M INISTERIO DE EconNnoMmia
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO N° 779.
San Salvador, 21 de septiembre de 2000.
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo deCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT , relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recome@@ial&3O DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION DE
ANCAS DE RANA NSR 67.00.268: 99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Numero CUATRNhelrd DOSCIENTOS SETENTA
Y CUATRO, de la Sesion celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO,
De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
ACUERDA:

1° APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomend@@DIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION DE ANCAS DE RANA NSR
67.00.268:99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 30-1983
SALVADORENA
CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION DE ANCAS DE RANA

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcién del Cédigo CAC/RCP 30-1983, del Codex Alimentarius.

ICS 67. 120.10 NSR 67.00.268:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQRdbriguez Pacas, # 51, San
Salvador, El Salvador, Centro América.

Tel: 226-2800,225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns. conacyt. gob.sv.

Derechos Reservados.
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CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION DE ANCAS DE RANA

CAMPO DE APLICACION

El presente Cédigo de practicas se aplica a las ancas de rana procedentes de ranas comestibles. Contiene los requiitbgieimngos han de observarse
en la produccién, elaboracién, manipulacién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de las ancas de ramarparsasggistro saludable
y sano del producto.

DEFINICIONES

Para los fines de este codigo, se entendera por:

Enfriamiento, la operacién de enfriar el producto hasta una temperatura préxima a la del punto de fusién del hielo.

Contaminacion,la presencia de cualquier materia objetable en el producto.

Desinfeccionla reduccion, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicanteniessalsfazmero
y microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminacion nociva del alimento.

Establecimientg edificio (s) o zona (s) donde se manipula el alimento después de la recoleccién y lugares circundantes bajo el coigroadamaresa.

Ancas de rana frescadas patas traseras sin piel de ranas recientemente sacrificadas.

REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION

HIGIENE DEL MEDIO EN LAS ZONAS DE DONDE SE OBTIENEN LAS ANCAS DE RANA

Proteccion contra la contaminacion por desechos. Las ranas deberan protegerse en la medida de lo posible contra larcpotadgisecitos de origen
humano, animal, doméstico, industrial y agricola y deberan tomarse precauciones adecuadas para que esos desechosme\sgcuglicda manera que
puedan constituir un riesgo para la salud a través de los alimentos.

Lucha contra las plagas y enfermedades. Las medidas de lucha que comprenden el tratamiento con agentes quimicos, ibiobiEybelseodh aplicarse
Unicamente por o bajo la supervision directa de personal que conozca perfectamente los peligros que pueden originaise ,paagtitularmente los
peligros que pueden deberse a los residuos retenidos en el alimento. Tales medidas sélo deberan aplicarse de confsrmemtadeatdeiones del organismo
oficial competente.

Zonas de recoleccion. El medio ambiente donde se capturen o recojan las ranas debera estar protegido en lo posibl@c@miaagidncque pueda
constituir un riesgo para la salud del consumidor a través del producto.

RECOLECCION Y PRODUCCION
Técnicas

Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccion y produccién deberan ser higiénicos y no habran de riesgtitpatencial para la salud
ni provocar la contaminacion del producto.

Para impedir el deterioro de la calidad de las ancas de rana, es indispensable tomar medidas para evitar a las ranas vivas:

dafios o magulladuras durante su captura: por ejemplo, a causa del empleo de aparejos impropios;

la contaminacion con inmundicias o cualquier otra materia extrafia;

la exposicion a temperaturas desfavorables;

Exl SR

la manipulacion brusca, como por ejemplo, un mal apilamiento de recipientes llenos.

La recoleccion debera efectuarse con el maximo cuidado, procurando, por ejemplo, llenar adecuadamente los envasesipast@vismbgecargados.
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3.3

4.1

Equipo y recipientes. El equipo y los recipientes que se utilicen para la recoleccion deberan construirse y conservarze|de neacenstituyan un riesgo
para la salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberan ser de material y construccion tales que permitan und lnepiepdetaciDeberan limpiarse

y mantenerse limpios y, en caso sea necesario, desinfectarse. Los recipientes ya usados para materias toxicas ncadeb@dsteritiznente para alimentos
o ingredientes alimentarios.

Eliminacién de materiales obviamente inservibles. Las ranas inservibles, por ejemplo, las menos activas, que estaerferidedgutds de sangre o parasitos
en la carne, deben separarse durante la recoleccién en la medida de lo posible antes de la entrega a la instalaciédndé\siateras, a la llegada a ésta,
las ranas inservibles deberan descartarse cuanto antes y separarse para su adecuada eliminacién. Las medidas queada atojtacipary separacion
deberan ser aprobadas por el organismo oficial competente.

Proteccion contra la contaminacion y los dafios. Deberan tomarse precauciones adecuadas para evitar que las ranas si@s) manéainiades, insectos,
parasitos, contaminantes quimicos o microbiolégicos y otras sustancias objetables durante la manipulacién y el almacenamiento.

Almacenamiento en el lugar de produccion/recoleccion. Las ranas que se almacenen vivas deberan conservarse vivas egiénicoealiveki de ser
elaboradas. Las ranas que mueran, se debiliten o presenten cualquier anormalidad, deberan retirarse inmediatamentg debeartacss

TRANSPORTE

Los medios de transporte utilizados para transportar las ranas recolectadas desde la zona de produccién o lugar de edcw@leen@miento, deberan ser
adecuados para el fin perseguido y habran de ser de materiales y construccion tales que permitan una limpieza faciDebenrdpldiapiarse y mantenerse
limpios y, en caso necesario, desinfectarse.

Todos los procedimientos de manipulacion deberan ser de tal naturaleza que impida la contaminacion de la materia pridadu8e poithdo en mantener
vivas las ranas, en protegerlas contra la contaminacion y en reducir al minimo los dafios. Debera emplearse equipo egrapial-gquipo de refrigeracion-
si las distancias a que ha de transportarse el producto asi lo aconsejan. Si se utiliza hielo en contacto con el peddinetbréetle ser de la calidad que se
exige en la sub-seccion 4.2.1

Estaciones de corte. En las operaciones de corte que se efectlien en los puntos de recogida o centros de corte distaigakfédbriagpde elaboracion, las
instalaciones y los procedimientos empleados deberan satisfacer todos los requisitos previstos en las secciones #c@l&mnanpaen la sub-seccion 7.4.1
referente al sacrificio, corte y desuello.

ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES

Las vias de acceso y zonas usadas para el trafico rodado utilizadas por el establecimiento y que se encuentren démtle dsteerien sus inmediaciones,
deberan tener una superficie dura pavimentada, apta para el trafico rodado. Debera disponerse de un desagiie adecuiElmedibsaiadimpieza.

EDIFICIOS E INSTALACIONES

Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion sélida y habran de mantenerse en buen estado.

Debera disponerse de espacio suficiente para la realizacion satisfactoria de todas las operaciones.

El proyecto de los edificios e instalaciones debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debidia éesta higiene del alimento.

Los edificios e instalaciones deben proyectarse de manera que se impida que entren o aniden insectos y que entren adelteretiardcesio humo, polvo,
etc.

las operaciones susceptibles de causar contaminacion cruzada.

Los establecimientos que produzcan alimentos no destinados al consumo humano deberan estar enteramente separadosdento dstadidese elaboren
ancas de rana para el consumo humano. La elaboracién de subproductos no destinados al consumo humano debera efetitmseparaddsien zonas que
estén fisicamente separadas para evitar toda posible contaminacién de las ancas de rana.
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4.2

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las operaciones puedan realizarse en las debidakig@mazisnepor medios que
regulen la fluidez del proceso de elaboracién desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la obtenciém detminadat sin acumulacién de
equipo y personal, garantizando ademas las condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracién y el producto.

En las zonas de manipulacién de alimentos:

Los suelos, cuando asi proceda, se construirdn de materiales impermeables, inabsorbentes, lavables, antideslizantes jeatiréinagjetas y seran faciles
de limpiar y desinfectar.

Segun el caso, se les daran una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia los drenajes.

Las paredes, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes, lavables y atéxicos y clerantdastelana altura apropiada
para las operaciones deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Cuando corresponda, los dagipasesietse entre las paredes y los
suelos, y entre las paredes y los techos deberan ser abovedados y herméticos para facilitar la limpieza.

Los techos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de suciedad y se rediecarderisation y la formacion
de mohos y conchas y deberan ser faciles de limpiar.

Las ventanas y otras aperturas deberan construirse de manera que se evite la acumulacion de suciedad, y las que seeteapaebstas de persianas.
Las persianas deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacion. Los batientes de las ventataseteperdtieste para que no se
usen como estantes.

Las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan ser de cierre automatico y ajustado.

Las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas, deberan estastsitisdateymanera que no sean causa
de contaminacion de los alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccion y limpieza.

En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios elevados deberan instalarse de reeitela qoetaminacion directa
o indirecta del alimento y de la materia prima por condensacién y goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieaislddsbecéando asi proceda,
y proyectarse y construirse de manera que se evite la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensaciém ylarfwhes y conchas. Deberan
ser de facil limpieza.

Los alojamientos, los lavabos y los establos deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacién de &inteatoagceso directo a éstas.

Cuando asi proceda, los establecimientos deberan estar dotados de medios para controlar el acceso a los mismos.

Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, como por ejemplo la maypleraceseamaiencia cierta que
su empleo no constituird una fuente de contaminacion.

Debera disponerse de instalaciones adecuadas para mantener las ancas de rana en estado de refrigeracion, si asi se requiere.

El equipo de refrigeracion y congelacion debera orientarse y construirse adecuadamente para realizar la congelacidverdpsea gedeapacidad suficiente.

Las instalaciones de congelacién y almacenamiento en frio deberén ser adecuadas para la produccién prevista y delzetas @ésisgositivos automaticos
de regulacion y registro de la temperatura.

INSTALACIONES SANITARIAS

Abastecimiento de agua

Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable a presién adecuada y de temperatura convenientastsacimmesdedecuadas para
su almacenamiento, en caso necesario, y distribucién y con proteccién adecuada contra la contaminacién y la poluciés. depaotabiialad no deberan
ser inferiores a las estipuladas en las “Normas internacionales para el agua potable” (OMS).
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El hielo debera fabricarse con agua potable y habra de tratarse, manipularse, almacenarse y utilizarse de modo queoesté@tpadEegontaminacion.

El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies en contacto con alimentos no debera contener ningagasystada ser peligrosa para
la salud o contaminar el alimento.

El agua no potable que se utilice para la produccién de vapor, refrigeracion, lucha contra incendios y otros propésitoscimitaionados con alimentos
debera transportarse por tuberias completamente separadas, de preferencia identificables por colores, sin que hayaitingraraseersal ni sifonado de
retroceso con las tuberias que conducen al agua potable.

Evacuacion de efluentes y aguas residuales. Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuaely dguesieasiduales, el cual
debera en todo momento mantenerse en buen orden y estado. Todos los conductos de evacuacion de efluentes (incluidoddas castamidado) deberan
ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y deberan construirse de manera que se evite la contamiriacidnietebatsagua potable.

Vestuarios y cuartos de aseo. Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo adecuadEsneoctmsinigdios. Los cuartos
de aseo deberan proyectarse de manera que garanticen la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugdeedgbatdmiesdos y ventilados
y, en su caso, deberan tener buena calefaccion y no deberan dar directamente a la zona donde se manipulen los alialestostrétestdebera haber lavabos
de agua fria y caliente, provistos de un preparado adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos conversectdopdedad manos. Los lavabos
deberan tener grifos que permitan mezclar el agua fria y el agua caliente. Si se usan toallas de papel, debera haberdawatooaucanimero suficiente de
dispositivos de distribucion y receptaculos. Conviene que los grifos no requieran un accionamiento manual. Deberan fmmerstosdtue se indique al
personal que debe lavarse las manos después de usar los servicios.

Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién. Deberan proveerse instalaciones adecuadas y corsiaraeatepaatiavarse y secarse
las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. Cuando asi proceda, debera disponerse tambigmedearstddadesinfeccion de las
manos. Se debera disponer de agua fria y caliente y de un preparado conveniente para la limpieza de las manos. Debelg ulispedérdigiénico adecuado
para el secado de las manos. Los lavabos deberan tener grifos que permitan mezclar el agua fria y el agua calienteabiseegapel debera haber junto
a cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos de distribucion y de receptaculos. Conviene que los grifos no reguiersamiento manual. Las
instalaciones deberan estar provistas de tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagues.

Instalaciones de desinfeccion. Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desintitesoy elguiip® de trabajo. Estas
instalaciones se construirdn con materiales resistentes a la corrosion, habran de poder limpiarse facilmente y estarde predist convenientes para
suministrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

Alumbrado. Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial adecuado. Cuando proceda, el alumleeidaltevatdbs colores y la
intensidad no debera ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccién
220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo

110 lux (10 bujias pie) en otras zonas

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera de las fases de produc@tdeéperde seguridad y estar
protegidas para evitar la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.

Ventilacién. Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion del vapor y ehmdironapal aire contaminado.
La direccién de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deberan instalarse apeitagids geoxdstas de una pantalla
y otra proteccién de material anticorrosivo.

Las pantallas deben poder retirarse facilmente para su limpieza.

Instalaciones para el almacenamiento y evacuacion de desechos y materias no comestibles.

Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no comestibles antes de su ekaiblacionielefo. Las instalaciones
deberan proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos y materias no comestibles y se evitidia dehgimiento, del agua
potable, del equipo y de los edificios o vias de acceso en los locales.
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4.3

5.1

EQUIPO Y UTENSILIOS

Materiales, todo el equipo y los utensilios utilizados en las zonas de manipulacién de alimentos y que puedan entrar eorclmstatimentos deberan ser
de un material que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente y resistente a la corrosiGesistipapei@as operaciones de
limpieza y desinfeccion. Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Debera evitarse etfaymtesmadéeriales que no puedan
limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no seré una fuente de Serttab&ri@eidtar el uso de diferentes
materiales de tal manera que pueda producirse corrosion por contacto.

Proyecto, construccion e instalacion sanitarias

Todo el equipo y utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que prevengan los riesgos contra la higieneng fécijtaompleta limpieza
y desinfeccion y, cuando sea factible, deberan ser visibles para la inspeccion. El equipo fijo deberé instalarse destpliedalimpiarse facil y completamente.

Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan ser herméticos, habran de estar construidos de nret&icoratdgaiempenetrable que
sea de facil limpieza o eliminacion y que puedan ser tapados herméticamente. Estos envases, utilizados en la line@dedebboiaaiolocarse por debajo
del nivel al cual se elaboraran las ancas de rana en forma tal que no haya salpicaduras en la cadena de elaboracion.

Identificacion del equipo. El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles deberan marcarse indi¢zaciorsy ntl deberan emplearse
para manipular productos comestibles.

ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

Conservacion. Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento, incluidos los tendajesadtenerse en buen estado
y en forma ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor y agua sobrante.

LIMPIEZA'Y DESINFECCION

La limpieza y la desinfecciéon deberan cumplir los requisitos de este cédigo. Para méas informacién sobre procedimienezsdedanpifeccion, véase el
Codigo de Practicas- Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Anexo 1 (NSR 67.00.241:99).

Con objeto de impedir la contaminacion de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan limpiarse con la frecuenaig desggactarse siempre que
las circunstancias asi lo exijan. Las soluciones en existencia, tales como las de hiploclorito, deberan analizarse paraetieterondisponible antes de su
utilizacion.

Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea contaminado cuando las salas, el equipsc®bimpeasibadesinfecten con
agua y detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y desinfectantes deberan ser converfienpessegyaicel y deberan ser
aceptables para el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en una superficie suscaptblealgamito con alimentos
deberan eliminarse mediante un lavado minucioso con agua potable antes de que la zona o el equipo vuelvan a utilizasseppéaeie de alimentos.

Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente, deberan limpiarse mimxissalogniecluidos los
desagues. Las estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacién de alimentos.

Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales deberan mantenerse limpios.

Programa de inspeccion de higiene. Debera establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfeecitenqoermiajeto

de que estén debidamente limpias todas las zonas y de que sean objeto de atencién especial las zonas, el equipo ynék mgtertahtes. La
responsabilidad por la limpieza del establecimiento debera incumbir a una sola persona, que de preferencia debera seermizmente pel
personal del establecimiento y cuyas funciones estaran disociadas de la produccién. Estalpeesatener un conocimiento completo de la importancia
de la contaminacion y de los riesgos que entrafia. Todo el personal de limpieza debera estar bien capacitado en té@zraa de limpi
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5.2

5.3

Subproductos. Los subproductos deberan almacenarse de manera que se evite la contaminacién de los alimentos. Delerkas miitassde trabajo
cuantas veces sean necesarias y, por lo menos, una vez al dia.

Almacenamiento y eliminaciéon de desechos. El material de desecho deberd manipularse de manera que evite la contammlaniémade dodel agua
potable. Se pondra especial cuidado en impedir el acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberan retirassdedmdasprdacion de
alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia. Inmediatamerite elespaeiddede los
desechos, los receptaculos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los el@setthysadsb vy
desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos deberd, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

Prohibicién de animales domésticos. Debera impedirse la entrada en los establecimientos de todos los animales no sonetidagie paedan
representar un riesgo para la salud.

LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

Debe aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. El establecimiento y las zonas circundantgsetebsrarsia periédicamente
para cerciorarse de que no existe infestacion.

En el caso de que alguna que plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de erradicacion. Las medisasa®puehdan el
tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biolégicos s6lo deberan aplicarse bajo la suspension directa de personah guerdmdas riesgos
que pueden resultar para la salud del uso de esos agentes, especialmente los riesgos que pueden originar los resicerosldetEthidts. Tales
medidas se aplicaran unicamente de conformidad con las recomedaciones del organismo oficial competente.

Sélo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de precaucion. Antes de aplicahgiaguicidaponer
cuidado en proteger todos los alimentos, equipo y utensilios contra la contaminaciéon. Después de aplicar los plaguéridaspéetminuciosamente
el equipo y los untensilios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS PELIGROSAS

Los plaguicidas y otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salud deberan etiquetarse adecuatafbéotercaue se
informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deberan almacenarse en salas separadas o armarios cerrados @mbave esgitados
al efecto y habran de ser distribuidos o manipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por ctraajpéasesticta
supervision de personal competente. Se pondréa el mayor cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos.

Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no debera utilizarse ni almacenarse en la zona de marimdatiémieana sustancia
que pueda contaminar los alimentos.

Ropas y efectos personales. No deberan depositarse en las zonas de manipulacién de alimentos ropas ni efectos personal.

HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

Ensefianza de higiene. La direccién del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas quemesntgsuteniladin una
instruccién adecuada y continua en materia de manipulacién higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de qutasdpampagtauciones
necesarias para evitar la contaminacién de los alimentos. Tal instruccién deberd comprender las partes pertinentesCliafligesente

Examen médico. Las personas que entran en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo han de haber pasadédicoexaerdehempleo
si el organismo competente, fundandose en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea por consideragitdgisap sea por
la naturaleza del alimento preparado en el establecimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de nentipsil &l akamen médico
debera efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones clinicas o epidemiolégicas.

Enfermedades transmisibles. La direccion tomaréa las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona qeefsepge sadece o
es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infestadasytafeszsofiagas o diarrea,
trabajar bajo ningin concepto en ninguna zona de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dichd@esuammar directa
o indirectamente los alimentos con microorganismos patégenos. Toda persona que se encuentre en esas condiciones dehediztzmmente a la
direccion que esté enferma.
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7.1

Heridas. Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando alimentos ni superficies en contectosonieiiras la
herida no haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color bierevisillebéréslisponerse
de un adecuado botiquin de urgencia.

Lavado de las manos. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos debera, mientras esté dessdascitafesde manera
frecuente y minuciosa con un preparado conveniente para esta limpieza, y con agua corriente, potable y caliente. Didehep&isunese las manos
siempre antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipuiéamiatt@ydodas las
veces que sea necesario. Debera lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualae e edat éndasmitir
enfermedades. Se deberan colocar avisos que indiquen la obligacion de lavarse las manos. Debera haber una inspecciaraaransidargel
cumplimiento de este requisito.

Limpieza personal. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos deberd mantener una esmeraderiahpiézatparesté

de servicio y en todo momento durante el trabajo debera llevar ropa protectora, inclusive un cubre-cabeza y calzads; ddiindesteben ser
lavables, a manos que sean desechables, y mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempéftedatEesoriavarse

sobre el piso los delantales y articulos anélogos. Durante los periodos en que se manipulan los alimentos a mano, skellerdaquitanos todo
objeto de adorno que no pueda ser desinfectado de manera adecuada. El personal no debera usar objetos de adorno insegunipsileueind
alimento.

Conducta personal. En las zonas donde se manipulen alimentos deberan prohibirse todos los actos que puedan resultaacdncdetéosin
alimentos, como comer, fumar, masticar (por ejemplo, goma, nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas, talesrcomo escupi

Guantes. Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en perfectas condiciones de higethehittndeéistencia y
estaran limpios. El uso de guantes no eximira al operador de que se lave las manos cuidadosamente. Los guantes estarde tebrdrial
impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse

Visitantes. Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes de las zonas de manipulacion de alimentos contahsisgaraEstasiones
pueden comprender el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben observar las disposiciones recomendadas en las6secciones 5

Supervision. La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal, de todos los requisitos sefialadosaredaS ge@cidebera
designarse especificamente al personal supervisor competente.

ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS HIGIENICOS DE LA ELABORACION

REQUISITOS APLICABLES A LA MATERIA PRIMA

No deberan aceptarse ranas inservibles.

El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se sabe que contiene parasitos microorgstaisoi@s tsoas,
descompuestas o0 extrafias que no sean reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de clasificaciéidy/o pleparacion.

Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlos a la linea de elaboracénegesaricaddeberan
efectuarse ensayos de laboratorio. En la elaboracién ulterior sélo deberan utilizarse materias primas o ingredientesnlipugioasycondiciones.

Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento deberdn mantenerse en conditéoniespyieefadcion,
protejan contra la contaminacién y reduzcan al minimo los dafios. Se debera asegurar la adecuada rotacion de las existeneispemas e
ingredientes.

Las ranas deberan conservarse en las condiciones menos dafiosas, para los animales.
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7.2

7.3

7.4

7.4.1

PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Se tomaran medidas eficaces para impedir la contaminacién de material alimentario por contacto directo o indirecto cem lasfasies iniciales del
proceso.

Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados susceptibles de contaminar el producto finamicadebecantacto
con ningun producto final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora llevada por ellas durante la manipulecias pleémze o productos
semielaborados con los que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos semielghorpdosdidma

ponerse ropa protectora limpia.

Debera asignarse a cada empleado un lugar y funcién concreta en la linea de elaboracién para que impedir que se ersrempltezldodm se
desplacen de zonas contaminadas a otras zonas menos contaminadas.

Alo largo de la linea de elaboracion el hielo sélo debera ser suministro por personal destinado al efecto, el cualldabeeéipimptes limpios y
tendra plena conciencia del peligro de contaminacion cruzada. Debera eliminarse todo hielo sobrante.

Todos los envases y utensilios que se empleen para el hielo, el agua, el cloro, las soluciones de sal y cualquier oua eateriah contacto con
los alimentos o que tenga ancas de rana deberan mantenerse lejos del suelo. Podran utilizarse pequefias plataformes,féateliipseya.

Todo el equipo y los untensilios utilizados en la elaboraciéon de ancas de rana deberan destinarse exclusivamente elasardiciohade ancas de
rana debera efectuarse como operacion separada, enteramente disociada de las operaciones para la elaboracién de,daies aimentasnarones,
mariscos y otros pescados.

Si hay probabilidad de contaminacion, habra que lavarse las manos minuciosamente entre una y otra manipulacion de j[aeductosasrfases de
la elaboracion.

Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material contaminado debera limpiarse y desarteuoemse antes de que
se utilice para entrar en contacto con productos terminados.

EMPLEO DE AGUA

Como principio general, en la manipulacion de los alimentos s6lo deberd utilizarse agua potable conforme a la definidibnadediaion de las
“Normas internacionales para el agua potable” (OMS).

Se podra utilizar, con la aprobacion del organismo oficial competente, agua no potable con fines de produccién de empoigmefrigha contra
incendios y otros fines analogos no relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la aprobacion expresa del orgdriempetiéaig, podra
utilizarse agua no potable en ciertas zonas de manipulacién de alimentos, siempre que ello no constituya un riesgadpara la salu

El agua recirculada para su reutilizacién dentro de un establecimiento debera tratarse y mantenerse en un estado tabqueedia psesentar un
riesgo para la salud. El proceso de tratamiento deberd mantenerse bajo constante vigilancia. Alternativamente, el adaajtecitoliaya recibido
ningun tratamiento ulterior podra utilizarse en unas condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo paraliassaiucbptamine la

materia prima ni el producto final. Para el agua recirculada deberé haber un sistema separado de distribucién que mazde fdeiitifente. Sera
menester la aprobacién del organismo oficial competente para cualquier proceso de tratamiento y para la utilizaciércilel eglaaere cualquier
proceso de preparacion de alimentos.

Cuando en el establecimiento se use agua clorada, el residuo de cloro libre se mantendra de forma que no exceda deda edeceania minima
para el uso previsto. No se dependera de los sistemas de cloracion para solucionar todos los problemas higiénicoscrithimsalndis cloro no
compensara las condiciones antihigiénicas en un establecimiento de elaboracion.

ELABORACION

Préacticas operativas - Consideraciones generales
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7.4.1

7.4.1.2

7.4.13

7.4.1.4.

7.4.15

7.4.1.6

7.41.7

7.4.1.8

7.4.1.9

7.4.1.10

74.1.11

Solo deberan aceptarse para la elaboracion ranas y ancas de rana de buena calidad.

La cantidad de ranas y ancas de rana recibidas para la elaboracion debera regularse y programarse a fin de émpedingfacidnes susceptible
de prolongar excesivamente el periodo de retencion antes de la elaboracion, para evitar la proliferacion de microorga@ars patroorganismos
causantes de desecomposicion. Si las ranas estan vivas, una retencion prolonganda puede incrementar sus condicioads ldeqd#iquede
acrecentar también la contaminacion microbiana de la carne.

Los procedimientos de muestreo e inspeccion para la evaluacion de las ranas o ancas de rana recibida para laceteimmaoidrar lugar a demoras
excesivas en la entrada de ranas o ancas de rana en la linea de elaboraciéon.

La separacion del material alimentario no adecuado debera ser tal que no pueda contaminar el material alinpemgagicapgumo humano. Las ranas
que no estén sanas deberan ser eliminadas con el sufrimiento minimo para los animales.

Las ranas y ancas de rana deberan ser manipuladas, elaboradas y envasadas con cuidado y en condiciones qusitifigathddacpotaminacion
con organismos patégenos y microorganismos causantes de descomposicion, asi como la proliferaciéon de éstos.

En todo momento las ancas de rana se elaboraran rapidamente y se mantendran enfriadas durante la elaboracion.

Los aditivos alimentarios utilizados para la inmersién o el rociamiento de las ancas de rana deberan satisfaisénsosstablecidos por el
organismo oficial competente.

Los métodos de conservacion y los controles necesarios deberan ser tales que protejan contra la contaminacion désuapaesgo para la salud
publica y contra el deterioro, dentro de los limites de una practica comercial correcta. Se recomienda utilizar aguastéotadegifitenido de cloro
residual libre de 20-40 partes por millén, para reducir la proliferaciéon de microorganismos en la planta.

La elaboracion debera ser supervisada por personal técnicamente competente.

Los recipientes deberan ser tratados con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de contaminacién del produsto elaborad

Después de cada una de las operaciones de manipulacion, corte, desuello, recorte y clasificacion, las ancas de ratedelasréorsenorro de agua
que se ajuste a lo establecido en la subseccion 7.4.1.8.

Operaciones preparatorias

Lavado u otras operaciones preparatorias. Habra que lavar las ranas para eliminar toda contaminacion. El agua utiizadagrguadear debera
ajustarse a lo recomendado en la seccién 7.3.

El lavado de las ranas debera efectuarse en agua corriente, por lo menos durante 24 horas, en un recipiente limpiofecodaddaambre, dotado
de una serie de salida a un lado de fondo y una serie de entradas del agua en la parte de arriba del lado opuestaddsjetasajeto de eliminar
el cieno, las heces e inmundicias.

Sacrifico y corte

Antes de proceder al sacrifico de las ranas vivas habra que insensibilizarlas a fin de evitarles todo sufrimiento diteardeleti@ohacerse esto de
forma humana, por ejemplo, con electricidad (y no colocandolas en una solucién de sal comln al 10 por ciento).

El sacrificio debera seguirinmediatamente a la insensibilizacion, de forma que se separe la cabeza del cuerpo o seadlebtaugaréindo la médula.

Deberan cortarse las patas traseras extendiéndolas completamente y separandolas después del cuerpo mediante un cott eeczdidada cintura
de forma que no se dafien los intestinos. Las restantes visceras, la cloaca y la piel circundante deberan eliminarsentemedatan@ma mas
higiénica posible.
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7.4.4

7.45

7.4.6

7.4.7

7.5

Sangrado

Deberan lavarse y desangrarse las ancas inmediatamente después del corte. Habra que sumergirlas en salmuera enfridiep@naxmpedit la
formacién de coagulos y conseguir un sangrado completo.

Si se han de elaborar las ancas de rana inmediatamente después del sangrado, habra que despellejarlas antes de kaimueraiénfeada.

Si no han de elaborarse las ancas de rana inmediatamente después del sangrado, habra que dejarles la piel para idattidéagooséminacion
de la carne.

Desuello y recorte

La eliminacién de la piel y el recorte de los pies deberan efectuarse sobre una superficie limpia en la que corra coatjuza(dergeuerdo con 7.4.1.8).

Después del desuello y el recorte de los pies, se recortaran las ancas eliminando los trozos de membranas y los treziescaniganirirante esta
operacion habra que examinar cuidadosamente el material preparado para descubrir la presencia de parasitos, magulladyrasradgfectos.

Las ancas desolladas y recortadas deberan ser lavadas bien con varios cambios de agua a 4°C. Esta agua debera estelodludaztaleesn la
seccién 7.4.1.8.

Clasificacién

La clasificacion por tamafios se hara antes del envasado y la congelacion.

Conservacion y trasporte para ulterior elaboracién

Las ancas de rana que no hayan sido elaboradas inmediatamente deberan enfriarse a por lo menos 4°C tan pronto coyocesepasibéeen este
estado hasta la siguiente fase de elaboracion. El enfriamiento debera hacerse en un refrigerador de chorro o con otopiadoipdadeberan
utilizarse salas de refrigeracion para enfriar las ancas de rana, sino sélo para mantenerlas refrigeradas despuésrdel enfriamie

No deberan mantenerse las ancas de rana refrigeradas por méas tiempo que el necesario, sino que debera procederséelalarieagautiby la
congelacion. No es conveniente transportar ancas de rana, aunque estén refrigeradas, a otro establecimiento para putieeideretaboeacion.

ENVASADO

Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de sanidad y limpieza. El materagrdpiztd para el
producto que ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento, y no debera transmitir al productbjsteidexiais medida
que exceda de los limites aceptables para el organismos oficial competente. El material de envasado debera ser satisfattanimayproteccion
apropiada contra la contaminacion.

Los recipientes no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar lugar a la contaminacion del productoeSiempusifple, los
recipientes deberan ser inspeccionados inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de que se encuesteaio gnevuease necesario,
limpios y desinfectados. Cuando se laven deberan escurrirse bien antes del llenado.

En la zona de envasado o llenado sélo debera almacenarse el material de envasado necesario para uso inmediato.

El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacién del producto. Las ancas deberan estar o tigjéeivamkate,
individualmente en pelicula de polietileno, o preferiblemente metidas en pequefias bolsas de polietileno.
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7.6

7.7

7.8

CONGELACION

Las ancas de rana deben congelarse en el menor tiempo posible. No deberén congelarse ancas magulladas, estrujada®espuébrdeds.
refrigeracion, el material debera llevarse a una camara frigorifica, cuya temperatura no sera mas alta de -18 °C.

ALMACENAMIENTO Y TRASPORTE DEL PRODUCTO TERMINADO

El producto terminado debera almacenarse y transportarse en condiciones tales que excluyan la contaminacion y/o la peolifieremméganismos
y protejan contra la alteracion del producto o los dafios del recipiente. Durante el almacenamiento, debera ejercerseibmapeéniskica del
producto terminado a fin de que sélo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan las espgtifiehtésn@dos
productos terminados. El producto debera expedirse siguiendo el orden de enumeracion de las partidas.

Las puertas no deben dejarse abiertas durante periodos prolongados y deben cerarse inmediatamente después del uso.

Ninguna camara de enfriamiento o refrigeracién debe cargarse por encima de su capacidad prevista.

Si no se utilizan termémetros de registro, la temperatura debe verificarse a intervalos regulares y las lecturas deldetrearoetsignarse en un libro
de registro.

Las ancas de rana congeladas deben almacenarse a una temperatura uniformemente baja a fin de evitar una pérdida ccalgiderdtzse d@maras
frigorificas deberan estar en condiciones de funcionar a -18 °C. Los termdmetros y otros dispositivos de registro déuateelgeéa poder leerse
facilmente con una precision de dos grados. En el Cédigo de Practicas para el Pescado Congelado se exponen requisiéa®sngaradeal
construccion y funcionamiento de una camara frigorifica.

PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LABORATORIO

Ademas de cualesquiera controles por parte del organismo oficial competente, es conveniente que cada establecimieio, eropemefinga
acceso a un control de laboratorios sobre la calidad sanitaria del producto elaborado. Durante dicho control debentoetdsleam®ductos que
no sean aptos para el consumo humo. Los procedimientos de laboratorio empleados deben preferiblemente ajustarse a riéiddss ecomzcidos
a fin de que los resultados puedan interpretarse facilmente. En caso necesario, deberan tomarse muestras repregemtdtivei®dekaa determinar
lainocuidad y salubridad del producto. Los laboratorios donde se hagan ensayos para verificar la presencia de micrgatg@eisosodeberan estar
bien separados de las zonas de elaboracién de alimentos.

ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Deberan utilizarse métodos apropiados de muestreo y examen para determinar el cumplimiento de las siguientes especificaciones:

En la medida de lo posible de conformidad con unas buenas practicas de fabricacion las ancas de rana deberan estaaexentigedabie y de
parasitos.

Las ancas de rana deben estar exentas de microorganismos en cantidades nocivas para el hombre y exentas de parasécs hoaowe pano
deberan contener sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

Las ancas de rana deberan estar exentas de contaminantes quimicos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

Las ancas de rana deberan cumplir los requisitos formulados por la Comisién del Codex Alimentarius sobre residuos deypdalifivoisialimentarios
y que figuran en las listas aprobadas de normas del Codex para productos, o deberan satisfacer los requisitos sobrelagsididzsdeaditivos
alimentarios del pais donde se vendan las ancas de rana.

- FIN DE LANORMA -

2°.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicaciéon en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubriasleripr Presidente de la

Republica). MIGUEL E. LACAYO. MINISTRO.



