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RESOLUCION No. 176-2006 (COMIECO-XXXVIII)
EL CONSEJO DE MINISTROS DE INTEGRACION ECONOMICA
CONSIDERANDO:

Que de conformidad con el Protocolo al Tratado General de Integracién
Econdmica Centroamericana -Protocolo de Guatemala-, el Consejo de Ministros
de Integracion Econémica (COMIECO) tiene bajo su competencia los_asuntos de
la Integracién Econdmica Centroamericana y como tal, le corresponde aprobar los
actos administrativos del Subsistema Econdmico;

Que de conformidad con el articulo 15 de ese mismo instrumento juridico regional,
los Estados Parte tienen el compromiso de constituir una.'Unlon Aduanera entre
sus territorios, la que se alcanzara de manera gradual y ﬁgggresiv'a.sobre la base
de programas que se establezcan al efecto, aprobados'por consenso;

Que en el marco del proceso de conformacién de unatUnién Aduanera, los
Estados Parte han alcanzado importantes ;acuerdgg en/materia de alimentos
procesados, sus requisitos y buenas practicas'de srianufactura, que requieren la
aprobacion del Consejo;

Que los Estados Parte, en su calidad de Miembyos de la Organizacién Mundial del
Comercio (OMC), notificaron al Coﬁlté de,Obstaculos Técnicos al Comercio, de
conformidad con lo establecido .en el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio, los Proyectos de Reglamentos Técnicos Centroamericanos (RTCA)
siguientes: a) RTCA §ﬁ150:06' Alimentos Procesados. Procedimiento para
otorgar la Licencia Sanitaria,a “Fdabricas y Bodegas; b) RTCA 67.01.31:06
Alimentos Procesados.yProcedimientos para otorgar el Registro Sanitario y la
Inscripcion Sanitaria;»c) RTCA 67.01.32:06 Requisitos para la Importacion de
Alimentos P;pcesaaos con’ Fines de Exhibiciobn y Degustacion; y d) RTCA
67.01.33:06 Industria /de /Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de

Manufactura._'ﬁﬁnt:lplos Generales;

Que:los Estados Parte, concedieron un plazo prudencial a los Estados Miembros
de:la'OMC para hacer observaciones a los proyectos de reglamentos notificados
talyy como lo exige el numeral 4), parrafo 9 del articulo 2 del Acuerdo sobre
Obstaculos Técnicos al Comercio, observaciones que, en su caso, fueron
debidamente analizadas y atendidas en lo pertinente;

Que segun el parrafo 12 del articulo 2 del Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio, interpretado por el numeral 5.2, de la Decision del 14 de noviembre de
2001 emanada de la Conferencia Ministerial de la OMC de esa fecha, los
Miembros preveran un plazo prudencial, no inferior a seis meses, entre la
publicacién de los reglamentos técnicos y su entrada en vigor, con el fin de dar
tiempo a los productores para adaptar sus productos o sus métodos de produccion
a las prescripciones de los reglamentos,
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RESOLUCION No 176-2006 (COMIECO-XXXVIit)
Pagina 2
POR TANTO:
Con fundamento en to dispuesto en los asticulos 1, 3, 7. 15, 26, 30, 36, 37, 38, 46,
52 y 55 del Protocolo de Guatemala:
RESUELVE:
1. Aprobar los Reglamentos Técnicos Centroamericanocs siguientes:
a) RTCA 67.01.30:06 Alimentos Procesados. Procedimiento para
otorgar la Licencia Sanitaria a Fabricas y Bodegas.
b) RTCA 67.01.31:06 Alimentos Procesados. Procedimientos para
otorgar el Registro Sanitario y la Inscripcion Sanitana.
c) RTCA 67.01.32:06 Requisitos para la Importacion ‘de,Alimentos
Procesados con Fines de Exhibicion y Degustacion,
d) RTCA 67.01.33:06 industria de Alimentos'y Bebidas Procesados.
Buenas Practicas de Manufactura, Principios Generales.
2. Los Reglamentos Técnicos Centroamericanos aprobados aparecen como
Anexos de esta Resolucion y forman parte integrante de la misma.
3. La presente Resolucion entrara en vigencia seis meses después de la
presente fecha y sera publicada'por los Estados Parte.
SanJosé. Costa Rica, 5 de octubre de 2006
_.--;"""-'f
e
/_E:__,_,-.-:_:f:" s

Marco Vinicio Ruiz ¢
Ministro de Comercic Exterior
de Costa Rica

nistro, en representacion de la
i e Economia

Viceministro, enyepresentacion del Viceministro, en representacion de la
Ministro de Economia Ministra de Industria y Comercio
de Guatemala de Honduras

Julio Teran Murphy
Viceministro, en representacion del
Ministro de Fomento, Industria y Comercio

de Nicaragua
El
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infrascnto Director  Ejecutivo de la Secretaria de Integracion Economica
Centroamericana (SIECA) CERTIFICA: Que las dos (2) fotocopias que anteceden a
la presente hoja de papel bond, asi como las cuarenta y siete (47) de los cuatro (4)
anexos adjuntos, impresas Unicamente en su anverso, rubricadas y selladas con el
sello de la SIECA, reproducen fielmente la Resolucion No. 176-2006 (COMIECO-
XXXVII), adoptada por el Consejo de Ministros de Integracion Econdmica, el cinco
de octubre de dos mil seis, de cuyos originales se reprodujeron. Y para remitir a los
Estados Parle para su correspondiente publicacidn, extiendo la presente copia
cerificada en la ciudad de Guatemala. el nueve de octubre de dos mil seis ---=-—~—=—
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Anexo 1 de la Resoluclén No. 176-2006 (COMIECO-YO00CVIN)

REGLAMENTO RTCA 67.01.30:06
TECNICO CENTROAMERICANO

ALIMENTOS PROCESADOS.

PROCEDIMIENTO PARA OTORGAR LA LICENCIA SANITARIA

A FABRICAS Y BODEGAS.

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento Técnico es una adaptacion de la
Legislacion de los Paises Centroamericanos en materia de Licencias
Sanitarias 0 Permisos de Funcionamiento.

ICS 67.020

RTCA 67.01.30:06

229

Reglamento Técnico:Centroamericano, editado por:

Ministerio de Economia, MINECO

Consejo'Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC
Secretaria de Industria y Comercio, SIC

Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC
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_I_l_eglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.30:06

INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacion o Reglamentacion Técnica a través
de los Entes de Normalizacion o Reglamentacion Técnica de los paises centroamericanos
0 sus sucesores, son los organismos encargados de realizar el estudio o 1a adopcién de los
Reglamentos Técnicos. Estan conformados por representantes de los sectores Académico,
Consumidor, Empresa Privada y Gobierno.

Este documento fue aprobado como Reglamento Técnico Centroamericano, RTCA
67.01.30:06, Alimentos Procesados. Procedimiento para otorgar la licencia sanitaria a
fabricas y bodegas, por el Subgrupo de Alimentos y Bebidas y el Subgrupo de Medidas
de Normalizacién. La oficializacion de este reglamento técnico,.conlleva la aprobacién
por ¢l Consejo de Ministros de Integracion Econémica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

Por El Salvador _
Ministerio de Salud Publica.y Asistencia Social

Por Nicaragua
Ministerio de Salud

Por:Honduras
Secretaria de Salud

Por Costa Rica
Ministerio de Salud
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Reglamento Técnico Centroamericano - RTCA 67.01.30:06

1. OBJETO

El presente reglamento tiene por objeto establecer el procedimiento para otorgar la
licencia sanitaria a fibricas y bodegas de alimentos procesados.

2. AMBITO DE APLICACION

Las disposiciones de este reglamento se aplican a las fabricas de los Estados Parte en
donde se producen alimentos procesados y a las bodegas de almacenamiento de los
mismos. Estas disposiciones no se aplican a los alimentos no procesados.

3. DOCUMENTOS A CONSULTAR

RTCA 67.01.33:06, Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de
Manufactura. Principios Generales.

4. DEFINICIONES

4.1  Alimento: es toda sustancia procesada, semiprocesada o no procesada, que se
destina para la ingesta humana, incluidas las bebidas, 'goma de mascar y cualesquiera
otras sustancias que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamiento del mismo,
pero no incluye los cosméticos, el-tabaco ni los productos que se utilizan como
medicamentos.

4.2  Alimento procesado: ‘es~el alimento que ha sido sometido a un proceso
tecnolégico adecuado para su conservacion y consumo ulterior.

4.3  Alimento mo ‘procesado: es el alimento que no ha sufrido modificaciones de
origen fisico, quimico o biolégico, salvo las indicadas por razones de higiene o por la
separacion de partes no comestibles.

4.4  Alimento semiprocesado: es el alimento que ha sido sometido a un proceso
tecnoldgico adecuado para su conservacion y que requiere de un tratamiento previo a su
consumo ulterior.

45 Buenas pricticas de manufactura: condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos para todos los procesos de produccién y control de
alimentos, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segiin
normas aceptadas internacionalmente.

4.6  Estado Parte: cada uno de los paises centroamericanos.
4.7  Fibrica de alimentos: es aquel establecimiento que produce alimentos por

procesos tecnolégicos de preparacion, conservacion y envasado que lo hacen adecuado
para su consumo ulterior.




232

DIARIO OFICIAL Tomo N°373

Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.30:06

4.8 Licencia Sanitaria, Licencia Sanitaria de Funcionamiento, Permiso de
Funcionamiento o Permiso de Instalacién y Funcionamiento: es la autorizacion para
operar un establecimiento donde se producen alimentos procesados, o donde se
almacenan dichos alimentos, extendida por la autoridad sanitaria de cada uno de los
Estado Parte, de acuerdo a lo establecido en el presente procedimiento.

4.9 Bodega de alimentos: es ¢l establecimiento que se utiliza para almacenar y
distribuir alimentos procesados, empacados o a granel.

S REQUISITOS Y MECANISMOS PARA OTORGAMIENTO Y
RENOVACION DE LA LICENCIA SANITARIA

5.1  Requisitos para otorgamiento y renovacion de la licencia<sanitaria para
fabricas y bodegas de alimentos.

a) Solicitud que contenga los siguientes aspectos;

Nombre o razén social de la fabrica o bodega:

Nombre del propietario o del representante‘Tegal (Para personas juridicas).
Direccion exacta de la fabrica o bodega.

Teléfonos, fax y correo electronico de la fébrica o bodega.

Direccion exacta de las oficinas centrales en‘el caso que sean diferentes de la
fabrica o bodega. ;

Teléfonos, fax y correo electronico delas oficinas centrales.

Nimero de empleados, excluyendo administrativos.

Tipos de alimentos que se producen o almacenan.

Lol

N

b) Autorizacion para ubi%aciéu y.construccion de la fabrica o bodega otorgada por la
autoridad competente.(Este requisito solo aplica para el otorgamiento de la
licencia sanitaria)

c) Cumplir,con los'requisitos establecidos en materia ambiental de acuerdo a la
legislacidn vigenie de cada Estado Parte. (cuando aplique)

d) Groquis y distribucion de la fabrica.

€e) Constitucion legal de la empresa, cuando se trate de personas juridicas.
f) Lista de productos a ser elaborados en la fibrica.
£ Cumplir las Buenas Practicas de Manufactura para fibricas en funcionamiento, de

acucrdo al reglamento centroamericano.
Nota 1:

Mientras ne entre en vigencia el Reglamento Técnico Centroamericano de Buenas Pricticas de
Manufactura, cada Estado Parte aplicara las normativas vigentes.

5.2 Mecanismo

a) Para obtener la licencia sanitaria de las fabricas y bodegas de alimentos, el
interesado presenta la solicitud ante la autoridad sanitaria del Estado Parte donde
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se ubica la fabrica o bodega. La cual no sera recibida, si no se acompaiia de toda
la documentacion requerida.

b) La autoridad sanitaria revisa la documentacion y verifica su cumplimiento.

c) La autoridad sanitaria procede a realizar la inspeccién para verificar el
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). La licencia
sanitaria esta sujeta al cumplimiento de las BPM.

5.3  Sila fibrica o bodega cambia de ubicacion debera solicitar nuevamente la licencia
sanitaria. Cuando la bodega esté ubicada dentro de la fabrica no se requerird licencia
sanitaria adicional.

5.4 Para emitir la licencia sanitaria y su renovacién se aplicaran los-plazos establecidos
en las legislaciones de cada Estado Parte.

6. VIGENCIA

La licencia sanitaria para fabricas y bodegas de alimentos tendran una vigencia de
conformidad con la legislacion interna de cada Estado Parte.

7. COSTO
Cada Estado Parte establecera las tarifas por emision de licencia sanitaria o renovacion.
8. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde la vigilancia.y/ verificacion de este reglamento técnico a las autoridades
sanitarias competentes de cada Esfado Parte centroamericano.

—FIN DEL REGLAMENTO—
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Anexo 2 de la Resolucléon No. 176-2006 {COMIECO-XOXXVIII)

REGLAMENTO RTCA 67.01.31:06
TECNICO
CENTROAMERICANO

ALIMENTOS PROCESADOS.
PROCEDIMIENTO PARA OTORGAR EL REGISTRO SANITARIO
Y LA INSCRIPCION SANITARIA.

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento Técnico es una adaptacion de la
Legislacion de los’ Paises Centroamericanos en materia de Registro
Sanitario.

ICS 67.020 RTCA 67.01.31:06

Reglamento Técnico Centroamericano, editado por:
= Ministerio de Economia, MINECO
* Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT
= Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC
= Secretaria de Industria y Comercio, SIC
» Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC
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INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacién o Reglamentacién Técnica a través
de los Entes de Normalizacién o Reglamentacion Técnica de los paises centroamericanos
0 sus sucesores, son los organismos encargados de realizar el estudio o Ia adopcién de las
Reglamentos Técnicos. Estan conformados por representantes de los sectores Académico,
Consumidor, Empresa Privada y Gobierno.

Este documento fue aprobado como Reglamento Técnico Centroamericano, RTCA
67.01.31:06, Alimentos procesados. Procedimiento para otorgar el registro sanitario y la
inscripcion sanitaria, por el Subgrupo de Alimentos y Bebidas y el Subgrupo de Medidas
de Normalizacién. La oficializacién de este reglamento técnico, conlleva la aprobacion
por el Consejo de Ministros de Integracién Econdémica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala
Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social

Por El Salvador
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

Por Nicaragua
Ministerio.de Salud

Por Honduras
Secretaria de Salud

Por Costa Rica
Ministerio de Salud
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1. OBJETO

El presente reglamento técnico, establece el procedimiento para otorgar el registro
sanitario y la inscripcién sanitaria de alimentos, procesados.

2. AMBITO DE APLICACION
Las disposiciones de este procedimiento:
2.1  Se aplica a los alimentos procesados comercializados en los.Estado Parte.

2.2 No aplica a los alimentos no procesados, materias primas, ¥ aditivos alimentarios.

3. DEFINICIONES
En la aplicacion de este procedimiento se utilizaran las definiciones siguientes:

3.1 Alimento: es toda sustancia procesada, semiprocesada y no procesada, que se
destina para la ingesta humana, incluidas'las bebidas, goma de mascar y cualesquiera
otras sustancias que se utilicen en la ¢laboracion, preparacion o tratamiento del mismo,
pero no incluye los cosméticos; el tabaco ‘ni los productos que se utilizan como
medicamentos

3.2 Alimento no‘procesado: es el alimento que no ha sufrido modificacicnes de
origen fisico, quimico.6 biolégico, salvo las indicadas por razones de higiene o por la
separacion de partes no comestibles.

3.3 Alimento procesado: el alimento que ha sido sometido a un proceso
tecnologico adecuado para su conservacion y consumo ulterior.

34 Alimento semiprocesado: es el alimento que ha sido sometido a un proceso
tecnol6gico adecuado para su conservacién y que requiere de un tratamiento previo a su
consumo ulterior.

35 Certificado de Libre Venta: documento emitido por la entidad responsable
que indique que el producto es de libre venta y consumo en el pais de procedencia.

3.6 Estado Parte: cada uno de los paises centroamericanos
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3.7 Evaluacion de la conformidad: tode procedimiento utilizado, directa o
indirectamente, para determinar que se cumplen las especificaciones pertinentes de los
reglamentos técnicos.

3.8 Inscripcién sanitaria: es la autorizacion para la comercializacién que se le
otorga a un importador o distribuidor de un producto que ya ha sido registrado
previamente.

39 Licencia Sanitaria, Licencia Sanitaria de Funcionamiento, -Permiso de
Funcionamiento o Permiso de Instalacién y Funcionamiento: es la autorizacién para
operar un establecimiento donde se producen alimentos procesados, o donde se
almacenan dichos alimentos, extendida por la autoridad sanitaria de cada uno de los
Estado Parte, de acuerdo a lo establecido en el presente procedimiento.

3.10 Materia prima: es toda sustancia o mezcla de sustancia que para ser utilizada
como alimento procesado, requiere sufrir alguna transformacién: de naturaleza quimica,
fisica o biolégica.

3.11 Niimero de registro: es el Cddigo:alfanuméricorasignado por la autoridad
sanitaria a un producto.

3.12 Procesamiento de alimentos: son todas o cualquiera de las operaciones que se
efectiian sobre la materia prima hasta el alimento terminado.

3.13 Registro sanitario: procedimiento establecido, por el cual los alimentos
procesados son aprobados”por la_autoridad sanitaria de cada Estado Parte para su
comercializacion.

3.14 Renovacién de registro e inscripcién sanitaria: es el acto por medio del cual
la autoridad sanitaria extiende la vigencia del registro sanitario o inscripcion sanitaria.

4. REQUISITOS Y MECANISMOS PARA EL OTORGAMIENTO DEL
REGISTRO SANITARIO

4.1  Requisitos para registro.

Los tramites de registro sanitario, inscripcién sanitaria, renovacion o reconocimiento del
registro ante la autoridad competente, podran ser realizados por cualquier persona natural
o juridica. No necesariamente debe ser un profesional de derecho.

Para la obtencién del Registro Sanitario se debera presentar ante la autoridad sanitaria del
Estado Parte lo siguiente:
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a) Solicitud conteniendo la informacién indicada a continuacion:

Datos del solicitante

-Nombre del solicitante

-Numero del documento de identificacion

-Nombre del representante legal

-Numero del documento de identificacion

-Direccion exacta del solicitante

-Teléfono (s), fax, correo electronico :
-Direccion exacta de la bodega o distribuidora, teléfono, fax, correo electrénico

Datos del fabricante

-Nombre de la fébrica (tal como aparece en la licencia) indicar si.es nacional’o extranjera
-Numero de licencia o permiso y vigencia de la licencia o permiso de’la‘fibrica o bodega
-Direccidn exacta de la fibrica, teléfono, fax, correo elecftonico

Datos del prodacio

-Nombre del producto a registrar

-Marca del producto

-Tipo de producto

-Contenido neto del producto

- No. de Registro Sanitario, en caso.de renpyacién
-Pais de procedencia

b) Todos los productos:que soliciten el Registro Sanitario deberan cumplir con lo
especificado en la reglamentacion técnica o las fichas técnicas aprobadas por El
Salvador, Guntcmalaﬁltﬁ‘duras y Nicaragua a excepcién de Costa Rica que no
aplicardlas fichas técnicas.

c) Copia'de.la licencia sanitaria o permiso de funcionamiento vigente para la fibrica
o bodega.

d) Certificado de libre venta para productos importados de terceros paises.

€) Btiqueta original para los productos importados y nacionales que ya estén en el

mercado, (proyccto o bosqucjo de etigucta para los productos nacionales de
primer registro) en caso de que la etiqueta se encuentre en un idioma diferente al
espafiol estd debera presentar su traduccion. Deberd cumplir con la
reglamentacion centroamericana (Nota 1).

Nota 1:
Mientras no entre en vigencia ¢l Reglamento Técnico Centroamcricano de Etiquetado de
Alimentos Preenvasados, cada Estado Parte aplicara las normativas vigentes.

f) Comprobante de pago.
g) Muestra del producto, cuando se realicen anilisis previos al Registro Sanitario.
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h) Adicionalmente en El Salvador se solicitara informacion sobre el material:(es) del

que esta fabricado el envase(s).

4.2  Mecanismo para registro

a) El interesado presenta ante la autoridad samitaria los requisitos completos
establecidos en el numera!l 5, del presente procedimiento.

b) La autoridad sanitaria verifica el cumplimiento de la documentacion presentada.

c) La autoridad sanitaria ingresa los expedientes con documentacion completa.

d) Cuando corresponda, serin remitidas las muestras al laboratorio para su
respectivo andlisis, segin lo establecido en el cuadro ,de  determinaciones
analiticas (resolucion COMIECO 121-2004).

e) Como constancia de que un producto ha sido registrado, la autoridad sanitaria
extendera una certificacion o resolucion en la que constara el nimero de registro
sanitario.

f) A los productos que tienen la misma férmula y.que varian vinicamente su forma,
presentacién, nombre o marca, se le asignara-un tinico nlimero de registro.

5. REQUISITOS Y MECANISMOS PARA LA INSCRIPCION SANITARIA

5.1  Requisitos para la inscripcién sanftaria

Para la inscripcién de un producto alimenticio que ya tiene registro sanitario deberd
cumplir con los siguientes aspectos:

a)

Solicitud con los datos siguientes:

-Lugar y fecha de presentacion de la solicitud de inscripcion sanitaria:
-Ntmero de registro sanitario del producto

-Identificacion de la empresa que inscribe el producto:

-Nombre de la'empresa

-Nombre del'propietario o representante legal de la empresa
-Dircccion exacta de la empresa:

-Teléfonos, fax.y correo clectrénico de la empresa

-Numero dc licencia sanitaria y fecha de vencimiento:

Identificacién y caracterizacion del producto

-Nombre del fabricante o productor:

-Nombre del pais en donde es fabricado el producto:
-Nombre comercial del producto sujeto de inscripcion
-Nombre de! producto sujeto de inscripcion

-Marca del producto

b)
c)

Licencia sanitaria de la bodega de almacenamiento del producto.
Comprobante de pago.
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5.2  Mecanismo para Inscripcién sanitaria

a) El interesado presenta ante la autoridad sanitaria los requisitos establecidos en el
numeral 5.1 y 6.1 respectivamente.

b) La autoridad sanitaria verificard que el producto se encuentre debidamente
registrado y que ha cumplido con los requisitos.

c) La autoridad sanitaria extendera una certificacion o resolucion de inscripcion
sanitaria del producto donde especifica la fecha de vencimiento de la inscription.

d) Se inscribe como responsable del producto al importador o distribuidor del
mismo.

6. RENOVACION DEL REGISTRO SANITARIO Y LA INSCRIPCION
SANITARIA

El registro y la inscripcién podrén ser renovados, presentando los requisitos establecidos
en el numeral 5 y 6 respectivamente. La inscripcion podra renoyarse si el producto tiene
vigente el registro.

e MODIFICACIONES DESPUES .DE "OTORGADO EL REGISTRO
SANITARIO

Los cambios en la informacion o condiciones bajo las cuales se otorgd el registro de un
alimento, la inscripcién sanitaria, deben ser notificados a las autoridades competentes, y
presentar segun el caso la siguiente, documentacion:

7.1 Cambio de razén sociakdel solicitante:

a) Documento legal que certifica el cambio
b) Certificados.de registro
c) Personerfa;juridica original de la nueva razén social del solicitante

7.2 Cambio de casa fabricante:

a) Verificacion de la vigencia de la licencia sanitaria del nuevo fabricante.

b) Si el producto es fabricado en el extranjero presentar ¢l Certificado de Libre
Venta.

c) Certificados de Registro

d) Nuevo proyecto de etiquetado o etiqueta original.

e) Muestras para analisis, cuando aplique.

7.3 Cambio en Ia lista de ingredientes:

a) Nuevo proyecto de etiquetade o etiqueta original.
b) Muestras para analisis, cuando aplique.
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7.4 Traspaso del registro:

a) Documento legal que certifique el traspaso
b) Certificado de Registro

7.5 Cambio o ampliacién de marca o de nombre del producto

a) Certificado de Registro
b) Nuevo proyecto de etiquetado o etiqueta original

8. VIGENCIA DEL REGISTRO Y LA INSCRIPCION SANITARITA

El registro sanitario tendra vigencia por un periodo de cinco afios.

La inscripcion sanitaria tendra el tiempo de vigencia que le quede al registro, en el
momento de inscribirse el producto.,

9. COSTO DEL REGISTRO, RENOVACION E INSCRIPCION SANITARIA

Cada Estado Parte establecera las tarifas por derecho a registro, inscripcion, renovacién y
vigilancia sanitaria.

10. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde la vigilancia y verificacién de este Reglamento Técnico a los Ministerios o
Secretarias de Salud de cada Estado Parte.

—FIN DEL:. REGLAMENTO—
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Anexo 3 de la Resolucion No. 176-2006 (COMIECO-XXXVII}

REGLAMENTO RTCA 67.01.32:06
TECNICO
CENTROAMERICANO

REQUISITOS PARA LA IMPORTACION DE ABIMENTOS )
PROCESADOS CON FINES DE EXHIBICION Y DEGUSTACION

CORRESPONDENCIA: Este reglamento no tiene correspondencia con ninguna normativa
internacional.

ICS 67.040 RTCA 67.01.32:06

Reglamento Técnico Centroamericano, editado por:

Ministerio de Economia, MINECO

Conscjo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC
Secretaria de Industria y Comercio, SIC

Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC



243

DIARIO OFICIAL. - San Salvador, 27 de Octubre de 2006.
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.32:06
INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacién o Reglamentacion Técnica, a través
de los Entes de Normalizacién o Reglamentacion Técnica de los paises centroamericanos o
sus sucesores, son los organismos encargados de realizar el estudio o la adopcion de las
normas. Estin integrados por representantes de la Empresa Privada, Gobierno, Organismos
de Proteccion al Consumidor y Académico Universitario.

Este documento fue aprobade como Reglamento Técnico Centroamericano, RTCA
67.01.31:06 Procedimiento para la Importacion de Alimentos Procesados, con' fines de
Exhibicion y Degustacion, por el Subgrupo de Medidas de Normalizacion:y el Subgrupo de
Alimentos y Bebidas. La oficializacion de este Reglamento Técnico, conlleva la aprobacion
por el Consejo de Ministros de Integracion Econémica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala
Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social

Por El Salvador
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

Por Nicaragua
Ministerio de Salud

Por Honduras
Secretaria de Safud

Por Costa Rica
Ministerio de Salud




244 DIARIO OFICIAL Tomo N°373

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.32:06

1. OBJETO

Este reglamento tiene por objeto establecer los requisitos para autorizar las importaciones
de alimentos procesados que no cuenten con registro sanitario, para la exhibicion y algunos
casos para la degustacion de los mismos.

2.  AMBITO DE APLICACION

Este reglamento técnico se aplica a toda importacién de alimentos procesados que no
cuenten con registro sanitario para fines de exhibicién y degustacion.

3. DEFINICIONES

3.1 Alimento: es toda sustancia procesada, semiprocesada ,o'10 procesada, que se
destina para la ingesta humana, incluidas las bebidas;;goma de mascar, cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la elaboracién, preparacién o traflamiento del mismo pero no
incluye los cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se ufilizan como medicamentos.

3.2  Inocuidad de los alimentos: la garantia de.que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de.acuerdo con el uso a que se destinan.

4. REQUISITOS

Para la autorizacién de la importacién de los alimentos descrito se debera cumplir con los
siguientes requisitos:

4.1  Presentar la ‘solicitud‘enyel formulario respectivo (Anexo A), en original y copia,
con los datos requeridos, adjuntando el certificado de libre venta de los productos.

4.2  Los, productos irsportados con fines de exhibicion y degustacion deberan llevar en
su empaque.una etiqueta que indique la siguiente leyenda: “Prohibida su venta”.

4.3, ' Los locales donde se expongan los alimentos deberdn cumplir con las condiciones
higiénicas sanitarias que garanticen la inocuidad de los mismos.

44  En ningin caso se podra comercializar los alimentos internados al pais para fines de
exhibicion y degustacion.

4.5 La autorizacién de la importacion de alimentos para los fines establecidos en este
procedimiento, no eximen del cumplimiento de los requisitos sanitarios y fitosanitarios
cuando procedan. Dicha autorizacion serd resuelta en un plazo maximo de diez dias
habiles.



DIARIO OFICIAL. - San Salvador, 27 de Octubre de 2006. 245

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.32:06

5. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde la vigilancia y la verificacion de este Reglamento Técnico a las Autoridades
Competentes de los paises Centroamericanos.
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ANEXO A
(Normativo)

Solicitud#___

FORMULARIO DE SOLICITUD PARA IMPORTACION DE ALIMENTOS GON

Yo,

FINES DE EXHIBICION Y DEGUSTACION.

Con nimero de identificacion;

En calidad de propietario
Ubicada en:

Con teléfono #

o representante legal  de:

, fax y correo electrénico

Solicito me sea autorizada la importacion de los productos alimenticios siguientes:

NOMBRE DEL PRODUCTO | MARGA ™ | GANMDAD | PROCEDENCIA |

f

Dicha importacion es'para efe_ctf)_s de exhibicion degustacién
Y se realizara en las instalaciones de ubicadas en la
ciudad de: - en la siguiente direccion
Durante laséchas comprendidas del: al
Dia / mes Dia / mes Aifio

Comprometiéndome a no comercializar dichos productos.

T

Firma del solicitante

fecha

—FIN DEL REGLAMENTO—
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Anexo 4 de la Resoluclén No. 176-2006 (COMIECO-XOXVIII)

REGLAMENTO RTCA 67.01.33:06
TECNICO CENTROAMERICANO

INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES.

CORRESPONDENCIA:  Este reglamento técnico es una adaptacion de CAC/RCP-1-1969.
rev. 4-2003. Cédigo Internacional Recomendado de ‘Pricticas de Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.

ICS 67.020 RTCA 67.01.33:06

Reglamento Técnico Centroamericano, editado por:

Ministerio de Economia, MINECO

Conscjo Nacional de Cicncia y Tecnologia, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC
Secretaria de Industria y Comercio, SIC

Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC
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INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacion o Reglamentacién Técnica a través de los
Entes de Normalizacién o Reglamentacion Técnica de los paises centroamericanos ¢ sus
sucesores, son los organismos encargados de realizar el estudio o la adopcién de Reglamentos
Técnicos. Estin conformados por representantes de los sectores Académico, Consumidor,
Empresa Privada y Gobierno.

Este documento fue aprobado como Reglamento Técnico Centroamericano, RTCA 67.01.33:06,
Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Pricticas de Manufachura. Principios
Generales, por el Subgrupo de Alimentos y Bebidas y Subgrupo de Medidas.de Normalizacién.

La oficializacion de este reglamento técnico, conlleva la aprobacion por-el:Consejo de Ministros
de Integracion Econémica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES
Por Guatemala
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
Por El Salvador
Ministerio de Salud Piblica y Asistencia’Social
Por Nicaragua
Ministerio de Salud
Por Honduras
Sccretaria deSalpd
Por Costa Rica

Ministerio de Salud
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1. OBJETOY AMBITO DE APLICACION

El presente reglamento tiene como objetivo establecer las disposiciones generales sobre
practicas de higiene y de operacién durante la industrializacién de los productos alimenticios, a
fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad.

Estas disposiciones seran aplicadas a toda aquélla industria de alimentos que opere y que
distribuya sus productos en el temritorio de los paises centroamericanos. Se excluyen del
cumplimiento de este reglamento las operaciones dedicadas al cultivo de fiutas y hortalizas,
crianza y matanza de animales, almacenamiento de alimentos fuera de la fébrica, los servicios
de la alimentacién al piblico y los expendios, los cuales se regirin por otras disposiciones
sanitarias.

2.  DOCUMENTOS A CONSULTAR

Para la interpretacion de este reglamento no se requiere de ningln otro documento.

3. DEFINICIONES

Para fines de este reglamento se contemplan las siguientes definiciones:
3.1  Adecuado: se entiende suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

3.2  Alimento: es toda sustancia procesada, semiprocesada o no procesada, que se destina
para la ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera otras sustancias
que se utilicen en la elaboracidn, preparacion o tratamiento del mismo, pero no incluye los
cosméticos, el tabaco ni los productos:que ge utilizan como medicamentos.

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

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

3.5  Curvatura sanitaria: curvatura concava dc acabado liso dc tal manera quc no permita
la acumulacion de suciedad o agua.

3.6  Desinfeccion: es la reduccién del nimero de microorganismos prescntes en las
superficies de edificios, instalaciones, magquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos
quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo de
contaminacién para los alimentos que se claboren.

3.7 Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran daiio al
consumidor cuando sc consuman de acuerdo con cl uso a que sc destinan.
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3.8 Lote: es una cantidad determinada de producto envasado, cuyo contenido es de
caracteristicas similares o ha sido fabricado bajo condiciones de produccién presumiblemente
uniformes y que se identifican por tener un mismo cédigo o clave de produccion.

3.9 Limpieza: la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

3.10 Planta: es el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se encueniren bajo
el control de una misma administracion.

3.11 Procesamiento de alimentos: son las operaciones que se efectian, sobre’la materia
prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de su produccion.

3.12 Superficie de contacto con los alimentos: todo aquello que-entra en contacto con el
alimento durante el proceso y manejo normal del producto; incluyendo utensilios, equipo,
manos del personal, envases y otros.

4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

4,1  cm. = centimetros
4.2  lux = candelas por pie cuadrado
4.3  pH=potencial de Hidrogeno

5. CONDICIONES DE LOS EDIFICIOS

5.1  Alrededores y Ubicacién
5.1.1 Alrededores

Los alrededores de una ‘ﬁlanta que ¢labbra alimentos se mantendran en buenas condiciones que
protejan contra la contaminacion de/los mismos. Entre las actividades que se deben aplicar para
mantener los alrededores limpios se incluyen pero no se limitan a:

a) Almacenamientden. forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos sélidos y
desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba y todo aquello dentro de las
inmediaciones del edificio, que pueda constituir una atraccién o refugio para los insectos
y/roedores.

b) Mantener patios y lugares de estacionamiento limpios para que estos no constituyan una
fuente de contaminacion.

c) Mantenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacion e infestacion.

d) Operacion en forma adecuada de los sistemnas para el tratamiento de desechos.

5.1.2 Ubicacién
Los establecimientos deben:
a) Estar situados en zonas no expuestas a contaminacion fisica, quimica y biologica y a

actividades industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacién de los
alimentos.
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b) Estar delimitada por paredes de cualquier ambiente utilizado como vivienda.
) Contar con comodidades para el retiro de los desechos de manera eficaz, tanto solidos
como liquidos.
d) Contar con vias de acceso y patios de maniobra pavimentados, adoquinados, asfaltados o

similares, a fin de evitar la contaminacion de los alimentos con polvo.

Los establecimientos deben estar situados en zonas no expuestas a cualquier contaminacion
fisica, quimica y biolégica y a actividades industriales que constituyan una amenaza grave de
contaminacién de los alimentos, ademas de estar libre de olores desagradables y no,expuestas a
inundaciones, separadas de cualquier ambiente utilizado como vivienda, contar con
comodidades para el retiro de manera eficaz de los desechos, tanto solidos como;liquidos. Las
vias de acceso y patios de maniobra deben encontrarse pavimentados, adoquinados, asfaltados o
similares, a fin de evitar la contaminacién de los alimentos con.polvo. Ademas, su
funcionamiento no debe ocasionar molestias a la comunidad, todo“esto sin perjuicio de lo
establecido en la normativa vigente en cuanto a planes de ordenamiento urbano y legislacion

ambiental.

5.2 Instalaciones Fisicas del Area de Proceso y Almacenamiento

5.2.1 Diseiio

a) Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamaiio, construccién y disefio que
faciliten su mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con el propdsito de
la elaboracion y manejo de los alimentos, proteceion del producto terminado, y contra la
contaminacion cruzada.

b) Las industrias de alimentos deben estar disefiadas de manera tal que estén protegidas del
ambiente exterior medianteiparedes. Los edificios e instalaciones deben ser de tal
manera que impidan-que’enlteen animales, insectos, roedores y/o plagas u otros
contaminantes del medio'comohumo, polvo, vapor u otros.

c) Los ambientes del edificio deben incluir un area especifica para vestidores, con muebles
adecuados para’giardarimplementos de uso personal.

d) Los ambientes:del edificio deben incluir un area especifica para que el personal pueda
ingerir alimentos.

e) Se debe, disponer. de instalaciones de almacenamiento separadas para: materia prima,
producto terminado, productos de limpieza y sustancias peligrosas.

f Las instalaciones deben permitir una limpieza ficil y adecuada, asi como la debida
inspeccion

£) Se debe contar con los planos o croquis dc la planta fisica que permitan ubicar las dreas
relacionadas con los flujos de los procesos productivos.

h) Distribucion: Las industrias de alimentos deben disponer del espacio suficiente para

i)

cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones de produccidn, con los flujos de
procesos productivos separados, colocacion de equipo, y realizar operaciones de
limpieza. Los espacios de trabajo entre el equipo y las paredes deben ser de por lo
menos 50 cm. y sin obsticulos, de manera que permita a los emplcados rcalizar sus
deberes de limpieza en forma adecuada.

Materiales de Construccién: Todos los materiales de construccion de los edificios e
instalaciones deben ser de naturaleza tal que no transmitan ninguna sustancia no deseada
al alimento. Las edificaciones deben ser de construccion solida, y mantenerse en buen
estado. En el area de produccion no se permite la madera como material de construccion.
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5.2.2 Pisos

a) Los pisos deben ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes que no
tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan; ademés deben estar construidos de
manera que faciliten su limpieza y desinfeccion.

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

c) Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su
limpieza y evitar la acumulacién de materiales que favorezcan la contaminacién;

d) Los pisos deben tener desagiies y una pendiente, que permitan la evacuacion ripida del
agua y evite la formacién de charcos.

e) Segin el caso, los pisos deben construirse con materiales resistenies*al deterioro por
contacto con sustancias quimicas y maquinaria. :

f) Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte'el‘peso de los materiales
almacenados y el transito de los montacargas.

5.2.3 Paredes

a) Las paredes exteriores pueden ser construidas de'concreto, ladrillo o bloque de concreto
y de estructuras prefabricadas de diversos materiales.

b) Las paredes interiores en particular en/las areas de proceso deben ser construidos o
revestidos con materiales impermeables, no absorbentes, lisos, faciles de lavar y
desinfectar, pintadas de color claro,y,sin grietas.

c) Cuando amerite por las condiciones,de humedad durante el proceso, las paredes deben
estar recubiertas con un material lTavable hasta'una altura minima de 1.5 metros.

d) Las uniones entre una pared .y otra, asi como entre éstas y los pisos, deben tener
curvatura sanitaria. '

5.24 Techos

a) Los techos deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan al minimo la
acumulacién‘de suciedad, la condensacion, y la formacién de mohos y costras que
puedan tontaminar los alimentos, asi como ¢l desprendimiento de particulas.

b) Cuando se utilicen,cielos falsos deben ser lisos, sin uniones y ficiles de limpiar.

5.2.5. Ventanas y Puertas

a) Las ventanas deben ser ficiles de limpiar, estar construidas de modo que impidan la
entrada de agua, plagas y acumulacién de suciedad, y cuando el caso lo amerite estar
provistas de malla contra insectos que sea facil de desmontar y limpiar.

b) Los quicios de las ventanas deben ser con declive y de un tamafio que evite la
acurnulacion de polvo e impida su uso para almacenar objetos.

c) Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y ser ficiles de limpiar y
desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco y en buen estado.

d) Las puertas que comuniquen al exterior del area de proceso, deben contar con proteccion

para evitar el ingreso de plagas.
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52.6
a)

b}

5.2.7

a)

b)

53

Iluminacion

Todo el establecimiento estara iluminado ya sea con luz natural o artificial, de forma tal
que posibilite la realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos.
Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de recibo de
materia prima, almacenamiento, preparacién, y manejo de los alimentos, deben estar
protegidas contra roturas. La iluminacién no debe alterar los colores. Las instalaciones
eléctricas en caso de ser exteriores deben estar recubiertas por tubos o cafios aislantes,
no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimentos:

Ventilacion

Debe existir una ventilacion adecuada, que evite el calor excesivo, permita la circulacidn
de aire suficiente y evite la condensacién de vapores. Sc¢ debe’contar con un sistema
efectivo de extraccion de humos y vapores acorde a las necesidadces, cuando se requiera.
La direccion de la corriente de aire no deben ir nunca de una zona contaminada a una
zona limpia y las aberturas de ventilacion estarin protegidas por'mallas para evitar el
ingreso de agentes contaminantes.

Instalaciones Sanitarias

Cada planta estara equipada con facilidades sanitarias adecuadas incluyendo, pero no limitado a
lo siguiente:

5.3.1
a)
b)
c)
d)

e)

C,

532

Abastecimiento de agua

Debe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable.

El agua potable debe ajustarse a lo especificado en la normativa especifica de cada pais.
Debe contar con -instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion de
manera que si ocasionalmente el servicio es suspendido, no se interrumpan los procesos.
El agua que se, utilice en'las operaciones de limpieza y desinfeccion de equipos debe ser
potable.

El vapor de agua que entre en contacto directo con alimentos o con superficies que estén
en contacto con ellos, no debe contener sustancias que puedan ser peligrosas para la
salud.

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

El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo para el sistema contra
incendios, la produccién de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones anilogas en las
que no contamine los alimentos) deben ser independiente. Los sistemas de agua no
potable dcben cstar identificados y no deben cstar concctados con los sistcmas de agua
potable ni debe haber peligro de reflujo hacia ellos.

Tuberia

La tuberia estard pintada segin el codigo de colores y serd de un tamaifio y disefio adecuado e
instalada y mantenida para que:
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a) Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las ireas que se
requieren.

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

c) Evite que las aguas negras o aguas servidas constituyan una fuente de contaminacion
para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una condicion insalubre.

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

e) Las tuberias elevadas se colocarin de manera que no pasen sobre las lineas de
procesamiento, salvo cuando se tomen las medidas para que no sean‘fuente de
contaminacion.

§) Prevenir que no exista un retroflujo o conexién cruzada entre el sistema de tuberia que
descarga los desechos liquidos y el agua potable que se provee a losalimentos o durante
la elaboracion de los mismos.

5.4  Manejo y Disposicion de Desechos Liquidos

5.4.1 Drenajes

Debe tener sistemas e instalaciones adecuados de desagiiey eliminacién de desechos. Estaran
disefiados, construidos y mantenidos de manera que se evite;el riesgo de contaminacién de los
alimentos o del abastecimiento de agua potablé; ‘ademas, deben contar con una rejilla que
impida el paso de roedores hacia la planta.

5.4.2 Instalaciones Sanitarias

Cada planta debe contar con ¢l _ntmero .de servicios sanitarios necesarios, accesibles y
adecuados, ventilados e iluminados que cumplan'como minimo con:

a)

b)

c)

Instalaciones sanitarias:limpias y en buen estado, separadas por sexo, con ventilacién

hacia el exterior, provistas de papel higiénico, jabén, dispositivos para secado de manos,

basureros, separadas de,la seccién de proceso y poseerin como minimo los siguientes

equipos, sigﬁn elfumero de trabajadores por turno.

1. Inodoros: uno por cada veinte hombres o fraccion de veinte, uno por cada quince
mujeres o fraceién de quince.

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

3. 'Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos que se
requiera.

4. Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quince.

Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el area de produccion. Cuando la

ubicacion no lo permita, sec deben tomar otras medidas alternas que protejan contra la

contaminacion, tales como puertas dobles o sistemas de corrientes positivas.

Debe contarse con un 4rea de vestidores, separada del drea de servicios sanitarios, tanto

para hombres como para mujeres, y estaran provistos de al menos un casillero por cada

operario por turno.

El niimero de trabajadores indicado en los incisos anteriores se debe contabilizar respecto del
nimero de trabajadores presentes cn cada turno de trabajo, y no sobre ¢l mimero total de
trabajadores de la empresa.
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54.3

Instalaciones para [avarse [as manos

En el drea de proceso, preferiblemente en la entrada de los trabajadores, deben existir
instalaciones para lavarse las manos, las cuales deben:

a)

b)

c)

55

5.5.1

b)

c)

d)

5.6

5.6.1

b)

c)

Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las manos
higiénicamente, con lavamanos no accionados manualmente y abastecidos de agua
potable.

El jabén debe ser liquido, antibacterial y estar colocado en su correspondiente
dispensador.

Proveer toallas de papel o secadores de aire y rétulos que le indiquen‘al trabajador como
lavarse las manos.

Manejo y Disposicion de Desechos Sélidos
Desechos sélidos

Debe existir un programa y procedimiento escrito para ¢l manejo adecuado de desechos
s6lidos de la planta.

No se debe permitir la acumulacion de desechos en las-dreas de manipulacion y de
almacenamiento de los alimentos o en otras dreas de trabajo ni zonas circundantes.

Los recipientes deben ser lavables y.tencr tapadera para evitar que atraigan insectos y
roedores. |

El depdsito general de los descchos,  deben ubicarse alejado de las zonas de
procesamiento de alimentos.«Bajo techo o debidamente cubierto y en un drea provista
para la recoleccion de lixiviados y piso lavable.

Limpieza y Desinfeccion
Programa de limpieza y desinfeccion:

Las instalaciones y el equipo deben mantenerse en un estado adecuade de limpieza y
desinfeccion, paralo cual deben utilizar métodos de limpieza y desinfeccion, separados
o conjuntamente, scgin el tipo de labor que efectue y los riesgos asociados al producto,
Para.ello debe existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccién del
edificio, equipos y utensilios, el cual debe especificar lo siguiente:

1. Distribucion de limpieza por areas.

2. Responsable de tarcas especificas.

3. Meétodo y frecuencia de limpieza.

4. Medidas de vigilancia.

5. Ruta de recoleccion y transporte de los desechos.

Los productos utilizados para la limpicza y desinfeccion deben contar con registro
emitido por la autoridad sanitaria correspondiente. Deben almacenarse adecuadamente,
fuera de las dreas de procesamiento de alimentos, debidamente identificados y utilizarse
de acuerdo con las instrucciones que ¢l fabricante indique en la etiqueta.

En el drea de procesamiento de alimentos, las superficies, los equipos y utensilios deben
limpiarse y desinfectarse segin lo establecido en el programa de limpieza y
desinfeccion. Debe haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los




256 DIARIO OFICIAL Tomo N° 373

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.33:06
utensilios y equipo de trabajo, debiendo seguir todos los procedimientos de limpieza y
desinfeccion a fin de garantizar que los productos no lleguen a contaminarse.

d) Cada establecimiento debe asegurar su limpieza y desinfecciéon. No utilizar en 4rea de
proceso, almacenamiento y distribucién, sustancias odorizantes o desodorantes en
cualquiera de sus formas. Se debe tener cuidado durante la limpieza de no generar polvo
ni salpicaduras que puedan contaminar los productos.

5.7 Control de Plagas

5.7.1 La planta debe contar con un programa escrito para controlar todo tipo de plagas, que
incluya como minimo:

a) Identificacion de plagas,

b) Mapeo de Estaciones,

c) Productos o Métodos y Procedimientos utilizados,

d) Hojas de Seguridad de los productos (cuando se requiera).

5.7.2 Los productos quimicos utilizados dentro y fueraidel establécimiento, deben estar
registrados por la autoridad competente.

5.7.3 La planta debe contar con barreras fisicas que impidan €l ingreso de plagas.

5.7.4 La planta debe inspeccionarse periodicaménte y llevar un' control escrito para disminuir
al minimo los riesgos de contaminacién por-plagas.

5.7.5 En caso de que alguna plaga invada'la planta’ deben adoptarse las medidas de
erradicacion o de control que/comprendan el tratamiento con agentes quimicos,
biolégicos y fisicos autorizados ponsla autaridad competente, los cuales se aplicaran bajo
la supervisi6n directa de personal capacitado.

5.7.6 Sdlo deben emplearse p&guicidasfsi no pueden aplicarse con eficacia otras medidas
sanitarias. Antes de ap11car los_ plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los
alimentos, equipos y uteriSilio§ para evitar la contaminacion.

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

5.7.8 Todos losplaguicidas:utilizados deben almacenarse adecuadamente, fuera de las areas
de procesamiento de‘alimentos y mantenerse debidamente identificados.

6. CONDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

6.1<_ El cquipo y utcnsilios deben cstar disefiados y construidos de tal forma que se cvite la
contaminacién del alimento y facilite su limpieza. Deben:

a) Estar discfiados de manecra que permitan un riapido desmontaje y facil acceso para su
inspeccion, mantenimiento y limpieza.

b) Funcionar de conformidad con el usoc al que estd destinado.

c) Ser de materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes a las operaciones repetidas de
limpieza y desinfeccion.

d) No transfenr al producto materiales, sustancias txicas, olores, ni sabores.

6.2  Debe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el

correcto funcionamiente del equipo. Dicho programa debe incluir especificaciones del
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equipo, el registro de las reparaciones y condiciones. Estos registros deben estar
actualizados y a disposicién para el control oficial.

7. PERSONAL

En toda la industria alimentaria todos los empleados, deben velar por un manejo adecuado de
los productos alimenticios y mantener un buen aseo personal, de forma tal que se garantice la
produccién de alimentos inocuos.

7.1  Capacitacién

7.1.1 El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente
capacitado en Buenas Practicas de Manufactura.

7.1.2 Debe existir un programa de capacitacion escrito que incluya-las,buenas practicas de
manufactura, dirigido a todo el personal de la empresa.

7.13 Los programas de capacitacion, deben ser ejecutados,. revisados,” evaluados y
actualizados periédicamente.

7.2 Practicas higiénicas:

7.2.1 EIl personal que manipula alimentos debe presentarse baiiado antes de ingresar a sus
labores.

7.2.2 Como requisito fundamental de higiene.se debe exigir que los operarios se laven
cuidadosamente las manos con jabon liguido antibacterial:

a) Al ingresar al area de proceso.

b) Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular alimentos cocidos
que no sufrirn ningun tipo de tratamicnto térmico antes de su consumo.

c) Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer, beber, fumar,

sonarse la nariz o ir al servicio sanitario.
7.2.3 Toda persona que manipula alimentos debe cumplir con lo siguiente:

a) Si se.emplean puantes no desechables, estos debe estar en buen estado, ser de un
material impermeable y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de ser usados
nucvamente. Cuando se usen guantes desechables deben cambiarse cada vez que se
cnsucien o rompan y descartarse diariamente.

b) Las ufias de las manos deben estar cortas, limpias y sin esmaltes.

¢) No deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier adomo u otro objeto que
pueda tener contacto con el producto que se manipule.

d) Evitar comportamientos que puedan contaminarlos, por ¢jemplo:
1. Fumar
2. Escupir

3. Masticar o comer

4. Estomudar o toser

5. Conversar en el area de proceso
) El bigote y barba deben estar bien recortados y cubiertos con cubre bocas.
f El cabello debe estar recogido y cubierto por completo por un cubre cabezas.
g) No debe utilizar maquillaje, ufias o pestafias postizas.
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h)

7.24

Utilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando proceda ropa protectora
y mascarilla.

Los visitantes de las zonas de procesamiento o manipulacién de alimentos, deben seguir

las normas de comportamiento y disposiciones que se establezcan en la organizacion con el fin
de evitar la contaminacién de los alimentos.

7.3

7.3.1

7.3.2

7.33

7.3.4

7.3.5

8.1

a)

b)

Control de Salud

Las personas responsables de las fabricas de alimentos debe llevar un registro periodico
del estado de salud de su personal. '

Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la ipulacién de los
alimentos debe someterse a exdmenes médicos previo a su contratacion, la empresa debe
mantener constancia de salud actualizada, documentada y renovarse como minimo cada
seis meses.

Se debe regular el trifico de manipuladores y visitantes en 1as dreas.de preparacién de
alimentos.

No debe permitirse el acceso a ninguna area_de manipulacion de alimentos a las
personas de las que se sabe o se sospecha gue padecenyo.son portadoras de alguna
enfermedad que eventualmente pueda transmitirse/)por medio de los alimentos.
Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones,’debe informar inmediatamente
a la direccién de la empresa sobre los sinfomas que presenta y someterse a examen
médico, si asi lo indican las razones clinicas o-epidemioldgicas.

Entre los sintomas que deben comunicarse al.entargado del establecimiento para que se
examine la necesidad de someter a,una“persona a examen médico y excluirla
temporalmente de la manipulaciéh dealimentos, cabe sefialar los siguientes:

Ictericia

Diarrea

Voémitos

Fiebre

Dolor de garganta con'fiebre

Lesiones de'la piel‘visiblemente infectadas (furiinculos, cortes, etc.)
Secrecién'de oidos, ojos o nariz.

Tos persistente.

CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

Materias primas:

Se debe controlar diariamente el cloro residual del agua potabilizada con este sistema y
registrar los resultados en un formulario disefiado para tal fin, en el caso que se utilice
otro sistema de potabilizacion también deben registrarse diariamente. Evaluar
periédicamente la calidad del agua a través de anélisis fisico-quimico y bacteriolégico y
mantener los registros respectivos.

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

8.2

Todo fabricante de alimentos, debe emplear en la elaboracion de éstos, solamente
materias primas que refinan condiciones sanitarias que garanticen su inocuidad y el
cumplimiento con los estandares establecidos, para lo cual debe contar con un sistema
documentado de control de materias primas, el cual debe contener informacién sobre:
especificaciones del producto, fecha de vencimiento, nimero de lote, proveedor,
entradas y salidas.

Operaciones de manufactura:

Todo el proceso de fabricacién de alimentos, incluyendo las operaciones.de envasado y
almacenamiento deben realizarse en condiciones sanitarias siguiendo los procedimientos
establecidos. Estos deben estar documentados, incluyendo:

a)

b)

c)

d)
8.3
a)
b)
c)
d)
e)
D
8.4
a)
b)
¢)
d)

Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del proceso y el
analisis de los peligros microbiologicos, fisicos y quimicos a los cuales estin
expuestos los productos durante su elaboracion.

Controles necesarios para reducir el crecimiento.potencial de microorganismos y
evitar [a contaminacién del alimento; tales como: tiempo, temperatura, pH y humedad.
Medidas efectivas para proteger el alimento.contra la ‘contaminacion con metales o
cualquier otro material extrafio. Este requerimiento se puede cumplir utilizando
imanes, detectores de metal o cualquier otro medio aplicable.

Medidas necesarias para prever la contaminacién cruzada.

Envasado:

Todo el material que se.emplee ‘para el envasado debe almacenarse en lugares
adecuados para tal fin y en condiciones de sanidad y limpieza.

El material debe garantizar la-integridad del producto que ha de envasarse, bajo las
condiciones previstas de almacenamiento.

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

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

En los;casos en'que sc reutilice envases o recipicntes, estos deben inspeccionarsc y
tratarse inmediatamente antes del uso.

En la zona de envasado o llenado solo deben permanecer los recipientes necesarios.

Documentacion y registro:

Deben mantenerse registros apropiados de la elaboracidon, produccion y distribucién.
Establecer un procedimiento documentado para el control de los registros.

Los registros deben conservarse durante un periodo superior al de la duracidn de la vida
util del alimento.

Toda planta debe contar con los manuales y procedimientos establecidos en este
reglamento asi como mantener los registros necesarios que permitan la verificacion de la
ejecucion de los mismos.
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8.5

8.5.1

8.5.2

a)

b)

c)
d)

€)

8.5.3

8.5.4

8.5.5

921

9.2

Almacenamiento y Distribucion

La materia prima, productos semiprocesados, procesados deben almacenarse y
transportarse en condiciones apropiadas que impidan la contaminacion y la proliferacién
de microorganismos y los protejan contra la alteracion del producto o los dafios al
recipiente o envases.

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

En las bodegas para almacenar las materias primas, materiales de empaque,’productos
semiprocesados y procesados, deben utilizarse tarimas adecuadass,\que permitan
mantenerlos a una distancia minima de 15 cm. sobre el piso y estariseparadas por 50 cm
como minimo de la pared, y a 1.5 m del techo, deben respetar las especificaciones de
estiba. Debe existir una adecuada organizacion y separacion entre materias primas y el
producto procesado. Debe existir un area especifica para productos rechazados.

La puerta de recepcion de materia prima a la bodega, debe estar sepaada de la puerta de
despacho del producto procesado, y ambas deben. estar t'ech_agas de forma tal que se
cubran las rampas de carga y descarga respectivamente.

Debe establecer el Sistema Primeras Entradas+Primcras Salidas (PEPS), para que haya
una mejor rotacién de los alimentos y evitar el vencimiento de los mismos.

No debe haber presencia de quimicos utilizados, para la limpieza dentro de las
instalaciones donde se almacenan productos’alimérticios.

Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y fecha que ingresan a la
bodega. Los productos almacenadqs‘aé'ben 8stardebidamente etiquetados.

Los vehiculos de transporte pestenecientes‘a la empresa alimentaria o contratados por la
misma deben ser adecuados para el transporte de alimentos o materias primas de manera
que se evite el deterioro’y la contaminacion de los alimentos, materias primas o el
envase. Estos vehiculos‘deben estar autorizados por la autoridad competente.

Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga y descarga fuera de
los lugares de elaboracion de los alimentos, debiéndose evitar la contaminacién de los
mismos y:del aire por los gases de combustion.

Los vehiculos destinados al transportc de alimentos refrigerados o congelados, deben
contar con mé&dios que permitan verificar la humedad, y el mantenimiento de la
temperatura adccuada.

VIGILANCIA Y VERIFICACION

Para verificar que las fabricas de alimentos y bebidas procesados cumplan con Io
establecido en el presente reglamento, la autoridad competente del pais centroamericano
en donde se encuentre ubicada la misma, aplicara la ficha de inspeccion de buenas
practicas de manufactura para fabrica de alimentos y bebidas procesados aprobada por
los paises centroamericanos. Esta ficha debe ser llenada de conformidad con la Guia
para el Llenade de la Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesados.

Las plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamicnto a partir de la
vigencia de este reglamento, cumpliran con el puntaje minimo de 81, de conformidad a
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lo establecido en [a Guia para el Llenado de Ia Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas

de Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesados.

10. CONCORDANCIA

10.1 CAC/RCP-I-1969. rev. 4-2003. Cébdigo Internacional Recomendado de Practicas de

Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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11.2  Instituto de Normas Técnicas de Costa Rica. Principios Generales de Buenas Prdcticas
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Unidos de América, 2001.

11.4 Departamento de Sanidad Pesquera de Chile, Pauta'de Inspeccion de Infraestructura y

Manejo sanitario para Plantas de Exportacion’'de Productos Pesqueros Destinados al

Consumo Humano, Semapesca, San'ﬁago, Chile2002, p. 14.
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12. ANEXOS

Anexo A Ficha de inspeccion de buenas practicas de manufactura para fabricas de
alimentos y bebidas, procesados.

Anexo B Guia para ¢l llenado de la ficha de inspeccion de las buenas practicas de
manufactura para las fabricas de alimentos y bebidas, procesados.
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Anexo A
(Normativo)

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

Ficha No.

INSPECCION PARA: Llcencia nueva D Renovacién D Control D Denuncia D
NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

O

TELEFONO DE LA FABRICA FAX -

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA % a e

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA - FAX

CORREO ELECTRONICODELAOFICINA ©~ ¢ W0 —

LICENCIA SANITARIA No. ~ < FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA OF|CINA DE SALUD RESPONSABLE:

NOMBRE DEL PROPIETARIO [:I REPRESENTANTE LEGAL [:l

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS e s — 2
TIPO DE ALIMENTOS PRODUCIDOS

FECHA DE LA 1% INSPECCION CALIFICACION
Hoo
FECHA DE LA 1*. REINSPECCION CALIFICACION
1100

FECHA DE LA 2*. REINSPECCION CALIFICACION

100
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::ast% SD purtos&g]o;ﬂclonez il;age[J‘labIE;’s. CoEbdxaglrar cierre. 4 1 2o [
- untos: ones delicientes. Lirge correglr. .
T1-80 gumos: Condicionas regulares. Ne;gsario hacer correcciones. Inspeccién z;l:'p“' g;l:spec- '
81 - 100 punios: Busnas condiciones. Hacer algunas corracciones |
1. EDIFICIO 1
1.1 Alradodoms ¥ ublicacién 1
1.1.1_Alrededores i
a) Limpios ] |
b) Ausencia de focos de contaminacion =2 T i
SUB TOTAL T
1.1.2 Ubicacién 1
a) Ubicacidn adecuada l
SUB TOTAL |
1.2 Instalaciones fisicas S——
1.2.1 Disefio T .
a) Tamano y construccion del edificio I
b) Proteccion contra el ambiente exterior -] T
c) Areas aspecﬁicas para vastidores, para ingerir alimentos y para almacenamiento ||
d) Distribucicn |
&) Materia'es de construccién -
SUB TOTAL
122 Plsos . [ =
a) De maleriales impermeables y de facil impieza
b} Sin grietas ni uniones de dilatacion iregular
¢} Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria
d) Desagies sulicientes ¥4 ¢
. SUB TOTAL |

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de matarial adecuado

b)Paredes de &reas de proceso y almacenamiento reveslidas de -material lmpenneabie no
absorbente, lisos, faciles de lavar y color clare h

~SUB TOTAL

1.2.4 Techos

a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento de plagas y clelos falsos lisos y F

faciles de limplar

SUB TOTAL |
1.2.5 Ventanas y puertas =
| 8) Facies de desmontar y limpiar 1
h) Cuicios de las ventanas de tamaifo minimo y £on nea'ue |
Ic) Puertas en buan estado, de superficie isa y no absorbente, y que abran hacia afuera | ~
. B 4 SUB TOTAL |

1.2.6 _lluminacién

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM

b) Lamparas y accesorios de luz anificial adecuados'para fa industria alimenticia y prolegidos contra
ranuras, en dreas de: recibo de materla prima. 8imacenamiento. proceso y manejo de alimentos

c} Ausencia de cables colgantes en Zonas de proceso

SUB TOTAL

1.2.7 Venlilacion " b

8} Ventiiacién adecdaca

b} Corrienta de aire de 20na limpla a Zona conlaminada |
SLIB TOTAL

1.3 Inslalaciones sanitarias

' 1.3.1_Abasiecimisnto de agua

a) Abastecimiento suficlente de agua potable

b) Sistema de abaslecimiento ds agua no potable independiente

SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamafo y disefio adacuade

b} Tuberias de agua !impia potable, agua limpia no polable y aguas servidas separadas

SUB TOTAL

1. 4 Manejo y disposicion de desechos liquldos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas @ instaaciones de desague y alminacién de desechos, adecuados

SUB TOTAL |
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1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicies sanitarios limpios, en buen estado y separados por sexo

b) Puertas que no abran directamenta hacla el drea de proceso

c) Vestidoras debidamente ubicados

"SUB TOTAL

1.4.3 Instalacionss para [avarse las manos

a) Lavamanos con abastec'mlento de agua potable

b) Jabdn liquido, toalias da papel o secadoras de aire y rétulos que Indican lavarse las manos

SUB TOTAL
______ 1.5 Mansjo y dispasicién de desechos sélidos
1.5.1 Desechos Séiidos .
a} Manejo adecuado de desechos solidos 4 BT
SUB TOTAL T ¥
= 1.6 Limpleza y desinfeccion ¢ X
1.8.1 Programa de limpieza y desinfeccién W
a) Programa escrito que regule la limpieza y desinfaccién . ¥
b) Preducios para limpieza y desinfeccién aprobados ] __I_ |
t) Instalaciones adecuadas para la Impleza y dasinfeccion. =N o

o SUBTOTAL| _ "™+
1.7_Control de plagas A N

1.7.1_Control de plagas «,-_

a) Programa escrito para el control de plagas ¥ | P

| b) Productos quimicos ufilizados autorizados

I

c) Almacenamiento de plaguicidas luera de las dreas de procesamiento

F &% |
—— £SUBJOTAL " |
2, EQUIPOS Y UTENSIEE’____ -

2.1 Equipos y utensilios L ¥ T W

a) Equipc adecuado para el proceso F v

b) Programa escrito de manienimiento preventivo ]

% (SUBTOTAL
> 3. PERSONAL 4

| 3.1 Capacitacion P

a) Programa de capacitaclén escrilo que Incluya las B8PM i w

I & Wf @ ¥ SUBTOTAL

|32 Pricticas higiénicas ]

a) Pricticas higlénicas adecuadas, segun manual da BPM il

# . SUBTOTAL|
3.3 Control de salud
a) Control de salud adecuado -
SUB TOTAL
4 ﬁiﬁﬂﬂ: PROCESO Y EN LA I'Rl:)l:ll.ll::l::lﬁ“t

4.1 Materia prima ;
[ a} Conjrol y regisiro de la potabilidad del agua

b) Regisiro de control de matena’pima i

SUB TOTAL

4.2 Operzciones de manufactura

a) Conlroles escrilos para reducir &l crechmiento de microorganismas y evitar contaminacién (liempo,

temperatura, humbﬂ_ﬂhaﬂ el o y pH)

SUB TOTAL
43 Envasado..
a) Material s pag envasado almacenado en condiciones de sanidad y fmpleza y utilizado
adecuam —
SUB TOTAL
4.4 Doeumenlacién y registro
a) Registros apropiados de elaboracidn, produccidn y distribucidn = I'
SUB TQOTAL |

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamianto y distribucién.

a) Materias primas y productos terminados almacenados en condiciones apropiadas

b} Inspeccién periddica de matera prima y productos terminados

'?) Vehiculps autorizados por la autoridad competente

d) Operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracién

8) Vehiculos que transporan alimentos refrigeradas o congelados cuentan con medios para verificar

¥ mantener la lemparatura.

SUB TOTAL ,
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Fecha:

NUMERAL DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS
DE LA RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
FICHA PRIMERA SEGUNDA
PRIMERA INSPECCION REINSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fecha:

DOY FE que los datos registrados en esta ficha de inspeccién son verdaderos y acordes a
la inspeccion practicada. Para la correccion de las deficiencias sefialadas se olorga un
plazode _ dias, que vencen el

Firma del propiztario o responsable

Nombre del propictario o resp(;nsablc (letra de malde) ™

Firma del inspector

Nombre del inspector {ictm de molde)

£ o F
I
g2 &
h_-g E'

ajqesuodsaz o
oure)ardord |ap euwny £ uquopN
10jaadsuy [s3p ey £ arquuop

VISITA DEL SUPERVISOR

| Fecha:

Firmadel propictasio o responsable

Nombre del propictatio o responsable
{Letra de molde)

Firma del supervisor

Nombre del supervisor
(Letra de molde)

ORIGINAL: Expediente.
COPIA: Interesado.
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Anexo B
{(Normativo)
Guia para el Llenade de la Ficha de Inspeccion de las Buenas Pricticas de Manufactura
para las Fibricas de Alimentos y Bebidas, Procesados
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
R ALREDEDORES Y UB[CACIﬁ_N
1.1.1 ALREDEDORES 4
a) Limplos I} | Almacenamlento adecuado de! equipo en desuso. Cumple en forma adecuada los requenmientos i}, 1
i} y i) >
iiy | Libres de basuras y desperdicios. Cumple adacuadaments unicamente dos de los 0.5
requerimientos |, il, y lii],
iil} | Areas vardes limplas No cumple con dos o mas o 105 Tequerimienios [
b) Ausencia de 1) | Patios y lugares de estacionamiento limplos, | Cumple adecuadamente los requerimlentos 1), Ii),
locos da avitando que constituyan una fuente de illy y Iv) y
contaminacion. | contaminacion. 1
il) | Inaxistencia de lugares que puedan constiluir una
atraccidn o refugio para los insectos y roedores. B . o
iil} | Mantenimlento adecuado de los drenajes de la Sélo incumple Con e requisto §)
planta para evilar contaminacidn e Infestacion. R 0.5
v} | Operacidn en forma adecuada de los sistemas para | Incompie alguno de l0s requisitos I}, iil) o v) ]
1§ el tratamiento de desperdicios. |
1.1.2 UBICACION i F] ?
a) Ubicacidn i) | Ublcados an zonas no expuestas a cualquier tipo de | Cumple con 1o requerimiantos 1}, 1) , lil} y iv) 1
adecuada, contaminacién fisica, quimica o biolégica, { ¥,
liy | Estar delimitada por paredes separadas de cualquier’| incumpiimiento severo de uno de los 0.5
amblente ulllizado como vivienda. o W requenmienios
liy | Contar con comodidades para el retiro de los
desechos de manera aficaz, 1anto 56Hdos como
liquidos. 3 J s
iv} | Vias de acceso y patios de manicbra debe "1 St incumple con dos o mds de los requarimientos 0
encontrarse pavimentades a fin.de evitar la
| | 1contaminacién de los aliménics con el polvo
12 INSTALACIONES FISICAS
1.2.1 DISENO s LV
a) Tamafhoy i) | Suconstruccién gabe permilr y fachiiar su Cumplir con el requisito |
construccién del manltenimlento ¥ 1as operaciones Sapitarias para 1
edificio, cumplir con €1 propdsito Geﬁrabomc 6n y manejo de | No cumple con el requisito 0
los alimentos; asi como del proddcto terminado, en
forma aiec'mﬁa'. P
b) Proteccion iy |EI ediﬂc'i)_e.ﬁstalggbnes‘oeben ser de tal manera | Cumplir con los requerimientes [} y ii) 2
contra el gd?lp:pua ef ingresa de animales, insectos, Cuando uno de los requerimientos no se 1
ambiente roedofes . cumplan.
axterior. i} |t edificio # instalaciones deben de reducir al Cuande los requerimlentos i) y i) no se cumplen
i nimo eﬂngreso de los contaminantes del medio y existe allo riesgo de contaminacidn, 0
I tomo humg, polvo, vapor u otros.
c) Areas )" | Los ambientes del adificio deben incluir un drea { Cumplir con los requerimientos i), il} y ).
especificas para espacifica para vestidores, con muebles adecuados | 1
vastidojes, para para guardar implementos de uso personal. 1
ingenir _nl_:im_e_ﬂfﬁs i} | Los amblentas de! edifico deben inciuir un area Con el incumplimlento de un requlsito solamente.
¥ para especiiica para qus el personal pueda ingsrir [ -]
almacenamiento | | alimentos.
. iiiy | Se debe disponer de instalaciones de Con incumplimiento de dos o mas requisitos
almacenamiento separadas para: matera prima, 0
producto lerminado, productos de limpleza y
sustancias peligrosas. i
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
d) Distribucidn i) | Las indusirias de alimentos deben disponer del Cumpla con el requisito 1
espacio suficienie para cumplir satisfactoriamente
con todas las operaciongs de produccidn, con los
fiulos de procesos productivos separados,
colocacién de equipo, y realizar operaclones de
limpieza. Los espacios de trabajo entre el equipo -
Iasp::)arades deba'::l ser da porlo jrnem:)s 50cm. y si‘|’1 No cumple con el requisito U
obstdculos, de manera que permita a los empleados ;
realizar sus deberes de iimpieza en lorma
— adecuada. . I
e} Materialesds | i) | Todos los materiales de construccidn de los edificios | Cumple con el requisito 1
construccién e instalaciones deben ser de naturaleza tal que no
fransmitan ninguna sustancia no deseada al
alimento. Las edificaciones deben ser de
construccidn séliga, y mantenarse @n buen estado. > e
En el drea da produgclén no se permite la madera No cumple con el requisito °
| como material de construccion. G
122  PISOS i
a) De materia! i) [ Los pisos deberan ser de materiales impermeables, | Cumplir con los requenmientos i}y i 1
impermeable y lavables @ impermeables que no tengan efectos | Incumplimeento B¢ uno de los requisiios
de facil limpleza. toxicos para el uso al que se destinan. B o5
) |Los pisos deberdn esta construidos de manera que |, Con &l incumplimiento de los requarimiantos
factliten su limpieza y desinfeccidn, | 0
b) Sin grietas. N |[Los pisos no daben tener grietas ni irregularidades !I Curnpﬁr con &l requerimiento i) 1
en su superlicie o uniones. [iheumplimento del 7equisio | ]
'E) Uniones 1) | Las uniones enire los pisos y las paredes deben Cumgdir con el requerimiento i) 1
redondeadas, tener curvatura sanitaria para facilitar su limpieza 'y T
evitar Ia acumulacién de maleriales que favorezcan ngu pemioder rEyisho ) o
i la contaminacién. : 520 A
| d) Desagues i) | Los pisos deben tener desagiies y una pendienta Cumplir con a! requerimiente i) 1
suficlentes. adecuados, que parmitan la evacuacifn rapida del .
agua y evite la formacitn de charcos. k Incumplimiento del requisito i) 0
1.2.3 PAREDES
a) Exieriores 1) |Las paredas extenores pueden ser cohsiiudas de Cumple el requisito
construidas de concreto, ladrillo o bloque de concrefo y aun en de 1
materal estructuras prefabncadas de diversos maleriales.
adecuado. Incumple el requisito g
b} De areas de i) | Las paredes ntenores, en paricular en las dreas de | Cumplir con |os requerimientos ), li) v iii). 1
proceso y proceso se deben revestir con matertales
almacenamiento i es, no absorbentes, Iisos, faciles de
revestidas de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin
material retas. .
impermeable. ) &ﬂndo amemts por las condiclones de humedad No Cumple con uno de los requerimientos. 0.5
durante el proceso, las paredes deben estar
recublertas con un material lavable hasta una altura
| | minima de 1.5 metros N B
i’ | Las unionas entre una pared y ofra, asi como enire No cumple con dos de los requerimientos i), il) y o
éstas y los pisos, deben tener curvatura sanitaria 7]
11.2.4 TECHOS ™ &7 o . e = = o o 7 g o FooiB oo BaEes oo T
a) Construidos i} | Los lechos debardn estar construidos y acabados de | Con ! cumplimiento de los requisitos ) v ii).
de material que forma que reduzca al minimo la acumulacion de 1
no acumule suciedad y de condensacidn, asi como el
basuray desprendimiento de particulas.
anidamiento de iy | Cuando se ulilicen cielos falsos deben ser lisos, sin | incumplimiento de cualquier de los requisitos i) y
plagas. uniones y laciles de limpiar. ). o
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.2.5 VENTANAS Y PUERTAS
a) Fdciles de| i) |Lasventanas deben serfacies de limpiar. Cumplimiento de los requisitos i) y iil. 1
:ij:‘;r:::-nlar ¥ i) | Las ventanas deberdn ser lécli:’es c:e limpiar, estar
::z:t.“:lggz :3 :::c::dnﬂu?:; é:“; ei: ;egggalz"a de Incumplimiento de cualquier requerimiento i) y ii). []
cuando g! caso lo amerite estar provistas de malla
contra insectas que sea fdcil de desmontary
limpiar,
b) Quicios da | Los quicios de las ventanas deberan ser con Cumplimiento de los requisitos )
las ventanas de | daclive y de un tamafio que evite la acumulacién 1
tamafico minimo | de polvo e impida su uso para almacenar objetos. | Al no cumplir con el requisito i}
y con daclive. Ao — = 3
¢) Puertas en i) | Las puenas deben tener una supedicie lisa y no Cumplimiento de los requisitos i)y i) 1
buen estado, de absorbente y ser téciles de limpiar y desinfectar. b
superficie lisa y ii) |Las pueras es preferible que abran hacia fueray | Incumplimiento del rsqulsﬂo_ﬁ
no absorbante, y que estén ajustadas a su marco y en buen estado. i __05
que abran hacia Al no cumplir con el requssita’i} y il 0
| afuera. l
1.2.6 ILUMINACION :
a) Intensidadde | i) | Tedo el establscimiento estard iluminado ya sea 1 Cumple ¢ requism o 1
acuerdo al con luz natural o anificial, de forma tal que |
manual de BPM posibilite la realizacién de las tareas y no z
comprometa la higiene de los alimentos. Ina.lmpi' m del rq.usno o
b) Lamparasy i} |Lasldmparasy todos los accesorios de luz artificial ctmﬁmmo en su| toraldad de los requisilos i) y
accesorios de ubicados en dreas de recibo de materia prima. ). 1
luz artificial almacenamiento, praparacién y manejo de los
adecuados. alimentos, deben estar protegidos contra roturag. |,
iy | La iluminacidn no debera alterar los colores. 'Inm.lppllﬁ'u da cualquiera de los requisitos i} y 0
c) Ausencia de i} | Las instalaciones eléctricas en caso deser{), - Ar cumpchnn Ins requenmlentos iy ).
cables colgantes extariores daberdn estar recubiertas portubds o 1
en zonas de caiios aislantes. : X e
proceso. i) | No deben existir cables colgantes snh 'las zonas | Con el incumplimiento de cualquier de los ®
de procesamiento de ali men!os. requerimientos i} y ii}. 0
1.2.7 VENTILACION e y
a) Ventilacién i) | Debe existir una vanw .llecuada, & evile el Cumplimianto de los requisitos i} y ii) 2
i )adscuada. calor excesivo, pe:mtta cnt:.ilq;lu :de aire 4
sulicients y evite la tondensacién d& vapores.
i) [Se debe contar ‘con” un o a~ efective de | Incumplimiente de une da los requisitos 1
exraccion de_htmos y acorde a las [ncumplimiento de los requisitos 1) y i) 6
necesidades. cuarido sc.xmmnem : |
b) Corriente de iy |El ujoge&t ne debera ir nunca de una zona Cumplimianto de los requisitos i} y II) 1
aire de zona contaninada hacia una zopa limpia. — —
limpia a zona N, 9 Incumplimiento de uno de los requisitos 0.5
conlaminada ii) .| Las aberluras de venblacion estaran prolegidas por | Incumplimiento de los requisitos 1} y ii)
mallas pa-eir__.iar' el ingreso de agentes 0
aontaminartes.
1.3 INSTALACIONES SANITARIAS _
1.3.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) & i) Debe disponerse de un abastecimiento suficiente | Cumplimiento de los requisitas i), i), i} y iv) [
Abastecimienlo’ de equa potable.
ii) El agua potable debe ajustarsa a lo especiiicado Incumplimianto de cuaiquiera de los requisitos ]

enlaNormalivadecadapais,
iy | Debe contar con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucién de manera que si
ocasionaimente &l servicio es suspendido, no se
interrumpan los procesos.

w) | El agua gue se utilice en las operaciones de
limpieza y dasinfeccidn de equipos debe ser
potable.
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LETS 'stemma de i} | Los sistemas de agua potable con los de agua ne | Cumplimiento efectivo de los requerimiantos i}, &) 2
abastecimiento potable deben serindependientes [sistama contra | y iii).
de agua no incendios, produccidn de vapor).
polable i) | Sistemas de agua no potable deben de estar Incumplimients de cualquiera de los 0
independiente. identificados. requerimientos.
i hi) | Ef Sistema de agua potable disefado
| adecuadamenie para evitar el reflujo hacia elles
[contaminacidn cruzadaj.
1.3.2 TUBERIAS
[a) Tamahoy | 1) [Eltamafio y disefio de la tuberia debe ser capaz | Cumpimiento de los requisitos [) y ii) 1
| diseno i de llevar a través de la planta la cantidad de agua
| adecuado. suficiente para todas las dreas quea los requieran.
| il) | Transporte adecuadamente las aguas negras o | Incumplimiento de uno de los requisitos 0.5
aguas servidas ds la planta. Incumplimiento da los requisitos i)y i)
0
) Tuberias do i) | Transporie adecuado de aguas negras y servidas | Cumplimiento con los requerimeerdos 1), i), i) y v). 1
agua limpia de la planta.
potable, agua i) | Las aguas negras o servidas no constituyen una
limpia no | fuente de contaminacidn para los alimentos, agua,
potable, y aguas | equipo, utensilios o crear una condicion insalubre
servidas iii) | Proveer un drenaje adecuado en os piscs da Con el incumplimiento de cualquier de ios [}
separadas todas las dreas, sujelas a inundaciones por la requerimientos i), ), i) y iv).
limpieza ¢ donde las opearaciongs normales liberen
| o descarguen agua u otros desperdicios liquidos.
iv) | Prevencion de la existenc:a de un retrofiujo o
conaxién cruzada entre el sistema de la tuberia ]
que descarga los desechos liquidas y &l agua
potable que se provee a los alimentos o durante la
elaboracién de los mismos -4 A =
1.4 MANEJO Y DISPQ§!(_:I§_N_P§ DESECHOS LiQuibos
141 DRENAJES i G
a) Instalaciones i) | Sistemas e instalaciones adecuados de desague y | Cumplimiento da los requisitos i) y ii} | 2
de desagiie y aliminacion de desechos, disefiados, construidos y
eliminacién de mantenidos de maner que se evite el riesgo de
desechos, contaminacion.
adecuadas. i) | Deben contar con una rejila que impida el paso de | Incumplimiento de cualguiera de los requisitos i) y ]
roedores hacia la planta. 3 i)
1.4.2 INSTALACIONES SANITARIAS :
a) Servicios i} |Instalaciones sanitanas impias.y en buen estado, | Cumplimiento de los requisitos 19, 1), I} Y 1V} 2
sanitarios con venlilacidn hacia el extenof. _zer ok g
limpios, en buen [ iy |Provistas de”papel/higiénico, jabdn, dispositivos | Incumplimiento de alguno de los requisitos 1
estadoy para secado de maneos. basurero
separados por in)_| Separadas de la seccin de proceso.
5exa iv} | Poseeran.como mimmo' los siguientes equipos, | Incumplim:ento de dos requisitos 1]
segiin el numerp de trabajadores por tumo.
> inodoros . uno por cada veinte hambres o
fraccidn: de, veinle, uno por cada quince
mujeres o fraccidn de quince.
» Oringles: uno por cada veinte
trabajadores o fraccidn de veinte.
Duchas: wna por cada veinticinco
trabajadores, en los establecimienios que se
requiera
> Lavamanos: uno por cada quince
trabajadores o fraccion de guince.
b} Puertas que i) | Puenas gue no abran directamente hacia el drea | Cumple con el requisito i). 2
no abran donde el qlimento esla expuaslo puando se toman [ cumple con €l requisito )
directamente otras medidas alternas que protejan contra la
hacia &l drea da contaminacién (Ej. Pueras dobles o sistemas de
proceso. corrientes pasitivas)
c) Vestidores 1) | Debe contarse con un drea de vestidores, Cumple con ios requisitos i) y ii). 1
debidamente separada del area de servicios sanitarios. fanto i fmiento 3 i 0E
ubicadas. para hombres como para mujeres. neumphionicCelrequitho NIl -
i) | Provistos de al menos un casillero por cada Incumplimianto de los requisitos i} y ii). 0
operanio por tumo.
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14.3 INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS

a) Lavamanos i) | Las instalaciones para lavarse las manos deben Cumplimiento con los requerimientos i). 2

con disponer de medios adecuados y en buen estado

abastecimiento para lavarss y secarse las manos higiénicamante,

de agua potable. con lavamanos no accionades manualmente y Incumplimiento con el requerimiento i). 0

abastecimiento de agua caliente y/o fria.

b) Jabén i} | El jabén debe ser liquide, antibacteria! y estar Cumplimiento con los requerimisntos 2

liquido, toallas colecado en su correspendiente dispensador. establecidos en i} y i} .

de papel o Uso de toallas de papel o secadores de aire. Incumplimignto de no de los requisitos 1

secadores de

aire y rétulos i) | Daben de haber rélulos que indiquen al trabajador Incumplimiento con los requisitos i) y ii} 0

que indiquen gue debe lavarse las manos después da ir al bafio, o

| lavarse las se haya contaminado al tocar ob)etos o supericies

manos. expusstas a contaminacién. :

1.5 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS

1.5.1 DESECHOS SOLIDOS : Elmrtih,

1) Manejo ] i) | Debera axistir un programa y procedimiento escrito | Cumplimiento de los reqlﬁs i, i), ) y iv) 4
adecuadode | para el manejo adecuado de desechos sdlidos de la [Tncumplimiento del requisito i) 2
desechos planta.
solidos. Incumplimiento de alguno de los requisitos ii), | 3

i) y iv)
i) | No se debe permitir la disposicidn de desechos en | Incumplimsenio de dosdelu reqmsllns 1i), fii) 2
las éreas de recepcion y de almacenamiento de los oiv) o
giimentos o en otras dreas de trabajo ni zonas
circundantas.
iti) | Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera ;[rglmpﬁlnia'ﬂ_;de tres de los requisitos i), i), 1
para evitar que atraigan inseclos y roedores. iilyo iv)
| Incumplameento de los requisitos 1, i), i) y iv) 0
iv) | El de los desechos, debera ubicarse slejado de s E
zonas de procesamlento de alimentos ,Baja techo o
| debidamente cublerio y en un drea provista para Ja
racoleccidn de lixiviados y piso lavabie; ;

1.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION i

1.8.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFEC ﬁﬁ

a) Programa [ i) |Debe existir un programafescrilo, Que regqule la Cumplimiento comecto del requerimiento i) 2

escrito que limpieza y desinfeccidn. del euﬁcn equipos v

regule la | utensilios, 8l cual deberd especﬂ:lr | Jimiento del it 0

limpieza y - Dlstnbuclénde Empeza porateas e e

dasinfeccion. . Hespo@hle de tareas lsper.iﬁcas

= Método'y frecliencia de limpleza;
* Medidas d€ vigilancia
') Productos i} | Los productos Lf_ados para la limpieza y Cumplimiento de los requisitos i) y ii) 2
para limpieza y dmbc:ibn n &ontar con registro emitido por la
desinteccién {'autoridad sanitatia comespondiente.
aprobados. ) Deben almaceparse adecuadamente, fuera de las Incumplimiento de alguno da los requisitos []
areas da procesamienlo de alimentos, debidamente
identificados y utilizarse de acuerdo con las
instrucciones qua el fabricante indique en Ja etiqueta.

c} Insﬂaaones i} | Debe haber instalaciones adecuadas para la Cumplimienta del requisito 2

adecuadas P para limpiaza y desinfeccién de los utensilics y equipo de

fa limpieza y trabajo. incumplimiento del requisita 0
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1.7 CONTROL DE PLAGAS
1.7.1 CONTROL DE PLAGAS )
a) Programa i) | La planta deberd contar con un programa escrito | Cuando se cumplan efectivamenta los requisitos i), F
escritc para el para todo tipo de plagas. que incluya comao | i), iil), iv}y v).
control de minimo:
plagas. = |dentificacion de plagas;
s Mapeo de estaciones:
=  Producios apmbados y  procedimientos
ulilizados;
: = Hojas de sequridad de las sustancias a aplicar.
ii) | El programa debe contemplar si la planta cuenta
con barreras fisicas que impidan el ingreso de
plagas.
ii) | Contempla el periodo que debe inspeccionarsey | Cuando se cumpla tinicamante con los requisilos 1
llevar un control ascrito para disminuir al minimo i) i) y v).
los riesgos de contaminacion por plagas.
iv) | El programa debe contemplar medidas de Al incumplir con uno de los requisitos 1}, 1) y v). I
erradicacion en caso de que alguna plaga invada
la planta.
v} | Deben de existir los procedimientos a seguir para
la aplicacion de plaguicidas.
by Productos i) | Los productos quéimicos utilizados dentro y fuera Cumplimiento correcto de los requisitos 1} y i) 2
quimicos del establecimiente, deben estar registrados por la - :
utilizados autoridad competents para uso &n planta de I Incumplimierte de alguna de los requisitos A
autorizados. alimentos |
ii) |Deberan utilizarse plaguicidas si no se pueda | Incumpiimiento de 105 reqUASIOS 1) y i), 0
CI | aplicar con eficacia ofras medidas sanitarias. ¢
c} Almacena- i) | Todos los plaguicidas utilizados deberdn guardarse | Cumplimiento toftecto del requisito i). ]
mienta de adecuadamente, {uera de las dreas de
plaguicidas procesamiento de alimentos y mantener
fuera de las debidameants identificados.
dreas de Incumplimiento del requerimianto ). [1]
procesamiento.
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
21 Ecu:ilpos Y UTENSILIOS I
a) Equipo 'T':} Estar disenados d& manera que permi itan un Cumplimiento correcto del requisito i}., i} id) y iv) F]
adecuado para el | rapido desmontae y facil acceso para su
proceso. ‘_'_m_'qppeccién. man:animienln v impieza.
1 ii) | Serde materiales no absotbentes m CoMosivos, Incumplmiento de cualquier de los requisitos i9, 1
resistentes a las operacones repetidas de i), lii} y v)
limpieza y desinfeccidn
| iii) | Funcionar de conformidad con el uso al que esta | Incumplimiento de dos de los requisitos. 0.5
| destinadg. R
w) | No transferir @ producto mateniales, sustancias | incumplimiento de mas de dos requisios 0
| tdxicas. olores, ni sabores
b) Programa | i) | Debe exustirun programa escrito de Cumplimiento del requisito 1
escrito de mantenimients preventivo, a fin de asegurar e o
mantenimianto correcto funcionamiento del equipo. Dicho S g RS L ES n
praventivo. programa debe inc'uir especificaciones del
equipo, el ragistro da las reparaciones y
condiciones. Estos registros deben astar
actualizados y & dispasicion para el control oficial.
3 PERSONAL
3 CAPACITACION
a) Programa por | i) | El personal involucrado en la manipulacién de Cumplimiento efectivo de los requisios i), ii) v ). 3
escrito que alimentos, debe ser previamente capacitado en
incluya las || Buenas Buenas Practicas de Manufactura. I o
Buenas i) | Debe existir un programa de capacitacion escritc | Incumplimiento del requisito i} 2
Practicas do que incluya las buenas prdcticas de manufactura,
Manufactura dirigido a todo el personal de la empresa.
(BPM) i) | Los programas de capacitacion, deberédn ser Incumplimiente de alguno de los requisilos i o i) 0
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3.2 PRACTICAS HIGIENICAS
a) Practicas i} ] Deabe exigirse que los operarios se laven Cumplimiento real y efectivo de los requisitos i), it); '1 ]
higiénicas cuidadosamente las manos con jabdn liquido iil}, ), v}y vi).
adecuadas, antibacterial:
segun manual da + Al ingrasar al drea de proceso.
BPM. « Despuss de manipular cualguier alimento crudo |

y/o antes de manipular cocidos que sufrirdn

ninguin tipo de tratamiento térmico antes de su

] consumo;

s Después de llevar a cabo cualquier actividad
ne laboral como comer, beber, fumar, sonarse

la nariz o ir al servicio sanitario, ¥ olras. & B,
i) | Si se emplean guantes no desechables, estos Incumplimiento de uno da los requisitos. -1
deberdn estar en buen estado, ser de un material
impermeable y cambiarse diariamente, lavar y
desinfectar antes de ser usados nuevamenta.
Cuando se usen guantes desechables deben
cambiarse cada vez que se ensucien o rompan y
descararse diariaments.

iy | » URas de manos cortas, limpias v sin esmalte. | Incumplimiento de dos de los requisitos 4

* Los operarics no deben usar anillos, aratgs,
relofes, pulseras o cualquier adomo u ctro
obleto que pueda tener contacto con el
producto que se manipule.

¢ El bigote y barba deben estar bien recortados y
cubiertos con cubre bocas

» El cabello dabe estar recogido y cubiento por
completo por un cubre cabazas.

= No utilizar maquillaje, uias y pestanas
postizas,

iv} | Los empleados en actividades de manipulacdn, | Incumplimiento de tres da los requisitos 3
de alimentos deberan evitar comportamuentosque h
puedan contaminaros, tales como: fumar:
ascupir, masticar goma, comer, aslot__r,u.lchr o

toser; y olras. ;

v) | Utilizar uniforme y calzado adecuados Incumplimiento da cuatro de los requisitos 2
cubrecabezas y cuando prodeda ropa pmle:hay
mascarilla.

vi) | Los visitantes de |2s Zonas de'procesMMenio o Incumplimiento de maés de cuatro requisitos 0

manipulacién de alimentos) debeg seguir s
normas de compﬂlaﬂmﬁo y dsposﬁones que
s ostablezcan'en la otgamzaaén con el fin de

aevitar |2 con n de ks alimemos
33 CONTROL DESALUD
| a) Control de 1) | Las personas’ mpcnsablesde las fdbricas de Cumplimiento de los requisitos i), il), iii), iv) v v) 6
salud adecuado alipentos deben liévar un registro periddico del
L_ estado de salud de su personal.
W) “Toda o personal aryas funciones estén Incumplimiento da uno da los requisitos 1}, iv) ¥ v) 4

| relacionadas con fa manipulacion de los alimentos
debe somelerse a exdmenes médicos previo a su
‘| contratacién., la empresa debe mantener
constancia de salud actualizada, documentada y

| ranovarse come minimo cada seis meses.

ii) | Se deberd regular e trafico de manipuladores y Incumplimiento de dos de los requisitos iti), iv) o v) 2
visitantes en las dreas de preparacién de
alimentos.

iv) | No debera permitirse el acceso a ninguna drea de | Incumplimiento de alguno de los requisitos i) o i) []

manipulacién de alimentos a las personas de las
que se sabe o s& sospecha que padecen o son
portadoras de alguna enfermedad que
eventualmenta pueda transmitirse por medio de
los alimentos. Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones, deberd informar
inmediatamente a la direccion de la empresa
sobra los sintomas qua presenta y somaterse g

| examen médico, sl asi lo indican las razones

| 1 clinicas o apidemicldgicas.
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4

CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

Entra los sintomas qua deberdn comunicarse al
encargado del establecimiento para que se
examine la necasidad de someter a una persona
a axamen médico y excluira temporaimente da la
manipulacion de alimentos cabe sefalar los
siguientes: Ictericia, Diarrea, Vémitos, Fiebre,
Dolor de garganta con fiebre, Lesiones ds la pig!,
visiblemente infectadas {furinculos, cortes, stc.)

Secrecidn de oidos, 0jos o nariz. Tos persistente.

4.1

MATERIA PRIMA

a) Controly ]
registro de la
potabilidad del
agua.

iy

Registro de resultados de! cloro residual del agua

Cumpimiento efective da los requistos iy e} -

potabilizada con este sistema o registro de los
resultados, en el caso que se ulilice otro sistema
de potabilizacién.

i}

Evaluacion periddica de la calidad del agua a
través de andlisis fisico-quimico y bacterioldgico y
mantener los registros respectivos.

Incumgplimiento de uno  de los mggsﬂos

Incumplimiente de Ios requisitos i)y W}

b) Registro de
contred de,
materia prima

Contar con un sistema documentado de control |
de materias primas, el cual debe contener|
informacion sobre: especificaciones dal producto, |

Cumplimiento apropiada del requisito 1)

fecha ds vencimiento, niumero de lote, proveedor,
| enfradas y salidas.

Incump limientc del requisito i )

4.2

OPERACIONES DE MANUFACTURA

a)
Procedimientos
de operacion
documentados

]

Diagramas de flujo, considerando todas las |
operaciones unitarias del proceso y el andlisis de

Cumplendo efectivamente con los requenmientos
solicitados en i}, i), )y v}

los peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a
los cuales estdn expuestos los productos duramie
su elaboracién

Inecumgplinmento del requisito i)

in)

Controies necesarios para reducir el crecimiento
potencial de microorganismos y evilar la
contaminacion del alimento; tales como: tiempo,
temperatura, pH v humedad.

Incumplmento de alguno de los requisitos i), i} o iv)T

in)

Medidas efectivas para proteger el alimenio
contra la contaminacion con metales o cualquier
oiro material extrafic. Este requerimiento se
pueda cumplir ulilizando imanes, delectores de
metal o cualguier otro medio aplicable

iv)

Medidas necesarias para prever la contaminacion
cruzada,

ncumplimiento de dos de los requisitos i), ir) o iv)

42 EN

VASADO

a) Matenal para
envasado
almacenado en
condiciones de

i

Todo el materal que se empiee pard el envasado
debera almacenarse en lugares|adecuados para
tal fin y en condiciones de samidad y limpieza.

sanidad y
limpieza y
utilizado
adecuadamente.

El matenal deberd _garanfizar la integridad da!
producte que ha ‘de envasarse, bajo las
condiciones previstas de almacenamiento.

Cumplimiento correcto de los requisitos 1), &), iil),
), v}y vi).

incumplimiento da alguno de los requisitos

envases o recipentas no deben  ulilizarse
pata otro uso diferente para el que fue disefiado.

Los  envases o recipientes  deberan
inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la
seguridad de qua se encuentren an buen estado,
limpios y desinfectados.

tncumplimiento de dos de los requisitos

v)

En los casos en gque se reutilice envases o
recipiantes, estos deberdn inspeccionarse vy
tratarse inmediataments antes del uso.

vi)

En la 2ona de envasado o llenado solo deberdn
permanecer los recipientes necesarnos.

Incumplimiento de méds de dos requisitos
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4.3 DOCUMENTACION Y REGISTRO Y
a) Registros i} | Procedimisnto documentado para &l control de los | Cumplimiento del los requisitos i) y ii) | 2
:ggg::g%s;‘:ie [Suis: Incumplimiento de uno de los requisitos | 1
produccidn y i} |Los registros deben conservarse durante un | Incumplimiento de ambos requisitos 0
distribucién. periodo superior al de la duracidn de la vida Gl
| del alimento. =
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Materias i) | Almacenarse y transpodarse en condiciones | Cumplimiento del requisito b 1
primas y apropiadas que impidan la contaminacidn y la
productos prolifaracidn, y los protejan contra {a alteracidn del
| terminados producto ¢ los dafios al recipiente o envases. i — el — = 0
| almacanados en neumplimiento del requisito
condicionas
apropiadas.
b) Inspaccién i) | Tarimas adecuadas, a una distancia minima de | Cumplimiento de los reguisdos ), 1i), ir), M)y v) 1
periddica de 15 em. sobre el piso y estar separadas por 50 cm
materia prima y como minimo de la pared, y a 1.5 m del techo.
productos Respatar las sspacificaciones de estiba.
terminados. | Adecuada organizacién y separacidn entre,
malerias primas y of producto procesado. Area )
especifica para productos rechazados. 5 :
iiy | Pueta de recepcién de maleria prima a la | Incumpimiento do alguno de’los requisitas 0
bodega, separada de la puerta de despacho del ;
producio procesado. Ambas deben  estar
| techadas de forma tal que se cubran las rampas’
| de carga y descarga respectivaments. i
iii) | Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas:
{PEPS].
iv) | Sin prasencia de quimicos utilizados parala |
limpieza deniro de las instalaciones donde se
almacenan productos alimenticios.
v) | Alimentos que ingresan a la bodega debsdamente
eliquetados, v rotulados por tipa'y fecha. ii
¢) Vehiculos i} | Vehiculos adecuados para & trar de Cumplimiento del requisito 1
autorizados por alimentos o materias pAimas ¥ amoﬁzaﬁ_s: i i .
la avtoridad : ncumplimiento del requisito
competante. ) L, o
d) Operaciones i} | Deben efectuar 12s operaciones de carga y Cumplimiento del requisito 1
de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion de
descarga fuera los alime;ltcs,'elilando la'omi‘q'm"iﬁacidn delos Incumplimiento del requisito [
de los lugares de mismos ¥ delaira por los'gases de combustion.
elaboracidn : & i :
#) Vehiculos i) | Deben contar con medios que permitan varificar la | Cumplimiento del requisito 1
que transportan . &um@dad, y el manisnimiento de la temperatura
alimentos adecuada. -
| refrigerados o — —=
cangelados Incumplimiento de requisito [
cuentan con
medios para
verificapy”
mantenér.la
temperaturs. l
FINAL DE LA GUIA
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Para la Primera Inspeccion;

La suma total para aprobacion debe ser igual o mayor a 81 puntos, de los cuales, se tiene que
cumplir en los siguientes numerales con la puntuacién listada a continuacién:

NUMERAL PUNTAJE MINIMO
1.3.1
1.6.1

2
3.1
32
4.1
42
4.3
5
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—FIN DEL REGLAMENTO—



