No. 29957-B Gaceta Oficial Digital, jueves 25 de enero de 2024



No. 29957-B Gaceta Oficial Digital, jueves 25 de enero de 2024



No. 29957-B Gaceta Oficial Digital, jueves 25 de enero de 2024



No. 29957-B Gaceta Oficial Digital, jueves 25 de enero de 2024



No. 29957-B Gaceta Oficial Digital, jueves 25 de enero de 2024



No. 29957-B Gaceta Oficial Digital, jueves 25 de enero de 2024



No. 29957-B

8.

Gaceta Oficial Digital, jueves 25 de enero de 2024

En el caso de los minisuper con carnicerias la Licencia de Sanitaria de Funcionamicnto,
debe especificar todas las actividades de interés sanitario quc rcaliza el establecimiento y
la inspeccidn sanitaria serd realizada por ¢l personal idéneo debidamente autorizado por
la Direccién Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria.

Articulo 5. Los establecimientos que se dedican al expendio y/o distribucién de carnes y productos

camicos

L.

10.

i1

deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios:

Proteger las carcs y productos camicos de la contaminacion por plagas, contaminantes
quimicos, fisicos o microbiolégicos, durante su manipulacion, almacenamiento,
expendio y/o distribucion.

Estar acondicionados exclusivamente para el expendio y/o distribucién de cames y
productos camicos, por lo que las superficies de contacto con los alimentos, los equipos
y utensilios deben ser usados unicamente para esta actividad.

Tener eq—"=~~ A a bt s i Lan s aTeende s st Tt s s s e J0tOS CATNICOS.
Se exige ferentes especies
deben al os apropiados de
forma or la circulacién del
aire frio.

Los esta as actividades de
expendic sefio y flujo debe
Ser cone nomento {un solo
flujo de

Durante ebcn mantenerse
separad:

El drea d litada y protegida
v alejad: :ada. Solo podran
ingresar ficados de buena
salud, ¢z laria adecuada.

Los insumos y productos quimicos deben almacenarse rotulados y bajo llave y ¢l personal
designado debe mantener los respectivos registros de entrada y salida de productos.

Los productos higiénicos destinados para la limpieza y desinfeccion deben contar con su
respectivo Registro Sanitario vigente, otorgado por la Direccién Nacional de Control de
Alimentos y Vigilancia Veterinaria.

Todo establecimiento debe contar con un programa escrito de control de plagas,
respaldado con registros y controles permanentes que incluya medidas de prevencion,

exclusién y eliminacidn, realizados por empresa debidamente aprobada por la autoridad
competente,

Esta prohibido la presencia de animales dentro de los establecimientos.
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Articulo 6. Las edificaciones de los establecimientos donde se expenden y/o distribuyen cames y
productos cérnicos deben cumplir las siguientes especificaciones:

1. Los pisos deben ser de material impermeable, lisos, de facil limpieza y desinfeccion,
dispuestos en forma que el agua drene con facilidad, con una inclinacion minima de 2%
que permita evacuar €l agua con facilidad hacia los sumideros.

2. Los sumideros (desagiies) deben tener el didmetro adecuado y sus respectivas tapas y
trampas evitando la coleccidn de detritus u otros materiales que obstaculicen la rapida
salida del agua y rejillas o proteceion que evite la entrada de plagas, Su construceidon
debe facilitar la limpieza diaria.

3. Las paredes interiores deben tener superficies lisas, cubiertas a una altura no menor de
dos (2) metros, con material resistente ¢ impermeable pintadas con epoxi-resinas de color
claro que facilite su limpieza y desinfeccion. Las uniones o juntas deben ser redondeadas
en forma concava (curvatura sanitaria) para facilitar 1a limpieza, desinfeccion y evitar el

deposit‘. div cnvwmiandadd  faia Facrmenean o mmsdasnssnai Ae

4, Enel e - mezcla que evite
porosid be ser adecuada,
gvitand fectar la carne vy
product

5. El techs :ccion, totalmente
cerrado

6. Las puc iertas con laminas
de mat r desinfeecién. El
sistema y otras plagas al
establex

7. La edificacion debe contar con un sistema adecuado de ventilacion y mantener un
ambiente controlado que evite el le la came y productos carnicos.

8. Lailuminacién natural o aru.cial ueus sw we doscicntos veinte (220) unidades lux, como
minimo y quinientos cincuenta (550) unidades lux como maximo, en todas las areas, que
no de margen a confundir ¢l color de la came. Se prohibe utilizar luces rojas.

9. Las lamparas ¢ instalaciones suspendidas deberan estar protegidas para que en caso de
ruptura no contaminen las camnes o productos carnicos. No se permiten cables colgando
sobre las zonas de procesamiento y expendio.

10. Estar dotados de agua potable en cantidad suficiente, asegurando que el volumen, la
temperatura y la presién del agua sean adecuados para todas las demandas operacionales
y de limpieza. El agua se transportara a través de una red de distribucion y los grifos
deben ser accionados con dispositivos especiales que eviten toda contaminacién.

11. Las estaciones para lavarse y secarse las manos deben ser, de accién no manual y
provistas de agua potable, dotadas de dispensadores de jabon liquido o de espuma y
desinfectante no aromatizado, con accesorios para el secado de mano, tales como toallas
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Articulo 8, Los establecimientos donde se almacenan y/o distribuyen camnes y productos carnicos
deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Instalaciones que permitan mantener los alimentos almacenados sobre tarimas
adecuadas, manteniendo el espacio suficiente que facilite las operaciones de inspeccidn
y limpieza, la circulacion adecuada del aire y evitar la contaminacion cruzada

2. Condiciones que eviten el deterioro de los alimentos, mcdiantc ¢l control de la
temperatura y la humedad relativa.

3. Evitar el acceso y el anidamiento de plagas.

4, Utilizar tarimas resistentes, no porosas, de facil limpieza y desinfeccidn.

5. Realizar la rotacion efectiva de la mercancia en existencia segin €l orden de llcgada,
utilizando ¢l método de rotacién primero quce cntra, primero que sale (PEPS).

Articulo 9. Lal ras de los establecimientos de
expendio y/o dis o curnplir con los siguientes
requisifos;

1. Todos | . |luctos carnicos deben
CONServ: 4 2ncidn al tipo de
activida

2. Antesd i mismo debe estar
en comy k¢ ados evitando que
ocurra miento aeoe ser higienizado
diariam: it de expendio.

3. Lassup gsas v rudquinas que estuvieron
en cont: _ , , Jesimcctados, antes, durante y
después de cada jornada.

4. Los productos quimicos de higien lizados en el lavado, limpieza y desinfeccion
de los establecimientos, equipos y uwumlios dcben ser aprobades por la autoridad
sanitaria competente; se prohibe su aimacenaje dentro del 4rea de procesamiento de la
carniceria.

5. Debe existir un nfimero proporcional de equipos v utensilios al nimero de canales que se
procesan y deben guardarse en lugares designados del 4rea de corte y destace.

6. Queda prohibido mantener o almacenar cames y productos carnicos en el piso o en
contacto con el piso, dentro de lavamanos, en fregadores, en tinas de lavar, ni a
temnperatura ambiente. Los mismos deben colocarse dentro de envases o recipientes
apropiados, sobre tarimas higiénicas e iinpermeables o canastas base.

7.

Todos los establecimientos quedan ohligados a contar con un programa de higienizacion
(limpieza y desinfeccion) aprobado por la autoridad sanitaria competente.
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