios

Lus equipos, recipicntes y utensilios deben ser fabricados con materiales resistentes, lisos ¥
no absorbentes, gue no reaccionen al conmtacto con alimentes, productos quimicos de
limpieza y desinfeccion y gue no produzcan efectos toxicos, peligros fisicos, ni olores y
sabores indeseables,

333 Equipos para operaciones especificas

El establecimiente debe asegurar que los cquipos que se utilicen para el lratamiento térmico
{calentamiento, escaldado, secado, enfriamiento, congelacion) o almacenamients de los
atimentos, alcancen las temperaturas requeridas en el tiempo necesario v se mantengan las
mismas con cficacia de acuerdo con el disefio v la capacidad instalada. El disefio de los
equipos también debe permitir la vigilancia ¥ el control de las temperaturas de manera
eficaz.  Los termopares deben estar correctamente ubicados para ¢l control de la
temperatura.  Los dispositivos de lectura deben estar ubicados en lugares accesibles y
visibles.

De acuerdo a la naturaleza del producto v las operaciones de proceso, los equipas también
deben disponer de un sistema eficaz de control y vigilancia de la humedad, la corriente de
aire y cualquier ofro faclor que sea necesario para evitar un cfecto perjudictal sobre la
inocuidad o la aptitud de los alimentus.

4. SERVICIOS
4.1 Abastecimienio de apua

a) Se debe disponcr de un abastecimiento suficiente de agua potable v, cuando la
naturaleza del proceso lo requiera, de agoa caliente, con la presitn necesaria para
cubnir todas las demandas operacionales v de limpiesa (incluyende pers no
limitindose a sacrificio de animales de abasto, troceado v deshuese de can ales}.

b} Elalmacenamiento de agua potable debe ser en instalaciones disefiadas, construidas,
asepuradas, y mantenidas de forma gque prevenpan la contaminacion. El acceso a
los pozes y tanques de almacenamiento de agua debe ser restringido, delimitade con
cerco perimetral y tener una persona designada como responsable, Los pozos deben
contar con una valvula para la toma de muestra de agua.

¢) Las tuberias de agua deben estar identificadas y ubicadas de manera U fo scan
fucnte de contaminacion de los alimentos, las superficies de contactlo v énvases. Se
debe contar con mecanismos y dispositivos que impidan el reflujo o conexion
cruzada del agua potable con ¢l agua no potable o de descarga de los residuos
liquidos.

4.2 Calidad v uso del agua

al En ¢l proceso de alimentos debe utilizarse s6lo agua potable, la cual debe cumplir
con la normativa especifica de los Estados Parte. La calidad del apua debe ser
controlada y vigilada mediante ensavos fisicoquimicos y microbioldgicos, con la
frecuencia que la Autoridad Competente determine necesaria. Se debe manterner
evidencia documentada.

b} El agua que se utilice en las operaciones de limpieza y desinfeceién, asi comao para
uso del personal debe ser potable.

Simistet o - S o)
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¢) Cuando se requieran tratamientos quimicos para potabilizar el agua. esta actividad
dehe ser vigilada, manteniendo los registros correspondientes.

d) Cuando se reutilice el agua, debe ser sélo cn actividades que no ocasionen Tiespos
de contaminacion de los alimentos. El agua reutilizada debe ser tratada, vigilada v
mantenida de acuerdo con los requisitos del uso al que estd destinada, Dsta agua
debe circular por un sistema distinto que esté claramente identificado.  El uso ¥
control dehe ser debidamente monitoreado v documentado.

4.3 Calidad y usv del hielo ¥ vapor

a) El hiclo que se utilice en contacto directo con los alimentos debe fabricarse con
agua potsble v cumplir la normativa especifica de los Estados Parte, La calidad del
hielo, independientamente si es producida en el establecimiento o fuers de &1, debe
ser controlada v vigilada, y se debe mantener evidencia documentada,

b} El hiele y ¢l vaper deben producirse, manipularse, almaccnarse y utilizarse de
manera que cstén protegicdos de la contaminacion.

¢} El vapor que se utilice en contacto directo con los alimentos o con las superficies de
contacte. no debe constiluir una amenazs para Ta inocuidad v la aptitud de los
alimentos.  Los aditivos agregados al agua para la praduccion de vapor deben ser
los permitidos,

4.4 Desagiie y eliminacidn de residuos

Los sistemas e instalaciones de desagile para la eliminacién de residuos deben estar
disefiados, construidos y mantenidos de manera yue se evite el riespo de contaminacidn de
los alimentos o del ahastecimicnto de agua potable. Ademis, deben contar con una rejilla
que impida el paso de plagas hacia el establecimiento.

La tuberia debe estar disefiada, instalada y mantenida para:

- Transportar adecuadamente |as aguas negras o aguas servidas de la planta,

- Evitar que las aguas negras o servidas constituyan una fuente de contaminacion para
los alimentos, agua, equipos, utensilios o crear una condicion insalubre,

- Proveer un drenaje adecuado en los pisos de las dreas donde se realizan tareas de
limpieza ¢ donde las operaciones normales liberen o descarguen agua u otros
residuos liguidos.

4.5  Instalaciones para la limpieza

Sc debe comtar con instalaciones adecuadas, debidamente disefiadas ¥ ubicadaz, para la
limpicza de alimentos, equipus, recipientes, utensilios v medios de transporte.

4.6 Servicios de higiene v aseo para el personal

Se debe contar con servicios higiénicos adecuados para cl personal. a fin de ascgurar y
mantener la higiene y evitar ¢l riesgo de comtaminacion de los alimenios. Estos servicios
deben disponer de:

a) Estaciones wdecuadas para lavarse v secarse las manos higiénicamente, de accidn no
mariual ¥ provista de abastecimiento suficiente de agua potable (caliente. de acuerdo
a la naturaleza del procesv); jabon liguido o espuma v desinfectante no
arematizados colocados en su correspondientes dispensadores; accesorios de sevado
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de manos, tales como wallas de papel desechables o secadores de gire; rdtulos que
le indiquen al trabajador como lavarse las manos: y con depdsitos de basurn
provistos de tapadera, de operacién no manual,

Lo cantidad de estaciones de lavado de manos debe encuntrurse en nimero
suficiente, de acuerdo al nimero de persomal v por turno de trabajo. Se debe conrar
coma minimo: uno por cada quince trabajadores o fraceién de quinge.

b} Servicios sanitarios (retretes o inodwos) separados e identificados sepin sexo y
ormales (mingitorios) de disefio higiénico apropiado: separados de las areas de
proceso y almacenamiento de productos alimenticios, insumos v material de envase:
con ventilacién (natural o artificial) hacia o exterior del edificio: en cantidad
suficiente al mimere de empleados, limpins y en buen estado de funcionamiento;
provistos de papel higiénico y depositos de hasurn provistos de tapadera, e
operacion no manual. Se debe contar como minimo de un inodoro por cada veinte
hombres o fraccidn de veinte, y uno por cada quince mu Jeres o fraccion de quines.

¢) Cuando la naturaleza del proceso lo requiern, duchas separadas ¢ identificadas segin
sexo, acordes al nimero de personal, en buen estado de funcionamiento ¥ provislas
de agua potable. Las duchas pueden estar ubicadas en los vestuarios. pere separadas
de los servicios sanitarios. Fn los cstablecimientos que se requiers. se debe contar
como minime con una ducha por eads veinticineo trabajadores.

d) Vestuarios adecuados para el personal para hombres ¥ mujeres, limpios, iluminados
y ventilados, separados de los servicios sanilarios, que dispongan de bancas,
colgadores y con al menos un casillero por cada operaric ¢n el turno de trabajo,

€] Todas estas instalaciones deben estar debidamente ubicadas e identificadas. Las
puertas de estas instalaciones no deben tener acceso a las dreas de proceso o
almacenamiento de productos alimenticios, insumos y material de envase: v estar
equipadas con cierre automdtico. Cuando la ubicacion no lo permita, se deben
tomar ofras medidas alternas que protejan contra la contaminacicn, rales como
puertas dobles o sistemas de corrientes positivas.

4.7 Servicio higiénico previo al ingreso a las dreas de procesn

D acuerdo a la naturaleza del procesv, se debe contar con estaciones sanitarias previo al
ingrese a lus dreas de procese, que incluyan el lavado de calzado cerrado, pediluvio v
lavamanos. Estos lavamanos deben estar acondicionados come se indica en la seccidn 4.6,
Hreral a.

4.8 Lavamanos, recipientes de desinfeccién ¥y esterilizadores en las dreas de
proceso

De acucrdo a las operaciones de proceso, se debe contar con lavamanes cn nimero
suficiente en las dreas de procesu, aceesibles ¥ acondicionados como se indica en la scecidn
.6, literal a.

Cuando la naturaless del proceso lo requiera. se debe contar con recipientcs con solucidn
desinfectantc o esterilizadores para utensilios, apropiadamente disefiados. de material
resistente, anticorrosive v dotado (e agua caliente igual o superior u 82'C.  los
esterilizadores deben contar con un disefio adecuado que permita el recambio de agua de
forma continua,
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4.9  Calidad del aire y ventilacidn

Se debe disponer de medios adecuados de ventilacion natural o meecanica. en particular
para;

a) Reducir al minimo la contaminacién de los alimentes transmiticda por el aire, por
cjemplo, por los aerosoles, condensacion de vapores, entre otros.

b} Centrolar la temperatura ambienle.

¢} Controlar los oleres que puedan afectar la aptitud de los alimentos,

d) Controlar la humedad, cuande sea ncccsario, para asegurar la inocuidad y la aptitud
de los alimentos.

Se debe contar con un sistema efectivo de extraceidn de vapores acorde a las necesidades,
cuando se reguiera.

El sistema de ventilacion debe disefiarse v constmirse de mancra gue el aire no fluya nunca
de zonas contarminadas a zonas limpias {por ejemplo: por accidn mecdnica, por diferencia
de tempersturas o presiones, entre otros). En el caso de las ventanas v las aberturas de
ventilacidn, estas deben estar protepidas con mallas, cedazos u olros medios eficaces para
evitar el ingreso de apentes contaminantes.

El disefio también debe facilitar las actividades de limpieza v mantenimiento de los equipos
y medios de ventilacion,

4. 10 Tluminacidn

Se debe disponer de iluminacion natural o artificial adecuada para permitir la realizacion de
las operaciones de manera higiénica.  El tipe de iluminacion no debe alterar el color
original de] producto. La intensidad debe ser suficiente para el tipo de operaciones gue se
realicen, ¢n cspocial para garantizar la adecuada vigilancia,

Luas lamparas ubicadas en las dreas de procesamiento, almacenamicnbe, carga v descarpa de
los alimentos y de los insumes que se utilicen en el proceso, deben estar protegidas a fin de
ascgurar que estos ne se contaminen en caso de rotura y ubicadas adecuadamente para
evitar que 1a luz sea fuente de atraccion de plagas.

4.11 Instalaciones eléciricas

Las instalaciones elécrricas deben ser empotradas o exteriores, en este altimo caso deben
eslar totalmente recubiertas por cafios aislantes o adosadas a paredes y techos, no
permitiéndose cables celgantes sobre las zonas de manipulacion, procesamiento v
almacenamiento de alimentos. La Autoridad Competente puede autorizar otra forma de
instalacién o modificacion de las instalaciones aqui deseritas, cuando asi se justifique.

4.12  Instalaciones de almacenamientn

Se debe disponer de instalaciones adecuadas para el almaccnamiento de los alimentos,
material de envase y productos guimicos utilizados en el proceso, la limpicza y
desinfeccién y el control de plagas, entre otros, que lus protejan de [a contaminacidn y
alteracion.  Debe existir un drea espectfica para productos no conformes con su respeetivo
procedimiento,

El almacenamiento de los alimentos {(incluyendo materias primas), material de envasc v los
productos yuimicos utilizados en ¢l proceso, la limpieza v desinleceion v el control de
plagas deben mantenerse en dreas separadas vy debidamente identificads.
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Las instalacioncs de almacenamiento para alimentos deben estar construidas de manera
gue:

a) Tengan espacie suficiente para el almacenamiento apropiado v las operaciones de
movimiento de producto.

bl Permitan proteger con eficacia los alimentos de la contaminacion o deterioro
durante la recepeion, almacenamienta y despacho,

¢} [n caso necesurio. proporcionen condiciones que eviten el deterioro de los
alimentos (por gjemplo. mediante el control de la temperatura v 1a humedad).

d) Permitan un mantenimiento v una limpiesa adecuados.
¢} Ewviten el acceso v el anidamiento de plagas.

En las instalaciones de almacenamiento de los alimentos, ¢l material de envase ¥ los
productos quimicos deben utilizarse tarimas adecuadas, que permitan mantenerlos a una
distancia que Facilite las operaciones de inspeccidn v limpieza, permita la circulacion
adecuada del aire v evile la contaminacién eruzada.

Las tarimas wtilizadas para el almacenamiento de productos quimicos no deben ser
wtilizadas pura alimentos,

Las tarimas de madera deben ser de uso cxclusivo en el drea de dlmacenamiento, ¥ cstar
mantenidas adecuadamente, de manera que no comprometan la inocuidad de los alimentns
y/o la integridad de los productos v materiales almacenados.

4.1} Diros servicios

Los establecimientos deben contar con dreas designadas v acondicionadus para que el
personal mantenga y consuma sus alimentos, v cuando se requicra dreas de lavanderia para
la vestimenta dJel personal, De no contar con érea de lavanderia, se debe tener un arca para
el almacenamiente de la ropa protectora,

5 CONTROL. DF. LAS OPERACIONES
5.1 Control de las materias primas

Se deben emplear solamente materias primas gue reinan condiciones sanitarias que
garanticen su inocuidad. Se deben establecer especificacioncs para las materias primas
basadas en la reglamentacién vigente, El responsable del establecimicnto debe hacer de
conocimiento de estas especificaciones a sus proveedores,

S¢ debe contar con un sistema documentado de control de materias primus, €] cual debe
contener informacitn sobre: el origen, la identificacion, las condiciones de las materias
primas, fecha de recepeion, nimero de lote, proveedor, entradas vanlidas. Esta informacion
serd también Gtil para la rastreabilidad de los productos.

Se debe establecer un control de proveedores para ascgurar que las materias primas
cumplan los requerimientos de inocuidad, que puede incluir certificaciones sanitarias, guia
sanitaria de transporte, carlas de garantia, resultados de analisis de productos, reporte de la
vertficacion in situ de proveedores, entre otros,
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Cuando se requiera, se realizarin pruehas de laboratorio para verificar si son aptes para el
LESCE,

Las malerius primas dehen estar sujetas a una rotacion efectiva de existencins, de primeras
entradas v primeras salidas,

5.2 Condiciones higiénicas en las operaciones de proceso

Se debe verificar que el establecimiento realiza un control eficaz de todos los Procesns
especificos que contribuyen en la higiene de los alimentos v mantiene evidencia
documentada.

5.2.1  Control del tiempo y de la temperatura

Se¢ debe conlar con sistemas que permitan un control eficaz de la températura y cl tiempo,
cuando sea fundamental para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

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

5.2.2 Control de procesos espeeificos

El procesamicento de alimentos, incluyendo las operaciones de envasado v almacenamiento,
debe realizarse en condiciones sanitarias siguicndo los procedimientos establecidos,
definiendo los controles necesarios para estas actividudes. Los procedimicntos v los
controles realizados deben estar documentados, incluyendo:

a) Diagramas de flujo, considerande todss las operaciones ¥ los posibles peligros
fisicos, quimicos y bioldgicos a los cuales estin expuestos los productos durante su
produceion.

h) Controles necesarios para prevenir, reducir o eliminar el crecimienio potencial de
microorganismos ¥ evitar la contaminacién del alimento: tales como: tiempo,
temperatura, pH, humedad, velocidad de flujo, concentracion, entre otros.

¢} Cuando se utilicen productos gquimicos post-cosecha para proteccion y prevencién
de plagns en productos vegetales v para la desinfeceion de éstos, se deben utilizar
unicamente productos repistrados por la Autoridad Competente, en cantidades
recomendadas y mantencr un sistema de monitoreo, Se debe mantener control
documentado de las aplicaciones efectuadas, que neluya fecha de aplicacion,
métado, dosis, producto utilizado, aplicador y periodo de carencia,

d} En relacion al almacenamiento, se debe establecer un control adecuado de rotacion
de materias primas, productos terminados. material de envase ¥ productos quimicos
de primeras entradas y primeras salidas para prevenir el uso o despacho de
preductos vencidos.

Durante el almacenamiento debe ¢jercerse una inspeccion periddica de materia prima,
productos procesados v de las instalaciones de almacenamiento, a fin de garantizar su
inocuidad.

5.2.3  Especificaciones microbioldgicas y quimicas

Los establecimientos deben cumplir con los programas nacionsles para la deteccion de
residuos y microorganismes patogenos definidos por la Autoridad Competente.  Laos
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productos definidos en el dmbite de este reglamento deben cumplir las especificaciones
establecidas en los reglamentos centroamericanos, en su ausencia se debe cumplir con la
legislacion nacional o, en su defocto, se tomard en consideracion las referencias
internacionales,

8.3 Envasado

Los materiales de Ios envases deben oftecer una proteccidn adecuada 2 los alimentos para
prevenir la contaminacion, evitar dafios v permitir un etiquetado apropiado, no deben tener
ctectos toxicos mi representar una amenaza para la inocuidad v la aptitud de los alimentos
en las condiciones de almacenamiento v uso especificadas.

Los envases o recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la seguridad de
que st encuentren en huen estado.  Los envases no deben ser utilizados para otro uso
diferente para ¢l gque fueron disefiados.

En las actividades que se permita la rewlilizacion de envases, estos deben inspeccionarse v
tratarse inmediatamentc antes del use.

En la zona de envasado o Henado sélo deben permanceer los recipientes necesarios.

54 Programa de calibracion

Los instrumentos de medicidn utilizados para el control y la vigilancia de los parimetros
deben estar bajo un programa de calibracién v verificacién, escrito, documentado e
implementado,

3.5  Documentacion y registros

S¢ debe contar con la documeniacitn y registros necesarios, debidamente actualizados. que
permitan la verificacion de cumplimiento de lo establecido en el presente reglamento.

Los registros deben conservarse por un periodo de dos afios.
La documentacion y registros generados deben estar disponibles para ¢l control oficial.
5.6 Frovedimientos para retirar alimentos

Se debe contar con procedimientos para facilitar el retiro del mereado. de manera completa
¥ rapida, de todo lote de producto alimenticio no procesado ¥ semiprocesado en caso de que
¢l producty s¢ encuentre asociada con un peligro para lu inocuidad de los alimentos,

Las productos retirados deben mentenerse bajo la supervision del establecimiento y bajo
custodia de la Autoridad Competente, hasta que sc destruyan, se utilicen con fines distintos
del consuma humano, se determine su inocuidad para el consume humane o se reprocesen
de manera que se asegure su inocuidad, Se debe mantener evidencia documentada de las
acclones tomadas,

Se recomienda realizar simulacros para asegurar que el retico de productos funciona de
manera eficiente.
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6. MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
6.1 Programa de mantenimiento

Dcbe establecerse un programa eserito de mantenimiento preventivo de instalaciones,
equipos ¥ utensilios para asegurar su funcionamiento, incluvendo el mantenimiento de las
superficies de contacto.

Este progruma debe incluir las especificaciones de los equipns, los registros de las
reparaciones y ¢l estado de funcionamiento. Estos registros deben estar actualizados Yo
disposicion para el control eficial.

6.2 Pragrama de limpieza y desinfeccién

Se debe conlar con un programa por escrito de limpieza v desinfeccion', respaldado con
registros v oen funcionamiento, que asegure que las instalaciones, los equipos y los
utensilios sc mantengan debidamente limpios, y cuando corresponda desinfectados.

El programa de limpiera y desinfeccion debe contener:

a) Procedimientos de limpieza v desinfoceion para las superlicies, elementos del
equipo y utensilios, que incluya actividades pre-operacionales, operacionuales y post-
operacionales,

b) Distribucién de limpicza por areas, que asegure que Ins tarcas de limpicza y
recoleccidn de residuns inicicn de las dreas mds limpias o las mds sucias.

¢} Responsables de tarcas especificas.

di Métado v frecuencia de limpieza.

el Medidas de vigilancia,

Los procedimientos del programa de limpieza y desinfeccion deben asegurar la climinacién
de los residuos de alimentos y la suciedad que puedan constituir una fuente de
contaminacién.  Los métodos y materiales necesarios para la limpieza deben aplicarse de
acuerdo a la naturaleza de los productos que s¢ producen en las empresas. Cuando sea
necesaria, debe aplicarse la desinfeccion después de la limpicza.

La limpiera puede realizarse utilizando métodos fisicos ¥ quimicos, de manera separada o
en combinacion. Por ejemplo, métodos fisicos: sceion manual o mecanica, utilizando calor
0 una comienle turbulenta, aspiradoras u ofros métodos que evitan ol uso del agua; v
métodos quimicos, en los que se empleen detergentes, alcalis o dcidos.

Los procedimicntos de limpieza consistiran, cuando proceda, en lo sipuiente:

a} Eliminar los residuns grucsos de las superficies,

b} Aplicar una solucidn detergente, la que debe mantenerse en solucién o suspensidin,
para desprender la capu de suciedad v de bacterias.

¢} Enjuagar con agua que satisfaga los requisitos de la seccidn 4.2, para eliminar la
suciedad suspendida v los residuos de detergente.

d) Limpiar en seco o aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger residuos y
desechos,

¢} De ser nccesario, desinfeclar, y posteriormente enjuagar a menos que las
instrucciones del fabricante indiquen, con fundaments cientifico, que ¢l enjuague no
5 NEcesario,

£} Remover o escurrir las acumulaciones de agua en las superficies de contacto,

’ Progeama de limpieen v desinfeccidn, conocido wmbisn coma Proceditnrentos Operativos Fsandariza
de Bansamiento (POES),
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6.2.1 Productos quimicos para la limpieza y desinfeccién

l.os productos utilizados para la limpicsa v desinfeceion deben contar con registro emitido
por la autoridad sanitaria correspondiente para use en la industria alimentaria, No deben
utilizarse productos para la limpicza v desinfeccion aromatizados en drens de proceso,
almacenamiento y distribucidn.

Deben manipularse y utilizarse de acuerdo con las instrucciones del fabricante y las
especificaciones establecidas en las fichas téenicas y hojas de seguridad v almacenarse
separados de las drcas de procesamiento y almacenamiento de alimentes v material de
envasado,

Deben mantenerse en depdsitos o recipientes elaramente identificados v atmucenados de
forma scgura en lugares especilicos, romlados y ventilados, con el cuidado de evitar
derrames de los productos liguidos sobre los solidos.

Los envases para alimentos no deben ser utilizados para contener sustancias quimicas de
limpieza y desinfeccion.

6.3 Programa de control de plagas

Se¢ debe contar con un programa de control de plagas por eserito, respuldado con registros v
en funcionamiento, que incluys medidas de prevencion, exclusion, control v eliminacion.

Cuando el programa de control de plagas es gjecutado por terceros, el establecimiento se
asegurard de controlar y supervisar las actividades para asegurar el cumplimiento vy la
eficacia del programa v, cuando corresponda debe exigir los ajustes necesarios.

3¢ dehen implementar medidas para impedir el acceso de plagas, mantener lnupias v en
buenas condiciones las zonas interiores v exteriores de las instalaciones.

Los agujeros, desagiics y ofros lugares por los que pucdan ingresar plagas, deben
mantenerse cerrados o protegidos mediane rejillas, redes o cedazos volocados, por
ejemplo; en ventanas, puertas v aberfuras de ventilacién, Cuoando se utilicen corlinas de
aite ¥ de plastico, &stas deben ser efectivas. Ambas deben aharcar todo ol ancho de la
puerta v las corlinas de pldstico deben contar con un traslape suficiente entre eada tira.,

Las infestaciones de plagas deben vombatirse de mancra inmediata ¥ sin perjuicio de la
inocuidad o la aptitud de los alimentos. Bl {ratamiento con productos quimicos, fisicos o
bioldgicos debe realizarse de manera que no represente una amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentus v debe ser realizado por personal debidamente eapacitado, con la
indumentaria v cquipo apropiade. Los rodenticidas deben ser ubicados en dreas donde no
s¢ manipulen alimentos y material de envase. de preferencia, utilizarse productos
parafinados para evitar que estos sc degraden o dispersen por las condiciones clunaticas,

Sélo deben emplearse praductos quimicos para ¢l control de plagas cuando no sea posible
controlarlas eficazmente con otras medidas sanitarias.  Antes de aplicar los productos
quimicos se debe tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos ¥ utensilios parg
evitar la contaminacidn,

Después de la aplicacion, los eguipos, utensilios ¥ superficies de contacto deben limpiarse
minuciosamente para remover los residuos de estos productos quimicos.

6.3.1 Productos quimicos para el control de plagas
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Los productos quimicos utilizados para el comtrol de plagas, dentro v fuera del
establecimiendo, deben estar registrados por la autoridad comperente,

Deben manipularse y utilizarse de acuerdo con las instrucciones del [abricante y las
especificaciones establecidas en la etiqueta y panflers,

La preparacion de diluciones y mezelas de productos quimicos o bialégicos para ] control
de plagas debe ser realizada en un area especifica, separadu de las dreas de proceso v
almacenamiento de alimentos y mantenerse bajo control,

Dehen ser almacenados de forma segura en lugares cspecificos, rotulados, ventilados,
separados de los alimentos y de los aditivos alimentarios. materiales de envasado, vy
productos de limpieza y desinfeccion, en recipientes claramente identificados con su
eliqueta original. o fin de evitar ¢l riesgo de comtaminacion de los alimentos, en
concordancia con las normativas nacionales.

Los envases para alimentos no deben ser uiilizados para contencr productos guimicos para
el control de plagas.

6.4 Programa de disposicion de residuos sélidos y liquides

Se debe establecer y mantener un programa escrito para ¢l manejo adecuado de los residuos
generados en el establecimiento, respaldado con registros.

Este programa debe ascgurar que se adopren las medidas apropiadas para la remocitn y el
almacenamiento de los residuos, Asimismo, se debe cvitar la acumulacion de residuos en
las dreas de manipulacicn y de almacenamicnto de los alimentos o en otras dreas de trabajo
¥ zonas circundantes. Cuando por las operaciones de trabajo sea inevitable la acumulacion
de residuos, se debe Womar en cuenta Ia remocion de los mismos, lo mis pronto posible, de
manera que no afecte la inocuidad de [os alimentos,

Los recipientes dehen scr lisos, de material resistente, no absorbente ¥ con tapadera para
cvitar que atraigan plagas, de fiicil limpieza y desinfeccion, estar dehidamente rotulados v
Inantenerse en buen estado pary evitar derrames.

El drea de almacenamicnto de residuos debe estar aislada ¥ separada de las dreas de
procesamiento v almacenamiento de alimentos, bajo techo o debidamente cublerta, v con
piso lavable que facilite la recoleccidn de lixiviados,

0.5 Eficacia de la vigilancia del saneamiento

Debe vigilarse la eficacia de los programas de limpigea v desinfeceion, control de Magus ¥
disposicién de residuos, verificarios periddicamente mediante inspecciones de revisién
previas, exdmenes microbiologicos {convencionales o prucbas rapidas, como ¢l recuento
total o bioluminiscencia) del entorne v de las superficies que entran en contacte con los
alimentos, y examinarlos con regularidad para adaptarlos v validarlos a posibles cambios de
condiciones,

La eficacia v la idoneidad de los programas deben ser documentadas.,

1. HIGIENE PERSONAL
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7.1 Estado de salud

El responsable del establecimiento debe tomar todas las medidas razonables ¥ precauciones
para asegurar lo siguiente:

Establecer una politica que exija a los empleados reportar inmediatamente cualquier caso
de entermedad o sus sintomas o los supervisores o fa direccion antes de iniciar su trabajo.

Los supervisores ¥ manipuladores de alimentos deben ser capacitados para reconocer y
reportar los signos y sintemas tipicos de las enfermedades,

Las personas de las que s¢ sabe o se sospecha que padecen o son portadoras de alguna
enfermedad que eventualmente pueda transmitirse por medio de los alimentos, no debe
permitirseles el acceso a ninguna drea de manipulacién de alimentos,

Asegurar que el manipulador de alimentos se semeta 2 examen medico si asi lo indican las
razones clinicas o epidemioldgicas.

Cualguier persona gue presente alsuna lesidn abierta. mcluyendo heridas infectadas dehe
excluirse de cualquier operacidn que pueda afectar la inocuidad v la aptitud de los
alimentos, hasta que haya sanado.

Los sintomas v lesiones del estado de salud, mas frecuentes, que deben comunicarse a la
direceion o a los supervisores para que se examine la necesidad de someter al manipulador
de alimentos a examen médico o a la posibilidad de excluirlo de las operaciones de lrabajo,
son los sipuientes:

al letericia,

by Diarrca,

¢l Vimitos,

d} Ficbre,

e} Delor de garganta con fiehre,

£y Estornudos y tos persistente,

g} Lesiones de la pic (furinculos o abscesos, cortes, ampollas, dermatitis, lesiones de
uiias por hongos, entre otros), v

h} Secreciones de los vidos, los ojos o la nariz.

Las heridas leves del personal que no comprometan la inocuidad de los alimentos, cuando a
éste se le permita seguir trabajando, deberan cubrirse con vendajes impermeables y guantes.
En cstos casos, se debe mantencr una supervision especial del personal para asegurar la
proteccitn apropiada de los cortes v las heridas.

1.2 Asen personal

El personal gue manipula alimentos debe presentarse bafiado antcs de ingresar a sus
lahores.

Las ufius de las manos deben estar cortas, limpias ¥ sin esmalte. No se admite el uso de
uiias postizas,

El cahello debe estar recogido v cubiento por com pleto por un cubre cabezas.

No se debe utilizar maquillaje ni perfume,
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L] bigote y la barba deben estar bien recortados v cubiertos con cubre bogas.

Tode manipulador de alimentos debe llevar ropa protectora o indumentaria {delantales,
batus, gabachas, abrigos. entre otros) de acuerdo con el proceso, de preferencin de color
claro. evitundo bolsas arriba de la cintura, sin botones o con traslapes.

La ropa protectora es de uso exclusivo para las labores realizadas en las dreas de ProcEsn,
El manipulador de alimentos debe ponerse la ropa protectora en el establecimiento. Antes
de salir de estas areas el manipulador debe dejar la ropa protectorn em dreas
predeterminadas para dicho fin, para evitar su contaminacion,

El establecimiento debe proveer suficiente cantidad de ropa protectora o indumentaria para
la rotacién que se requicra, repararlos cuando sea necesario y ascgurar que se mantenga
limpie.

El personal debe lavarse siempre las manos, de manera frecuente ¥ minuciosa, con jabdn
liquide o espuma ¥ desinfectante no aromatizado como se indica a continuacion:

a} Antes de iniciar el trabajo e ingresar a las dreas de proceso.

b} Antes ¥ después de manipular alimentos.

¢} Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular alimentos
listos para el consumao,

d} Después de manipular cualquier material o superficic contaminada.

e) Inmediatamente después de hacer uso del bafio o servicio sanitario.

I} Después de comer, beber, fumar, sonarse la nariz o después de cualquier prictica
que pueda comprometer la inocuidad de los alimentos.

£) Todas las veces que sea necesarin,

Cuando el manipulador hace uso de guantes, éstes deben ser apropiados al tipo de proceso
que se realice, mantenerse cn buen estado y en buenas condiciones de higiene. El uso de
guantes no exime la obligacién del lavado de manos. El material de los guantes debe ser
inerte v no 19xico,

51 se emplean guantes no descchables, éstos deben estar en buen cstado. lavarse y
desinfectarse anies de ser usndos nucvamente.

Cuando se usen guantes desechables deben cambiarse cada vez qUE S€ ENSUCICN O rompan y
descartarse diariamente,

El calzado de los manipuladores debe ser cerrade, tipe bola o similar, estar limpio y
mantenido en buenas condiciones. Cuando aplique, el calzado de los manipuladores deha
lavarse ¥ desinfectarse apropiadamente, antes del ingreso a las dreas de proceso. Para
trabajur ¢n lugares himedos, el calzado debe ser de goma, plistico u otro material
impermeable y antideslizante,

Fin las zonas donde se manipulen alimentos, ¢l manipulador no debe llevar puesto ni
mtroducir objetos personales como juyas, relojes, broches, celulares u otros ubjetos que
representen una amenaza para la inocuidad v lu aptitud de los alimentos.

El establecimiento debe asegurarse que el manipulador cumpla estrictamente todos los
procedimientos de aseo ¢ higiene personal,

7.3 Comportamiento personal
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Los manipuladores deben:

= Evitar comporlamientos que puedan contaminar los alimentus, con practicas como
tumar, escupir, masticar o comer, beher, cstomudar o toser en las dreas de
manipulacion de alimentos.

- Guardar sus alimentos v comer en drvas designadas por ¢l cstablecimiento.

- Lavar el calzado ¥ usar el pediluvio antes de ingresar a lns dreas de proceso, de
acuerdo a la actividad que se realice en el establecimiento.

- Cumplir con el procedimiento de lavado de las manos.

- Evitar transitar con la ropa protectora firera de las dreas de proceso o enire dreas que
npueda generar contaminacion cruzads.
Usar la rapa protectora en todoe momento.

T4 Personal de mantenimiento

El establecimiento debe tomar las medidas adecuadas para evitar la contaminacion de los
alimentos por las actividades de mantenimiento, como el aislamicnto de areas, la proteccion
o retivo de productos y asegurarse que el personal de mantenimiento cumpla las reglas de
higiene establecidas.

7.5 Visitantes

L1 establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria adecuada para ¢l ingreso a
las dreas de manipulacidn de alimentos v asegurarse de que estos sigan las normas de
comportamiento y disposiciones que rigen en ¢l establecimiento, con ¢l fin de evitar la
contaminacidn de los alimentos,

B. TRANSPORTE

Los vehiculos de transperte pertenecientes a la empresa alimentaria o de tereeros deben ser
adecuados para el transporte de alimentos o materias primas de manera que se evite el
deterioro y la contaminacidn de los alimentos, materias primas o el cnvase. Estos vehiculos
deben estar autorizados por la Autoridad Competente, si la regulacion nacional lo cstablece,

Los vehiculos o contenedores para el iransporte de alimentos deben estar disefiados v
equipades de manera que:

a) Eviten el deterioro y lu contaminacién de los alimentos o el envase.

b} Puedan limpiarse eficazmente y, en caso necesario, desinfectarse.

¢l Proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacidn, incluidos polve, agua y
humao.,

d] Puedan mantener con eficacia fa temperatura, la humedad, cl aire y otras
condiciones necesanias parn proteger lTos alimentos contra la contaminacion
microbiologica,

¢) Cuenten con medios que permitan verificar v mantener la temperatury adecuada, si
estin destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados,

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deben mantenerse en un estado
apropiado de limpieza v desinfeccion, reparacion y funcionamiento.

La disposicion de la curga en el medio de transporte debe realizarse de manera adecuada.
Los alimentos no deben entrar en contacto con el piso del vehicuio y otras superficies,

Los alimentos no deben scr transportados junto eon sustancias toxicas,
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Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga v descarga fuera de los
lugares de proceso de los alimentos, debiéndose evitar In contaminacién de los mismos ¥
del aire por los pases de combustion,

9, INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS

Se debe contar con un sistema de identificacion de los lotes para mantener una retacion
eficaz de las existencias v poder retivar los productos del mercado en caso neccsario,

Cada envase con alimentos y las canales de animales deben estar marcados de forma legible
¥ permanente, de manera que identifiquen e establecimiento, lote, fecha de produeion, y
cuando proceda fecha de expiracion.

10. CAPACITACION

En tode establecimicnty se debe establecer y mantener un programa escrito de vupacitacion,
dirigido a todo el personal de la empresa, en los aspectos relacionados con las buenas
pricticas de higicne, limpieza y desinfeccion, manejo de equipos, v operaciones de PrOCeso
especiticas desarralladas en ol establecimiento.

El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente capacitado
en Buenas Pricticas de Higiene,

Los supervisores dehen tencr conecimientos suficientes subre los principing v pricticas de
higiene de los alimentos para poder cvaluar los posibles riesgos, adoptar medidas
preventivas y correctivas apropiadas, v asegurar que se leven a cabo una vigtlaneia v una
supervision eficaces.

El programa de capacitacian debe revisarse v actualizarse periddicamente.  Debe realizarse
evaluaciones sobre la eficacia del programa y realizar los ajustes correspondisntes,

1.  VIGILANCIA Y VERIFICACION

La vigilancia del cumplimiento del presente reglamento téenico estd bajo la jurisdiccidn
legal de lus Autoridades Compelentes de los Fstados Parte.

En caso de establecimientos donde este reglamento sea aplicable ¥ que también elaboren
productos procesados, cuya vigilancia corresponda a otra autoridad: es aconscjable que [as
autoridades responsables coordinen de mancra estrecha la vigilancia del cumplimicnto de
las buenas pricticas de higiene, de acuerdo a sus competencias,

La verificacion de cumplimicnto debe ser realizada per inspectores o auditores oficiales
debidamente capacitudos, con base en un plan armonizado y actualizado de capacitacion
entre los Estados Parte, para parantizar su correcta aplicacion.

Para Lacilitar la verificacidn de cumplimiento del presente reglamento técmico, se adjunta en
anexo fa Guia para la Verifieacion de Cumplimiento de las Buenas Pricticas de Higiene en
Alimentos No Procesados y Semi procesados.,

La evaluacion final del establecimiento permite un maximo de 5 No Contormidades
Mayores v ausencia de No Conformidades Criticas, como eriterio de aceptacion en materia
de buenas pricticas de higiene, para el otorgamiento de licencia sanitaria o permisoe de
funcionamiento, renovacion o su revalidacidn, supervisiones regulares v para la aprobacion
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¢n inspecciones en origen, sin que esto constituya un Gnico requisite que los Estados Parte
requicran para el otorgamiento de los mismos.

La autoridad competente debe exigir al establecimiento el plan de neciones correctivas para
las No Conformidades encontradas, debe ser presentado en un plazo no mayor de 10 dias
hibiles. Asimismo, la Autoridad Competente debe analizar el plan de acciones corroctivas
propueste por el establecimienta, pudiendo solicitar ¢l cambio en el orden de prioridades o
una reduceién de los plazos. Del mismo modo, debe realizar un seguimiento del plan de
acciones correctivas para que las No Conformidades se reduzean o eliminen en un process
de mejora continua,

12. CONCORDANCIA

CAC/RCP-1-1969. rev, 42003, Cddigo Imernacional de Practicas Recomendado -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

i3. BIBLIOGRAFIA

131 RTCA 67.01.33:06 Industria de Alimentos ¥ Bebidas Procesados. Buenus Pricticas
de Manuluctura. Principios Generales (Resolucion 176-2006 COMIECO).

132 RTCA 67.01.30:06 Alimentos Procesados. Procedimientos para otergar la Licencia
Sanitaria a Fabricas v Bodegzas {Resolugion 176-2006 COMIECO).

[3.3  U.S. Department of Health and Human Services Food and Drug Administration
Center for Food Safety and Applied Nutrition. 2008, Guidance for Industry: Guide to
Minimize Microbial Foud Safety Hazards of Fresh-cut Fruits and Vegetables,

13.4 Food and Drug Administration. 1999, Current Good Manufacturing Practice In
Manufacturing, Packing, Or Holding Human Food (Part 110 - 21 CFR 110L1 - 110.110 —
Code of Federal Regulations),

13.5  FSIS/USDA. 2008, Cadigo Federal de Regulaciones. Titulo 9 Seccion 416.
FIN DEL REGLAMENTO
GUIA PARA LA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DEL RTCA 67.406.55:09
BUENAS PRACTICAS DE IHIIGIENE PARA ALIMENTOS NO PROCESADOS Y
SEMIPROCESADOS

I OBJETO
Facilitar la verificacion de cumplimicnto del RICA 67.06.55:00 Buenas prictivas de
higiene para alimentos no procesados ¥ semiprocesados, brindando orientaciones a |us
inspectores o auditores oficiales para la interpretacion uniforme de los requerimientos
establecidos en el reglamento,

.  LINEAMIENTOS DE USO DE LA GUIA

a) La presente puia contempla los requerimicntos considerados en el reglamento,
calificando el incumplimiento de los mismos de acuerdo & los siguicntes criterios:
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No Conformidad Menor: una desviacion leve de los requerimientos de buenas practicas
de higiene que no compromete directamente Ta inocuidad ¥ la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Mayor: una desviavion grave de los requerimientos de buenas pricticas
de higiene que puede poner en riesgo 1a inocuidad y Ja aptitud de los alimentos.

No Conformidad Critica: una desviacion peligrosa de los requerimientos de buenas
pricticas de higiene que pone en riesgo directo la inocuidad ¥ la aptitud de los alimentos.

b) En la lista de verificacion se han wtilizado los mismos numerales que corresponden
a los requisitos establecidos en el reglamento para facilitar su aplicacidn,

o) El formato de la guia ha sido disciado para que el inspector que realiza la
verificacion marque el nivel de cumplimienta con:

C s Cumplimiento

NU Mo cumplimiento

NA o No Aplica, euando el requisito no corresponde a la aclividad alimentarin que se
verifiea.

X + Para la casilla ¢n blanco reservada para el tipo de No Conformidad.

d) Adicionalmente, se brinda erientaciones para la aplicacién de la guia donde se

deseriben los requerimientos establecidos en of reglamento y el tipo de No Conformidad
que corresponde al incumplimiento.

el 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 huenas pricticas de higicne, para el otorgamicnto de licencia sanitaria o permiso de
funcionamiento, renovacion o su revalidacion, supervisiones regulares v para la aprobacion
efL Inspeeciones en oripen, sin que esto constituya un dnice requisito que los Cstados Parte
requieran para el otorgamiento de los mismos.

La No Conformidad Menor no correpida después de la primera inspeceion. serd
automilicamente calificada como No Conformidad Mayor en la inspeceidn siguiente,

f) La guia también contiene un cuadro para facilitar el reporte de las No
Conformidades deteetadas en la veriticacion de acuerdo a los aspectos evaluados.

£) La autoridad competente debe exigic al eslablecimiento el plan de acciones
correctivas para las No Conformidades encontradas, el cual debe ser presentado en un plaze
no mayor de 10 dias habiles. Asimismo, la autoridad competente debe analizar el plan de
acclones correctivas propuesto por el establecimiento, pudiendo solicitar ¢ cambio en el
orden de prioridades o una reduccion de los plazos. Del mismo mado, debe realizar un
seguimienta del plan de acciones correctivas para que las No Conformidades se reduzean o
climinen en un proceso de mejora continua.

h) La verificacion de cumplimiento debe ser realizada por inspectores o auditores
oficiales debidamente capacitados, con base en un plan armonizade y actualizade de
capacitacion entre los Estados Parte, para garantizar su correcta aplicactdn,
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No 27662-A
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.06.55:09
[Il.  LISTA DE VERIFICACION
Nombre v direccion del establecimiento: Niimero o codigo del establecimiento's }
Licencia o certificacion vigente: Ubicacion georeferenciada: (Opcional)
()Si () No
Actividad del establecimiento: Teléfono: Fax:
E-mail;
Inspectores/auditores oficiales:

fhudicar responsable del equip)

Nombre y cargo del personal del establecimiento que | Fecha de verificacién:
acompaiia la verificacidn:

Inspeccitn:
( ) Primera ( ) Reinspeccién  No. indicar of mimero)

"No Conformidad Menor: una desviacion leve de los requerimicntes de buenas pricticas de higienc que
no compromete dircctamente la inocuidad y b aptitud de los alimentos.

No Conformidad Mayor: una desviacion grave de los requerimicntos de buenas pricticas de higiene que
puede poner en riesgo ka inocuidad y la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Critica: una desviacion peligrosa de los requerimicentos de bucnas pricticas de higiene
ue en nesgo directo la inocuidad v la aptitud de los alimentos,

Nivel de )
ftem Aspectos evakiados Cumplimientp | Mo Conformidad

C/NC/NA | Menor or | Critica

A | Ubicacidn y almededores de los establecimientos
3.1.1 | Ubicacion

3.1.2 | Alrededores

3.2 | Establecimientos

3.2.1 | Disefio ¥ construceidn

a) Espacio y distmibucidn intema
b) Construccion

2 | Estructuras intemas

3.2.3 | Superficies de trabajo

3.3 | Equipos, recipicntes v utensilios
3.3.1 | Ubicaciin de los equipos

33.2 | Material de los cquipos, los recipientes v los utensilios

" Nimero o cidige del esablecimicnto: Nimero o codigo etargado por la autonidad competentc al csiablecimiento,
previe cumplimiento de los requisivs de operacidn o funcionamicnto een las sutoridades respectivas,
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No 27662-A
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.06.55:00
Nivel de .
item Aspectos evaliados Cumplimiento to Canfonmided
CINCINA | Menor Critica
3.3.3 | Equipos para operaciones especificas
a) Equipos utilizados para el tratamiento térmiceo
b) Equipos wtilizados para ¢ control de humedad v otros
4.1 | Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento de agua potable
b) Almacenamiento de agua potabk
c) Tuberias
4.2 | Calidad v uso del agua
a) Agua utilizada en el proceso y otros
b} Reutilizacion de agua
43 | Calidad v uso del hielo v vapor
a) Hielo
k) Vapor
44 | Desagiic y eliminacion de resduos
4.5 | Instalaciones para la limpicza
4.6 | Servicios de higiene y asco para e] personal
4.7 | Servicio higiénico previo al ingreso a las dreas de proceso
48 | Lavamanos, recipientes de desinfeccion y esterilizadores en las
arcas de proceso
49 | Calidad del aire v ventilacion
4.10 | Numinacion
4.11 | Instalaciones eléciricas
4.12 | Instalaciones de almacenamiento
a) Instalaciones
b) Disposicion en almacén
4.13 | Otros servicios
3.1 | Control de las materias primas
5.2 | Condiciones higiénicas en las operaciones de proceso
5.2.1 | Contro| del tiempo y de ka temperatura
5.2.2 | Controlde procesos cspecificos
a) Prevencidn de mntaminacion cneada
b) Controles en procesos especificos
¢} Uso de productos quimicos post-cosecha
) Almacenamicnto
5.2.3 | Especificaciones microbioldgicas v quimicas
53 | Envasado
5.4 | Programa de calibracion
3.5 | Documentacidn y registros
56 | Procedinuentos pam retirar alimentos
6.1 | Programa de mantenimiento
6.2 | Programa de limpicza v desinfeccion
a) Programa eserito, respaldado con regisiros
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO

RTCA 67.06.55:0

Nivel de
item Aspectos evaliados Cumplimiento No Conformidad
CINCINA | Menor | Mayor | Critica
b) Implementacion de progrann
-2.1 | Productos quimicos para b limpieza v desmfeccion
6.3 | Programa de control de phgas
a) Programa escrito, respaldado con registros
b} Implementacidn de prograna
¢) Limpieza después de aplicacion de productos quimicos
6.3.1 | Productos quimicos para el control de plagas
a) Productos quimicos
b) Preparacion de diluciones y mezclas
64 | Programa de disposicion de residuos solidos y liquidos
a) Programa escrito
b) Implementacidn de progrann
6.5 | Eficacia de la vigilancia de sancamiento
7.1 | Estado de salud
7.2 | Aseo personal
1.3 | Comportamiento personal
74 | Personal de mantenimiento
7.5 | Visitantes
a) Vehiculos autorizados
b) Diseiio y equipamiento
¢) Limpieza y desinfeccién, reparacidn y fincionamiento
d) Disposicion de carga
¢) Operaciones de carga y descar
9.1 | Identificacion de los lotes
10.1 | Programa de capacitacion
Menor | Mavor | Critica
Total de No Conformidades
Miximo de No conformilades permitidas 5 0
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REGLAMENTO TECNICO CENFROAMERICANG ] RTCA 67.06.55:8

IV.  REPORTE DE NO CONFORMIDADES EN LA VERIFICACION

Numbre ¥ direccitn del establecimiento: Numero o codige del establecimicnto:
Licencia o certificacion vigente: Ubicacitn geareferenciada: cncinnat
{ }Si { }No
Actividad del establecimiento: Telétono: Fax:

E-mail:
Inspectores/auditares oficiales:
tfaelicar rosgensable ool e

[ Inspeccion:
{ }Primera ( ) Reinspeccidn  No. thelicar of sonerm)

Nombre ¥ cargo dd personal del establecimiento que | Fecha de verificacion:
i acompafia la verificacion:

item
Aspecto | Area verificada = Descripeion de b No Conformidad
evaluzdo

{ihservaciones v comentarios:

O Pe e Ty s

Xombre ¥ firn del represantame Nombre v firma del inspector o
diet establecimichitg andstor {es) oficiul (o) responsable

EF representante del cstablocimicato entiende y avepta las No Confonmidedes dotectadng por ¢l inspoctor o auditor oficizl,
comprometicndose 4 presentar un Plan de acciones vorrectivas en un plazo de 10 dias hililes a partis di la focha del preseneg
Teparte, ¢ inplementar las accicnes cometivas surrespomdionics,
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V.  ORIENTACIONES PARA LA APLICACION DE LA GUIA

A continuacidn se describen los requerimientos establecidos en el reglaments (haciendo
uso de Jos mismos numerales con los que aparecen en el reglamento), asi como el tipo de
No Confornidsd considerada por su incumplimiento.

3. CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
3 Ubicacién y alrededores de los establecimientos
3.1.1  Ubicaciin

Si ¢l establecimicnto se encuentra ubicado en un lugar donde exislan amenazas para la
inocuidad o la aptitud de los alimentos, y no se han tomado las medidas de prateccion
adecuadas para evitar la contaminacion, se considerard una Ne Conformidad Mavor.

Si aun cuando se adoptaron medidas protectoras, sigue existiende una amenaza para la
inacuidad o la aptitud de los alimentos, se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mavoer/Critica
3.1.2 Alrededores

Las condiciones de los alrededores no deben permitir el ingreso de contaminagion a los
establecimientos,

Si el establecimiento no realiza un mantenimiento adecundo de las valles, dreas de carga,
descarga y de estacionamiento, propiciando que la contaminacién pueda ser arrasirada a la
planta a través de corrientes de aire, trafico de personal, contaminacion adherida u la
vestimenta del personal, encharcamientos, derrames yuimicos, ete., se considerara una No
Conformidad Menar,

31 en los alrededores no se realiza un almacenamiento adecuado de equipos v sus partes en
desuse; se encuentra presencia de basura, residuos y productos ne conformes, agua
estancada; el mantenimiento de dreas verdes es inadecuado: existe drenaje y canaletas
sucias ¥ obstruidas v se observan otros efectos de sistemas inadecuados para el traotamicnto
y disposicidin de residuos salidos y liguides que puedan favorecer el refugio de plapas, se
considerard una Mo Conformidad Mayor.

No Conformidad: Menor/Mayor

3.2 Establecimientos

3.2.1 Disefio y construccion

aj} Sc debe verificar gue el establecimicnto brinde espacic suficiente para cumplir
sutisfactoriamentc con todas las operaciones de produccion v que el disefio provea una
distribucion interna adecuada. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad
Mavor,

N Conformidad: Mayor

b} Se debe verificar que los edificios son de construecidn silida, se mantienen en buen
estado y que los materiules usados on la construccidn son adecuados. En el area
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produccion no se permite ln madera expuesta como material de econstruccion,  Su
incumplimiento, se considerard una No Conformidad Mayor,

Nota: El uso de madera, mallas o ceduzos como material de construccion, solo puede ser
admitido para algunas operaciones, previa aprobacion de la autoridad competents, siempre
que se manlenga en buen estado v se demucstre gue se evita el ingreso de plagas v
minimiza el riespo de contaminacion de los alimentos.

No Conformidad: Mayor
3.2.2 Estructuras internas

Los establecimientos deben contar eon estructuras infernas {paredes, pisos, techos v
estructuras superiores, pasillos o espacios de trabajo, ventanas y puertas) disefiadas ¥
construidas como se indica en el reglamento, con materiales duraderos que faciliten el
muntenimiente, la limpieza ¥ cuando proceda la desinfececion, ¥ Noo generar ni emitir
ninguna sustancia toxica hacia los alimentos,

Si el ineumplimiento se observa en dreas de manipulacion o almacenamiento que puedan
afectar directamente la inocuidad del producto y al material de envase se considerara una
No Conformidad Critica.  El incumplimiento en ofras dreas serd considerado una No
Conformidad Menor, Esto no aplica a las dreas designadas para ofivinas,

No Conformidad: Critica/Menor
3.23 Superficics de trabajo

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimenlos Jeben ser
silidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deben ser de material lisa,
no ubsorbente y no téxico, ¢ inerte a los alimentos, a los detergentes y a los desinfectantes
utilizados en condiciones de trabajo normales. No se permite el uso de madera,  El
incumplimiento de estos requerimientos se considerard una No Conformidad Menor, FEn
caso de que el incumplimiento afecte directamente los productos ¢n etapas de produccion
de alto riesgn, se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Menor/Critica

3.3, Equipos, recipientes y utensilios

3.3.1 Ubicacién de los equipos

8i los equipos se encuentran ubicados de manera quc pueden afectar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos favoreciendo la contaminacion cruzada, dificultando la limpicza v
desinfeccion, el mantenimiento, la circulacion de productos ¥ personas, asi como [a
vigilancia, seri considerada una No Conformidad Mayor, El espacio de trabajo entre ¢
equipn v la pared debe ser adecuado vy sin obsticulos, de manera gue permita los tareps de
limpieza v vigilancia,

No Conformidad: Mayor

3.3.2  Material de los equipos, los recipientes v los utensilios

El matenial de los equipos, recipicntes v utensilios que van a estar ¢ contacto con los

alimentos debe ser resistente, liso y no absorbente, gue no reaceione al contacto con
alimentos, productos guimicos de limpicza v desinfeccion, ¥ yue no produzcan cfectos
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toxicos, peligros fisicos, ni olores y sabores indescables. Su incumplimiento se considerars
una No Conformidad Mayor,

Nu Conformidad: Mayor
3.3.3  Equipos para vperaciones cspecificas

al Si los equipos utilizados para el tratamiento térmico (calentamiento, escaldado,
secado, enfriamiento, congelacion) o almacenamienty de los alimentos, no alcanzan las
temperaturas requeridas en ¢l tiempo necesario v éstas no se mantienen con cficacia de
acuerdo con el diseflo y la capacidad instalada de la planta. ¥ ademds no permite llevar a
cabo las labores de vigilancia v control, se considerara una No Conformidad Mayor. El
inspector debe verificar la ubicacion correcta de los termopares para ¢l control de la
temperatura, y que los dispositivos de lectura estén en lugares accesibles v visibles.

No Conformidad; Mayor

i) Cuando por la naturalesu del producto y las operaciones de proceso, se reyuicra el
cuntrol de la humedad v cualquier otro factor adivional que comprometa la inoeuidad o la
aptitud de los alimentos, los cquipos también deben disponer de un sistema eficaz para el
control y vigilanciy de estos factores.  Su incumplimiento se considerard upa No
Contormidad Mayor.

No Conformidad: Mavor
4. SERVICIOS
4.1 Abastecimiento de apua

al se debe disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable v, cuando [a
naturaleza del proceso lo requiern, de agua caliente, con la presian necesaria para cubrir
todas las demandas operacionales v de limpieza (incluyendo pero no limitandose a
sacrificio de animales de abasto, troceado y deshuese de canales), Su incumplimienty se
unsiderard una Mo Conformidad Critica.

Mo Conformidad: Critica

b} El almacenamicnto de agua potable debe ser realizado en instalaciones disefiadas,
construidas, aseguradas y delimitadas con cerco perimetral, ¥ mantenidas de forma que
prevengan la conluminacién. El aceeso a los pozos y tangues e aimacenamiento de agiea
debe ser restringido ¥ se debe contar con una persona designada como responsable. Los
pozos deben contar con una valvula para la toma de muestra de agua. Su incumplimiento se
considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad; Mayor

c) Se debe verificar que las tuberias de apua estén identificadas v ubicadas de manera
yue no sean fuente de contaminacion de los alimentos, superficies de contacto ¥ ENvases,
Su meumplimiento se considerard una No Confonnidad Mayor. Si se verifica que hay
reflujo o conexion cruzada del agua potable con el agua ne polable o de descarga de
desechos liquidos, su incumplimiento se considerard una No Conformidad Critica,
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No Conformidad; Mayor/Critica
4.2 Calidad y uso del agua

a) El agua utilizada en el proceso, en las actividades de limpieza v desinfeccion, en el
transporte de materia prima, lavado de manos v para el consumo del personal, debe ser
potable.  El inspector debe verilicar que la calidad del agua cumpla con la noomativa
especifica de los Estados Parte y que el establecimiento cuenta con evidencia documentad,
Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Critica,

No Conformidad; Critica

b Cuando en el establecimiento se reutilice agua, se verificard gue ésta haya sido
ratada previamente y uwtilizada sélo en aclividades que no ocasionen respos de
conlaminacion de los alimentos.  El inspector debe verificar que el establecimiento
mantiene evidencia documentada del uso y control del agua reutilizads. Su incumplimiento
se considerard una No Contormidad Critiea,

Mo Conformidad: Critica
4.3 Calidad y use del hielo y vapor
a) Hielo

El hielo que entre en contacto directo con los alimentos debe ser fubricado con agua
potable, ademds debe manipularse, almacenarse v utilizarse de manera gue se evite su
contaminacion.  Su incumplimiento se considerari una No Conformidad critica,  FI
inspector dehe verificar que el establecimiento controla v vigila la calidad del hielo ¥
mantiene evidencia documentada,

No Conformidad: Critica
b) Vapor

El vapor debe producirse, manipularse y utilizarse de manera que esté protegido de la
contaminacion. [l incumplimiento en caso de superficics de contacte con alimentos se
considerard una No conformidad Menor., El incumplimiento en ¢l caso de vapor que se
utilive en contaeto direeto con alimentos se considerara una No Conformidad Mayaor,

No Conformidad: Menor/Mayor
4.4  Desagiie v eliminacién de residuos

El inspector debe verificar que las tuberias estén debidamente disefiadas, instaladas v
mantenidas, que las mismas transporten adecuadamente las aguas servidus de la planta, que
o haya reteneion de los residuos, v que haya un drenaje adecuado en los pisos de las dreas
donde se realizan tareas de limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen
agua u oiros residuos liquidos, y que se cuente von una rejilla para impedir ¢l paso de
plagas a la planta. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad hayor
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No Conformidad: Mayor
4.5  Instalaciones para la limpieza

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con instalaciones adecuadas, debidamente
disciiadas y ubicadas de acuerdo u los procedimientos utilizados para la limpieza de
alimentos, equipos, recipientes, utensilios ¥ medios de transporte.  Su incumplimicnto se
considerard una No Conformidad Menor,

No Conformidad: Menar
4.6  Servicios de higiene y aseo para el personal

Se debe verificar que ¢l establecimiento cuenta con servicios higiénicos adecuados para el
personal, debidamente aprovisionados, ubicados e identificados. en buen estado de
funcionamiente, y en nimero suficiente de acucrdo al nimero dec operarios, a fin de
asggurar v mantener la higiene v evitar el riespo de contaminacion de los alimentos. Su
incumplimicnto serd considerado una No Conlormidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
4.7 Servicio higiénico previo al ingreso a las dreas de proceso

Se debe verificar que se cuenta con estaciones samitarias, previo al ingreso de la sala de
proceso, debidamente acondicionadas, aprovisionadas ¥ en buen estade de funcionamiento,
De acuerdo a la naturaleza del producto v las operaciones de procese, contar con lavade de
calzado cerrade, pediluvio y lavamanos acondicionados eomo se indica en ol reglamento.
Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor,

No Conformidad: Mayor

4.8  Lavamanos, recipientes de desinfeccion ¥ esterilizadores en las dreas de
Procesa

De acucrdo a las eperaciones de procesu, se debe verificar que €l establecimiento cuenta
con lavamanos en nimero suficiente en las arcas de proceso. accesibles v debidamente
acondicionados.  Cuando la naturalcza del proceso lo requiera, se debe verificar que se
cucnta con recipientes con solucidn desinfectante o esterilizadores para  utensilios,
apropiadamente disefiados, de material resistente y dotado de agua caliente igual o superior
a 82°C, asi como evidencia documentada de los controles y vipilancia realizados. Los
esterilizadores deben contar con un disefio adecuade que permita el recambio de agua de
fornma continua.

El incumplimiento de estos reguerimientos se considerard una No Conformidad Mayor,

No Conformidad: Mayor

4.9  Calidad del aire y ventilacidn

Se debe verificar que ¢l establecimiento dispune de medios adecuados de ventilacion

natural v mecinica debidamente disefiados, construidos y ubicadus, de manera que faciliten
las actividades de limpieza y mantenimiento de los equipos v medios de ventilacion,
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El incumplimiento de estos requerimientos se considerara una No Conformidad Mayor, En
caso de desviaciones {por gjemple: condensacion y malos olores) para productes en ctapas
de produccion de alto riesgo se considerard una No Conformidad Critica.

Mo Conformidad: Mayor/Critica
4.10  Numinacion

Se debe verificar que la iluminacién natural o artificial sea adecuada (intensidad, eolor,
ubicacidn y proteceidn) para la realizacion de las operaciones de manera higiénica, Su
incumplimiento se considernrd una No Conformidad Menor, En caso de incumplimiento en
areas de proceso ¢ inspeccion, que puedan afectar dircctamente a los alimentos v materiales
de envasado, se considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Menor/Mayor
4.11  Instalaciones eléetricas

Se dehe verificar que las instalaciones eléctricas estén debidamente instaladas v protegidas
de manera que no ohstaculicen las actividades de limpieza y desinfeccion.  Su
incurnplimiento se considerars una No Conformidad Menor,

Mo Conformidad: Menor
4.12 [Instalaciones de almacenamienta

i) Se debe verificar que se dispone de instalacioncs adecuadas. acondicionadas,
separadas ¢ identificadas para el almacenamicnto de los alimentos, productos no
conlvormes, material de cnvase v los productos quimicos utilizados en el proceso, la
limpieza v desinfeccion, y el control de plagas, entre otros, El incumplimiento de estos
requerimientos se considerurd una No Conformidad Menor,

Si las desviaciones cn ¢l almacenamicnto comprometen directamente la inocuidad v la
aptitud del alimento o material de envase se considerard una No Conformidad Critica.

Mo Conformidad: Menor/Critica

b} Se debe verificar que en las instalaciones de almucenamiento, los alimentos,
material de envase y productos quimicos se cncuentran en tarimas adecundas, dispuestas a
una distancia gue facilite las operaciones de inspeccion ¥ limpieza, permily la circulacidn
adecuada del aire y evite la contaminacion cruzada. Su incumplimiento s¢ considerard una
Mo Conformidad Menor,

No Conformidad: Menor
4,13 Onros servicios

Se debe verificar que se dispone de dreas designadas v acondicionndas para que el personal
mantenga ¥ consuma sus alimentos y, cuando se requicra, areas para el lavado de la
vestimenta del personal. De no contar vcon drea de lavanderi a, 5& debe tener un drea para el
almacenamiento de la ropa protectora.  Su incumplimiento se considerara una No
Conformidad Menor.
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No Conformidad: Mcitor
5. CONTROL DE LAS OPERACIONES
5.1 Control de las materias primas

Se debe verificar que se cuenta con especificaciones para las materias primas basadas en la
reglamentacion  vigenle, se realiza wn control de proveedores ¥ que se controla
adecuadamente la recepcién de malerias pnimas, El inspector debe revisar los registros que
evidencian cf cumplimiento. Ll incumplimiento de estos requerimientos se considerard una
Mo Conformidad Mavor.

Si se delecta que €] establecimiento emplen matcrias primas que no refinen las condicivnes
sanitarias que garanlicen su inocuidad de acuerdo a las cspecificaciones establecidas,
verificado en la inspeccion visual y a través de Jos registros del establecimiento o rosultados
de pruehas de laboratorio, se cansiderard una No Conformidad Critica.

Mo Conformidad: Mayor/Critica
5.2 Condiciones higiénicas en las operaciones de proceso

Se debe verificar que el establecimicnto realiza un control eficaz de todos los procesos
especificos que coninbuyen en la higiene de los alimentos v mantiene evidencia
documentada.

3.2.1 Control del tiempo ¥ de la temperatura

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con sistemas que permitan un control eficaz
de la temperatura y el tiempo, cyando sea fundamental para la inocuidad v la aptitud de los
alimentos. Igualmente, verificar que los dispositivos utilizados para este eontrol funcionan
adecuadamente y que se mantiene evidencia documentada para productos de origen animal.
Su incumplimiento se considerari una No Conformidad Critica.

Para los productos de origen vegetal no procesados ¥ semiprocesados su incuimplimientn se
considerard una Mo Conformidad Mener,

No Conformidad: Menor/Critica
5.2 Control de procesos especificos

aj Se debe verilicar que el establecimiento realiza todas las operaciones de acuerde a
un flujo de proceso que prevenga la contaminacién cruzada. Su incumplimiento se
considerard una No Conformidad mayor,

No Conformidad: Mayor

b S¢ debe verificar que el establecimiento realiza los confroles necesarios [
prevenir, reducir o eliminar el crecimiento potencial de microorganismaos y evitar la
contaminueion del alimento; tales como: tiempo, lemperatura, pH, humedad, velocidad de
flujo. concentracion, entre otros. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad
Mayor, aun cuando se mantengan procedimientos documentados.

5t en la inspeceion se observa que se realizan los controles y registros, pero no se cuenta
con procedimientos eseritos, sersd considerada una No Conformidad Menar.
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No Conformidad: Mayor/Menor

) Se debe verifiear que cuando se utilicen productos quimicos post-cosecha para
proteecion y prevencion de plagas en productos vegetales v para la desinfeccidn de éstos, se
utiticen dnicamente produclos registrados por la autoridad competente en cantidades
recomendadas y que se manienga un sistema de menitoreo.  Se mantiene control
documentado de las aplicaciones efectuadas. que incluye fecha de aplicacion, métadn,
dosis, producto wtilizado, aplicador y perivdo de carencia. Su incumplimicnto e
considerard una No Conformidad Mayor,

No Conformidad: Mayor

d) Se debe verificar que en el almacenamiento se realiza una adecuada rotacion de
materias pomas, productos terminados, material de envase ¥ productos quimicos de
primeras entradas y primeras salidas para prevenir ¢ wso o despache de productos
vencidos, asi como una inspeccion periddica de materia prima, productos procesados y de
las instalaciones de almacenamiento.  Su incumplimiento sc considerard una Na
Conlormidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
5.2.3 FEspecificaciones microbiolégicas ¥ quimicas

Se debe verificar que fos establecimientos cumplen con los programas nacionales para la
deteccion  de residuos v microorganismos patogenos definidos por la  Autoridad
Competente.  Los productos definidos en el dmbito de este reglamente deben cumplir las
especificacioncs establecidas en los reglamentos CENIFOAMEricanos; en su ausencia se debe
cumplir con la legislacidn nacional o en su defecto, se tomard en consideracion las
referencias internacionales.

Su incumplimicnte se considerara una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Critiea

23  Envasado

Se debe verificar que los materiales de los envases ofrecen una proteccion adecuada de Jos
alimentos para prevenir la contaminacion, evitar dafios ¥ permitir un etiquetado apropiade,
en las condiciones de almacenamiento ¥ uso especificos.  Los envases no deben ser
utilizados pam otro uso diferente para el que fucron disefiados. Cuando se reutilicen
envases, estos deben haber sido inspeccionados v tratados antes del uso.

Fl incumplimiento de estos requerimicatos se considerard una No Conformidad Critica.

3¢ debe verificar que en la zona de envasado o llenado solo permanecen los recipientes
necesarios. El incumplimiento de esle requerimiento se considerars ung No Conformidad
Menor,

No Conformidad: Critica/Menor

54 Programa de calibracion

Los instrumentos de medicion utilizados para ¢l control y la vigilancia debeon estar bajor un

programa de calibracion y wverificacion escrito, documentado e impleme
incumpiimiento serd considerado una No Conformidad Mayor.
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No Conformidad: Mayor
55  Documentacion y registros

3¢ debe verificar que ¢l establecimiento cuenta con la documentacidn y regisivos
necesarios, debidamente actualizados.

Cuanda los datos de los registros no se encuentren debidamente actualizados o no hayan
sido ingresados conforme fueron obtenidos o medidos, o se encuentren incompletos, el
incumplumiento serd considerado una No Conformidad Mavor.

Cuando los registros no se encuentran disponibles para la inspeccion oficial, mantengan
datns inexactos que no reflejen la realidad, o hayan sido falsificados o alterados, el
incumplimiento se considerari una No Conformidad Critica.

El mantennniento de los registros en computadoras es aceptable cuando se demuestre que
los datos ingresados se¢ encuentran protegidos por alpin mecanismo dispucsto por la
Direccidin del establecimiento para asegurar la integridad de los dalos y firmas ingresadas.

No Conformidad: Mayor/Critica

5.6  Procedimientos para retirar alimentos

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con procedimientos elicaces para facilitar el
retiro del mercado, de manera completa y rapida, de tedo lote de alimente no procesade y
semiprocesado, en caso de que el producto se encuentre asociado con un peligre para la
inocuidad de los alimentos. El incumplimiento se considerard una No Conformidad Mavor,
En case de que los productos retirados no cuenten con evidencia de su destine final, no
hayan sido evaluados, tratados o eliminados adecuadamente bajo custodia de la autoridad
competente, ¢l incumplimiento se considerard una No Conformidad Critica.

Mo Conformidad: Mayor/Critica

6. MANTENIMIENTO ¥ SANEAMIENTO

6.1  Programa de mantenimiento

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito de mantenimienta
preventive de instalaciones, eguipos. utensilios y superficics de contacto que asegure sy
funcionamicnto de acuerdo a lo previsle, respaldado con regisiros actualizados ¥ a
disposicion para el control oficial. Su incumplimicnto serd una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

6.2 Programa de limpieza y desinfeccién

al Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito de limpieza
y desinfeceion, respaldado con registros. Su incumplimiento seri una No Conformidad
Mayor.

No Conformidad: Mayor

) Se debe verificar que los procedimientos de limpicza v desinfeccion se han
implementado de acuerdo al programa escrite. El incumplimicnto de este requerinventos

Melineatonio de Salnl
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considerard Mayor; en caso de incumplimiento para productos en etapas de produccion de
alto riesgo se considerard una Mo Conformidad Critica,

No Conformidad: Mayor/Critica
6.2.1 Productos quimicos para la limpieza v desinfeccion

al Los productos guimices de limpiera v desinfeccién que se utilicen deben estar
registrados por la autoridad competente para su uso en la industria alimentaria v ser
utilizados de acuerdo con las instrucciones del fabricante ¥ las especificaciones establecidas
en las fichas téenicas y hojas de seguridad. No deben utilizarse productos para la limpieza
¥ desinfeceidn aromatizados cn drcas de proceso, almacenamiento v distribucion. Deben
ser almacenados de forma segura, identificados y separados de las 4reas de procesamiento v
almacenamiento de alimentos v material de envasado. Su incumplimiento se considerara
una Mo Conformidad Mayor,

No Conformidad: Mayor
6.3 Programa de control de plagas

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

Mo Conformidad: Mavor

b Se debe verificar que se han implementado las medidas para prevenir. excluir,
controlar, y eliminar plagas, de acuerdo al programa cscrito. Los rodenticidas deben ser
ubicados en dreas donde no se manmipulen alimentos y material de envase. Su
incumplimiento seri una Mo Conformidad Mayor,

Mo Conlvrmidad: Mayor

€} Se debe verificar que se mantiene registros de limpieza de equipos, utensilios v de
superlicies de contacto luego de cada aplicacidn, para asegurar k2 remocion de los residucs
de los productos quimicos aplicados. Su incumplimicnto serd una No Conlunmidad Mayor.

Mo Conformidad: Mayor
6.3.1 Productos quimicos para ¢l control de plagas

a) Los productos quimicos utilizados para ¢l control de plagas deben estar registrados
por la autoridad competente.  Deben manipularse v utilizarse de acuerdo com lus
tnstruccivnes del fabricante y las especificaciones estublecidas en |a etiqueta y panfleto, El
almacenamientlo debe ser adecuado, los productos deben estar debidamente identificados
con su etiqueta original, El incumplimiento de estos requerimientos se considerara una No
Conformidad Critica,

No Conformidad: Critica

by La preparacion de diluciones ¥ mezclas de productos quimicos o hiologicos para ¢l
control de plagas debe ser realizada en un drea especifica; su incum plimiento se considerara
una No Conformidad Menor. Si se verifica que la preparacion se realiza dentro o cerca de
las dreas de proceso y almacenamicnio de alimentos, se considerard una No Conformidad
Critica.
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Mo Conformidad: Menor/Critica
6.4  Programa de disposicidn de residuos sélidos v liquidos
a) Se¢ debe verilicar gue el establecimienty cuenta con un programa eserito para el

mangjo adecuado de los residuos penerados en ¢l establecimiento, respaldado con registros,
Su incumplimiento serd una No Contormidad Mayor.

Mo Conformidad: Mayor

)] Se debe verificar que se realiza un mangjo adecuado de les residuos senerados en el
establecimiento.  Su incumplimiento serd una Mo Conformidad Mayor. 5§ se verifica
acumulacitn de residuos en las dreas de preceso que pone en riesgo directo la inocuidad de
los alimentos, ¢l incumplimiento serd una No Conlormidad Critica,

No Conformidad: Mayor/Critica

6.5  Eficacia de la vigilancia del saneamiento

El establecimicnto debe vigilar la eficacia de sus sistemas de saneamiento v verificarlos
periddicamente. La eficacia y 1a idoneidad de los programas deben ser documentadas. Tl
ineumplimiento de este requerimiento serd considerado una No Conformidad Menar

Mo Conformidad: Menor

7. HIGIEME PERSONAL

7.1 Estado de salud

Se debe verificar que el establecimiento asegura que los manipuladores de alimentos se
encuentran en buen estado de salud ¥ que no constituyen una amenaza a la inocuidad v la
aptitud de los alimentos. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor.
No Conformidad: Mayor

1.2 Aseo personal

En el establecimicnto todos los manipuladores de alimentos deben mantener un grado
clevado de aseo personal y cumplir con practicas de higiene para prevenir la contaminacion
¥ la creacion de condiciones insalubres. [gualmente, deben llevar ropa protectora durante
la manipulacidn de alimentos de acuerdo con el proccso gue se desarrolla en el
cstablecimiento, como se indica en el reglamento.  El incumplimiento se considera una No
Conformidad Mayor,

No Conformidad: Mayor

7.3 Comportamients personal

Les manipuladores deben evitar comportamicntos que puedan contaminar los alimentos v

cumplir con todos los procedimicntos de higiene. Fl incumplimiento se considerars una No
Contormidad bMayor.
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Mo Conformidad: Mayor
7.4 Personal de manienimiento

El cstablecimiento debe asepurar que ¢l personal de mantenimiento no cOnstituya un riesgo
de contaminacién de los alimentos. Si el mantenimiento se realiza durante la Jormada de
lrubajo. este personal debe cumplir con las reglas bisicas de higienc para evitar la
contaminacion. Su ineumplimiento se considerard una No Conformidad Menar.

Mo Conformidad: Menor
7.5 Visitantes

El establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria adecuada para el ingreso a
las drens de manipulacion de alimentos y asepurarse de que éstos cumplan con reglas
Irdsicas de higiene para evitar la contaminacién. Su incumplimiento se considerara una No
Conformidad Menar,

No Conformidad: Menor
B. TRANSMOIRTE

a) Las vehiculos de transporte deben estar autorizades por la autoridad competente, si
la regulacion nacional lo establece.  Su incumplimicnto se considerard una No
Conformidad Mawor,

Mo conformidad: Mayor

b Los vehiculos de transporie perlenccientes a la empresa alimentaria o de terceros
deben estar discfiados v cquipades de manera yue se evite el deterioro v la contaminacion
de los alinentos o el envase; que proporcione proteccion eficaz contra la contaminacion,
que puedan limpiarse eficazmente y. en caso necesario, desinfoctarse: dependiends de la
naturaleza del alimento transportado, que puedan mantencr con eficacia la temperatura, la
humedad, ¢l aire y otras condiciones necesarias para proteger los alimentos contra la
contaminacion microbioldgica. Su incumplimiento serd una No Confarmidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

c} Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deben mantenerse en un
estado  apropiado de limpiesa v desinfeceion, reparacidn v funcionamiento.  Su

E

incumplimiento sera una No Conformidad Mayor,
No Conformidad: Mayor

d) Se debe verificar que la disposicion de la carga en el medio de transporte se realiza
de manera adecuada. los alimentos no entran en contacto con el piso del vehiculo y otras
superficies, wtilizando separadores o tarimas adecuadas, Sy incumplimiento serd una Mo
Conformidad Mayor.

Si se wverifica que los alimentos sc transportan junto con sustancias  toxicas, su
incumplimiento sera una No Conformidad Critics.

Rl fivisturio ahe Salud
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No Conformidad: Mayor/Critica

€) Las operaciones de carga y descarga en los vehiculos de transporte deben realizarse
fuera de los lugares de proceso de alimentos para evitar la contaminacién por los gases de
combustion, Su incumplimiento serd una No Conformidad Mayor.

No Conformidad; Mayor
9, INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS
9.1 [dentificacidn de los Jotes

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un sistema de identificacion de los lotes
para mantener una rotacion eficaz de las existencias y poder retirar los productos del
mercado en caso de que ¢ producto se encuentre asociude con un peligro para la inocuidad
de los alimentos. Cada envase con alimentos y las canales de animales dehen cstar
marcados de forma legible y permanente, de manera que identifiguen ¢l establecimiento.
lote. fecha de produccién, y cuande proceda fecha de expiracién,

Su incumplimiento se considerars una No Conformidad Mayur.
Mo Conformidad: Mayor

1. CAPACITACION

10,1 Programa de capacitacion

En todo establecimicnto se debe establecer ¥ mantener un programa escrito de capacitacion,
dirigido a todo el personal de la empresa, en los aspectos relacionados con las buenas
pricticas de hipiene, limpieza y desinfeccidn, manejo de equipos, ¥ operaciones deo proceso
especificas desarrolladas en ¢l establecimiento, El programa de capacilacion debe revisarsc
y actualizarse de forma continua. Debe realizarse evaluaciones periddicas sobre |a eficacia
del programa de capacitacién v realizar los ajustes correapundientes,

El incumplimiento de este requerimiento se considerara una No Conformidad M ayor.
No Conformidad: Mayor
FIN DE LA GUiA PARA LA VERIFICACION

Articulo 2. El presente Reglamento Técnico es de abligatorio cumplimiento y prevalece
sobre la normativa panamefia vigente. Csta Gltima se aplicard en todo aquello que no sea
contrario a este Decreto Ejecutiva.

Articulo 3. En atencion al punts 3.3 del prescate Reglamento, sobre los equipos,
recipientes y utensilios, cn los casos en que existan cdmaras de enfriamicnio vy congelacion,
estas deben contar con un termégrafo para el registro de las temperaturas,  El archivo
correspondiente debe conservarse por dos (2) afios. como minime.

Articulo 4. En atencién al punto 4.2, ordinal a. sohre la calidad y uso del agua, las
mucstras para los andlisis bioldgicos, fisicos, yuimicos y radioldgicos del agua se tomardn
de acucrdo a les Reglamentos Téenicos DGNTI-COPANIT 21-393-99 (Calidad de Agua,
Toma de muestra) y 22-394-99 (Calidad de Agua.  Toma de muesira para andlisis
biologicos),
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Articulo 5. Se mantiene la obligacion de los establecimientos de nombrar o una persona
respansable de supervisar y registrar las actividades relacionadas a los Procedimicntos
Estandarizados de las Operaciones de Limpiera ¥ Desinfeccion v a las Buenas Pricticas de
Manulactura, conforme lo cstablecido en el articulo 2 del Docreto Ejecutrvo N.°332 de 10
de octubre de 2001 v el articulo ? del Decreto Ejecutivo N.*81 de 31 de marzo de 2003,

Articulo 6. El presente Decreto Ejecutivo se complementard con e Decrcto Ejecutivo
N.7352 de 10 de octubre de 2001, el Decreto Ejecutivo N.*81 de 31 de marzo de 2003, el
Decreto Ejecutiva N.*94 de 8 de abril de 1997, el Decrete Nimero N."256 de 13 de junio
de 1962, las nermas especiales sobre la materia en los sectores pesquero, lacteo, hbovino,
avicola, porcino, las normas especiales sobre alimentos diversos ¥ las demas normas
complementarias,

Artienlo 7. La vigilancia v venficacion de este Reglamento Téenico comesponde a la
Direccion General de Salud Miblica del Ministerio de Salud, a través del Departamento de
Prateecidn de Alimentos,

Articulo 8. Fl presente Decrete Ejecutivo empezard a regir a partir de su promulgacion,
FUNDAMENTO DE DERECHO: Constitucion Politica de la Repablica de Panamd, | ey
66 de 10 de noviembre de 1947, Ley 26 de 17 de abril de 201 3, Decreto Nimero N.*256 de
I3 de junio de 1962, Decreto Ejecutive N.°352 de 10 de octubre de 2001 v Decrete
Ejecutivo N.°8 | de 31 de marzo de 2002,

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panama, a losTuu (i) dias del mes de “.H‘-ll.'l'ﬂh de dos mil catorce
{2014),

JUAN CARLOS VARELA
Presidente de la Repablica

FRANCISC
Ministro de Sal

ENTES MOJICA
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