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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD

DECRETO EJECUTIVO N2 13§tk
De A deXiwaimbade 2014

Que adopta, en todas sus partes, el Texto Normative y los Anexos del Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.01.33:06 sobre las Ruenas Prdcticas de Manufactura para la
Industria de Alimentos y Behidas Procesados, aprobado por el Consegjo de Ministros de
Integracion Econdmica, mediante el Anexo 4 de la Reselucion N° 176-2000 (COMIECO-
XV

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
en uso de sus faculiades constitucionales ¥ legales,

CONSIDERANDO:

Quc la Constitucién Politica de la Repiblica de Panamd establece en su articuls 4 que ¢l
Estado de Panama acata las normas de Derecho Internacional;

Que mediante la Ley 26 de 17 de abril de 2013 s¢ aprobd ¢l Protocolo de Incorporacion de
la Repiblica de Panamé al Subsistema de Tntegraciém Econmdmica del Sistema de la
Integracion Centroamericana, de conformidad con lo establecido en el articulo [V del
Titulo V1 {Disposiciones Transitorias) del Protocolo de Guatemala, suscrite el 29 de
octubre de 1993, en los términos, plazos, condiciones v modalidades establecidos en el
Protocolo de Incorporacion;

Que el articulo primero de la Ley 26 de 2013 aprueba, en todas sus partes, el Texto
Nomativo ¥ los Anexos del Protocolo de Incorporacién de la Repiblica de Panamid al
Subsistema de Integracion Econdmica del Sistermna de la Integracion Centroamericana,
firmado en Ia ciudad de Tegucigalpa, Honduras, €l 29 de junio de 2012;

Que en ¢l articulo 2 del Protocolo de Incorporacion, Panama garantiza la adopeion de todas
las medidas necesarias para hacer efectivas las disposiciones del mismo; procediendo, para
ello, a la adopeién y puesta en vigencia de los instrumentos listados en el Anexo 3.2, a
partir de la entrada en vigor del Protocolo;

Que en el articulo 7 del Protocols de Incorporacidn, sobre Reglamentacién Técnica, la
Repiihlica de Panamé se obliga a adoptar ¥ poner en vigencia los Reglamentos Técnicos
Centroamericanos (RTCAs) v otros indtrnunentos listados en el Anexo 7.1.;

Que entre los Reglamentos Técnicos Centroamericanos listados en el Anexo 7.1 esta el
Replamento Técnico Centroamericano RTCA §7.01.33:06 sobre las Buenus Practicas de
Manufactura para la [ndustria de Alimentos y Bebidas Procesados, aprobado por el Consejo
de Ministros de Inlegracion Econdmica, mediante el Ancxo 4 de la Resolucion i
2006 (COMIECO-XXXVIIL.

(Que para la debida adopcion del Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06
sobre las Buenas Priclicas de Manufactura para la Industria de Alimentos y Bebidas
Procesados se ha revisado la normativa panamefia correspondicnte, procediéndose a la
armonizacion de rigor, sin reducir €l nivel de seguridad o de proteccién a la vida o a la
salud humana, animal ¢ vegetal, del ambiente ¢ de los consumidores, de conformidad con
el articulo 9, numeral 1, del Reglamento Centroamericano de Medidas de Normalizacidn,
Metrologia v Procedimicntos de Autorizacién, aprobado mediante Resolucidn N.°37-09
{COMIECO-XI1II}, de 17 de septiembre de 1999, ¢l cual también forma parte del Anexo 3.2
del Protocolo, que a su vez constituye uno de los Instrumentos Juridicos de la Integracion
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Econdmica Centroamericana, que se adoptd y puso en vigencia al momento de la cntrada
en vigor del Protocolo de Incorporacion,

DECRETA:

Articulo 1. Se adopta, en todas sus partes, el texto nommativo v los Anexos del Reglamento
Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06 sobre las Buenas Practicas de Manufactura
para Ja Industria de Alimentos y Behidas Procesados, aprobado por el Conscjo de Ministros
de Integracion Econdmica, mediante €l Anexo 4 dec la Resolucion N.° 176-2006
{COMIECO-XXXVIII), cuyo texto es el siguiente:

Anexo 4 de la Resolucién No. 176-2006 (COMIECO-XXXVIID)

REGLAMENTO RTCA67.01.33:06
TECNICO CENTROAMERICANQ

INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS,
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA,
PRINCIFIOS GENERALES.

CORRESPONDENCIA: Fste reglamento técnico es una adaptacion de CAC/RCP-1-
1969. rev. 4-2003. Codigo Intermacional Recomendado de Practicas de Principios
Generales de Higiene de los Alimentos,

ICS 67.020 RTCA 67.01.33:06

Reglamento Técnico Centraamericano editado por:

. Ministerio de Economia, MINECO
. Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT

. Ministerio de Fomento, Industria v Comercio, MIFIC

v secretaria de Industria y Comeércio, SIC

. Ministerio de Economia, [ndustria y Comercio, MEIC
INFORME

Los respectivos Comités Téenicos de Normalizacion v de Reglamentacion Técnica a través
de los Entes de Normalizacion y de Reglamentacion Técnica de los  paises
centroamericanos ¢ sus sucesores, son los organismos encarpados de realizar ¢l estudio o la
adopeidn de los Reglamenlos Técnicos. Estin conformados por reprosentantes de los
scctares Académico, Consumidor, Empresa Privada y Gobierno.

Este documente fue aprobado como Reglamento Téenico Centroamericano, RTCA
67.01,33:06, Industria de Alimenles y Bebidas Procesados. Bucnas Pricticas de
Manufactura. Principios Generales, por el Subgrupo de Alimentos y Bebidas y Subgrupo
de Medidas de Normalizacién. La oficializacién de este reglamento téenico, conlleva la
aprobacion por ¢l Consejo de Ministros de Integracion Econdmica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES
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Por Goatemala
Ministerio de Salud Pablica v Asistencia Social

Par El Salvador
Mimisterio de Salud Piblica v Azistencia Social

IFor Nicarapua
Ministerio de Salud

Por Honduras
Secretaria de Salud

Por Costa Rica
Ministerio de Salud

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente reglamento tiene como objetiva establecer las disposiciones generales sobre
pricticas de higiene v de operacion durante la industrializacién de los productos
alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos ¥ de calidad.

Estas disposiciones serin aplicadas a toda aquélla industria de alimentos gue opere y que
distribuya sus productos en el territorio de los paises centrosmericanos. Se excluyen del
cumplimiento de cste reglamento las operaciunes dedicadas al cultivo de frutas v hortalizas,
tnianza ¥ matanza de animales, almacenamiento de alimentos fueras de la fibrica, los
servicios de la alimentacidn al piblico ¥ los expendios, los cuales se repirin por otras
disposiciones sanitarias,

2 DOCUMENTOS A CONSULTAR

Para l2 interpretacion de este reglamento no sc requiere de ningin otro documento,
3. DEFINICIONES

Para fines de este reglamento se contemplan las siguientes definiciones:

31  Adecuado: se entiende suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

3.1 Alimento: es toda sustancia procesada, semiprocesadz o no procesada, que se
destina para la ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar v cnalesquiera otras
sustancias que se utilicen en [a claberacion, preparacion o tratamiento del mismo, pero no
incluye los cosméticos, el tabaco ni los preductos que se utilizan como medicamentos.

3.3 Buenas pricticas de manufactura: condiciones de infraestructura v
procedimientos establecidos para todos los procesos de produccién v eontrol de alimentos,
bebidas y productos afines, con el objeto de parantizar la calidad e inocuidad de dichos
productos segiin normas aceptadas internacionalmente.

34 Croquis: esquema con distribucion de los ambientes del establecimiento, elaborado
por el interesadu sin que necesariamente intervenga un profesional colegiado. Debe incluir
los lugares y establecimientos circunvecinos, asi como el sistema de drenaje, ventilacion, v
la ubicacidn de los servicios sanitarios, lavamanos v duchas, en su caso.

35  Corvatura sanitaria: curvatura cincava de acabado lise de tal manera que no
permita la acumulacién de suciedad o agua.

Minixberi de Salad .
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3.6 Desinfeccion: es la reduccion del mimere de microorganismos prescntes en las
superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante
tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo
de contaminacidn para los alimentos que se elaboren.

3.7 Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causardn dafio al
consumidor cuando se consumen de acuerdo con €l uso a que se destinan.

3.8  Lote: es una vantidad determinada de producto envasado, cuyvo contenido es de
caracteristicas  similares o ha sido fabricade bajo eondiciones de produecion
presumiblemente uniformes y que se identifican por tener un mismo eddigo o clave de
priduccion,

19  Limpieza: la climinacidn de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objctables.

310 Planta: cs el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se encuentren
hajo el control de una misma administracion.

3.11  Procesamiento de alimentos: son las operaciones que se efectiian sobre la materia
prima hasts el alimento terminado en cualquier etapa de su produceion.

312 Superficie de contacto con los alimentos: tdo aquello que entra en contacta con
el alimento durantc ¢l proceso ¥ manejo normal del producto; incluyendo utensilios,

-

equipo, manos del personal, envases v otros.
quipo e ; ¥

4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

4.1 em.= centimelros

4.2 lux=candelas por pie cundrado

43  pH= petencial de Hidrgeno

5. CONMCIONES DE LOS EDIFICI08

51  Alrededores v Ubicacidn
5.1.1 Alrededores

Lus alrededores de una planta que elabora alimentos se mantendrin en bucnas condiciones
que protejan contra la conlaminavion de los mismos. Entre las actividades que se deben
aplicar para mantener los alrededores limpios se incluyen pero no se limitan a:

a) Almacenamiento ¢n forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos
sdlidos y desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba y todo aguello dentro de
las inmediaciones del edificio, que pueda constituir una atraccién o refugio para los
insectos v rocdores.

b} Mantener patios y lugares de estacionamicnto limpios para que estos no constituyan
una fuente de contaminacion,

¢} Mantenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacitn e infestacion.

d) Operacitn en forma adecuada de los sistemas para el tratamiento de desechos,

5.1.2 Uhbicacion

Las establecimientos deben:

Blindderio de Salyd
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a) Estar situados cn zonas no expuestas a contaminacion fisica, quimica v biolégica v a
actividades industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacién de los
alimentos,

I} Estar delimitada por paredes de cualquier ambicnte utilizado como vivienda.

¢} Contar con comodidades para el retiro de los desechos de manera eficaz, tanto
stlidos comao liquidos,

d) Contar con vias de acceso y patios de maniobra pavimentados, adoquinados,
asfaltados o similares, a fin de evitar la contaminacion de los alimentos con polvo.

Los establecimientos deben estar situados en zonas no expuestas a cualquier contaminacitn
fisica, quimica y bioldgica v a actividades industriales que constituyan una amenaza grave
de contaminacién de los alimentos, ademas de estar libre de olores desagradables v no
expuestas a inundaciones, separadas de cualquier ambiente utilizado como vivienda, contar
con comodidades para el retiro de manera eficaz de los desechos, tanto sélidos como
liquidos. Las vias de acceso y patios de maniobras deben encuntrarse pavimentados,
adoquinados, asfaltados o similares, a fin de evitar la contaminacién de los alimentos con
polvos. Ademds, su funcionamiento no debe ocasionar molestia a la comunidad, todo esto
sin perjuicio de lo establecido en la normativa vigente en cuanto a planes de ordenamiento
urbano y legislacidn ambisatal,

52  Instalaciones Fisicas del Arca del Proceso y Almacenamiento

5.2.1 Diseiio

a} Los edificios y estructuras de la planta serfin de un tamafio, construccion y disefio
que faciliten su mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con el
propasito de la elaboracidn vy manejo de los alimentos, proteccion del producte
terminado, v contra la comtaminacion cruzada.

b} Las industnas de alimentos deben estar disefindas de menera tal que estén
protegidas del ambiente exterior mediante paredes. Los edificios e instalaciones
deben ser de tal manera que impidan que entren animales, insectos, roedores wo
plagas u otros contaminantes del medio como humo, polvo, vapor u otros.

¢) Los ambientes del edificio deben incluir un drea especifica para vestidores, con
muebles adecuados para guardar implementos de uso personal.

d} Los ambientes del edificio deben incluir un drca especifica para que ¢l personal
pueda ingerir alimentos.

e} Se debe disponer de instalaciones de almacenamicnto scparadas para: materia
prima, producto terminado, productos de limpieza y sustancias peligrosas.

Las instalaciones deben permitir una limpicza facil y adecuada, asi come la debida
inspeceion. ;

g) Se debe contar con los planos o erquis de la planta fisica que permitan ubicar las
areas relacionadas con los flujos de los procesos productivos.

h) Distribucidn: Las industrias de alimentos deben disponer del espacio suficiente
para cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones de produccion, con los
flujos de procesns productivos scparades, colocacién de equipe, v realizar
operaciones de limpieza. Los espacios de trabajo entre ¢ cquipo v las parcdes
deben ser de por lo menos 50 cm. y sin obsticulos, de manera que permita a los
empleados realizar sus deberes de limpieza en forma adecuada,

i) Materiales de Construccion: Todos los materiales de construceidn de los edificios e
instalaciones deben ser de naturaleza tal que no trasmitan ninguna sustancia no
deseada al alimento. Las edificaciones deben ser de eonstruccidén solida, y
mantcnerse en buen cstado. En el drea de produceion no se permite la madera como
material de constroccion.

521 Pisos

Manisterin de Salisd
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Los pisos deben ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes que no
tengan efcctos toxicos para el uso al que se destinan: ademds deben estar
construidos de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion,

Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.

Las uniones entre los pisos y las parcdes deben ser redondeadas para facilitar su
limpieza y evitar la acurnulacién de materiales que favorczcan la contaminacién,
Los pisos deben tener desagiies v una pendiente, que permitan la evacuacion rdpida
del agua y evite la formacion de charcos.

Segin el caso, los pisos deben construirse con materiales resistente al deterioro por
contaclo con sustancias quimicas v maquinaria.

Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de lus materiales
almacenados v el transito de los montacargas.

Paredes

Las parcdes exteriores pueden ser construidas de conereto, ladrillo o hloque de
concreto y de estructuras prefabricadas de diversos materiales.

Las paredes interiores en particular en las reas de proceso deben ser construidos o
revestidos con materiales impermeables, no absorbentes, lisos, ficiles de lavar v
desinfectar, pintadas de coler claro y sin grietas.

Cuando amerite por lns condiciones de humedad durante ¢l proceso, las paredes
deben estar recubiertas con un material lavable hasta una altura minima de 1.5
metros.,

Las uniones entre una pared y olra, asi como entre éstas y los pisos, deben tener
curvatra sanitaria.

Techos

Los techos deben estar construidos y acabados de forma que reduzean al minimo la
acumulacion de suciedad, la condensacién, y la formacién de mohos v costras que
puedan contaminar los alimentos, asi como el desprendimiento de particulas.
Cuando se utilicen cielos falsos deben ser lisos, sin uniones y faciles de limpiar.

Ventanas v Poertas

Las ventanas deben ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que impidan la
enirada de agua, plagas y acumulacién de suciedad, v cuando ¢l caso lo amerite
cstar provistas de malla contra inseetos que sca ficil de desmontar y limpiar,

Los quicios de las ventanas deben ser con declive y de un tamafio que evite la
acumulacidn de polve ¢ impida su use para almacenar objetos,

Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar v
desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco y en buen estado.
Las puertas que comuniquen al exterior del drea del proceso, deben contar con
proteccitn para evitar el ingreso de plagas.

Iluminzcion

Todo el establecimiento estard iluminado ya sea con luz natural o artificial, de
forma tal que posibilite la realizacion de las tarcas ¥ no comprometa la higiene de
los alimentos.

Las limparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las dreas de recibo
de maternia prima, almacenamiento, preparacion, y manejo de alimentos, deben estar
protegidas contra roturas.  La iluminacién no debe alterar los colores. Las
instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores deben estar recubiertas por tubos o
cafios aislantes, no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de procesamiento
de alimentos.

Yentilacian
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Debe existic una ventilacion adecuada, que evile el calor excesivo, permita la
circulacidn de aire suficiente v evite la condensacion de vapores. Se debe contar
eon un sistema efective de extraceién de humos v vapores acorde a las necesidades,
cuando se requiera.

La direccion de la corriente de aire no debe de ir nunca de una zona contaminada a
una zona limpia y las aberturas de ventilacion estarin protegidas por mallas para
evitar ¢l ingrese de agentes contaminantes,

Instalaciones Sanitarias

Cada planta estarf equipada con facilidades sanitarias adecuadas incluyendo, pere no
limitado a lo siguiente:

5.3.

5.3,

1

a)
b}

c)

d)

€]

2

Abastecimiento de agua

Diebe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable.

El agua potable debe ajustarse a lo especificado en la normativa especifica de cada
pais.

Debe contar con instalaciones apropiadas para su almacenamiento v distribucion de
manera que si ocasionalmente ¢l servicio es suspendido, no se interrumpan los
PIOCCS0s.

El agua que se utilice en las operaciones de limpicza y desinfeccion de equipos debe
ser polable.

El vapor de agua que entre en contacto directo con alimentos o con superficies gue
esten en contacto con ello, no debe contener sustancias que puedan ser peligrosas
para la salad

El hielo debe fabricarse con agua potable, ¥ debe manipularse, almacenarse v
utilizarse de modo que esté protegido contra la contaminacion,

El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo para el sistema contra
incendios, la produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones andlogas en
las que no contamine los alimentos) deben ser independiente, Los sistemas de agua
no potable deben estar identificados ¥ no deben estar conectados con los sistemas de
agua potable ni debe haber peligro de reflujo hacia ellos.

Tuberia

La tuberia estard pintada scgin el codigo de colores y serd de un tamafio y du.::nu adecuado
¢ instalada y mantenida para que:

a)
b)
<)

d)

&)

Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las dreas que se
requisren.

Transporte adecuadamente las aguas negras o aguas servidas de la planta.

Evite que las aguas negras o aguas servidas constituyan una fuente de
contaminacion para los alimentos, agoa, equipos, utensilios, o crear una condicidn
inzalubre.

Proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas las dreas, donde estan sujetos a
inundaciones por Ia limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen
agua, u otros desperdicios liquidos,

Las mberias clevadas se colocarin de manera que no pasen sobre las lineas de
procesamiento, salvo cuando se tomen las medidas para que no sean fuente de
contaminacion.

Prevenir que ne exista un retroflujo o conexién cruzada entre el sistema de tuberias
que descarga los desechos liquidos y ¢l agna potable que se provee 2 los alimentos o
durante la elaboracidn de los mismaos.

Manejo v Disposicién de Desechos Liguidos
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54.1 Drenajes

Debe tener sistemas e instalaciones adecuzdos de desagiies y eliminacién de desechos.
Estarin disefiados, construidos v mantenidos de manera que se ovite ¢l desgo de
contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de apua potable; ademds, deben contar
con una rejilla que impida el pase de roedores hacia la planta.

5.4.2 Instalaciones Sanitarias

Cada planta debe contar con el niimero de servicios sanilarios necesarios, accesibles ¥
adecuados, ventilados e iluminados que cumplan como minimo con:

4) Instalaciones samitarias limpias y en buen estado, separadas por sexo, con
ventilacion hacia el exterior, provistas de papel higiénico, jabén, dispositivos para
sccade de manos, basureros, scparadas de la seceion de Proceso ¥ pOSCCran comeo
minimo los siguientes equipos, segin el niimero de trabajadores por lumnos.

I. Inodoros: uno por cada veinte hombres o fraccién de veinte, uno por cada
quince mujeres o fraccién de guince.

2. Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraceién de veinte.

3. Duchas; una por cada veinticineo trabajadores, en los establecimientos que
S€ reuicTa,

4. Lavamanoes: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quinge,

b} Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el drea de produccién. Cuando
la ubicacién no lo permita, se deben tomar otras medidas alternas que protejan
contra la contaminacidn, tales como puertas dobles o sistemas de corrientes
positivas,

¢) Debe contarse con un drea de vestidores, separada del drea de servicios sanitarios,
tanto para hombres comao para mujeres, y estarin provistos de al menos un casillero
por ¢ada operario por turnao.

El namero de trabajadores indicado en los incisos anteriores se debe contabilizar respecio
del nitmero de trabajadores presentes en cada turno de trabajo, v no sobre ¢l mimero total
de trabajadores de la empresa,

54.3 Instalaciones para lavarse las manos

En ¢l arca de proceso, preferiblemente en la entrada de los trabajadores, deben existir
instalaciones para lavarse las manos, las cuales deben:

a) Disponer de medios adecuados v ¢n buen estado para lavarse y secarse las manos
higiénicamente, con lavamanas no accionados manualmente y abastecidos de agua
potahle.

b) El jabon debe ser liguido, antibacterial v estar colocado en su cormrespondiente
dispensador.

¢} Proveer toallas de papel o secadores de aire y rétulos que le indiquen al trabajador
comeg lavarse las manos,

5.5  Manejo y Disposicién de Desechos Salidos

£.5.1 Desechos sdlidos

a) Debe existir un programa y procedimiento escrito para el manejo adecuado de
desechos sdlidos de la planta.

b) No se debe permitir la acumulacidn de desechos en las areas de manipulacion y de
almacenamiento de los alimentos o en otras dreas de trabajo ni zonas circundantes.

¢} Los recipicntes deben ser lavables y tener tapadera para evitar que atraigan insccios
v roedores, ;

Ministeno dc Sahsd j
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dy El depisito general de los desechos, deben ubicarse algiado de las zonas de
procesamicnto de alumentos. Bajo techo o debidamente cubierto v en un drea
provista para la recoleccién de lixiviados v piso lavable.

5.6  Limpieza y Desinfeccidn

5.6.1 Programa de limpieza y desinfeccidn:

a} Las instalaciones y el equipo deben mauntenerse en un estado adecuado de limpieza
y desinfeccion, para lo cual deben wtilizar métodos de limpiea v desinfeccion,
scparados o conjuntamente, segiin ¢l tipo de labor que efectie y los riesgos
asociados al producto. Para elio debe existir un programa escrito que regule la
limpieza y desinfeccidn del edificio, equipos v utensilios, el cual debe cspecificar lo
stpuiente;

1. Distribucion de limpieza por dreas.

2. Recsponsable de tareas especificas.

3. Método y frecuencia de limpicza,

4. Medidas de vigilancia.

5. Ruta de recoleccidn v transporte de los desechos.

b) Los productos utilizados para la limpieza v desinfeccidn deben contar con repistro
emitidc por la antoridad sanitaria  correspondicnte. Deben almacenarse
adecuadamente, fuera de las dreas de procesamiento de alimentos, debidamcnie
wdentificados y utilizarse de acuerdo con las instrucciones que el fabricante indique
en la etiqueta.

€} En el drea de procecsamiento de alimentos, las superficies, los equipos v utensilios
deben limpiarse y desinfectarse segin lo establecido en ¢l programa de limpicza v
desinfeccién. Debe haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeceidn
de los utensilios ¥ egquipo de trabajo, debiendo seguir todes los procedimientos de
limpicza y desinfeccion a fin de garantizar que los productos no lleguen a
contaminarae,

d) Cada establecimiento debe asegurar su limpieza v desinfeccidm. No utilizar en dres
de proceso, almacenamiento ¥ distribucion, sustencias odorizantes o desodorantes
en cualquicra de sus formas. Se debe tener cuidado durante la limpicza de no
generar polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los productos.

5.7  Control de Plagas

7.1 La planta debe contar con un programa escrito para controlar todo tpo de plagas,
gue incluya como minimo;

a) Identificavidn de plagas,

b) Mapeo de Estaciones,

¢} Mroductos o Métodos y Procedimientos utlizadas,

d) Hojas dec Scguridad de los productos (cuando se requicra).

5.7.2 Los productos quimicos wtilizados dentro v fuera del establecimients, deben estar
registrados por la autoridad competente,

5.7.3 Laplanta debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso de plagas.

574 TIa planta debe inspeccionarse periddicamente v llevar um control escrito para
disminuir al minimo los riesgos de contaminacién por plagas.

5.7.5 En caso de que alguna plaga invada la planta deben adoptarse las medidas de
erradicacidn o de eontrol que comprendan el tratamients con agentes quimices, biologicos
y fisicos autorizados por la autoridad competente, los cuales se aplicarin bajo la

supervision direcla de personal capacitado. ﬁiﬁ .
)
A
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5.7.6 Solo deben emplearse plaguicidas si ne pueden aplicarse con eficacia otras medidas
sanitarias. Antes de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los
alimentos, equipos v utensilios para evitar la contaminacion,

5.7.7 Después del tiempo de contacto necesario los residuos de plaguicidas deben
limpiarse minuciosamente,

5.7.8 Todos los plaguicidas utilizados deben almacenarse adecuadamente, fucra de las
dreas de proccsamiento de alimentos y mantenerse debidamente identificados.

6. CONDICTONES DE LOS EQUIFOS Y UTENSILIOS

6.1  El equipo y utensilios deben estar disefiados y construidos de tal forma que se evite
la comtaminacion del alimento y facilite su limpieza. Deben:

a} Estar disefiados de manera que permitan un rdpido desmontaje v facil acceso para su
inspeccion, mantenimiento v limpieza,

b} Tuncionar de conformidad con el uso al que esta destinado,

¢} Ser dc materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes a las operaciones
repetidas de limpieza y desinfieeeion,

d) No transferir al producto materiales, sustancias téxicas, olores, ni sabores.

.2  Dehe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el
correcto funcionamiento del equipo. Dicho programa debe incluir especificaciones del
equipo, el registro de las reparaciones y condiciones.  Estes registros deben estar
acmualizados y a disposician para el control oficial.

T PERSOMNAL
En toda la industria alimentaria todos los empleados, deben velar por un manejo adecuado
de los productos alimenticios y mantener un buen aseo personal, de forma tal gue se

parantice la produceidn de alimentos inocuos.

7.1 Capacitacion

7.1.1 El personal involuerado en la manipulacién de alimentos, debe ser previamente
capacitado en Buenas Pricticas de Manufactura.

7.1.2  Debe existir un programa de capacitacion escrito que incluya las buenas pricticas de
manufaeturs, dirigido a todo ¢l personal de la empresa.

7.1.3 Los programas de capacilacidn, deben ser gjecutadns, revisados, evaluados y
actualizados periddicamente,

7.2 Practicas higiénicas:

7.2.1 El personal que manipula alimentos debe presentarse hafiado antes de ingresar a sus
labores.

7.2.2 Como reguisito fundamental de higiene se debe exigir que los operarios se laven
cuidadosamente las manos con jabdn liquido antibacterial:

a) Al ingresar al drea de proceso.
b) Después de manipular cualguier alimento crudo o antes de manipular alimentos

Minizierio de Sald
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€) Despues de llevar a cabe cualquier actividad no laboral como comer, beber, fumar,
sonarse la nariz o ir al servicio sanitario.

7.23 Toda persona que manipula alimentos debe cumplir con lo siguiente:

a) 3 sc emplean guantes no desechables, estos deben estar en buen estado, ser de un
material impermeable y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes do ser
usados nuevamente. Cuando se usen guantes desechables deben cambiarse cadn ver
que se ensucien o rompan v descartarse diariamente,

b} Las ufias de las manos deben estar cortas, limpias v sin esmaltes.

¢} MNo deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquicr adoma u otro objeto que
pueda tener contacto con el producto yue se manipule.

d) Ewitar comportamientos que puedan contaminarlos, por ejemplo:

1. Fumar

2. Escupir

3. Mastivar o comer

4, Estormudar o toser

5. Conversar en ¢l drea de proceso

) Elbigote y harha deben estar hicn recortados y cubiertos con cubre boca.

f) El cabello debe estar recogido y eubierto por complcto por un cubre cabezas.

g) No debe utilizar maquillaje, uiias o pestafias postizas,

h) Utihzar uniforme y calzado adecuados, cubrecabesas vy cuando proceda ropa
protectora y mascarilla,

7.2.4 Los visitantes de las zonas de procesamiento 0 manipulacion de alimentos, deben
seguir las normas de comportamiento v disposiciones que sc cstablezean en la organizacidn
con €l fin de evitar la contaminacion de los alimentos.

7.3 Control de Salud

7T.3.1 Las personas responsables de las fibricas de alimentos debe llevar un registro
periddico del estado de salud de su personal.

7.3.2 Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacién de los
alimentos debe someterse a exdmenes médicos previo a su contratacion, la empresa debe
mantener constancia de salud actnalizada, documentada v renovarse como minimo cada
sei5 meses.

7.3.3  Sc debe regular ¢l trifico de manipuladores y visilanles en las dreas de preparacion
de alimentos.

7.34 No debe permitirse ¢l acceso a ninguna drea de manipulacién de alimentos a las
personas de las se sabe o se sospecha que padecen ¢ son portadoras de alpuna enfermedad
que eventualmente pueda transmitirse por medio de los alimentos, Cualguier persona gue
se encuentre en ¢sas condiciomes, dehe informar inmediatamente a la direccidn de la
empresa sobre los sintomas que presenta v someterse a examen médico, si asi lo indican las
razones clinicas o epidemiclogicas.

7.3.5 Entre los sintomas que deben comunicarse al encargado del establecimiento para que
se examine lu necesidad de someter a una persona a cxamen médico y excluirla
temporalmente de la manipulacion de alimentos, cabe sefialar los siguientes:

a) lctericia
b) Diatrrea
ey Vimitos
d) Fichre
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Dolor de garganta con fiebre

Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc.)
Secrecidn de oidos, ojos o nariz.

Tos persistente.

CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

Materias primas:

Se debe controlar diariamente &l cloro residual del apua potabilizada con cste
sistema y registrar los resultados en un formulario disefiado para tal fin, en ¢l caso
que s¢ utilice otro sistema de potabilizacion también deben registrarse diariamente.
Evaluar peridédicamente la calidad del agua a través de analisis fisico-quimico y
bacterivldgico y mantener los registros respectivos.

El establecimiento no debe aceplar ninguna materia prima o ingrediente que
presente indicios de contaminacion o infestacion.

Todo fabricante de alimentos, debe emplear en la elaboracion de éstos, solamente
materias primas que reifinan condicioncs sanitarias que garanticen su inocuidad vy el
cumplimiento con los estindares establecidos, para lo cual debe contar con un
sistema documentado de control de materias primas, ¢l cual debe contener
informacidn sobre: especificaciones del producto, fecha de vencimiento, nomero de
lote, proveedor, entradas v salidas.

Operaciones de manufactura:

Todo el proceso fubricacidn de alimentos, incluyendo las opcraciones de envasado v
almacenamiento deben realizarse en condiciones sanitarias siguiendo los procedimientos
cstablecidos. Estos deben estar documentados, incluyendo:

a) Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del proceso v ¢l
analisis de los peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a los cuales estén
expuestos los productos durantc su elaboracion.

b) Controles necesarios para reducir el crecimiento potencial de microorganismos y
evitar la contaminacidon del alimento; tales como: tiempo, temperatura, PH y
huredad.

¢) Medidas efectivas para proteger el alimento contra la contaminacion con metales o
cualquier otre material extrafio. Este requerimiento se puede cumplir utilizando
imanes, detectores de metal o cualquier otro medio aplicahle.

d) Medidas necesarias para prever la contaminacidn cruzada.

£3 Envasado:

a) Todo el material que s¢ emplee para el envasado debe almaccnarse en lugares
adecuadoes para tal fin ¥ en condiciones de sanidad vy limpieza.

b} El matcrial debe garantizar la integridad del producto que ha de envasarse, bajo las
condiciones previstas de almacenamiento,

¢} Los envases o recipientes no deben ser utilizados para otro uso diferente para el que
fue disefiado.

d) Los envases y recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la
scguridad de que se encuentren en buen estado, limpios y desinfectados.

e) En los casos en que se reutilice envases o recipientes, estos deben inspeccionarse y
tratarse inmediatamente antes del uso,

f) Enlazona de envasado o llenado solo deben permanecer los recipientes necesarfos.

84  Documentacion y regisiro:

a) Deben mantenerse registros apropiados de la  claboracién, produccidn v
distribucion.
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b} Establecer un procedimiento documentado para el control de los registros.

¢) Los registros deben conservarse durante un perfodo superior al de la duracion de la
vida util del alimentan.

d) Toda planta debe contar con los manuales v procedimientos establecidos en este
reglamento asi como mantener los registros necesarios que permitan la verificacion
de la gjecucion de los mismos,

8.5  Almacenamiento ¥ Distribucitn

8.5.1 la matera prima, productos semiprocesados, procesados deben almacenarse v
lransportarse en condiciones apropiadas que impidan la contaminacidn v la proliferacidn de
microorganismos y 10s protejan contra la alteracion del producto o los dafios al recipiente o
ENvVases,

8.5.2 Durante el almacenamiento debe ejercerse una inspeccion periddica de materia
prima, productos procesados y de las instalaciones de almacenamiento, a fin de garantizar
su inocuidad:

a) En las bodegas para almacenar las materias primas, materiales de empague,
productos semiprocesados v procesados, deben utilizarse tarimas adecvadas, que
permitan mantenerlos a una distancia minima de 15 cm. sobre el piso y estar
separadas por 50 em como minimo de la pared, ¥ a 1.5 m del techo, deben rospetar
las especificaciones de estiba, Debe existir una adecuada organizacion y scparacién
entre materias primas y ¢l producto procesudo. Debe existir un drea especifica para
productas rechazados,

1] La puerta de recepcion de materia prima a la bodega, debe estar separada de la
puerta de despacho del producto procesado, v ambas deben estar techadas de forma
tal que se cubran las rampas de carga v descarga respectivamente.

) Debe establecer ¢l Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para que
haya una mejor rotacion de los alimentos ¥ evitar el vencimiento de lus mismos.

d) No debe haber presencia de quimicos utilizados para la limpieza dentro de las
instalaciones donde se almacenan productos alimenticios.

e) Dieben mantenet los alimentos debidamente rotulados por tipo v fecha que ingresan
a la bodega, Los productos almacenados deben estar debidamente etiquetados,

8.5.3 Los vehiculos de transporte perlencoientes a la empresa alimentaria o contratados
por la misma deben ser adecuados para el transporte de wlimentos o materias primas de
manera que se evite el deterioro y la contaminacién de los alimentos, materias primas o el
snvase. bhstos vehicules dehen estar autorizados por la autoridad competente.

8.54 Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga y descarga fucra
de los lugares de ¢laboracion de los alimentos, debiéndose evitar la contaminacion de los
mismos ¥ del aire por los gases de combusticn.

855 Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados,
deben contar con medios que permilan verificar la humedad, v ¢l mantenimicnto de la
temperatura adecuada.

9.  VIGILANCIA Y VERIFICACION

9.1 Para verificar que las fibricas de alimentos y bebidas procesados cumplan con lo
establecido en el presente reglamento, la autoridad competente del pafs centroamericans en
donde se encuentre ubicada la misma, aplicard la ficha de inspeccitn de buenas practicas de
manufactura para fibrica de alimentos y bebidas procesados aprobada por los paises
centroamericanos. Esta ficha debe ser llenada de conformidad con la Guia para ¢l Llenado
de la Ficha de Inspeecién de Buenas Pricticas de Manufactura para Fébricas de Alimentos
v Bebidas Progesados.
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9.2 Las plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a partir de
la vigencia de este reglamento, cumplirin con el puntaje minimo de 81, de conformidad a
lo establecido en Ja Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccién de Buenas Practicas de
Manufactura para Fibricas de Alimentos y Bebidas Procesados.
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12. ANEXOS

Anexo A Ficha de inspeccion de buenas précticas de manufactura para fibricas de
alimentos y bebidas, procesados,

Anexo B Guia para el llenado de ia ficha de inspeccion de las buenas practicas de
manufactura para las fabricas de alimentos v bebidas, procesados.
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Anexo A
(Normativo)

Ficha de Inspeccién de Buenas Pricticas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos Procesados

Ficha No.

INSPECCION PARA: Licencia nuava [ | Renovacién|[_| Control[ | Danuncia [ |
NOMEBRE DE LA FABRICA

DIRECCKON DE LA FARRICA

TELEFONG DE LA FABRICA FAX

CORREQ ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORRED ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE

NOMERE DEL PROPIETARIO !:l REPRESENTANTE LEGAL D

—r

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERC TOTAL DE EMPLEADOS

TIPO DE ALIMENTOS PRODUCIDOS

FECHA DE LA 1% INSPECCIGN CALIFICACION
1100

FECHA DE LA 1% REINSPECCION CALIFICACION
100

FECHA DE LA 2°. REINSPECCION CALIFICACION
Moo
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b} Imspeccion perkidica de malea prma y producios iermnados

) Vehiculos auloizados por 3 awieridad compalents

o Operationes de carge y descarga fuera de 05 NGaos 08 elebwaaon

{ ¥ Vehiaulos qua iransparian akrmios rengeratos o tongelados coenlan con redos pard varkics
¥ marilener [a bemparatisa, pee

v

SUS TOTAL
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NUMERAL DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS
DE LA RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
FICHA PRIMERA SEGLUNDA
PRIMERA TNSPECCION REINSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fochn: _ Fecha:

THTY VL que o feyginradiis £n A [ChA d8 INSpeceam som verdaderos v aconks 1
-4 aupeaido practicads. Para b comecein de L deficiencios sefialadas sz aronz s
placode _ Fas quevencenel

= 2 = =
Frmiia el propdeterio o reyunable Fi E' I T
a E’ w ; - -
1 = 5 i
! g i3 g
Horsber del prapictario o respanabie (ets de mkic) E & ; &: L
w3 s 2 3 o,
i i1
Fimma del inspodar . E] S B
reombre ded inapedior (fefra de modde)
VISITA DEL SUPERVISOR |Fll:hl.:
Firma del propictanus o retponanle Firs del superviscr
Neenbre del ropictario o rsponable Hrenbre del supervnue
{Leta de makde) {Ictrm de maide)

URICIMAL: Expeditme.
| COFEA: Inicresado.
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Anexo B
(Normativo}

Guia para el Lienado de la Ficha de Inspeccitn de Jas Buenas Précticas de Manufactura
paralas Fibricas de Alimentos y Bebidas, Procesados

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
11 11 ALREDEDORES ¥ UBICACION ]
111 ALREDEDORES
a) Limpios, I | Almasenarmienis adecuads 06 eqUpo e desien, Cumpe an Snma adecada ios raquerimierics §, ]
i) y
| W | Libves de Basuragy desperdicns, Cumple adecuadamente nicamante dos de s L]
requerivientos L A, y i),
i} | Areasverces kmpas No cumple oon dbs ¢ s 0e lo requanmienios 0
b) Awerciade | I [ Palbs ylugere de ostaconamentc irgos, Cumgle adecuadaments ks raquenimenios 1), i,
focos de evianto que consthoyan una fusnte de iy v}
conlarinagién, conlzminaddn, L |
B | Tnesdsienicla de ugares que pusdan constf una {
atraockin o refugio pars [os insectis ¥ roadares,
) | Mantenimisnto adstuads de s doenaes de & Sl ncumple con el requisio i)
planka para evilar contaminacion & infestacitn, 0.5
w} | Uparacin en forms adecuada da loa sislemas para | Incumple alguno e 108 fequisios 1. 1) 0 W) (]
o ratamienta de despendiios, i
1.1.2 UBICAGION
ap Ut 1t | Ubloados en 2008 N @XpUBAYaS 3 SLaiBr 516 B8 | LUMDH Con 108 mquersToBntos T, 1), ) ¥ ] i
adecuads, eoniminacon fiskca, quimica o biokigica,
17 | Edlar delimeada por parades saparadas 09 cualques | Incumplmierio Severs dé g e 1o [
ambigma 1 izad cormo vivenda, reqUerrRa
w) | Conkar con comodiiades para @ rabro os los
wmhmm:hahﬁnﬁdum
iv} | Vias de acceso v patios de mankotra Jaben Sincumple con des o mis da los requenimientos []
s ancontrares pevimentados 310 de eviiarla
conlamiraciia ge ko alimentos con 8l polva,
1.2 IN NES FISICAS
121 DISEND
a) Tamaiey | 0 [ Suconsnicctn debe permitry laciiar su Cumpl con  requisiin
congirccin del manfanimienio y lat aperaciones saniaras para 1
edificio, mmhmalmmmaﬂmmvmpdu Na curmpls con e requisin ]
o almaning, asi coma del products laminado, en !
forma adecuada,
bf Prolecad | 1 | Elsdiic e nstaboones Geban s&r 08 Bimanaa | Cumpl con 08 requarm o 17 7) 7
cona 6l que impida ol ingress deanimaes, nescis, Cuando uro de Tos requarmerics no 58 i
ambiecs roadores y plagas,
exlaric, LR 0 & InzARconRs reduar al requ Ty B} P sa cumplen
| rinima el ingresa de ks conaminantes del medin | v axsle alto fesgo de comaminacion, (]
Lam? kmo, polvo, vBpor u oiros,
e) Areas it | Los ambientes dal edilto deben ekl un dma Cumple 2o bos requermiaios 1), i y &1
egpecilcas pam espacifca para vastidonss, con musbles adecyados T
vastidores, pare Irplamenios de uso paraanal,
mgufah‘m |8 | Los ambires del ediico daan inchr un &ea Can & incurnpiriento o on requadn sdaments,
ypwa mmpmqudmmm L]
almacenamemio
. | Eadah:imnwdmmmbmmda Len incumplmienic de dis o mas requisios
slmacaxmientn separadas par; maen pema, ]
procuacts berminado, produclos de Fnpieza y ]
suslancies prlgasas, i
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLRNENTO PUNTOS
dy Dietrbucitn | I | Lasindusiias de almenns faben daponer ool Cumple con el requisio i

apacio suflane para cumphr salsfactioiamente
£on indas (a8 aperaciones e prodicsin, conbs
Tljos de proceses produnthis sepsmados,
r-nbmw i duq.ﬁ:u.r“mharmm' de
&ia. Lowespacios de ataje ente &' squipoy +—— ;
ks paredes deben ser de por lomanos Scm, ysin | 10 GUTEIE con el requisia L
olaliculos, de maner Que pamits a los smpleados
reatiar su3 deberes os bmpiats en frma
abiecuada,
8} Matenajes de | 1] | Todos Tos materiales de consfrucaiin de s edfcios | Cumpa con f reusio 1 ]
congniccon einstalaciones deben ser da natutdezs b2 quana
transméan ringuna Sustancs mo dessada d
afmenio, Las edficacionas deban ser e :
comstreccidn sdida, y mantenarsaen buen esiada.
En 8l drea da producciin no e pemrie i madera o cuniple con 4] requia .
como makanal ge consinccian,
122 PI50S
a) Ue material | 1 | Los pleos debarin ser do malarales mparmaaties, | Cumgh con s reguerkrienios [ ¥ 1) K
impermeabia y lavables a rriealles que no Wigan efacas Tncumpksen
s [daf rmigieza, mmhﬁmdqmsumm BCE IS N 0.5
1) | Lem pesos debersn st congirubios de manera que | Con al Incumpfmients da s requerimienios
faciflen au (impiaza y desinfercciin, g
EETCNE Los ptos no deben iener grielas ni ineguisrdades | Cumglr con o] requarFriento | 1
&n = superficie 0 uriones, TR i ARG 5
£) Uniones ) { Law urniones enlre los plecs yjas paredes deban | Cumplr con 8l requarimeonio | 1
redondeadas, teme curvatura sanflanda para Tecditar si limglaza v phrentn
enitar b acumulscito da matedales que favorezcan e e l.'l
i conbarminacin,
d) Desagles 1| Low phas deben lener disaglies y Uinapendients | Cumpr con o] requenrmienis | i
suficlantes, aoecundos. qua penmitan |a evacuaciin ripkda de
2 v evie | formackin da charcns, Incurmpimeenic del requiaio i} 0
123 PAREDES
a} cxisnanes 1| Las paredes extardores pureden ser condinadas de | Cumae & requsio
construidas de conerety, ladrbo o blogue de concreta y aun en de 1
miterial estuciuras prefabradas de dversos materiales.
adecuada. incumple el requidia
L)
B) Daeasde | 1) | Las paroaes nienores. en parboulat en Bs reas 0é | Gurmpir Co 105 requerimamos 1 1y Al 1
[rOCERD | procesc sa debenrevesir con makerslos
amacenamant imparmeables, no absorbanias, fso, ficles de
revealidas da lavar y desinfectar, pinladas de cdor clam v sin
mataral aelas,
impermeabie. | &) | Guanda amerte per s condiciones da humadad | N CUMyle con Uno 08103 MqUerimiBnios, I 08
duranie of procesn, 95 panades deben sudar 1
recublertas con un maiesal [avable hasta una ahurs
meinima dh 1,5 malros,
B | Laswniones eels una pared y oira, asicoma entme | No cumple con dos deJos requenmienios ), &) ¢ []
: B ¥ 'od pits. deben tener curvalira sanitara, i
1.24 TECHOS .
& Corstukios | 1) | Los tachos debérdn estar constnidos y acabadas Oa | Gon el cumplmienta de s fequisis By 1),
de malerl que Torma que mduzea Al minimea i acumacidn de 1
) ML sudedad v da condensagdn, as comoal
basway dasprandimienta de particidas, i
anidamientode |5 | Cuando se Wficen celos falsos deben 53 F5as, 3in Incumplimiento de cuakquer de Tos requision ) y
plagas. uriones. y facies da Bmpler, i),

Mersteria de Sall
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=
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS |
(125 VENTANAS Y FUERTAS
a) Facies de] 1) | Las vanianas deber ser Gicias om bmplar Lamplméenio de s egukios [y 1), 1
limpar, ' y-lj- Las ventaras deberan ser Tadies de Impiar, eqar
! mﬁ; mwn. mw de incumplimionic d4 caalquier regquarTRe i [} ¥ 1 [
cuande o] casn ko armerle exlr poovistaz de mala
conira nseclos que sea fall da desmontar ¥
bj Quiciosde | 0 | Los quicios de las ventanas dabersn ser oon Cuenplirmiants i 1 reduiafios 1),
las ventanas da deciive y da un lamafio que evite b acumubacion 1
{armafio minime de: pobin & impida su usd para afmacenar ohelos, Almt currpllt con af requso 1),
y e dockve, 0
¢ Fueriasen | 1 |Las puerias #aben ener Lna superias is= y no Cumptmeantz de s requisios § y of, 1
buen estado, da ahacrhenie y ser faclles de limpiar y desinfectar,
superfiie Bsay | ) | Las puertas es preferblo cue abran hach fuera v Ircumpimiario del requsio 1
no abmorbenta, ¥ que aasén sualada & s maroo yen hrenastadg, LT
qwmat Al o cusrpi can o recuske §) 71 o
a i
726 ILUMINACION
2] Ireensziad de | Tt | Toda of salaiecment evara lumnado 15 2ea | Cumpe o requain T
rrm.nimalmﬂ, mm ratural o arlmai.'w do forma 18l que
oa b 3 redlracion lis e y no Friemio
{ pomprameta ls higiere de loa aimenios. BTGNS g ;
b) Lamparasy | i} | Las Bmpmras y 1odos ks accesoros de Lz il | Gamplrreenic an 50 ioladad o6 103 Toquisios 17
acoesaiod e Ubicados en dreas da recha da materia pima, B 1
fuz anifzia) almacaramiento, preparacie y manek de ks
adecuados, alimening. deben astar protagidos conkm rmtums,
1) | La fummnacian no deberd alterar los colores, Incemplirdenic de cualuiera de Tos requisios | ¥ ]
dh
€] Ausenciada Las instalaciones aBHEaS Bn Cs0 oe st Al cumgll con los requen mrenioz | y i),
cablas colgaries extariores deterda sstarecubledzs por ubsso i
B Zonas de canas aislanles. .
PeDLR50, " | Nodeben exislir cables colpanias sohvelas zonas | Con ol ncumplmianin de sk do 168
] de procasamisntn de almenlos, requierimianios i} y ). 1l ®
127 VERTILACION
afVentlacon [ 1} | Debe existr 1na venflaciin ateciada, que svite ol | Cumpimmnilo de 15 requmstos 11 ¥ 5 ]
adecuada, calor expesho, pemily fa crulsciin da pive
sudiciants y avita la condensacsdn du vapanes,
i MMN eon un e nﬁﬂm; Incumpsrasn©to da uro de jos mquEios 1
de humos y vapoies aconde a i ]
S Ingurmpimienta da os requisios i y ) [
b Cormientade | 1) | £1fijo de aire nodeborak nunca de matona | Compmienta 0o 108 requsios 1y il i
::;&:;z:l; conamna hads ure zona fimpia, TR = R
conlamiade, 5 Tan aberiras de veniacion astaran proegidas por | ncumplimeento de s requ 08 1 y 71
malas para eitar o ingreso de aganles ]
conlamngnies.
13 INSTALACIONES SANTARIAS
13, ABASTEC 0 OE AGUA -
a) Cube dmponerss de un sbastecmients suliGenta | Comphmert o8 kg Facamnos 1, 1T, i ¥ ) B
Abastecimiantp, de agua polable,
¥ | Elaqu potatle dabe alustarse & [o mpadicado | incumpkTaenin de Cudguiels 08 ke mquRics ]
ar 3 Normatva decada paks.
W | Dabe conla: con nstalaconss aprpladas para su
almacanamiento y dsiibucitn de manera que §)
ocasanalmente o sarvicic aa surpandids, na s
inbemumpan o8 proossos,
w) | El agua que se wilice anlas opsrmdones de
impieza y desnfaccion da aquipos debe ser
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b Sstamade |} [ Los ESiEmasor e polsbe ton ks de g no Cumglmisnio efocTh g8 Joe rganmsmas I, 7] | F I
ahaiachmmnia pokable deben ser Incepandintes (sislema corir ¥ Ik}
de aga ng incendics, prodursion de wapar],
polatie 31 | Sistemias de ague no poaae deben derear | Tncump o on ]
indapandienie, idartificacos, PeTUERTIBNDS,
| &) | ET55kEme do aqia poiable deefads

adecuacamente par #vikar al reflufo kacts allos
Ewmhu‘ﬁn cruzads),
132 TUBER 3

a} Tamano y Ij | Eltarmanc y dreed de [3 fuberia daba ser eapaz | Lumplmiendn de los secusios (T ¥ iy - 1
deeiin da b o tenea de e planta b cnliced de agua |
adecuads, suflcierite para lodas [ba dman qua los regularen,

rm aguas regas o| Inclsrplmienio ge una oo s e 12

aguat servidas da |a plants, IncLrmpiriae de fox mquaios [ § iy,
i+

bf Tuberlas & | 1} | Tronsporie adeeadn de agues nagras ¥ senidas | Cumplmiznto con Tos requenmmierioa 1.7 My W, 1
BgLa fmpia di la flanta,

poiakie. ague [ Tas aques negras o ssnvidas ro coreiiyan o
mpsa o fuente e contaminackin para los almentss, agus,

poibla, y aguas , itrsllon o creer wne condicon insalfire

I B 1 e e TR y
separadas, toas |aw draan, sujetas a nundadonesporla | requedimasnios 1), i), i} y ).
Imnpreza o donde las operaciones fibaren
0 JARCANRIEN BoAR U ol desperdicios liguides.
W) | Prevandon dels exsencla da uir mindikeo o
eonixidn cuzads entre of sislema da i3 Lbera
que desdanga s dasechos iquidos v el agua
potable que se proves alos akmentos o camnte b
slaboracian de los mismos, i

4 MARNEJO ¥ DISPOSICION DE DESECHOS LIGUIOS h
(143 DRENAJES %
a) hstabcanes | 1 [ Sislenas e islalochnes adecuados 08 825ag0e y| Cumpkmenta 02 108 requisios | y B 2
da desagiie y sliminacion da desechos, deefiades, cors tnados v
ehminacidn de ranisnidos de Maere Giua s& ovite 4| deago de
desaches, CORAFTINGH O,
adecuadas. [T} | Toeben corlar con unarella que mide @ pase 0 | ncumplians & e kioera ds 16 equslos 7Ty L]
roeclones hacia |3 plonta, i
142 INSTALACIONES SANTTARIAS
a] Servicioe™ | 1] | heslalaoionas saniaras impes y on Gean estho, Cumplmienis de Ls raquistos @, 1), [T77 V) ]
an|lariog | con vantiBein hacks of axiedior. _
lirpios. en buen |5 | Provilas de papel higianico. jabén, dapoaives | Incumpkrieric de aiguns de s mQUStos 1
estado y pora setado de mangs, Dasire,
separadospor [ | a5 e b 3eccin de procesn
e, il QO FRNIMO B8 SKUeTiBS BQUIPE, | INCUMTRTTEnta e 408 MRS 1
sagun & nrnacn da frabaiadoms por ema,
> Imadores: unt por cads veirde hombres o
fraccidn o8 vinde, uno  por cada quince
i 0 fraceiin do quince,
B Omifes: o por cada  wenile
Trabajadores o fraceién de veirte,

P Doctes. wna por coda  venlcnc
frabajadores, en os establecimientos qua se

requm i
¥ Lavamanas: wpe pof cada quince

IrabajEdores o Faccién de quinge,
b Puertas qd | 1) | Puariss que no aboan dreckaments aci 813 | Cumpl con & requeio || ]
na atran donde ¢ almenky et sapuesn cuanda e laman W curels won &l reaBTn e
direciaments airas madda afernas que prolegan comka
hiwia i Area da cintarinaciin (Ej, Puertas dobles o silomas oe
process, conmnles positvas), -
:Jm il nmmmw;mmn . Cumragle eon s requisdos 1) y i), 1
dal Separada ra3 sanitanios, -
ubicadaa, || pars hambvas como para migeres, rclavpinverio dedrec il ] . L

i 1 | Provislos daal ments un cadlenn par cada Irrnrpl mimrio de Jos Tequishios 11y 1), [

L || opeario partume. )

Minisienao de Sahed
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143 mmzmmma
a) Lavamande Las instalaciones para lavarse [as mancs daben Cumpimiento con laa raquenimbntos . F]
con . disnaner de medios adecusdos v an busn esdadn
:mmt. para lavarsey secarse Jas manas higénicamenie,
agua polable, €N avarmants mo acinados maniaiments v Inaurgiimlenta con ef requanmianis 1. d
abastacimients de agua cafiens o Fa, !
B] Jabdn 0 | Elfabdn debe ser liguida, enfibacterial y estar Cumplméenta ton os tequerrmienios F]
|, toalas cofarat: en wu comespondante daperaador. estabiecdos enfiy i),
m Liso dia foaling dm papel o sacadires da ke, Incumpirilanto da no de o8 meuistos 1
da
ake y ales it | Dabren de haber rifuins que indiquan of sbajpdor | Incurmplimaenis con fos regqusles ] v 71 ]
que ndaquen que debe lavarse a5 manos después de e bafio, 0
Lavarse ks %4 haya corfaminads al iocar olielos o supadicas
mangs, AXPatas &conlarinackin,
15
151 nESE:ansﬁEus
i) Maram ) | Debare esfalit wh progmma y procedmiento eacoio | Cumplmienio de B requigos 11,5, 1 ¥ ) |
Adeciado de para sl maneo adacuado da desschas sbldos de la -
detachn i Incumpiimeenio dd requisic ) 2z
edlidos, !?m:ﬂimmr:- de akpno da o mquisiioe i, I
i} ¥ M)
W | Mo se deba pamii |2 diposcin de dezechos en | INoumplTiani 68 ds e i requaios 1), 1 2
i85 Ataat da recapcion y de almacenamienio de ks o) i
almenios 0 8n ¢lras areas da frabajp né zonas
Grcindanles.
[ ) | Loa recylenies deben sar lavables y laner kapadera | Incumplmento Oa Fes Os Jos g Jsios 1, 1) 1
frara evilar QuE airgan insechas y radom. fii} 0 )
incumplmierin de los reguisiios [, &), ) ¢ iv) ]
ivh | El de los desechos, deberd ublcaras alpdo de as
Zonas da procasarmients de almenios. Baje iecho o
dabidamanta cubinri y en 1n dea provista para f
rectinccian de viados y paglmable,
1.8 LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.6.1 DE LIMPIEZA N
8 Pogama | ] |Debs milr un programa wscriio que rogul 1| CumpTHnio Comacio del reque Treran ) F]
ol el o o e sacheay . #3pos ¥ o
’ .
[impiaza v » Distrbucidn de impleza por dreas; Sal et o
dasinRacrin, * Resporsable de lareas especiicas;
| | = Moy fraguencls de limpeza;
f * Meddas daviglanda,
b Produdos |1} | Las pradicics UBizados para s Fmphza ¥ Cumnplhmieniy oa fos requia || ¥ 1 ]
pa?lm!;m]' dasinkectiin daben contar cor: reqikg emilida par [
autordad sanilaria comespondianta,
aprohadas, i | Oehen amacanarse adecuadamente, foara defas | lncumpimlsnio de Aquno oalos mouisizs []
dneas de pocassTIEM g dimentos, delidaments
wenricans y ulizarse de aomeda con |as
imtruccianes qu & kxbricanta indiqus an B eliquels,
c) Insiaboiongs | 1 | Debe haber msialaciones adscuadas parala Cumgiinia del requsic 7
;dacmpam impieza y desinfaciion de los utenslios yequips de
s L AR FHari BaTreQuans 5

Mg de Saled
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1.7 TROL DE PLAGAS
8 Programa | ) [ La planta debard sontar con un prograta escrie Cuanda 58 cumplan aactvaments los requisios 1), | F]
es57it0 naea o] para lode tipo de plagas. que induys como i), i} Wy ), !
cOntre! da iy
plngas, *  Kardificackin de plages;
*  Mapsa de mslaciones;
= Producios aprohecha ¥ pocedmienios
ulilizados;
*  Mojas o saguridad da las sustanchs a splicar,
W | Bl progeama debe conamplr = 2 paMa cumia
conbamsras Fsicas quaimpedan o] noresade
piggas,
| | Confempla ol periods que gebe apeccanasey | [uando se cunpla Crcamenis oon b raqunTas 1
llesear un corrol escrilo para daminuk o mivimo | 1}, 12} y v,
ks riespos de contimiaciin por plages,
v} | E progrema dabe: contempbr meddas ge Al Incvrnpllr con Uha Jales retaEsiics 1. ) § ¥), ]
emadicackin en caso dogue aipuna plaga imada
2 plemta,
v] | Deben de exdsir fos procedmmntos 7 sequt gan
Ia aplkackn de piapuicdas.
b} Predudes | 1) Larmmqurmh?‘ﬂmm:hmymh Cumplmisnlo cofrecio de fos requaitog [ y 1), 2
Quitricos | del estatiecimianta, salas regsiradis .
did Hmmmmmﬁmﬁm {Tocmp¥rHants e aguro de s mquisios T
alborizados, alimentos,
i | Deberin uliizarse plaguicidas 3 no se pueds| Incumpimenta delos o108 | y 4, ]
apiicar eon elears olres i santars,
[CiAmacana- | 17 | Tooos ks pegoiodas 1lizados Geberin quartase | Cumpimieno cormaesn dal raguiaita 1), |
| ik de adecuadamanie, fuers da s fraas de
piaquicitias procesymienio de Zimenios y maniener
fuera da |as dabldaments ienfificacos, i
awe da incumpiriario del recuerricia 1. [
procesamients,
2 ﬂﬁ!‘f UTENSILKOS
21 EQUIPDS Y UTENSILIOS
a) Equpo | Estar dbefiados de manera que parmian un | umpleanta conscia &g requena 1, 11 1 ¥ 7
adecUale pera o rapido desmontale y fac acceso para su
PIEoReg, rspacoiin, mantenimiants ¥ fmpaza
#) | Ser da maleriales o shsorbertes i corrcaivos, | Incumplienin oe cuskquer da 108 requisios 1, 1
P resEanes 2 2 oparaciones repaticas de fik, ¥ y v
| . desinfecdin, ]
] %mﬂﬂmﬂ elusoal queostd | noumnpimieno de dosda s requisiios. [
dastinads. ;
W} | Mo bransferk al producio materisles, suslancias | ncumpimeent de maa 48 008 fEqUISIES o
o ¥xvicas, olores, i sabores,
Bf Progama It | Cabe evisSr un pograma mm de Cumpimianta del reqLishe 1
escrio de mamEnimiento prevenive, a fin da assquer o -
manienkienio comecto funcionamiento del equipo. Dicho noumgliméonio del requisic 2
prEvertve, programe daba inchor espacfcaciongs dal
#quipe, & reghilro de los eparationas y
covrCiones, Ealmmghmtb-u;mr o,
Actualzsdos y & dsposiciin para ol conlro] ofics
3 PERSONAL
31 CAPACITACION
a) F"rr:g,mw| b | & persoraliwdUorada enla manpomoon e | CUmpiients elechn oo requialles 1), aby 1), ]
escriogqua | | alimenios, debe sar prEvamOn: sapackadaen
Inchrya las Buerag Pracicas de Menufstura
Busnas i) | Dete existr un pograma oa capaniiacian escrtn | Inoumplimienta del requsio 81 2
Practicas de quit inthiya Jas bueras pricicas de manuaciurs,
Manufaciva dirigide 8 Ioda el personal da la efpreas
{BPM) #) | Los programas da capactacion, dabaranser | [ncumpfimienta de alune de ns reouisios |6 1) 0
eecutados, revisadns, avaluades ¥ acualizadas
perkidicamente.
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REQUERIMIENTOS

CUMPLIMEENTO

PUNTOS

Deabe sxdgirse que bas operanics se bven

CLsIRIOENTIE |35 mencs con fabdn Tguklo

artbactedal:

+ A ingreaar af drea da procesg,

+ Despdis de manipular cualouier alments oredo
yio antes da manipular cocadas que sufricin
ningrin tipa de ratsmiado bemico ankes de 5y

CANTS LTS,

+ Daspuis de Bevar y cabo cuakyier aclyvidad
no |eboral Soma oo, babar, fimar, sonare
la raeiz 0 i & wervicia saniana, v olras,

Cumglirionto real y afectvs de los rquisics 1. 3),
fi}, b, vy o).

i se emplean guanies no dedadhabies, esos
cheiaran @5iar an buen eatady, ser oe un material
mpermaabin y cambiarse dadamenty, [avar y
desnfecar anles da ser Usados nuavamenta,
Cuando asusan guanlea desachaties deben
camblarss cada var que 58 SnsUn o AN ¥
deacartron diarkimanie.

Inzergleriants de Una de s requsios

» Linas do mangs cortns, brmpiaz v o eamake.
+ Los cparances i cdefien usar anifoy, ansies,
feitias, pulsanas o cualquier sdomo u s

abjsie que pueda beres conlacio con el
producta que se mangk. i

= Elbigole y barba deben estar bien moonedos y
cubiarice con cubre bocas

» E! cabslio debs estarrecogido v cubiero por
completa par un uben caberms,

» No ulfizr maquilae, utns y pestafias
postRs

Incurmphmierio de dos de los remeios

105 emaeados & actvidades de mankouiackon
de elimeniss debardn evitar comporamientos qua
puedan corlpmnades. labe como fumnar,
acupir, masticar goma, comer, eslomudsr o
toser, y olras,

ncumplmiento de tres de fos requisitos

i

LitFzar untlorme y catrado adeciados.
cubrecabias y cuando proceda ropa prclecoray
mascantla.

Ineumplmaanto de cuatn de fs requsion

Lna vishanbas da las zonas de pronesarienio o
manpulaciin da almanios, deben seguir ks
PoFmas de componamians y dapaaicianes que

{ Incumplmianto da mas de cust requsing

Las personas responsablas de les Bhncay de
Abmenios deten levar un registro periddics del
aginda da solud do s persond

Cumpimiento Ga fos tequstos |, W, &), W)y ¥)

Toda 8l personal cuyis Lindoney edén
refacionadze con b manipulatian de s aimentos
debie soralnrea 2 examenes medoos previo 2 sy
cotiralacion,, |a empress debe manisne
romstancia de saud schslizada, documentada y
TEKrFaras oo mdnimo caca Sels masas.

InCLTEmIEnn da R de s moathos 5, myy V)

S debard reguar el 3fico da manpuadies
visiantes an bs drees da preparacian de
glmnios

Incumpimienta de dos de ks requisios ), iv) 0 v

fie debiea panTiess o] acoesg g a area 08
rmaniputacin da almentos a las persanas de las
que $e Saba 0 5e sospecha que padessn o son
poriadoras de aljuna arfermadad gue
everiLa|mania pueds Fansmilisa por media ds
ko limenkas, Cuakjuer persong i se
BNCUBNEE &N 8538 condicianes debard nfirmar
inmedatements a ia dractin de la ompreaa
sDbreos sinlomas que prasenia ¥ sormabeme a
aman médco, ¥ asl o indican by ruones

clnicag o epkicmiolgicns,

Incumplminnio de alguna e los requndaa 1§ o1
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ASPECTO

REQUERIMEENTOS

|
CUMPLIMIENTO

PUNTCS

Enlre Tos sinlomas qué debertn comunicane &
encargady del eslabledmienio par qua se
BATINE |8 necamidad de someler 3 ung persana
A amen médicn y el lamporamants dala
manipuhion de simenios cabs sefialar ios
siquisnies: |chancia, Diarmea, Yirdos, Fisbe,
Cutar de gergania con kabre, Lesiores dala pml
wisdermenie infectxdas [minculos, cores, ele,)
_qfd. onar, Tos peraisianta,
FE i E

Rageio de resulados 0o co-o resdual 0o agua |

108 regQUISios i y

reg m
polahil2ada con est sstama o tagshn de
resultadas, an el caeo qua e ulilioe ol sstema
da patabillzacidn,

Evaiuaciin perfidica de [a cawad de agud &

bravés de analisls flsko-guimics y bacterologion
mantaner s regkiros respocivos, d

imEanin
%d&mqﬂlhg@'m
[ b s 1} i i)

42 OPERAC

Contar con un sistema documentads da control
de malerias primas, o cusl deba condenar
informaciin sohre: aspecificaciones del produeio,
facha de vancimiemo. rimers de kate, proveedpr,

Cumpkmieniy aproprado dal requao |

antradag y saldas.
UFACTURA

Ireumplirmenin Jel requiste [

Dhagramas da fup, conalferands D0as 1os
oparaciones unilstay delproceso y el andlitl da
las pedgras microhioldgicos, fisicos y quimicos &
los custes aslinexpuesios ks poductas durame
U Biaharacitn,

Cumplerdo shictamanis con 03 regueimeios

%ml}.' Ay v
irweria del requssite i)

LONTORE Necesaros Part retuor ] crecmisnn
polencial de microogansmos y eviar |a

contaminaciin ded ajiments; s comen bampy,
lemperatura, pH y humedad

Incurplirm:enio de alguno de ios requiztas 3 &) a v)

Metkdas afectvas para proiger & afimento
coffra la contaminadGn con metsiey o cualguler
odm makerial extrafio. Este requarmiontn sa
peda cumglir utibzands imangs, defedoms da
mietrl o cuslkyees ot madio apicable.

v

Miaddas necesaras pam prever s contarminaciin
cruzads.

Incumpkersards de dos de los mqustes 1] W o)

4.2 ENVASADD

BLLOED
evasado
ajmatenad; an
condkdones da
saridad
limpieza y
utlizade
sducuadamenta,

"

Tono & matenal qua se empies para  avatado
gebar almacenarss en Ligares adscuadad para
tal fin y &n condicicnes de sanidad y implezs,

TCumplimesna comacic de [os requsios 7, T, 111

), vhy ik

Bl maerial debera paranizar 12 inmepridad cel
prodicto que ha de emasarss, e im
condiopnags prwkiles de Amacaramisnlp.

Ihcunpimienie de alguno de fos requbsies

Loz anvases o recplnies no deben  Wiizasn
para airo uso-derents par o que fue disefiads.

)

Lo emvamss ¢ recplenies deberdn |
Inapeccionarse anbes del uso, 3 fin oo e Ja
wdauumwmmmmﬂum.
limpins v desinisciados,

Incumplmients de des oe Tos requishics

¥}

En Joa casos en que %9 feUcE evases O
mcipientes, esins debardn inspeccionama y
tratarse inmedial ame e aves de uso,

En | zor de emasado o [enado s0o debaran
PEMTARECH (a5 recipiantes nachsanos,

incumgpmienio e mds da dos requisios

Bindsteio il Saluwl
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
ﬂﬁu@ DOCUMENTACION Y REGIS 1RO —

a) Ragicos [ i} | Procudimwento docurnariado pars é] conlral de o8] Cumplrient
i ol vl para el con los & chel b reiiafins ) i) ]
g‘;!:dmhﬂﬁﬂﬂﬂ. Prmmphﬁumduwmmﬂﬂub:ﬁ 1
: ¥ %) | Los regisios deben comervase duranta un | Incumgimienio de ambos requeios ]
disibucidn, ummmrdalammmahmum
LMACENAMIENTD Y DISTRIBUCION
ﬂ——mﬁmmn
A} Mawrias Almgcenarse y ranaporarse an condicones lanio de] requisia
peimas y mropladas que impidan s contaminacn ¥ [a g - 1
producks profferacian, yl:s pmlaimlwwah akgecitn dal
amdv;sm producio o los dafins al recipienta o anvasas, :m ; T 5
condiciones
apropladas,
b) inspaccicn I} | Tarmas atensadas, a inadelanda minmade | G e s R
peribdica de 15 cm, scbfe el piso y estar separasdas por 50 cm R R f
Matera prima y Comy minisno de | pared, ya 1.5 m el techo
producios Recsperlar |45 aspacificaciones de sstha,
{mmivnedos, Adecuada mgankacidn y separeciin anim
malarias primas y ol products procasado. Area
especiica mra racharans,
[ 1 [Puerta de rececdin de malera pima 2 6| Incumplerinio 08 aguno 0o lod romsARds g
| | bodega, separada da b puerta de despactn del
produchy procesads,  Ambas  deben  esfar
tachades da forma tal que & cubrar las rampas
| g 2ama y daseanna red pacivamands,
"ﬁ‘mﬁrnmm.mﬁmm
),
v} | Sin presencaa de quimitos ulizadds parals
firrpies duno de (s inataleciones donda oe
alimacenan produciss mlimenticios,
vl | Almenios qua ingesan a la bodaga debidamente
.  rohiados focha,
;Lkrmmlus i} | Vehicuos para ¢l Iranaporte do Cumplmiania del requisie 1
. oeizados l':||:w akmarmios o matedas prmas y autorimdos, I et Gl 5
| compelanta, H
o Opsrackones | 1) | Deben aiaduer [as Dperacknes de cags y Cumpiimienio del requisia T
de canga y descarga fuera de ks hgaras de eaborcin de i
descarpa fera los akmantos, evilando b cortaminacién dafos [ Tncumplmiertc delreaursts 0
e jos ligares de miksmos y dal aire por los gases de combustin,
B{sboracin,
] Vehisis I | Detein conlar con medios que permitan veticar [a| Gumplmiento dal requEno i
quis Farmpoedan humedad, v 8l manterimients de Ly empashis
almanios adecusda,
ad -
rafTigerades o Inoumphmiento delrequado b
cueran ten
medos para
varificar y
manlener b
temparalira, |
FINAL DE LA GUIA
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Para la Primera Inspeccién:

La suma total para aprobacién debe ser igual o mayor a 8] puntos, de los cuales, se ticne
que cumplir en los siguientes numerales con la puntuacion listada a continuacion:

NUMERAL PUNTAJE MINIMO
- 1.3.1
1.6.1
2
3.1
3.2
4.1
4.2
4.3
5

Gt | b | S | B | L | Il | Bt | P | 00

FIN DE REGLAMENTO

Articulo 2, [l presente Reglamento Téenico es de obligatorio cumplimiento y prevalece
sobre la normativa panameia vigente. Esta Gltima se aplicard en todo aquelle que no sea
contrario a este Decreto Ejecutivo,

Articulo 3. En atencién al punto 5.1.2 del presente Reglamente Técnico, sobre la
ubicacion de los edificios, los establecimientos no deben estar situados en zonas expuestas
a contaminacion radiactiva,

Articulo 4. En atencion al punto & del prescnte Reglamento Técnico, sobre las condiciones
de los cquipos v utensilios, en los casos en que existan camaras de enfriamiento ¥
congelacion, éstas deben contar con un termégrafo para el registro de las temperaturas. El
archivo correspondiente debe conservarse por dos {2) afios, como minimo.

Articulo 5. Dado que el punto 7.3.2 del presente Reglamento Téenico establece gue &l
personal de la empresa debe renovar la constancia de salud como minimo cada seis meses,
s& manticnen los controles de salud anual establecidos en el Decreto Fjecutivo N.°94 de &
de abril de 1997,

Articulo 6. Se mantienc la obligacion de los establecimientos de nombrar a una persona
responsable de supervisar y registrar las actividades relacionadas a los Procedimientos
Estandarizados de las Operaciones de Limpicza y Desinfeccion y a las Buenas Pricticas de
Manufactura, conforme lo establecido en ¢l articulo 2 del Decreto Ejecutivo N.° 352 de 10
de octubre de 2001 y el articulo 2 del Decreto Ejecutivo N.°81 de 31 de marzo de 2003,

Articulo 7. El presente Decreto Ejecutivo se complementard con el Decreto Fiecutivo
N.#352 de 10 de ocrubre de 2001, ¢l Decreto Ejecutive N.°81 de 31 de marzo de 2003, el
Decreto Ejecutivo N.%94 de 8 de abril de 1997, el Decrete Nimero N.*256 de 13 de junio
de 1962, las normas especiales sobre la materia en los scctores pesquero, bovine, avicola v
porcino y las demas normas complementarias,

Articulo 8. La vigilancia y verificacion dc este Reglamento Técnico corresponde a la
Direccidn General de Salud Piblica del Ministerio de Salud, a través del Departamento de
Proteceitn de Alimentos.

Articulo 9. El presente Decreto Ejecutivo empezard a regir a partir de su promulgacion.

Mimi<terno de Sahad ;
Deerets Ejecutive N.TH¥ de py de Fagmlgde 20114
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FUNDAMENTO DE DERECHO: Censtitucién Politica de la Repithlica de Panamad, Ley
66 de 10 de noviembre de 1947, Ley 26 de 17 de abril de 2013, Decreto Namero N.*256 de
13 de junio de 1962, Decrcto Ejecutive N.°352 de 10 de octubre de 2001 v Decrelo
Ejecutivo N.°8] dc 31 de marzo de 2003,

COMUNIQUESE ¥ CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panamad, a lossuai® () dias dcl mes de Hwtl.l'hhlﬂ. de dos mil catoree
(2014),

L

JUAN CARLOS VARELA
Presidente de la Republica

FRANCISC( J2 ':.:W ENTES MOJICA

Ministro de Salod

Minzteria de Salud .
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