
REGIAMENTO IECNICO CENfROAMERICANO RTCA 67.06.55:(J) 

GUIA PARA LA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DEL RTCA 67.06.55:09 
BUEN AS PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS NO PROCESADOS Y 

SEMIPROCESADOS 

I. OBJETO 

Facilitar la verificaci6n de cumplimiento del RTCA 67.06.55:09 Buenas practicas de higiene 
para alimentos no procesados y semiprocesados, brindando orientaciones a los inspectores o 
auditores oficiales para la interpretaci6n uniforme de los requerimientos establecidos en el 
reglamento. 

II. LINEAMIENTOS DE USO DE LA GUIA 

a) La presente guia contempla los requerimientos considerados en el reglamento, 
calificando el incumplimiento de los mismos de acuerdo a los siguientes criterios: 

No Conformidad Menor: una desviaci6n leve de los requerimientos de buenas practicas de 
higiene que no compromete directamente la inocuidad y la aptitud de los alimentos. 

No Conformidad Mayor: una desviaci6n grave de los requerimientos de buenas practicas de 
higiene que puede poner en riesgo la inocuidad y la aptitud de los alimentos. 

No Conformidad Critica: una desviaci6n peligrosa de los requerimientos de buenas practicas 
de higiene que pone en riesgo directo la inocuidad y la aptitud de los alimentos. 

b) En la lista de verificaci6n se han utilizado los mismos numerales que corresponden a los 
requisitos establecidos en el reglamento para facilitar su aplicaci6n. 

c) El formato de la guia ha sido dise:fiado para que el inspector que realiza la verificaci6n 
marque el nivel de cumplimiento con: 

C : Cumplimiento 
NC : No cumplimiento 
NA : No Aplica, cuando el requisito no corresponde a la actividad alimentaria que se verifica. 
X : Para la casilla en blanco reservada para el tipo de No Conformidad. 

d) Adicionalmente, se brinda orientaciones para la aplicaci6n de la guia donde se describen 
los requerimientos establecidos en el reglamento y el tipo de No Conformidad que corresponde 
al incumplimiento. 

e) La evaluaci6n final del establecimiento permite un maximo de 5 No Conformidades 
Mayores y ausencia de No Conformidades Criticas, como criterio de aceptaci6n en materia de 
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buenas practicas de higiene, para el otorgamiento de licencia sanitaria o permiso de 
funcionamiento, renovaci6n o su revalidaci6n, supervisiones regulares y para la aprobaci6n en 
inspecciones en origen, sin que esto constituya un unico requisito que los Estada; Parte requieran 
para el otorgamiento de los mismos. 

La No ConformidadMenor no corregida despues de la primera inspecci6n, sera automaticamente 
calificada como No Conformidad Mayor en la inspecci6n siguiente. 

t) La guia tambien contiene un cuadro para facilitar el reporte de las No Conformidades 
detectadas en la verificaci6n de acuerdo a los aspectos evaluados. 

g) La autoridad competente debe exigir al establecimiento el plan de acciones correctivas 
para las No Conformidades encontradas, el cual debe ser presentado en un plazo no mayor de 10 
dias habiles. Asimismo, la autoridad competente debe analizar el plan de acciones correctivas 
propuesto por el establecimiento, pudiendo solicitar el cambio en el orden de prioridades o una 
reducci6n de los plazos. Del mismo modo, debe realizar un seguimiento del plan de acciones 
correctivas para que las No Conformidades se reduzcan o eliminen en un proceso de mejora 
continua. 

h) La verificaci6n de cumplimiento debe ser realizada por inspectores o auditores oficiales 
debidamente capacitados, con base en un plan armonizado y actualizado de capacitaci6n entre 
los Estados Parte, para garantizar su correcta aplicaci6n. 
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III. LISTA DE VERIFICACION 

Nombre y direccion del establecimiento: Numero o codigo del establecimiento1: 

Licencia o certificacion vigente: Ubicacion georeferenciada: (Opcional) 
( ) Si ( )No 

Actividad del establecimiento: Telefono: Fax: 
E-mail: 

Inspectores/auditores oficiales: 
(Jndicar responsable de/ equipo) 

Nombre y cargo del personal del establecimiento que Fecha de verificacion: 
acompafia la verificacion: 

lnspeccion: 
( ) Primera ( ) Reinspeccion No. (Jndicar el numero2 

No Conformidad Menor: una desviaci6n leve de los requerimienta:; de buenas practicas de higiene que 
no compromete directamente la inocuidad y la aptitud de los alimentos. 

No Confonnidad Mayor: una desviaci6n grave de los requerirnientos de buenas practicas de higiene que 
puede poner en riesgo la inocuidad y la aptitud de los alimentos. 

No Confonnidad Critica: una desviaci6n peligrosa de los requerimientos de buenas practicas de higiene 
que pone en riesgo directo la inocuidad y la aptitud de los alimentos. 

item 

3. 
3.1 
3.1.1 
3.1.2 
3.2 
3.2.1 

3.2.2 
3.2.3 
3.3 
3.3.1 
3.3.2 

Nivel de No Conformidcll Aspectos evaklados Cumplimiento 
C/NC/NA Menor Mayor 

CONSI'RUCCIONDE LOS ESTABU:CIMIEN'IOS 
Ubicaci6n y alrededores de los establecimientos 
Ubicaci6n 
Alrededores 
Establecimientos 
Diseiio y construcci6n 
a) Egpacio v distribuci6n interna 
b) Construcci6n 
Estructuras intemas 
Superficies de trabaio 
Equipos, recipientes y utensilios 
Ubicaci6n de los equipos 
Material de los equipos, los recipientes y los utensilios 

1 Numero o c6digo del es:ablecimiento: Numero o c6digo otcrgado por la autoridad competente al establecimiento, 
previo cumplimiento de los requisibs de operaci6n o funcionamiento con las autoridades respectivas. 

Critica 
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Nivel de No Conformidcd item Aspectos evakJados Cumplimiento 
C/NC/NA Menor Mavor Critica 

3.3.3 Equipos para operaciones especificas 
a) Equipos utilizados para el tratamiento termico 
b) Equipos utilizados para el control de humedad y otros 

4. SERVICIOS 
4.1 Abastecimiento de agua 

a) Abastecimiento de agua potable 
b) Almacenamiento de agua potabe 
c) Tuberias 

4.2 Calidad y uso del agua 
a) Agua utilizada en el proceso y otros 
b) Reutilizaci6n de agua 

4.3 Calidad y uso del hielo y vapor 
a) Hielo 
b) Vapor 

4.4 Desa!!Ue v eliminaci6n de re~duos 
4.5 Instalaciones para la limoieza 
4.6 Servicios de hii!;iene v aseo para el personal 
4.7 Servicio higienico previo al ingreso a las areas de proceso 
4.8 Lavamanos, recipientes de desinfecci6n y esterilizadores en las 

areas de proceso 
4.9 Calidad del aire y ventilaci6n 
4.10 Iluminaci6n 
4.11 Instalaciones electricas 
4.12 Instalaciones de almacenamiento 

a) Instalaciones 
b) Disposici6n en almacen 

4.13 Otros servicios 
5. CON1ROL DE LAS OPERACIONES 
5.1 Control de las materias primas 
5.2 Condiciones ligienicas en las operaciones de proceso 
5.2.1 Control del tiempo y de la temperatura 
5.2.2 Control de procesos especificos 

a) Prevenci6n de contaminaci6n cruzada 
b) Controles en procesos especificos 
c) Uso deproductos quimicos post-cosecha 
d) Almacenamiento 

5.2.3 Especificaciones microbiol6gicas y quimicas 
5.3 Envasado 
5.4 Programa de calibraci6n 
5.5 Documentaci6n y registros 
5.6 Procedimientos para retirar alimentos 
6. MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO 
6.1 Programa de mantenimiento 
6.2 Programa de limoieza y desinfecci6n 

a) Programa escrito, respaldado con registros 
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Nivel de No Conformidcd item Aspectos evakJados Cumplimiento 
C/NC/NA Menor Mavor Critica 

b) Imolementaci6n de progrann 
6.2.1 Productos qufnicos para la limpieza v desinfecci6n 
6.3 Programa de control de plagas 

a) Programa escrito, respaldado con registros 
b) Imolementaci6n de progrann 
c) Limoieza despues de aplicaci6n deproductos quimicos 

6.3.1 Productos qumicos para el control de plagas 
a) Productos quimicos 
b) Preparaci6n de diluciones y mezclas 

6.4 Programa de disposici6n de residuos s6lidos y liquidos 
a) Programa escrito 
b) Imolementaci6n de progrann 

6.5 Eficacia de la vigilancia de saneamiento 
7. IDGIENE PERSCNAL 
7.1 Estado de salud 
7.2 Aseo personal 
7.3 Comportamiento personal 
7.4 Personal de mantenimiento 
7.5 Visitantes 
8. TRANSPORTE 

a) Vehiculos autorizados 
b) Disefio y equipamiento 
c) Limoieza v desinfecci6n, reparaci6n v funcionamiento 
d) Disposici6n de carga 
e) Operaciones de carga v descarga 

9. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS 
9.1 Identificaci6n de los lotes 
10. CAPACITACION 
10.1 Programa de capacitaci6n 

Menor Mayor Critica 
Total de No Conformidades 

Maximo de No conformilades permitidas - 5 0 
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IV. REPORTE DE NO CONFORMIDADES EN LA VERIFICACION 

Nombre y direccion del establecimiento: Numero o codigo del establecimiento: 

Licencia o certificacion vigente: Ubicacion georef erenciada: (Opcional) 
( ) Si ( )No 

Actividad del establecimiento: Telefono: Fax: 
E-mail: 

Inspectores/auditores oficiales: 
(Jndicar responsable de! equipo) 

Inspeccion: 
( ) Primera ( ) Reinspeccion No. andicar el numero1 

Nombre y cargo del personal del establecimiento que Fecha de verificacion: 
acompaiia la verificacion: 

item 
Aspecto Area verificada Descripcion de la No Conformidad 
evaluado 

Observaciones y comentarios: 

--------- ------- ------------------ --------------
Nombre y firma del representante Nombre y firma del inspector o 

del establecimiento auditor (es) oficial (es) responsable 

El representante del establecimiento entiende y acepta las No Conformidades detectadas por el inspector o auditor oficial, 
comprometiendose a presentar un Plan de acciones correctivas en un plazo de l O dfas habiles a partir de la fecha del presente 
reporte, e implementar las acciones correctivas correspondientes. 
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V. ORIENTAOONES PARA LA APLICACION DE LA GuiA 

A continuaci6n se describen los requerimientos establecidos en el reglamento (haciendo uso de 
los mismos numerales con los que aparecen en el reglamento), asi como el tipo de No 
Conformidad considerada por su incumplimiento. 

3. CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS 

3.1 Ubicacion y alrededores de los establecimientos 

3.1.1 Ubicacion 

Si el establecimiento se encuentra ubicado en un lugar donde existan amenazas para la inocuidad 
o la aptitud de los alimentos, y no se han tornado las medidas de protecci6n adecuadas para evitar 
la contaminaci6n, se considerara una No Conformidad Mayor. 

Si aun cuando se adoptaron medidas protectoras, sigue existiendo una amenaza para la inocuidad 
o la aptitud de los alimentos, se considerara una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

3.1.2 Alrededores 

Las condiciones de los alrededores no deben permitir el mgreso de contaminaci6n a los 
establecimientos. 

Si el establecimiento no realiz.a un mantenimiento adecuado de las calles, areas de carga, 
descarga y de estacionamiento, propiciando que la contaminaci6n pueda ser arrastrada a la planta 
a traves de corrientes de aire, trafico de personal, contaminaci6n adherida a la vestimenta del 
personal, encharcamientos, derrames quimicos, etc., se considerara una No ConformidadMenor. 

Si en los alrededores no se realiza un almacenamiento adecuado de equipos y sus partes en 
desuso; se encuentra presencia de basura, residuos y productos no conformes, agua estancada; el 
mantenimiento de areas verdes es inadecuado; existe drenaje y canaletas sucias y obstruidas y se 
observan otros efectos de sistemas inadecuados para el tratamiento y disposici6n de residuos 
s6lidos y liquidos que puedan favorecer el refugio de plagas, se considerara una No Conformidad 
Mayor. 

No Conformidad: Menor/Mayor 
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3.2 Establecimientos 

3.2.1 Diseiio y construccion 

a) Se debe verificar que el establecimiento brinde espacio suficiente para cumplir 
satisfactoriamente con todas las operaciones de producci6n y que el disefio provea una 
distribuci6n intema adecuada. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

b) Se debe verificar que los edificios son de construcci6n s6lida, se mantienen en buen 
estado y que los materiales usados en la construcci6n son adecuados. En el area de producci6n 
no se permite la madera expuesta como material de construcci6n. Su incumplimiento, se 
considerara una No Conformidad Mayor. 

N ota: El uso de madera, mallas o cedazos como material de construcci6n, solo puede ser 
admitido para algunas operaciones, previa aprobaci6n de la autoridad competente, siempre que 
se mantenga en buen estado y se demuestre que se evita el ingreso de plagas y minimiza el riesgo 
de contaminaci6n de los alimentos. 

No Conformidad: Mayor 

3.2.2 Estructuras internas 

Los establecimientos deben contar con estructuras intemas (paredes, pisos, techos y estructuras 
superiores, pasillos o espacios de trabajo, ventanas y puertas) disefiadas y construidas como se 
indica en el reglamento, con materiales duraderos que faciliten el mantenimiento, la limpieza y 
cuando proceda la desinfecci6n, y no generar ni emitir ninguna sustancia t6xica hacia los 
alimentos. 

Si el incumplimiento se observa en areas de manipulaci6n o almacenamiento que puedan afectar 
directamente la inocuidad del producto y al material de envase se considerara una No 
Conformidad Critica. El incumplimiento en otras areas sera considerado una No Conformidad 
Menor. Esto no aplica a las areas designadas para oficinas. 

No Conformidad: Critica/Menor 

3.2.3 Superficies de trabajo 

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos deben ser 
s6lidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deben ser de material liso, no 
absorbente y no t6xico, e 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 considerara una No Conformidad Menor. En caso de que el incumplimiento 
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afecte directamente los productos en etapas de producci6n de alto riesgo, se considerara una No 
Conformidad Critica. 

No Conformidad: Menor/Critica 

3.3. Equipos, recipientes y utensilios 

3.3.1 Ubicacion de los equipos 

Si los equipos se encuentran ubicados de manera que pueden afectar la inocuidad y la aptitud de 
los alimentos favoreciendo la contaminaci6n cruzada, dificultando la limpieza y desinfecci6n, el 
mantenimiento, la circulaci6n de productos y personas, asi como la vigilancia, sera considerada 
una No ConformidadMayor. El espacio de trabajo entre el equipo y la pared debe ser adecuado y 
sin obstaculos, de manera que permita las tareas de limpieza y vigilancia. 

No Conformidad: Mayor 

3.3.2 Material de los equipos, los recipientes y los utensilios 

El material de los equipos, recipientes y utensilios que van a estar en contacto con los alimentos 
debe ser resistente, liso y no absorbente, que no reaccione al contacto con alimentos, productos 
quimicos de limpieza y desinfecci6n, y que no produzcan efectos t6xicos, peligros fisicos, ni 
olores y sabores indeseables. Su incumplimiento se considerara una No ConformidadMayor. 

No Conformidad: Mayor 

3.3.3 Equipos para operaciones especificas 

a) Si los equipos utilizados para el tratamiento termico (calentamiento, escaldado, secado, 
enfriamiento, congelaci6n) o almacenamiento de los alimentos, no alcanzan las temperaturas 
requeridas en el tiempo necesario y estas no se mantienen con eficacia de acuerdo con el dise:fio 
y la capacidad instalada de la planta, y ademas no permite llevar a cabo las labores de vigilancia 
y control, se considerara una No Conformidad Mayor. El inspector debe verificar la ubicaci6n 
correcta de los termopares para el control de la temperatura, y que los dispositivos de lectura 
esten en lugares accesibles y visibles. 

No Conformidad: Mayor 

b) Cuando por la naturaleza del producto y las operaciones de proceso, se requiera el control 
de la humedad y cualquier otro factor adicional que comprometa la inocuidad o la aptitud de los 
alimentos, los equipos tambien deben disponer de un sistema eficaz para el control y vigilancia 
de estos factores. Su incumplimiento se considerara una No ConformidadMayor. 

No Conformidad: Mayor 
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4. SERVICIOS 

4.1 Abastecimiento de agua 

a) Se debe disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable y, cuando la naturaleza 
del proceso lo requiera, de agua caliente, con la presi6n necesaria para cubrir todas las demandas 
operacionales y de limpieza (incluyendo pero no limitandose a sacrificio de animales de abasto, 
troceado y deshuese de canales ). Su incumplimiento se considerani una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Critica 

b) El almacenamiento de agua potable debe ser realizado en instalaciones dise:fiadas, 
construidas, aseguradas y delimitadas con cerco perimetral, y mantenidas de forma que 
prevengan la contaminaci6n. El acceso a los pozos y tanques de almacenamiento de agua debe 
ser restringido y 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 considerara una 
No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

c) Se debe verificar que las tuberias de agua esten identificadas y ubicadas de manera que 
no sean fuente de contaminaci6n de los alimentos, superficies de contacto y envases. Su 
incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor. Si se verifica que hay reflujo o 
conexi6n cruzada del agua potable con el agua no potable o de descarga de desechos liquidos, su 
incumplimiento se considerara una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

4.2 Calidad y uso del agua 

a) El agua utilizada en el proceso, en las actividades de limpieza y desinfecci6n, en el 
transporte de materia prima, lavado de manos y para el consumo del personal, debe ser potable. 
El inspector debe verificar que la calidad del agua cumpla con la normativa especifica de los 
Estados Parte y que el establecimiento cuenta con evidencia documentada. Su incumplimiento se 
considerara una No Confonnidad Critica. 

No Conformidad: Critica 

b) Cuando en el establecimiento se reutilice agua, se verificara que esta haya sido tratada 
previamente y utilizada s6lo en actividades que no ocasionen riesgos de contaminaci6n de los 
alimentos. El inspector debe verificar que el establecimiento mantiene evidencia documentada 
del uso y control del agua reutilizada. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad 
Critica. 

No Conformidad: Critica 
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4.3 Calidad y uso del hielo y vapor 

a) Hielo 

El hielo que entre en contacto directo con los alimentos debe ser fabricado con agua potable, 
ademas debe manipularse, almacenarse y utilizarse de manera que se evite su contaminaci6n. Su 
incumplimiento se considerara una No Conformidad critica. El inspector debe verificar que el 
establecimiento controla y vigila la calidad del hielo y mantiene evidencia documentada. 

No Conformidad: Critica 

b) Vapor 

El vapor debe producirse, manipularse y utilizarse de manera que este protegido de la 
contaminaci6n. El incumplimiento en caso de superficies de contacto con alimentos se 
considerara una No conformidad Menor. El incumplimiento en el caso de vapor que se utilice en 
contacto directo con alimentos se considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Menor/Mayor 

4.4 Desagiie y eliminacion de residuos 

El inspector debe verificar que las tuberias esten debidamente dise:fiadas, instaladas y 
mantenidas, que las mismas transporten adecuadamente las aguas servidas de la planta, que no 
haya retenci6n de los residuos, y que haya un drenaje adecuado en los pisos de las areas donde se 
realizan tareas de limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen agua u otros 
residuos liquidos, y que se cuente con una rejilla para impedir el paso de plagas a la planta. Su 
incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor 

No Conformidad: Mayor 

4.5 lnstalaciones para la limpieza 

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con instalaciones adecuadas, debidamente 
dise:fiadas y ubicadas de acuerdo a los procedimientos utilizados para la limpieza de alimentos, 
equipos, recipientes, utensilios y medias de transporte. Su incumplimiento se considerara una No 
Conformidad Menor. 

No Conformidad: Menor 

4.6 Servicios de higiene y aseo para el personal 

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con servicios higienicos adecuados para el 
personal, debidamente aprovisionados, ubicados e identificados, en buen estado de 
funcionamiento, y en nfunero suficiente de acuerdo al nfunero de operarios, a fin de asegurar y 
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mantener la higiene y evitar el riesgo de contaminaci6n de los alimentos. Su incumplimiento sera 
considerado una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

4. 7 Servicio higienico previo al ingreso a las areas de proceso 

Se debe verificar que se cuenta con estaciones sanitarias, previo al ingreso de la sala de proceso, 
debidamente acondicionadas, aprovisionadas yen buen estado de funcionamiento. De acuerdo a 
la naturaleza del producto y las operaciones de proceso, contar con lavado de calzado cerrado, 
pediluvio y lavamanos acondicionados como se indica en el reglamento. Su incumplimiento se 
considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

4.8 Lavamanos, recipientes de desinfecci6n y esterilizadores en las areas de proceso 

De acuerdo a las operaciones de proceso, se debe verificar que el establecimiento cuenta con 
lavamanos en nfunero suficiente en las areas de proceso, accesibles y debidamente 
acondicionados. Cuando la naturaleza del proceso lo requiera, se debe verificar que se cuenta con 
recipientes con soluci6n desinfectante o esterilizadores para utensilios, apropiadamente 
diseiiados, de material resistente y dotado de agua caliente igual o superior a 82°C, asi como 
evidencia documentada de los controles y vigilancia realizados. Los esterilizadores deben contar 
con un diseiio adecuado que permita el recambio de agua de forma continua. 

El incumplimiento de estos requerimientos se considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

4.9 Calidad del aire y ventilaci6n 

Se debe verificar que el establecimiento dispone de medios adecuados de ventilaci6n natural o 
mecanica debidamente diseiiados, construidos y ubicados, de manera que faciliten las actividades 
de limpieza y mantenimiento de los equipos y medios de ventilaci6n. 

El incumplimiento de estos requerimienta; se considerara una No Conformidad Mayor. En caso 
de desviaciones (por ejemplo: condensaci6n y malos olores) para productos en etapas de 
producci6n de alto riesgo se considerara una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

4.10 Iluminaci6n 

Se debe verificar que la iluminaci6n natural o artificial sea adecuada (intensidad, color, 
ubicaci6n y protecci6n) para la realizaci6n de las operaciones de manera higienica. Su 
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incumplimiento se considerara una No Conformidad Menor. En caso de incumplimiento en areas 
de proceso e inspecci6n, que puedan afectar directamente a los alimentos y materiales de 
envasado, se considerara una No Conformidad Mayor 

No Conformidad: Menor/Mayor 

4.11 lnstalaciones electricas 

Se debe verificar que las instalaciones electricas esten debidamente instaladas y protegidas de 
manera que no obstaculicen las actividades de limpieza y desinfecci6n. Su incumplimiento se 
considerara una No Conformidad Menor. 

No Conformidad: Menor 

4.12 Instalaciones de almacenamiento 

a) Se debe verificar que se dispone de instalaciones adecuadas, acondicionadas, separadas e 
identificadas para el almacenamiento de los alimentos, productos no conformes, material de 
envase y los productos quimicos utilizados en el proceso, la limpieza y desinfecci6n, y el control 
de plagas, entre otros. El incumplimiento de estos requerimientos se considerara una No 
Conformidad Menor. 

Si las desviaciones en el almacenamiento comprometen directamente la inocuidad y la aptitud 
del alimento o material de envase se considerara una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Menor/Critica 

b) Se debe verificar que en las instalaciones de almacenamiento, los alimentos, material de 
envase y productos qufmicos se encuentran en tarimas adecuadas, dispuestas a una distancia que 
facilite las operaciones de inspecci6n y limpieza, permita la circulaci6n adecuada del aire y evite 
la contaminaci6n cruzada. Su incumplimiento se considerara una No ConformidadMenor. 

No Conformidad: Menor 

4.13 Otros servicios 

Se debe verificar que se dispone de areas designadas y acondicionadas para que el personal 
mantenga y consuma sus alimentos y, cuando se requiem, areas para el lavado de la vestimenta 
del personal. De no contar con area de lavanderia, se debe tener un area para el almacenamiento 
de la ropa protectora. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Menor. 

No Conformidad: Menor 
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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 
reglamentaci6n vigente, se realiza un control de proveedores y que se controla adecuadamente la 
recepci6n de materias primas. El inspector debe revisar los registros que evidencian el 
cumplimiento. El incumplimiento de estos requerimientos se considerara una No Conformidad 
Mayor. 

Si se detecta que el establecimiento emplea materias primas que no reunen las condiciones 
sanitarias que garanticen su inocuidad de acuerdo a las especificaciones establecidas, verificado 
en la inspecci6n visual y a traves de los registros del establecimiento o resultados de pruebas de 
laboratorio, se considerara una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

5.2 Condiciones higienicas en las operaciones de proceso 

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

5.2.1 Control del tiempo y de la temperatura 

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

Para los productos de origen vegetal no procesados y semiprocesados su incumplimiento se 
considerara una No Conformidad Menor. 

No Conformidad: Menor/Critica 

5.2.2 Control de procesos especificos 

a) Se debe verificar que el establecimiento realiza todas las operaciones de acuerdo a un 
flujo de proceso que prevenga la contaminaci6n cruzada. Su incumplimiento se considerara una 
No Conformidad mayor. 

No Conformidad: Mayor 

b) Se debe verificar que el establecimiento realiza los controles necesarios para prevenir, 
reducir o eliminar el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminaci6n del 
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alimento; tales como: tiempo, temperatura, pH, humedad, velocidad de flujo, concentraci6n, 
entre otros. Su incumplimiento se considerani una No Conformidad Mayor, aun cuando se 
mantengan procedimientos documentados. 

Si en la inspecci6n se observa que se realizan los controles y registros, pero no se cuenta con 
procedimientos escritos, seni considerada una No Conformidad Menor. 

No Conformidad: Mayor/Menor 

c) Se debe verificar que cuando se utilicen productos quimicos post-cosecha para protecci6n 
y prevenci6n de plagas en productos vegetales y para la desinfecci6n de estos, se utilicen 
unicamente productos registrados por la autoridad competente en cantidades recomendadas y que 
se mantenga un sistema de monitoreo. Se mantiene control documentado de las aplicaciones 
efectuadas, que incluye fecha de aplicaci6n, metodo, dosis, producto utilizado, aplicador y 
periodo de carencia. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

d) Se debe verificar que en el almacenamiento se realiza una adecuada rotaci6n de materias 
primas, productos terminados, material de envase y productos quimicos de primeras entradas y 
primeras salidas para prevenir el uso o despacho de productos vencidos, asi como una inspecci6n 
peri6dica de materia prima, productos procesados y de las instalaciones de almacenamiento. Su 
incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

5.2.3 Especificaciones microbiologicas y quimicas 

Se debe verificar que los establecimientos cumplen con los programas nacionales para la 
detecci6n de residuos y microorganismos pat6genos definidos por la Autoridad Competente. Los 
productos definidos en el ambito de este reglamento deben cumplir las especificaciones 
establecidas en los reglamentos centroamericanos; en su ausencia se debe cumplir con la 
legislaci6n nacional o en su defecto, se tomani en consideraci6n las referencias intemacionales. 

Su incumplimiento se considerara ma No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Critica 

5.3 Envasado 

Se debe verificar que los materiales de los envases ofrecen una protecci6n adecuada de los 
alimentos para prevenir la contaminaci6n, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado, en 
las condiciones de almacenamiento y uso especificos. Los envases no deben ser utilizados para 
otro uso diferente para el que fueron disefiados. Cuando se reutilicen envases, estos deben haber 
sido inspeccionados y tratados antes del uso. 
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El incumplimiento de estos requerimientos se considerani una No Conformidad Critica. 

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

No Conformidad: Critica/Menor 

5.4 Programa de calibracion 

Los instrumentos de medici6n utilizados para el control y la vigilancia deben estar bajo un 
programa de calibraci6n y verificaci6n escrito, documentado e implementado. Su 
incumplimiento seni considerado una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

5.5 Documentacion y registros 

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con la documentaci6n y registros necesarios, 
debidamente actualizados. 

Cuando 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 
incumplimiento seni considerado una No Conformidad Mayor. 

Cuando los registros no se encuentran disponibles para la inspecci6n oficial, mantengan datos 
inexactos que no reflejen la realidad, o hayan sido falsificados o alterados, el incumplimiento se 
considerara una No Confonnidad Critica. 

El mantenimiento de los registros en computadoras es aceptable cuando se demuestre que los 
datos ingresados se encuentran protegidos por algun mecanismo dispuesto por la Direcci6n del 
establecimiento para asegurar la integridad de los datos y firmas ingresadas. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

5.6 Procedimientos para retirar alimentos 

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con procedimientos eficaces para facilitar el 
retiro del mercado, de manera completa y rapida, de todo lote de alimento no procesado y 
semiprocesado, en caso de que el producto se encuentre asociado con un peligro para la 
inocuidad de los alimentos. El incumplimiento se considerani una No Conformidad Mayor. 

En caso de que los productos retirados no cuenten con evidencia de su destino final, no hayan 
sido evaluados, tratados o eliminados adecuadamente bajo custodia de la autoridad competente, 
el incumplimiento se considerara una No Conformidad Critica. 
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No Conformidad: Mayor/Critica 

6. MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO 

6.1 Programa de mantenimiento 

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito de mantenimiento 
preventivo de instalaciones, equipos, utensilios y superficies de contacto que asegure su 
funcionamiento de acuerdo a lo previsto, respaldado con registros actualizados y a disposici6n 
para el control oficial. Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

6.2 Programa de limpieza y desinfeccion 

a) Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito de limpieza y 
desinfecci6n, respaldado con registros. Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

b) Se debe verificar que los procedimientos de limpieza y desinfecci6n se han implementado 
de acuerdo al programa escrito. El incumplimiento de este requerimiento se considerara Mayor; 
en caso de incumplimiento para productos en etapas de producci6n de alto riesgo se considerara 
una No Confonnidad Critica. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

6.2.1 Productos quimicos para la limpieza y desinfeccion 

a) Los productos quimicos de limpieza y desinfecci6n que se utilicen deben estar 
registrados por la autoridad competente para su uso en la industria alimentaria y ser utilizados de 
acuerdo con las instrucciones del fabricante y las especificaciones establecidas en las fichas 
tecnicas y hojas de seguridad. No deben utilizarse productos para la limpieza y desinfecci6n 
aromatizados en areas de proceso, almacenamiento y distribuci6n. Deben ser almacenados de 
forma segura, identificados y separados de las areas de procesamiento y almacenamiento de 
alimentos y material de envasado. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad 
Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

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

No Conformidad: Mayor 

b) Se debe verificar que se han implementado las medidas para prevenir, excluir, controlar, 
y eliminar plagas, de acuerdo al programa escrito. Los rodenticidas deben ser ubicados en areas 
donde no se manipulen alimentos y material de envase. Su incumplimiento seni una No 
Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

c) Se debe verificar que se mantiene registros de limpieza de equipos, utensilios y de 
superficies de contacto luego de cada aplicaci6n, para asegurar la remoci6n de los residuos de los 
productos quimicos aplicados. Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

6.3.1 Productos quimicos para el control de plagas 

a) Los productos quimicos utilizados para el control de plagas deben estar registrados por la 
autoridad competente. Deben manipularse y utilizarse de acuerdo con las instrucciones del 
fabricante y las especificaciones establecidas en la etiqueta y panfleto. El almacenamiento 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 

b) La preparaci6n de diluciones y mezclas de productos quimicos o biol6gicos para el 
control de plagas debe ser realizada en un area especifica; su incumplimiento se considerara una 
No Conformidad Menor. Sise verifica que la preparaci6n se realiza dentro o cerca de las areas 
de proceso y almacenamiento de alimentos, se considerara una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Menor/Critica 

6.4 Programa de disposicion de residuos solidos y liquidos 

a) Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito para el manejo 
adecuado de los residuos generados en el establecimiento, respaldado con registros. Su 
incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 
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b) Se debe verificar que se realiza un manejo adecuado de los residuos genera.dos en el 
establecimiento. Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. Si se verifica 
acumulaci6n de residuos en las areas de proceso que pone en riesgo directo la inocuidad de los 
alimentos, el incumplimiento sera una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

6.5 Eficacia de la vigilancia del saneamiento 

El establecimiento debe vigilar la eficacia de sus sistemas de saneamiento y verificarlos 
peri6dicamente. La eficacia y la idoneidad de los programas deben ser documentadas. El 
incumplimiento de este requerimiento sera considerado una No Conformidad Menor. 

No Conformidad: Menor 

7. HIGIENE 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 y que no constituyen una amenaza a la inocuidad y la aptitud 
de los alimentos. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

7.2 Aseo personal 

En el establecimiento todos los manipuladores de alimentos deben mantener un grado elevado de 
aseo personal y cumplir con practicas de higiene para prevenir la contaminaci6n y la creaci6n de 
condiciones insalubres. Igualmente, deben llevar ropa protectora durante la manipulaci6n de 
alimentos de acuerdo con el proceso que se desarrolla en el establecimiento, como se indica en el 
reglamento. El incumplimiento se considera una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

7.3 Comportamiento personal 

Los manipuladores deben evitar comportamientos que puedan contaminar los alimentos y 
cumplir con todos los procedimientos de higiene. El incumplimiento se considerara una No 
Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

7.4 Personal de mantenimiento 
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El establecimiento debe asegurar que el personal de mantenimiento no constituya un riesgo de 
contaminaci6n de los alimentos. Si el mantenimiento se realiza durante la jomada de trabajo, este 
personal debe cumplir con las reglas basicas de higiene para evitar la contaminaci6n. Su 
incumplimiento se considerani una No Conformidad Menor. 

No Conformidad: Menor 

7.5 Visitantes 

El establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria adecuada para el ingreso a las 
areas de manipulaci6n de alimentos y asegurarse de que estos cumplan con reglas basicas de 
higiene para evitar la contaminaci6n. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad 
Menor. 

No Conformidad: Menor 

8. TRANSPORTE 

a) Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por la autoridad competente, si la 
regulaci6n nacional lo establece. Su incumplimiento se considerara una No ConfonnidadMayor. 

No conformidad: Mayor 

b) Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o de terceros deben 
estar disefiados y equipados de manera que se evite el deterioro y la contaminaci6n de los 
alimentos o el envase; que proporcione protecci6n eficaz contra la contaminaci6n, que puedan 
limpiarse eficazmente y, en caso necesario, desinfectarse; dependiendo de la naturaleza del 
alimento transportado, que puedan mantener con eficacia la temperatura, la humedad, el aire y 
otras condiciones necesarias para proteger los alimentos contra la contaminaci6n microbiol6gica. 
Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

c) Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deben mantenerse en un estado 
apropiado de limpieza y desinfecci6n, reparaci6n y funcionamiento. Su incumplimiento sera una 
No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

d) Se debe verificar que la disposici6n 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, utilizando separadores o tarimas adecuadas. Su incumplimiento sera una No 
Conformidad Mayor. 
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Si se verifica que los alimentos se transportan junto con sustancias t6xicas, su incumplimiento 
sera una No Conformidad Critica. 

No Conformidad: Mayor/Critica 

e) Las operaciones de carga y descarga en los vehiculos de transporte deben realizarse fuera 
de los lugares de proceso de alimentos para evitar la contaminaci6n por los gases de combustion. 
Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

9. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS 

9.1 Identificacion de los lotes 

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un sistema de identificaci6n de los lotes para 
mantener una rotaci6n eficaz de las existencias y poder retirar los productos del mercado en caso 
de que el producto se encuentre asociado con un peligro para la inocuidad de los alimentos. Cada 
envase con alimentos y las canales de animales deben estar marcados de forma legible y 
permanente, de manera que identifiquen el establecimiento, lote, fecha de producci6n, y cuando 
proceda fecha de expiraci6n. 

Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor. 

No Conformidad: Mayor 

10. CAPAOTACION 

10.1 Programa de capacitacion 

En todo establecimiento se debe establecer y mantener un programa escrito de capacitaci6n, 
dirigido a todo el personal de la empresa, en los aspectos relacionados con las buenas practicas 
de higiene, limpieza y desinfecci6n, manejo de equipos, y operaciones de proceso especificas 
desarrolladas en el establecimiento. El programa de capacitaci6n debe revisarse y actualizarse de 
forma continua. Debe realizarse evaluaciones peri6dicas sobre la eficacia del programa de 
capacitaci6n y realizar los ajustes correspondientes. 

El incumplimiento de este requerimiento se considerara una No ConformidadMayor. 

No Conformidad: Mayor 
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