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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

REGLAMENTO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS REGULADOS POR LA SUPERINTENDENCIA DE
REGULACION SANITARIA

CAPITULOI
DISPOSICIONES PRELIMINARES
Objeto

Art. 1.- El presente reglamento tiene por objeto establecer un marco regulatorio que
contenga los requisitos para la obtencion de la autorizacion de funcionamiento y
modificaciones posteriores, aplicables a los establecimientos de alimentos y bebidas
regulados por la Superintendencia de Regulacion Sanitaria, asi como para la acreditacion

de manipuladores de alimentos.
Ambito de aplicacion

Art. 2.- El presente reglamento se aplicara a todas las personas naturales y juridicas,
nacionales o extranjeras propietarias de establecimientos que se dediquen permanente
u ocasionalmente a la fabricacion, procesamiento, envasado, etiquetado, etiquetado
complementario, preparacion, importacion, exportacion, distribucion, transporte,

almacenamiento y comercializacion de alimentos y bebidas.

Este reglamento no sera aplicable a los cafetines que funcionan al interior de centros
educativos y aquellos que requieran permisos para la preparacion y conservacion del
refrigerio escolar en centros educativos, a los cuales se les aplicaran las disposiciones

establecidas en la normativa nacional y regional vigente.
Autoridad competente

Art. 3.- La Superintendencia de Regulacion Sanitaria, en adelante la Superintendencia,
serd la autoridad competente para aplicar y garantizar el cumplimiento del presente

reglamento.

Definiciones
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Art. 4.- Para los efectos del presente reglamento, se utilizaran las definiciones siguientes:

1) Alimento: 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 elaboracion, preparacion o
tratamiento del mismo.

2) Alimento de consumo inmediato: Producto preparado o elaborado en
establecimientos alimentarios, tales como restaurantes, comedores vy
establecimientos similares donde se ofrecen para su consumo en el momento.

3) Alimento no perecedero: Alimentos que, por su naturaleza o por haber sido
sometido a procesos de conservacion como deshidratacion, pasteurizacion,
esterilizacion, enlatado u otros, mantiene su estabilidad fisica, quimica y
microbioldgica por un periodo prolongado sin necesidad de refrigeracion o
congelamiento.

4) Alimento no procesado: Es el alimento que no ha sufrido modificaciones de origen
fisico, quimico o bioldgico, salvo las indicadas por razones de higiene o por la
separacion de partes no comestibles.

5) Alimento perecedero: Alimentos que, por su composicion, caracteristicas fisicas,
quimicas © microbiologicas, estan sujetos a un proceso natural de
descomposicion o deterioro en un corto periodo de tiempo si No se conserva en
condiciones adecuadas de almacenamiento, por lo que requiere un debido
control de temperatura y humedad, tales como refrigeracion o congelamiento.

6) Alimento procesado: Alimento que ha sido sometido a un proceso tecnologico
adecuado para su conservacion y consumo ulterior.

7) Alimento semiprocesado: Alimento que ha sido sometido a un proceso
tecnologico adecuado para su conservacion y que requiere de un tratamiento
previo a su consumo.

8) Autorizacion de funcionamiento: Es el permiso otorgado por la Superintendencia

que habilita el funcionamiento de un establecimiento de alimentos y bebidas en
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cumplimiento a los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente
aplicable.

9) Bodegas humedas o cuartos frios: Establecimiento autorizado para la
importacion, exportacion, almacenamiento, etiquetado complementario vy
distribucion de alimentos y bebidas semiprocesados, procesados, no procesados
0 materias primas alimenticias perecederas.

10) Bodegas secas: Establecimiento autorizado para la importaciéon, exportacion,
almacenamiento, etiquetado complementario y distribucion de alimentos y
bebidas semiprocesados, procesados, no procesados O materias primas
alimenticias no perecederas.

11)Cambios de infraestructura: Cambios estructurales realizados en el
establecimiento que impactan directamente en las areas destinadas a la
elaboracion, procesamiento, almacenamiento, distribucion y expendio de
alimentos y bebidas. Estos cambios alteran el flujo de los procesos y pueden
afectar el cumplimiento de los requisitos sanitarios vigentes. Quedan excluidos
aquellos cambios que no interfieran con dichas areas ni con el cumplimiento de
la normativa sanitaria vigente aplicable.

12) Comedores: Establecimiento de pequefia o mediana escala que se dedica a la
preparacion y expendio de alimentos y bebidas de consumo inmediato y que no
requiere carta o menu formal.

13) Envasadoras y procesadoras no industriales de alimentos y bebidas:
Establecimiento que se dedica al almacenamiento, importacion, exportacion,
elaboracion, procesamiento, envasado,  etiquetado, distribucion vy
comercializacion de alimentos y bebidas, el cual no posee lineas industriales
automatizadas.

14) Establecimientos de alimentos y bebidas: Instalacion, local, infraestructura o
espacios destinados a la fabricacion, procesamiento, envasado, etiquetado,
etiquetado complementario, preparacion, importacion, exportacion, distribucion,

almacenamiento y comercializacion de alimentos y bebidas.
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15) Establecimientos que se dedican a la preparacion de alimentos y bebidas de
consumo inmediato: Es aquel que realiza actividades de elaboracion,
manipulacion, preparacion y comercializacion de alimentos y bebidas para ser
consumidos en el momento; tales como: restaurantes, comedores, pupuserias,
servicios de banquete, entre otros.

16) Establecimientos temporales de alimentos y bebidas: Establecimiento donde se
desarrollan actividades de elaboracion, manipulacion, preparacion vy
comercializacion de alimentos y bebidas de forma temporal en ferias patronales,
eventos municipales, festivales, concierto o similares.

17) Fabricas de alimentos y bebidas: Establecimiento que se dedica al
almacenamiento, importacion, exportacion, elaboracion, procesamiento,
envasado, etiquetado, distribucion y comercializacion de alimentos y bebidas, por
procesos tecnoldgicos de preparacion, conservacion y envasado que lo hacen
adecuado para su consumo ulterior.

18) Food trucks: Establecimiento instalado dentro de un vehiculo o equipo movil
acondicionado, donde se preparan, elaboran y comercializan alimentos para
consumo inmediato que se traslada a diferentes zonas del pais donde se ubica en
un sitio determinado.

19) Molinos: Establecimiento que se dedica al proceso de la molienda de cereales,
leguminosas, granos, hortalizas y otros productos de origen vegetal o animal, a fin
de obtener harina, masas, o0 mezclas de productos solidos, semisolidos o liquidos.

20) Panaderias no industriales: Establecimiento dedicado al almacenamiento,
importacion, exportacion, elaboracion, procesamiento y comercializacion de pan
y otros productos de panaderia mediante meétodos y procesos manuales o
semimanuales y sin lineas industriales automatizadas.

21) Plantas lacteas no industriales: Establecimiento dedicado al almacenamiento,
importacion, exportacion, elaboracion, procesamiento y comercializacion de
productos derivados de la leche, mediante procesos manuales o semimanuales y

sin lineas industriales automatizadas.
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22) Pupuserias: Establecimiento dedicado principalmente a la elaboracion y
comercializacion de pupusas y sus acompafiamientos.

23) Quioscos de alimentos y bebidas: Establecimiento dedicado al almacenamiento,
elaboracion, procesamiento y comercializacion de alimentos y bebidas
preenvasados o de consumo inmediato, que se caracteriza por ser de
infraestructura pequefia dentro de la cual no se dispone con un espacio dedicado
para el consumo.

24)Restaurantes: Es el establecimiento dedicado al almacenamiento, elaboracion,
procesamiento y comercializacion de alimentos y bebidas de consumo inmediato,
que requiere carta o menu formal y que ademas, cuenta con areas independientes
de cocina, servicio en mesa y bodega humeda o seca menor a doce metros
cuadrados.

25) Salas de ventas de alimentos y bebidas: Establecimiento de infraestructura
pequefa o mediana dedicado a la comercializacion de alimentos y bebidas
preenvasados, procesados, no procesados y semiprocesados perecederos o no
perecederos.

26)Servicios a domicilio de alimentos y bebidas: Es la actividad de trasladar
alimentos y bebidas previamente elaborados por un establecimiento autorizado,
hasta el lugar indicado por el consumidor, la cual es realizada por el
establecimiento que elabora el alimento o por un intermediario.

27) Servicios de banquetes: Establecimiento que se dedica al almacenamiento,
manipulacion y preparacion de alimentos y bebidas de consumo inmediato para
ser servidos en eventos, celebraciones o reuniones dentro o fuera del mismo.

28) Supermercados: Establecimiento que se dedica a actividades de comercializacion
de alimentos y bebidas preenvasados, semiprocesados, procesados y no
procesados, perecederos y no perecederos, ademas de otro tipo de productos no

alimenticios.
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29) Transporte para alimentos y bebidas: Es el vehiculo diseflado o acondicionado
para la movilizacion de alimentos y bebidas, perecederos o no perecederos, en

condiciones que garanticen su calidad e inocuidad durante el traslado.

CAPITULO I
DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Clases de establecimientos
Art. 5.- Los establecimientos de alimentos y bebidas se clasifican en:

1) Envasadoras y procesadoras no industriales de alimentos y bebidas.

2) Panaderias no industriales.

3) Plantas lacteas no industriales.

4) Establecimientos que se dedican a la elaboracion, manipulacion, preparacion y
comercializacion de alimentos y bebidas de consumo inmediato que, a su vez, se
subclasifican en:

4.1 Restaurantes.

4.2 Comedores.

4.3 Pupuserias.

4.4 Servicios de banquetes.

5) Bodegas secas.

6) Bodegas humedas o cuartos frios.

7) Supermercados.

8) Quioscos de alimentos y bebidas.

9) Salas de venta de alimentos y bebidas que, a su vez, se subclasifican en:

9.1.Sala de venta de alimentos y bebidas no perecederos.

9.2.Sala de venta de alimentos y bebidas perecederos.
10) Food trucks.

11) Molinos.

12) Transporte para alimentos y bebidas que, a su vez, se subclasifican en:
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12.1.  Vehiculos que transportan alimentos perecederos.
12.2. Vehiculos que transportan alimentos no perecederos.

12.3. Vehiculos que transportan servicios de banquetes.
13) Fabricas de alimentos y bebidas.

Las envasadoras y procesadoras no industriales, panaderias no industriales, plantas
lacteas no industriales y los demas establecimientos regulados en este reglamento
constituyen otro tipo de clasificacion a los determinados en el Reglamento para el
Funcionamiento de Pequefios Comercios Regulados por la Superintendencia de
Regulacion Sanitaria, en virtud de la clasificacion como micro o pequefia empresa, las
actividades que desarrollen y los requisitos que deben cumplir para la elaboracion y

comercializacion de sus productos.

La Superintendencia podra modificar la clasificacion de establecimientos de alimentos y

bebidas contenida en el presente articulo, segun se considere necesario.
Obligaciones de los establecimientos de alimentos y bebidas

Art. 6.- Los propietarios de los establecimientos de alimentos y bebidas seran
responsables de asegurar la calidad e inocuidad de los productos que elaboren, preparen,
procesen, envasen, importen, exporten, comercialicen, almacenen, distribuyan o

transporten, y tendran las obligaciones siguientes:

1) Desnaturalizar, desechar, destruir, retirar productos del mercado o realizar las
acciones necesarias en caso de fallas de inocuidad o calidad de los mismos que
representen un riesgo para la salud.

2) Reportar a la Superintendencia cualquier falla de inocuidad o calidad detectado
en los productos que elaboren, preparen, procesen, envasen, importen, exporten,
comercialicen, almacenen, distribuyan o transporten.

3) Proporcionar muestras de los productos para analisis de control de calidad a la
Superintendencia en los términos requeridos por ésta, asi como efectuar el pago
de la tarifa correspondiente de los mismos, para garantizar la labor de vigilancia.

4) Colaborar con el personal de la Superintendencia en la ejecucion de inspecciones.
8
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Garantizar que el personal interviniente en el proceso de manipulacion de los
alimentos y bebidas cuente con la acreditacion de manipuladores de alimentos
emitida por la Superintendencia.

Contar con examenes generales de heces y orina y constancia de buena salud de
los manipuladores de alimentos, con una fecha de emision no superior a seis
meses.

Garantizar que las instalaciones, equipos, materias primas, productos intermedios
y productos terminados se mantengan libres de la presencia de plagas en todas
las etapas de la cadena alimentaria y contar con su control respectivo.
Proporcionar a la Superintendencia informacion completa, veraz y verificable en
cualquier etapa del proceso de autorizacion, renovacion o modificacion. Asi
como cuando la Superintendencia lo requiera en su labor de vigilancia.

Cumplir con los requerimientos técnicos y de infraestructura establecidos por la

Superintendencia y demas normativa vigente aplicable.

10) Cumplir con los requerimientos que la Superintendencia realice dentro del ambito

de su competencia.

Prohibiciones de los establecimientos de alimentos y bebidas

Art. 7.-

1)

Se prohibe a los propietarios de los establecimientos de alimentos y bebidas:

Realizar actividades reguladas en este reglamento sin contar con la autorizacion
de funcionamiento correspondiente.

Realizar actividades de fabricacion, procesamiento, envasado, etiquetado,
etiquetado complementario, preparacion, importacion, exportacion, distribucion,
transporte, almacenamiento y comercializacion de alimentos y bebidas
preenvasados que no cuenten con registro sanitario, segun aplique.

Utilizar materia prima vencida o en malas condiciones.

Realizar modificaciones a cualquiera de las condiciones autorizadas del

establecimiento sin aprobacion de la Superintendencia.
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CAPITULO 111
DE LAS AUTORIZACIONES DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Autorizacion de funcionamiento

Art. 8.- Todo establecimiento de alimentos y bebidas que se dedique ocasional o
permanentemente a las actividades sefialadas en este reglamento, deberan contar con la

autorizacion de funcionamiento emitida por la Superintendencia-

La autorizacion que emita la Superintendencia debera ser colocada en un lugar visible al

publico en el establecimiento.
Vigencia de la autorizacién de funcionamiento

Art. 9.- La autorizacién de funcionamiento tendrd una vigencia de dos afios para
transporte de alimentos y bebidas y de cinco afios para los demas establecimientos

detallados en el presente reglamento, la cual se contara a partir de la fecha de su emision.

Modificaciones a la autorizacion de funcionamiento de establecimiento de alimentos
y bebidas

Art. 10.- Toda modificacion a la autorizacion de funcionamiento de los establecimientos
de alimentos y bebidas deberan ser aprobadas por la Superintendencia. Los requisitos de
las solicitudes de las modificaciones seran detallados en los anexos del presente

reglamento.
Sobre el traslado y cambios del establecimiento

Art 11.- Cuando el establecimiento traslade sus instalaciones, realice cambios en su
infraestructura o realice actividades que no fueron autorizadas originalmente, debera
solicitar una nueva autorizacion de funcionamiento, debiendo cumplir con los requisitos

establecidos para tales efectos en los anexos de este reglamento.

Tras la emision de la nueva autorizacion de funcionamiento del establecimiento, se

tendra por cancelada la autorizacion anterior.

De la renovacion de la autorizaciéon de funcionamiento

10
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Art. 12.- La renovacion de la autorizacion de funcionamiento del establecimiento debera
ser solicitada dentro del plazo de tres meses previos a su vencimiento, vencido dicho
plazo sin haberse solicitado la renovacion, se tendra por cancelada la autorizacion y el

interesado debera solicitar una nueva autorizacion de funcionamiento.

En caso que el establecimiento haya trasladado sus instalaciones o realice cambios en su
infraestructura conforme a los términos establecidos en el presente reglamento, no
procedera la renovacion y el propietario debera solicitar una nueva autorizacion de

funcionamiento.

Los requisitos para la obtencion de la renovacion de la autorizacion de funcionamiento

seran los detallados en los anexos del presente reglamento.
Establecimientos que realicen varias actividades reguladas

Art. 13.- En el caso que una persona natural o juridica realice actividades que
correspondan a dos o mas clases de establecimientos, debera solicitar a la
Superintendencia la autorizacion de funcionamiento por cada uno de esas clases,

debiendo cancelar la tarifa correspondiente.

CAPITULO IV

DEL PROCEDIMIENTO PARA OBTENER LA AUTORIZACION DE FUNCIONAMIENTO
Solicitud de autorizacion de funcionamiento

Art. 14.-Toda persona natural o juridica, nacional o extranjera, interesada en realizar una
O mas de las actividades descritas en el presente reglamento, debera solicitar la

autorizacion de funcionamiento a la Superintendencia por cada clase de establecimiento.

Dicha solicitud debera ser remitida por los mecanismos establecidos por la
Superintendencia, la cual debera cumplir con los requisitos detallados en los anexos de
este reglamento y previo pago de la tarifa correspondiente.

De los Centros de Atencion a Primera Infancia

11
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Art. 15.- Los Centros de Atencion a Primera Infancia en donde se elaboren, manipulen o
preparen alimentos y bebidas de consumo inmediato estaran sujetos a la autorizacion de
funcionamiento emitida por la Superintendencia. Las solicitudes de los referidos Centros,
seran atendidas en orden prioritario y con caracter especial, y, deberan cumplir los

requisitos detallados en los anexos del presente reglamento.
Emisién de autorizacién de funcionamiento

Art. 16.- Una vez ingresada la solicitud de autorizacion y verificado el pago de la tarifa
correspondiente, la Superintendencia emitira la autorizacion de funcionamiento del

establecimiento, salvo las excepciones establecidas en el articulo siguiente.

En todo caso, los establecimientos deberan cumplir con los criterios técnicos y de

infraestructura conforme a los anexos del presente Reglamento.

De la inspeccidn para la autorizacion de funcionamiento

Art. 17.- Para la autorizacion de las fabricas, envasadoras y procesadoras, panaderias no
industriales, plantas lacteas no industriales y Centros de Atencion a Primera Infancia, la
Superintendencia realizara inspeccion previa a la emision de la autorizacion de
funcionamiento, a fin de verificar el cumplimiento de los requisitos técnicos y de

infraestructura del establecimiento.

Dicha inspeccion podrd ejecutarse de forma presencial, documental o por los
mecanismos tecnologicos que la Superintendencia establezca. En todo caso, debera
levantarse un acta en la cual se haran constar los hallazgos evidenciados en la inspeccion,

la cual sera comunicada al peticionario.

Para la renovacion de la autorizacion de funcionamiento no se realizara inspeccion,
verificandose Unicamente el cumplimiento de requisitos documentales requeridos. No
obstante, el cumplimiento de los requisitos técnicos y de infraestructura se verificaran

mediante inspecciones de vigilancia.

Incumplimiento de requisitos evidenciados en la inspeccién de autorizaciéon de

funcionamiento
12
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Art. 18.- Si el resultado de la inspeccion para la autorizacion no fuese favorable en cuanto
al cumplimiento de los requisitos, la unidad correspondiente podra realizar las

prevenciones respectivas.

En caso de no subsanarse las prevenciones realizadas, se archivara la solicitud, dejando

a salvo el derecho para presentar una nueva peticion.
Autorizaciones excepcionales

Art. 19.- La Superintendencia podra autorizar provisionalmente el funcionamiento de
establecimientos, para lo cual debera valorar la documentacion presentada por el
interesado y conforme a la normativa u otros instrumentos juridicos que la
Superintendencia establezca. Esta autorizacion provisional sera expedita. En estos casos,
la emision de la autorizacion de funcionamiento definitiva estara sujeta al cumplimiento

de los requisitos que se verifiquen en la inspeccion respectiva.

CAPITULOV
DE LOS ESTABLECIMIENTOS QUE NO REQUIEREN AUTORIZACION DE
FUNCIONAMIENTO

Establecimientos que no requieren autorizacién

Art. 20.- Los establecimientos de alimentos y bebidas que se detallan a continuacion, no

requieren autorizacion de funcionamiento ante la Superintendencia:

1) Servicios a domicilio de alimentos y bebidas.

2) Establecimientos temporales de alimentos y bebidas en ferias patronales, eventos
municipales, festivales, conciertos o similares.

3) Otros que la Superintendencia considere necesarios, independientemente de su

denominacion.

Las personas naturales o juridicas titulares de establecimientos que se dediquen a las
actividades enunciadas en esta disposicion, deberan asegurar condiciones de higiene que

garanticen la inocuidad y calidad de los alimentos y bebidas, los cuales podran ser
13
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inspeccionados por la Superintendencia en su labor de vigilancia y en caso de identificar
indicios sobre incumplimientos a la normativa vigente aplicable, se adoptaran las medidas

regulatorias correspondientes.
De las ferias patronales

Art 21.- Las municipalidades, por medio del alcalde o de los delegados designados,
deberan notificar a la Superintendencia, el listado de los propietarios de los
establecimientos temporales de alimentos y bebidas que participen en las actividades de
ferias patronales que se realicen en los diferentes distritos que la conforman. Para o

anterior, la Superintendencia pondra a disposicion los medios para tales efectos.

CAPITULO VI
ELABORACION Y MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Autorizacioén para elaborar o manipular alimentos o bebidas

Art. 22.- Toda persona que se dedique a la elaboracion o manipulacion de alimentos y
bebidas, debera obtener previamente el carné que la acredite para ello, aprobando el

curso que para tales efectos imparta la Superintendencia o segun ésta lo establezca.

La acreditacion para la elaboracion o manipulacion de alimentos y bebidas es requisito
indispensable para ello, por lo que, de no estarlo, la persona interesada no podra realizar

tales actividades.

De la acreditacion

Art. 23.- El carné que acredita a la persona para la elaboracion o manipulacion de

alimentos y bebidas, tendra una vigencia de dos afios contados a partir de su emision y

14
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podra ser emitido por la Gerencia de Desarrollo Institucional, la Unidad de Formacion

Continua o los coordinadores de las sedes administrativas de la Superintendencia.

CAPITULO VII
DISPOSICIONES FINALES

Sobre las fabricas de alimentos y bebidas

Art. 24.- Los requisitos y procedimiento de autorizacién de funcionamiento para las
fabricas de alimentos y bebidas se regiran conforme a la normativa técnica vigente
aplicable; no obstante, la vigencia, modificaciones y renovaciones de la autorizacion de

funcionamiento se regiran conforme a este reglamento.
Inspecciones de vigilancia

Art. 25.- La Superintendencia realizara inspecciones periodicas en todos los
establecimientos de alimentos y bebidas, en las cuales se verificara el cumplimiento de
los requisitos y criterios establecidos en este reglamento y demas normativa vigente
aplicable, en caso de identificar incumplimientos, se podran emitir las medidas

regulatorias correspondientes o imponer las sanciones a que dieren lugar.
Vigencia de establecimientos previamente autorizados

Art. 26.- Las autorizaciones de funcionamiento de establecimientos de alimentos vy
bebidas emitidas previo a la entrada en vigencia del presente reglamento, mantendran su
validez conforme a lo autorizado. Sin embargo, toda renovacion y nueva autorizacion

debera realizarse conforme a las disposiciones establecidas en el presente reglamento.
Anexos

Art. 27.- Los Anexos que contienen los requisitos, criterios y parametros para los
establecimientos de alimentos y bebidas regulados por la Superintendencia, forman parte

integra del presente reglamento.

Supletoriedad
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Art. 28.- Los aspectos no previstos en el presente reglamento seran regulados por lo
dispuesto en la Ley de Procedimientos Administrativos y demas normativa vigente

aplicable.
Especialidad del reglamento

Art. 29.- Las disposiciones del presente reglamento son de caracter especial, por
consiguiente, prevalecera sobre cualquier otra disposicion contenida en acuerdos u otra

normativa que la contrarie.
Vigencia

Art. 30.- El presente Reglamento entrara en vigencia el dia posterior a su publicacion en

el Diario Oficial.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

ANEXOS

Anexo |. Requisitos para la autorizacion de funcionamiento, renovaciéon de

funcionamiento y modificaciones posteriores al funcionamiento de establecimientos

de alimentos y bebidas

Apartado |. Requisitos para la autorizacion de funcionamiento y renovacién

Para la obtencion de la autorizacion de funcionamiento y renovacion, se deberan cumplir

los requisitos siguientes:

a) Completar el formulario a través de los mecanismos establecidos por la

Superintendencia, el cual debera contener:

i. Datos del propietario:

a.
b.

C.

Nombre completo o razdn social del propietario.

Numero de DUI del propietario o NIT de la sociedad.

Nombre completo y numero de DUI del representante legal, en
caso aplique.

Capital inscrito del propietario.

Direccion, numero de teléfono y correo electronico del propietario

o del representante legal o apoderado, en caso aplique.

ii. Datos del establecimiento:

o o

o

Nombre comercial.

Direccion, numero de teléfono y correo electronico del
establecimiento.

Cantidad de empleados manipuladores de alimentos.

Categoria de establecimiento.

Tipo de producto que elabora, comercializa, almacena o distribuye.
Listado de placas de vehiculos y tipo de alimentos que transporta

(aplica para transporte para alimentos y bebidas).

ii. Medios para recibir notificaciones.

iv.  Numero de mandamiento pagado.
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b) Cuando el propietario sea una persona juridica, se debera presentar la escritura
de constitucion de la sociedad y sus modificaciones, credencial de junta directiva
0 administrador unico.

c) Documento Unico de Identidad de la persona natural propietaria del
establecimiento o del representante legal, segun sea el caso. Para el caso de
extranjeros, se debera presentar el carnet residente o pasaporte.

d) Encaso que el propietario nombre a un apoderado para realizar el tramite, debera
presentar el documento legal donde conste el nombramiento, segun lo
establecido por la Ley de Procedimientos Administrativos.

e) Pago de la tarifa correspondiente.

f) Fotografias de todas las areas, equipos y maquinarias del establecimiento.

g) Plano de distribucidn interna, para envasadoras y procesadoras de alimentos,
panaderias no industriales y plantas lacteas no industriales.

h) Descripcion general de los procesos de elaboracion para envasadoras y
procesadoras de alimentos, panaderias no industriales y plantas lacteas no
industriales.

i)  Cumplir con los requerimientos técnicos y de infraestructura establecidos por la

Superintendencia y demas normativa vigente aplicable.

Apartado 2. Requisitos para la modificacion de la autorizacion de funcionamiento de
establecimientos

Para la obtencion de la autorizacion de modificaciones posteriores al otorgamiento de la
autorizacion de funcionamiento de establecimientos, se deberan cumplir los requisitos

siguientes:

2.1. Requisitos generales
a) Completar el formulario a través de los mecanismos establecidos por la

Superintendencia, el cual debera contener:

i. Datos del solicitante:

a. Nombre completo del solicitante y calidad bajo la cual actua.
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b. Numero de DUI.
c. Direccion, numero de teléfono y correo electronico.
i.  Datos del establecimiento:
a. Nombre del establecimiento.
b. Nombre o razon social del propietario del establecimiento.
c. Numero de registro del establecimiento.
d. Tipo de establecimiento.
e. Direccion del establecimiento.
iii.  Tipo de modificacion que solicita.
iv.  Medios para recibir notificaciones.
v.  Numero de mandamiento de pago de la tarifa correspondiente; y
vi.  Firma del propietario, representante legal o apoderado.
b) En caso que el propietario nombre a un apoderado para realizar el tramite,
debera presentar el documento legal donde conste el nombramiento.

c) Realizar el pago de la tarifa correspondiente.

2.2. Requisitos especificos para los tramites de modificaciones:
a) Cambio de propietario
i.  Documento legal que acredite el cambio
i. Datos del nuevo propietario
a. Nombre completo o razon social del nuevo propietario
b. Numero de DUI del nuevo propietario. En caso que el nuevo
propietario sea una sociedad, se debe presentar la escritura de
constitucion, el NIT de la misma, credenciales y el numero de DUI
del representante legal y numero de DUI del apoderado en caso
aplique.
c. Direccion, numero de teléfono y correo electronico del nuevo
propietario.
b) Cambio de nombre del establecimiento

i. Nuevo nombre del establecimiento
19
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c) Cambio de razdn social del propietario

i.  Nueva razon social del propietario.

i. Documento legal que acredita el cambio.
d) Cambio de representante legal

i.  Documento legal que acredite el cambio.

Apartado 3. Requisitos técnicos y de infraestructura para la autorizacion de
funcionamiento de envasadoras y procesadoras no industriales, plantas lacteas no

industriales, panaderias no industriales y Centros de Atencién a Primera Infancia.

Para efectos de la autorizacion de funcionamiento, el establecimiento debe de cumplir
con los requisitos criticos y los demas establecidos en este reglamento. En caso de no
cumplimiento, la Superintendencia emitira las prevenciones respectivas, pudiendo

realizar una nueva inspeccion.

3.1 Requisitos generales:
a) Ubicaciony alrededores
i.  El establecimiento debe estar situado en zonas o lugares no expuestos a
contaminacion.
i. Losalrededoresy areas exteriores del establecimiento deben estar limpios,
libres de maleza, estancamiento de agua, promontorios de basura y polvo.
b) Infraestructura
i.  Elestablecimiento debe contar con un tamario, construccion y disefio del
local que facilite su mantenimiento y operaciones.
c) Pisos
i.  Los pisos del establecimiento deben ser de materiales que no contaminen
los alimentos, faciliten procesos de limpieza y sanitizacion, sin dafos ni
grietas.
i. Los desagues del establecimiento deben permitir evacuacion rapida del
agua en areas de preparacion de alimentos y estar protegidos para impedir
ingreso de plagas. Aplica para areas de limpieza humeda (lavado de

superficies).
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d) Paredesy techos

Las paredes internas del establecimiento deben ser lisas, faciles de lavar,
de color claro y no absorber humedad.

Los techos del establecimiento deben estar en buen estado, contar con
adecuado mantenimiento, no acumular suciedad, sin filtraciones de agua,
goteras ni desprendimiento de particulas.

En caso de contar con cielo falso en el establecimiento, este se debe
mantener en buen estado, limpio y sin aberturas (incluyendo espacio entre

encielado con el plaféon o techo).

e) Ventanasy puertas

En caso de que el establecimiento cuente con ventanas y otras aberturas
en areas de preparaciony almacenamiento de alimentos, estas deben estar
protegidas de forma efectiva contra ingresos de plagas. El cedazo debe
contar con marcos de facil desmontaje.

En caso de que el establecimiento cuente con repisas de ventanas, estas
deben ser de tamafio minimo y con declive.

Las puertas del area de preparacion de alimentos del establecimiento
deben ser de material liso y no absorbente, de facil limpieza y mantenerse

en buen estado.

f) lluminacién y ventilacion.

El establecimiento debe disponer de luz natural o artificial que permita
realizar las actividades de preparacion, limpieza, desinfeccion e
inspeccion; asimismo, las luminarias deben ser tipo LED o estar protegidas
contra roturas.

Las instalaciones eléctricas del establecimiento deben estar empotradas o
recubiertas por cafios aislantes. El establecimiento no debe contar con
cables colgantes en zonas de preparacion de alimentos.

El establecimiento debe contar con un sistema efectivo de ventilacion

natural o artificial (no aplica para panaderia no industrial).
21
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Los equipos artificiales para ventilacion (extractores de aire, aire
acondicionado, ventiladores y otros) del establecimiento, deben estar

limpios, en buen estado y recibir mantenimiento adecuado.

g) Cantidad y calidad del agua.

El establecimiento debe disponer de agua potable en todas las areas
requeridas (Punto Critico).

El agua del establecimiento debe almacenarse y distribuirse en cantidad
suficiente y con la calidad adecuada. Asimismo, la cisterna, tanque o
depodsito de agua debe lavarse y desinfectarse cada seis meses, estar
protegido y limpio.

El agua del establecimiento debe cumplir con la lectura de cloro residual
segun normativa (0.3 — 1.1 mg/L).

En caso de que el establecimiento cuente con filtros u otras alternativas
para el tratamiento del agua, debe mantenerse un registro de limpieza y
mantenimiento que garantice que se realizan de manera adecuada y

frecuente.

h) Sistema de desague, manejo y disposicion de desechos liquidos y solidos.

El sistema de desagUe del establecimiento debe estar conectado a la red
de alcantarillado o contar con sistema de tratamiento individual de aguas
negras y servidas.

El sistema de desagUe del establecimiento debe funcionar en buen estado,
sin malos olores, con sifon, sin riesgo de contaminar agua potable ni
alimentos. Asimismo, las rejillas deben estar protegidas con cedazo o
contar con tapones tipo sifon.

El sistema de desagUe del establecimiento debe contar con trampa de
grasa instalada, en buen estado y uso apropiado, a la cual se le debe realizar
mantenimiento periddico (esto aplica si el establecimiento genera residuos

grasos segun el tipo y cantidad de alimentos que elabora).
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i) Desechos sélidos.

Las areas de proceso del establecimiento deben contar con recipientes
accionados por pedal para recoleccion de desecho solidos, en cantidad
suficiente, con tapadera ajustada y bolsa plastica; asimismo, estos deben
desocuparse antes de alcanzar 3% partes de su capacidad, lavarse y
desinfectarse (Punto Critico).

En caso de que el establecimiento cuente con depdsitos para desechos
solidos en zonas externas, estos deben contar con tapadera hermética,
mantenerse con bolsa plastica y permanecer cerrados.

El contenedor o caseta general de desechos solidos del establecimiento
debe mantenerse ordenado, en buen estado, lavarse y permanecer sin
lixiviados. Debe contar con desagues que eviten salidas de liquidos al
exterior.

No debe mantenerse basura del establecimiento en la calle y su disposicion

final debe ser adecuada, conforme a la norma técnica de alimentos.

j) Instalaciones sanitarias.

El establecimiento debe contar con acceso a servicios sanitarios para los
trabajadores, debidamente identificados, ventilados e iluminados, de facil
lavado, en buen estado y limpios; no deben emplearse como bodega. Los
servicios sanitarios deben ubicarse fuera del area de procesamiento (Punto
Critico).

El area de procesamiento de alimentos del establecimiento debe contar
con lavamanos limpio, provisto de jabon liquido sin aroma, toallas de papel
o secadores de aire y rotulos que indiquen a los trabajadores el lavado de
manos (Punto Critico).

El establecimiento debe disponer de servicio sanitario para clientes,
identificado, con lavamanos en buen estado, dotado de agua, jabon
liquido, toallas desechables o secadores de aire, limpio y accesible (no
aplica a establecimientos alimentarios que funcionan exclusivamente

como salas de venta de productos terminados, con capacidad de atencion
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para menos de 25 clientes, los cuales deben disponer de 1 lavamanos con
aguay jabon liquido).
El establecimiento debe contar con un inodoro por cada 25 personas,

separado por sexo y con urinarios individuales o colectivos.

Limpieza y desinfeccion.

En el establecimiento las refrigeradoras, freidoras, hornos, planchasy otros
equipos deben poder moverse para facilitar las operaciones de limpieza.
Los platos, tazas y cubiertos del establecimiento deben lavarse y
desinfectarse.

Todas las superficies, puertas, ventanas, techos, carcasas, charolas, rejillas,
repisas y equipos del establecimiento deben mantenerse limpios.

Los productos de limpieza y desinfeccion deben ser adecuados para el uso
en establecimientos alimentarios, emplearse conforme a sus

especificaciones y mantenerse debidamente etiquetados (Punto Critico).

Disefio de equipo y utensilios

Los materiales de los equipos y utensilios del establecimiento no deben ser
corrosivos, deben mantenerse en buen estado y no generar riesgo de
contaminacion de los alimentos. No se debe emplear madera u otros
materiales absorbentes (Punto Critico).

En el establecimiento el equipo fijo debe ser accesible para su operaciony
mantenimiento.

En el establecimiento los utensilios deben almacenarse en depdsitos o
muebles que los protejan de insectos y roedores (Punto Critico).

En el establecimiento las tablas para picar, deben ser de acrilico o
polietileno, sin hendiduras y emplearse de manera correcta para evitar
contaminacion cruzada. Asimismo, deben lavarse y desinfectarse después
de cada uso. (Punto Critico)

En el establecimiento las mantas utilizadas para limpiar mesas y otras

superficies deben mantenerse limpias.
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m) Control de insectos y roedores.

El establecimiento debe contar con un programa eficaz para la prevencion
y control de plagas, debidamente documentado, que establezca la
periodicidad de los controles, registre la lista de productos quimicos
utilizados y las fechas en que se realizan las acciones. No deben observarse
plagas, excretas, ootecas, ni restos. Asimismo, la empresa de control de
plagas debe estar autorizada por MINSAL (Punto Critico).

El establecimiento debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso
y anidacion de plagas en el local y su contorno, principalmente en las areas
de preparacion y almacenamiento de materias primas, empaques y
alimentos.

En el establecimiento no se deben emplear cebos para roedores en las
areas de preparacion de alimentos.

En el establecimiento no deben observarse equipos ni objetos inservibles
O en desuso, que puedan ser un riesgo para la cria y proliferacion de

insectos y roedores (Punto Critico).

n) Higiene del personal y requisitos sanitarios.

Los manipuladores de alimentos del establecimiento deben recibir
educacion sanitaria anual, a través de los cursos autorizados por la
Superintendencia de Regulacion Sanitaria.

Los manipuladores de alimentos del establecimiento deben contar con
examenes generales de heces y orina, asi como con certificado de salud
vigente que indique parametros normales (deben actualizarse, como
minimo, cada seis meses). (Punto Critico)

Los manipuladores de alimentos del establecimiento no deben presentar
fiebre, tos, secreciones, lesiones cutaneas, ictericia, vomitos o diarrea en
las dreas de preparacion y servicio de alimentos.

En el establecimiento, debe observarse que el personal practica

correctamente el lavado de manos.
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viii.
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Los manipuladores de alimentos del establecimiento deben utilizar
uniforme completo que incluya gorro o redecilla, cubre-boca, gabacha o
delantal limpio, zapatos cerrados y vestidos, camisas o blusas con mangas.
Los manipuladores de alimentos del establecimiento no deben utilizar
anillos, aretes, pulseras, relojes, adornos u otras joyas. Asimismo, deben
mantener las ufas recortadas, limpias y sin esmalte.

Los manipuladores de alimentos del establecimiento no deben fumar,
masticar chicle, escupir ni comer en las areas de preparacion de los
alimentos. Asimismo, no deben rascarse, tocarse el cabello, la cara, la nariz
u oidos, mientras se encuentran manipulando alimentos.

Al servir alimentos en el establecimiento se deben utilizar pinzas o guantes,
O bien designar a una persona exclusiva para el cobro cuando
corresponda.

Los trabajadores del establecimiento deben retirarse ropa de trabajo
(gabacha y botas), al salir de las areas de procesamiento.

Los manipuladores de alimentos del establecimiento no deben mantener
articulos personales, prendas de vestir ni herramientas de mantenimiento
sobre equipos y utensilios en areas de produccion. Asimismo, el
establecimiento debe contar con casilleros o depdsitos habilitados para
ello.

No deben mantenerse mascotas ni animales domeésticos en el interior del
establecimiento alimentario (dreas de procesamiento, almacenamiento y

manipulacion de alimentos).

o) Conservacion de las materias primas, empaqgues, manejo de sustancias quimicas

y registros sanitarios.

En el establecimiento, los alimentos perecederos deben conservarse a
temperaturas segun anexo lll.
Los equipos refrigerantes del establecimiento no deben sobrepasar la

capacidad de carga.

26

Blv. Merliot y Av. Jayaque, Edif. SRS, Urb. Jardines del Volcin, Santa Tecla, La Libertad Sur, La Libertad

https://www.srs.gob.sv



Vi.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

En el establecimiento debe aplicarse el método “Primeras Entradas,
Primeras Salidas (PEPS)", para la rotacion de los alimentos, considerando
su fecha de vencimiento. Asimismo, deben conservar su etiqueta original
con la fecha de vencimiento y tipo de producto.

Las materias primas del establecimiento deben estar almacenadas
separadas de productos quimicos, y estos ultimos permanecen en lugares
seguros, con llave, en recipientes cerrados, sin derrames y debidamente
etiquetados.

Los productos preenvasados del establecimiento deben contar con
registro sanitario.

Los empaques y envases deben estar protegidos de contaminacion y

almacenados en condiciones higiénicas.

3.2 Requiisitos especificos:

a) Envasadorasy procesadoras no industriales de alimentos y bebidas.

Se debe registrar diariamente lectura de cloro residual del agua y cumplir
con los parametros. Si el agua proviene de abastecimiento propio: debe
contar con analisis fisico- quimicos una vez al afo y bacterioldgico cada 6
meses.

Las materias primas deben ser organolépticamente adecuadas sin indicios
de contaminacion por plagas (Punto Critico).

La elaboracion, el envasado y el almacenamiento deben realizarse en
condiciones sanitarias adecuadas, evitando la contaminacion cruzada.
Cuando el establecimiento cuente con bodega mayor o igual a 12 m?, esta
debe cumplir con los requisitos para bodega seca.

Se deben controlar los parametros del proceso y de las materias primas
que garanticen su inocuidad, asi como el cumplimiento de las normas
obligatorias del producto (control de proveedores y control de proceso).

(Punto Critico).
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Los envases utilizados para productos terminados deben ser nuevos,
almacenarse y mantenerse limpios.

Si el establecimiento cuenta con transporte para alimentos, ya sean
perecederos o no perecederos, debe contar con la autorizacion emitida
por la SRS. (Punto Critico)

Los proveedores deben presentar el permiso sanitario de funcionamiento
emitido por la SRS, correspondiente al transporte de alimentos

perecederos y no perecederos.

b) Panaderias no industriales

Vi.

Vil

Las materias primas deben ser organolépticamente adecuadas sin indicios
de contaminacion por plagas. (Punto Critico)

Los productos deben almacenarse en condiciones que eviten la
contaminacion y permitan la adecuada conservacion de los excedentes de
la produccion diaria (Punto Critico).

Las materias primas no perecederas deben colocarse en tarimas, separadas
entre 20 y 30 cm del piso, 40 cm de la pared y 1.5 m del techo.

Ellocal o bodega de almacenamiento debe mantenerse limpio y ordenado.
El establecimiento debe contar con chimenea en buen estado y efectiva,
para la extraccion de humo.

Si el establecimiento cuenta con transporte para alimentos, ya sean
perecederos o no perecederos, debe contar con la autorizacion emitida
por la SRS.

El drea de preparacion de alimentos debe estar cerrada y disponer de

barreras efectivas que eviten el ingreso de plagas y otros contaminantes.

c) Plantas lacteas no industriales

El establecimiento debe contar con resultados de analisis fisico-quimicos

del agua de proceso (una vez al afio) y bacteriologicos (cada seis meses),
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Vil

viii.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

los cuales deben cumplir con lo establecido en el RTS agua para consumo
humano o version vigente. (Punto Critico)

El establecimiento debe registrar diariamente los resultados de lecturas de
cloro residual del agua, asegurando que se encuentren entre 0.3 — 1.1
mg/L.

Los proveedores de leche cruda deben contar con las constancias
extendidas por el MAG segun la normativa vigente; en su defecto, la leche
debe someterse a pasteurizacion o procesamiento térmico que garantice
su inocuidad (Punto Critico).

Se deben declarar ingredientes y aditivos en la vifieta de los productos
elaborados.

El establecimiento debe contar con estaciones de preingreso, dotados de
lavamanos con jabon liquido sin aroma, papel toalla o secadores de aire,
pocetas para lavado de botas con mangueras y cepillos.

El establecimiento debe contar con pediluvios previo al ingreso de las areas
de proceso y mantenerse con solucion de cloro en concentracion minima
de 200 mg/L.

Si el establecimiento cuenta con transporte para alimentos ya sean
perecederos o No perecederos, debe contar con la autorizacion emitida
por la SRS.

El establecimiento debe mantener registros de compra de materias primas,
produccion por tipo de producto y distribucion, por un periodo minimo de

seis meses.

d) Centros de Atencion a Primera Infancia

Ubicacion y alrededores
a. El establecimiento debe estar situado en zonas o lugares no
expuestos a contaminacion. Distanciados 100 metros de fuentes de

contaminacion.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

b. El area entre las edificaciones y su proteccion perimetral debe
mantenerse libre de objetos inservibles.

c. El establecimiento debe disponer de un area techada para el
resquardo transitorio de equipos, mobiliario y articulos
relacionados a actividades de almacenamiento, preparacion,
manipulacion y dispensacion de alimentos y bebidas.

i. Infraestructura

a. El tamafo, construccion y disefio del local debe facilitar su
mantenimiento y operaciones.

b. El establecimiento debe contar con un area exclusiva de
preparacion de alimentos limpia.

c. Elestablecimiento debe contar con un area para guardar de forma
segura e higiénica las loncheras o recipientes con alimentos.

iii.  Piso

a. Los pisos deben ser de materiales que no contaminan los
alimentos, deben facilitar los procesos de limpieza y sanitizacion,
sin dafos ni grietas.

b. Los desagues de piso deben permitir evacuacion rapida del agua en
areas de preparacion de alimentos y deben estar protegidos para
impedir ingreso de plagas.

iv.  Paredes

a. Las paredes internas deben ser lisas, faciles de lavar, de color claro

y no deben absorber humedad.
v. Techos

a. Los techos deben estar en buen estado. No deben acumular
suciedad. Asimismo, no deben contar con filtracion de agua,
goteras ni desprendimiento de particulas.

b. En caso de que cuente con cielo falso, debe mantenerse en buen

estado, sin aberturas y limpios.
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Vi.

Vii.

viii.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

C.

Los canales del establecimiento deben mantenerse limpios y evitar

el estancamiento de agua.

Ventanas y puertas

a.

Sitienen ventanas y otras aberturas en areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos, deben estar protegidas de forma
efectiva contra ingresos de plagas. Ademas, deben contar con
cedazo con marcos de facil desmontaje.

Las puertas de area de preparacion de alimentos deben ser de
material no absorbente, de facil limpieza, en buen estado y deben

contar con marcos de puertas ajustados.

lluminacion y ventilacion

a.

Agua

El establecimiento debe contar con luz natural o artificial que
permite realizar las actividades de preparacion, limpieza,
desinfeccion e inspecciones, asimismo, las luminarias deben estar
protegidas contra roturas.

Las instalaciones eléctricas deben estar empotradas o recubiertas
por cafios aislantes. No deben existir la presencia de cables
eléctricos colgantes en zonas de preparacion de alimentos.

El establecimiento debe contar conun sistema de ventilacion
natural o artificial.

Los equipos artificiales para ventilacion deben mantenerse en buen
estado, limpios, recibir mantenimiento y contar con informacion

documentada de la realizacion de estos.

El establecimiento debe contar con agua potable en todas las areas
requeridas (Punto Critico).

En el establecimiento, el abastecimiento de agua debe ser
suficiente en cantidad y cumplir con los parametros de calidad
establecidos. La cisterna, tanque o depdsito de agua debe

mantenerse protegido y limpio. Asimismo, se be contar con
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

informacion documentada del proceso de sanitizacion de tanque o
cisterna cada seis meses.

El establecimiento debe disponer de filtros u otras alternativas para
el tratamiento del agua, asimismo, debe contar con registro de

limpieza y mantenimiento cada seis meses.

ix.  Sistema de desague, manejo y disposicion de desechos liquidos y solidos

a.

El sistema de desague debe funcionar en buen estado, sin malos
olores, con sifon, sin riesgo de contaminar agua potable ni
alimentos. Las rejillas deben estar protegidas con cedazo o con
tapones tipo sifon.

La trampa de grasa instalada, deben mantenerse en buen estado y
en uso apropiado. Debe contar con mantenimiento y con
informacion documental de dicho procedimiento (Aplica si el
establecimiento descarga residuos grasos segun tipos y cantidad de
alimentos que elabora).

Las areas de proceso del establecimiento deben contar con
recipientes accionados por pedal para recoleccion de desecho
solidos, en cantidad suficiente, con tapadera ajustada y bolsa
plastica; asimismo, estos deben desocuparse antes de alcanzar ¥
partes de su capacidad, lavarse y desinfectarse.

El establecimiento debe disponer de un sitio de acopio temporal de
los desechos solidos, techado y ubicado en un lugar que facilite la
recoleccion y no afecte la salubridad de otros espacios, asimismo

estos deben ser desechados en bolsas cerradas.

X. Instalaciones sanitarias.

a.

El establecimiento debe contar con acceso a servicios sanitarios
para los trabajadores, debidamente identificados, ventilados e
iluminados, de facil lavado, en buen estado y limpios; no deben
emplearse como bodega. Los servicios sanitarios deben ubicarse

fuera del area de procesamiento.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

b. El drea de procesamiento de alimentos del establecimiento debe

contar con lavamanos limpio, provisto de jabon liquido sin aroma,
toallas de papel o secadores de aire y rotulos que indiquen

a los trabajadores el lavado de manos (Punto Critico).

xi.  Limpiezay desinfeccion

a. Todas las superficies, puertas, ventanas, techos, carcasas, charolas,
rejillas, repisas y equipos del establecimiento deben mantenerse
limpios (Punto Critico).

b. Los productos de limpieza y desinfeccion deben ser adecuados
para el uso en establecimientos alimentarios, emplearse conforme
a sus especificaciones y mantenerse debidamente etiquetados.

xii.  Disefio de equipo y utensilios

a. Los materiales de los equipos y utensilios del establecimiento no
deben ser corrosivos, deben mantenerse en buen estado y no
generar riesgo de contaminacion de los alimentos. No se debe
emplear madera u otros materiales absorbentes

b. Los utensilios deben guardarse en depdsitos o muebles que los
protejan de insectos y roedores.

c. En el establecimiento las tablas para picar, deben ser de acrilico o
polietileno, sin hendiduras y emplearse de manera correcta para
evitar contaminacion cruzada. Asimismo, deben lavarse vy
desinfectarse después de cada uso.

d. El establecimiento debe contar con refrigeradores para almacenar
y conservar los alimentos durante el dia.

xiii. ~ Control de Insectos y roedores.
a. El establecimiento debe contar con un programa eficaz para la

prevencion y control de plagas, estar documentado y establecer la
periodicidad de los controles, asimismo, debe contar con lista de

productos quimicos que utiliza y fechas en que se han realizado las
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

acciones. No debe observarse plagas, excretas, ootecas, ni
restos (Punto Critico).

El establecimiento debe contar con barreras fisicas que impidan
ingreso y anidacion de plagas al local, contorno y principalmente
en las areas de preparacion y almacenamiento de materias primas,
empaques y alimentos (Punto Critico).

El establecimiento no debe emplear cebos para roedores en areas

de preparacion de alimentos.

xiv.  Higiene del personal y requisitos sanitarios.

a.

Las personas encargadas del area de alimentacion deben contar
con elcarné de Manipulacion de Alimentos otorgado por la
SRS (Punto Critico).

Los manipuladores de alimentos deben contar con examenes
generales de heces, orina y certificado de salud, vigentes y con
parametros normales.

No deben observarse manipuladores con fiebre, tos, secreciones,
lesiones cutaneas, ictericia, vomito, diarrea en areas de preparacion
y servicio de alimentos (Punto Critico).

Los manipuladores de alimentos deben utilizar uniforme completo:
gorro o redecilla, cubre-boca, gabacha o delantal limpio, zapatos
cerrados, vestidos y camisas o blusas con mangas (Punto Critico).
Los manipuladores de alimentos no deben utilizar anillos, aretes,
pulseras, relojes, adornos u otras joyas. Asimismo, deben mantener
las ufas recortadas, limpias y sin esmalte.

No debe observarse manipuladores fumando, masticando chicle,
escupiendo ni comiendo en las areas de preparacion de los
alimentos. Asimismo, no deben rascarse, tocarse el cabello, cara,

nariz u oidos mientras se encuentren manipulando alimentos.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

g.

No debe mantenerse mascotas ni animales domesticos en el
interior del establecimiento alimentario (areas de procesamiento,
almacenamiento y manipulacion de alimentos)

No debe mantenerse articulos personales, prendas de vestir ni
herramientas de mantenimiento, sobre equipo y utensilios, en areas
de preparacion. Los trabajadores deben contar con casilleros o
depdositos habilitados para ello.

Los manipuladores de alimentos deben retirarse gabacha o delantal

al momento de hacer uso de los servicios sanitarios.

xv.  Conservacion de las materias primas, empaque y manejo de sustancias

quimicas.

a.

El establecimiento debe utilizar el método "Primeras Entradas
Primeras Salidas (PEPS)", para la rotacion de los alimentos, tomando
en cuenta el vencimiento de estos. Ademas, deben conservar su
etiqueta original con la fecha de vencimiento y tipo de
producto (Punto Critico).

Las materias primas deben estar almacenadas en tarimas o
estantes, separadas de productos quimicos, y estos ultimos
permanecen en lugares seguros, con llave, en recipientes cerrados,
sin derrames y debidamente etiquetados.

Los empaques y envases deben estar protegidos de contaminacion
y almacenados en condiciones higiénicas.

Los equipos refrigerantes no deben mantenerse sobre saturados.
El establecimiento debe contar con registro periddico de
temperatura de almacenamiento de alimentos perecederos (deben

conservarse a temperaturas segun anexo lll) (Punto Critico).
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Anexo ll. Criterios técnicos y de infraestructura a verificar posterior a la emision de la

autorizacion de funcionamiento.

Posterior a la autorizacion de funcionamiento se podran verificar por medio de

inspeccion el cumplimiento de los criterios técnicos establecidos en este reglamento,

haciendo énfasis en los puntos criticos.

a) Restaurantes,

servicio de banquete, comedores, pupuserias y otros

establecimientos en donde se preparen alimentos de consumo inmediato

i.  Preparacion de alimentos:

a.

Los alimentos congelados a prepararse deben descongelarse en la
parte inferior del refrigerador o en su defecto utilizar el horno
microondas y descongelar las porciones o cantidad de alimentos
que se utilizaran en el momento. Asimismo, no debe descongelarse
el mismo alimento mas de una vez. (Punto Ciritico)

No debe prepararse mayonesa con huevo in situ, sin la debida
pasteurizacion.

Las frutas y verduras que se utilizan como materia prima deben
lavarse y desinfectarse. (Punto Critico)

El establecimiento debe contar con bitacora de control de
temperatura y tiempos de coccion en la preparacion de productos
carnicos (rostizados, horneados, ahumados). Asimismo, se debe
garantizar la coccion completa del alimento en la parte interna del
mismo.

Las cucharas o cucharones que se utilizan para probar la sazon

deben ser distintos a los empleados para remover los alimentos.

i.  Servicioy conservacion de alimentos:

a.

Los alimentos que se consumen calientes deben mantenerse y
servirse a una temperatura mayor o igual a 60 °C. Las mesas
termicas no deben estar saturadas y deben permanecer encendidas

(Punto Critico).
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

b. Los alimentos perecederos deben mantenerse a temperaturas
entre 4 °C a7 °C y deben permanecer cubiertos.

c. No debe existir contaminacion cruzada. Asimismo, se debe
garantizar un adecuado almacenamiento (Punto Critico).

d. Elhielo empleado en las bebidas debe obtenerse de agua potable y
limpia. No se debe incorporar el hielo utilizado para enfriar las
bebidas dentro del envase.

e. Si el establecimiento alimentario tiene maquinas dispensadoras de
bebidas y hielo, se deben efectuar analisis bacterioldgicos del hielo
y del agua en los dispensadores de bebidas, con una frecuencia de
cada cuatro meses. Los resultados de los analisis deben cumplir con
la normativa respectiva.

f. Se deben utilizar pinzas de acero inoxidable u otros utensilios
adecuados al momento de servir los alimentos.

g. Sedebe prevenir la contaminacion cruzada mediante una adecuada
separacion de los productos.

h. Se debe implementar el método de “Primeras Entradas, Primeras
Salidas (PEPS)". Asimismo, no deben existir productos ni materias
primas vencidas o deterioradas. (Punto Critico)

i. Los productos preenvasados deben contar con registro sanitario y
mantenerse en buen estado.

j. Las materias primas no perecederas deben estar colocadas en
tarimas o estantes de acero inoxidable u otro material adecuado. El
local de almacenamiento debe mantenerse limpio y ordenado.

iii.  Otros requisitos:

a. Siel establecimiento cuenta con transporte para alimentos ya sean

perecederos o no perecederos, deben contar con la autorizacion

emitida por la SRS.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Nota: ademas de los criterios descritos anteriormente se evaluaran para estos

establecimientos los requisitos generales contemplados en el apartado 3 del

anexo |.

Bodega Seca

Vi.

Vii.

viii.

La bodega debe estar ubicada en un lugar que no permita inundacion.
Los productos al interior de la bodega deben ser almacenados sin
exponerse a la luz solar directa.

Debe existir cordon sanitario alrededor del edificio de la bodega. Asimismo,
debe mantenerse libre de malezas, objetos, equipos u otros.

Los pisos deben estar construidos de ladrillos, cemento o en su defecto de
concreto y soportar el peso que almacenan sin deteriorarse. Asimismo,
deben ser de superficie uniforme, sin grietas y bordes redondeados que
permitan su facil limpieza.

Las paredes deben estar repelladas, afinadas y pintadas de color claro, y
construidas con sistema mixto u otro material que permita la limpieza y
proteccion del producto.

El techo debe estar construido de tal manera que facilite su limpieza y evite
la infiltracion de agua.

El techo, plafon y/o cielo falso debe impedir el ingreso y anidamiento de
plagas, la acumulacion de polvo, y contaminantes.

La bodega debe contar con puertas de material no absorbente, superficie
lisa y de facil limpieza, disponer de barreras que impidan el ingreso de
plagas rastreras como roedores, entre otras.

Si tiene ventanas u otras aberturas, estas deben estar provistas de mallas
numero 10 o 12, o equivalentes que impidan el ingreso de insectos,
roedores y otras plagas. Ademas, el marco de las mallas debe ser

desmontable para facilitar su limpieza.
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Xi.

Xii.

Xiil.

XiV.

XV.

XVi.

XVil.

XViil.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

La bodega debe disponer de luz natural o artificial adecuada de tal manera
que permita realizar las actividades de preparacion, limpieza, desinfeccion
e inspecciones.

La bodega debe contar con un sistema efectivo de ventilacion natural o
artificial. Los aparatos o equipos utilizados tales como: ventiladores,
extractores de calor, aires acondicionados y otros deben recibir
mantenimiento preventivo y limpieza para su correcto funcionamiento.

El equipo de limpieza debe estar en buenas condiciones y almacenarse en
un area especifica, separada de los alimentos, preferentemente en el
exterior de la bodega.

El traslado interno de los productos en el proceso de carga y descarga
debe realizarse por medio de carretillas, o sistema mecanico, para evitar
que se rompan los envases y el deterioro de los productos.

La zona de carga y descarga debe contar con cubierta (techo y laterales),
permitir la proteccion de los productos de la intemperie, asi como estar
libre de suciedad y anidaciones.

Los alimentos deben estar en estibas separadas, permitir circulacion de
aire, ordenados por tipo de producto y estar colocados en tarimas, bases
o estantes. No debe observarse almacenamiento que exceda la capacidad
de la bodega. Ademas, no se deben almacenar alimentos que requieren
control de temperaturas frias. (Punto Critico)

El alimento debe almacenarse entre 20 a 30 cm del piso, utilizando tarimas
plasticas, bases, jabas vacias, estantes y similares.

Los alimentos deben mantenerse a 40 cm de las paredes y a 1.5 m del
techo.

Debe utilizarse el método “Primeras Entradas, Primeras Salidas (PEPS)",
para la rotacion de los alimentos, tomando en cuenta el vencimiento de
estos. Ademas, deben conservar su etiqueta original con la fecha de

vencimiento y tipo de producto.
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XiX.

XX.

XXi.

XXil.

XXiii.

XXiV.

XXV.

XXVi.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

No deben encontrarse productos infestados y contaminados dentro de la
bodega, ni reutilizar envases, sacos y otros que hayan contenido productos
infestados o sustancia quimicas. Los cereales a granel y las bocas de los
envases que contiene remanente de productos deben mantenerse
cerrados. (Punto Critico)

El local debe observarse y mantenerse limpio.

La bodega debe ser exclusiva para almacenar alimentos o sus empaques.
No debe compartirse con otros tipos de articulos, como utensilios,
sustancias quimicas, detergentes, jabones, empaques usados, u otros.

La bodega debe disponer de agua segun lo establecido en la normativa
vigente aplicable.

La bodega debe contar con recipientes accionados por pedal para
recoleccion de desecho solidos, ubicados en lugares adecuados, en
cantidad suficiente, con tapadera ajustada y con bolsa plastica. Asimismo,
el deposito debe vaciarse antes de alcanzar %4 de su capacidad.

Los desechos solidos deben entregarse al sistema de recoleccion o en su
defecto buscar alternativas sanitarias para su tratamiento adecuado y
disposicion final.

El personal de la bodega debe contar con acceso a servicio sanitario y
lavamanos. El lavamanos debe estar provisto de jabon liquido sin aroma,
toallas de papel o secador de aire. El servicio sanitario no debe constituir
un punto de ingreso de plagas y debe mantenerse limpio y en buen estado.
(Punto Critico)

La bodega debe contar con un programa eficaz para la prevencion y
control de plagas, debidamente documentado. En dicho programa se debe
establecer la periodicidad de los controles, lista de productos quimicos
utilizados y fechas en que se han realizado las acciones. No deben
observarse plagas, excretas, ootecas, ni restos. Ademas, la empresa de

control de plagas debe estar autorizada por MINSAL. (Punto Critico)
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XXViil.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Los manipuladores de alimentos del establecimiento deben contar con
examenes generales de heces y orina, asi como con certificado de salud
vigente que indique parametros normales (deben actualizarse, como
minimo, cada seis meses). (Punto Critico)

El manipulador de alimentos debe estar capacitado en Buenas Practicas de
Manufactura debidamente documentado y al entrevistarse o durante la
inspeccion debe observarse que conoce el correcto lavado de manos y el

manejo de alimentos para evitar su deterioro.

c) Cuarto frio

Vi,

Vii.

viii.

Los pisos deben ser de materiales que no tengan efectos toxicos,
impermeables, antideslizantes, sin grietas, ni uniones de dilatacion
irregular.
El cuarto frio debe contar con uniones redondeadas entre pisos y las
paredes.
El cuarto frio debe contar con desagues tipo inodoro en numero
suficientes, que permitan la evacuacion rapida del agua, los cuales deben
estar protegidos.
Las paredes deben ser lisas y de color claro, las uniones de las paredes y
cielo raso deben estar redondeadas.
El techo debe ser de color claro y estar construido con concreto u otro
material de facil limpieza.
Las puertas deben abrir hacia fuera, herméticas y estar provistas de cortinas
plasticas.
El cuarto frio debe contar con luz artificial que permita sin dificultad realizar
operaciones en el interior de la instalacion. Ademas, debe estar protegido
contra roturas.
Almacenamiento y conservacion:

a. El cuarto frio debe contar con termdmetros visibles y en buen

estado.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

b.

Los alimentos deben estar a temperaturas especificadas en el anexo
[l (Punto Critico).

El cuarto frio debe contar con bitacora de control de temperatura
del cuarto frio.

Los alimentos deben estar almacenados en forma separada
(alimentos procesados y crudos) para evitar contaminacion
cruzada. (Punto Critico)

En el cuarto frio no debe existir sobresaturacion y debe ser
exclusivo para alimentos.

El cuarto frio debe cumplir con el sistema de “"Primeras Entradas,
Primeras Salidas (PEPS)” que garanticen la inocuidad de los
alimentos.

Los alimentos procesados que se conserven en el cuarto frio deben
estar etiquetados con la informacion basica siguiente: fecha de

produccion, fecha de vencimiento, tipo y nombre del producto.

ix.  Equipoy material de limpieza:

a.

El cuarto frio debe contar con tarimas plasticas, estantes de fibra de
vidrio o de acero inoxidable, rieles aéreos y ganchos, donde se
cologuen los alimentos.

El cuarto frio debe contar con equipo para realizar la limpieza
(manguera, cubeta, cepillos, escobas).

Las sustancias quimicas que se utilicen para la limpieza y
desinfeccion deben tener hojas de seguridad, estar identificadas y

estar almacenadas en un lugar especifico fuera del cuarto frio.

Xx.  Otras medidas preventivas:

a.

El cuarto frio debe estar limpio, libre de residuos de productos,
derrame de sustancias liquidas y desechos solidos en los pisos. Las
paredes, puertas y techos deben estar limpios al igual que las

tarimas, estantes y demas equipos. (Punto Critico)
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b. Los desechos solidos generados por las operaciones en el cuarto
frio deben cumplir con lo especificado en la normativa vigente
aplicable.

c. El personal que labora en el cuarto frio debe contar con acceso a
servicio sanitario y lavamanos, los cuales deben estar provisto de
jabon liquido sin aroma, toallas de papel o secador de aire y alcohol
gel.

d. El manipulador de alimentos debe presentar examenes generales
de heces, orina y constancia médica vigentes. (Punto Critico)

e. El manipulador de alimentos debe contar con el carnet de

manipulador de alimentos otorgado por la SRS.

d) Aspectos generales del supermercado.
i.  Ubicaciony alrededores.

a. El establecimiento debe estar situado en zonas o lugares que no
estén expuestos a fuentes de contaminacion.

b. Los alrededores y areas exteriores del establecimiento deben estar
limpios, libres de maleza, estancamiento de agua, promontorios de
basura y polvo.

ii. Infraestructura.

a. El tamafo, construccion y disefio del local debe facilitar su

mantenimiento y operaciones.
iii.  Pisos.

a. Los pisos deben ser de materiales que no contaminen los
alimentos, que faciliten los procesos de limpieza y sanitizacion, y
gue se encuentren sin dafios ni grietas.

b. Los desaglUes deben permitir la evacuacion rapida del agua en areas
de preparacion de alimentos y estar protegidos para impedir
ingreso de plagas. Aplica para areas de limpieza humeda (lavado de

superficies).
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iv.  Paredesy techos.

a.

Las paredes internas deben ser lisas, faciles de lavar, de color claro
y no absorber humedad.

Los techos deben estar en buen estado y contar con adecuado
mantenimiento.

Las paredes y techos no deben acumular suciedad. Ademas, no
deben presentar filtracion de agua, goteras ni desprendimiento de
particulas.

En caso de que cuente con cielo falso, debe mantenerse en buen
estado, sin aberturas y limpios (incluyendo espacio entre encielado
con el plafén o techo).

Las repisas de ventanas deben ser de tamafio minimo y con declive.
Las puertas del area de preparacion de alimentos deben ser de
material liso y no absorbente, de facil limpieza y mantenerse en

buen estado.

v. lluminaciony ventilacion.

a.

El establecimiento debe disponer de luz natural o artificial que
permita realizar las actividades de preparacion, limpieza,
desinfeccion e inspecciones; asimismo, las luminarias deben ser
tipo LED o estar protegidas contra roturas.

Las instalaciones eléctricas del establecimiento deben estar
empotradas o recubiertas por cafos aislantes. El establecimiento
no debe contar con cables colgantes en zonas de preparacion de
alimentos.

El establecimiento debe contar con un sistema efectivo de
ventilacion natural o artificial (no aplica para panaderia no
industrial).

Los equipos artificiales para ventilacion (extractores de aire, aire
acondicionado, ventiladores y otros) del establecimiento, deben

estar limpios, en buen estado y recibir mantenimiento adecuado.
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Vi.

Vil

viii.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Cantidad y Calidad de Agua.

a. El establecimiento debe disponer de agua potable en todas las
areas requeridas (Punto Critico).

b. El agua del establecimiento debe almacenarse y distribuirse en
cantidad suficiente y con la calidad adecuada. Asimismo, la cisterna,
tanque o depdsito de agua debe lavarse y desinfectarse cada seis
meses, estar protegido y limpio.

c. El agua del establecimiento debe cumplir con la lectura de cloro
residual segun normativa (0.3 — 1.1 mg/L).

d. En caso de que el establecimiento cuente con filtros u otras
alternativas para el tratamiento del agua, debe mantenerse un
registro de limpieza y mantenimiento que garantice que se realizan
de manera adecuada y frecuente.

Sistema de desague, manejo y disposicion de desechos liquidos y solidos.

a. Elsistema de desague del establecimiento debe estar conectado a
la red de alcantarillado o contar con sistema de tratamiento
individual de aguas negras y servidas.

b. Elsistema de desague del establecimiento debe funcionar en buen
estado, sin malos olores, con sifon, sin riesgo de contaminar agua
potable ni alimentos. Asimismo, las rejillas deben estar protegidas
con cedazo o contar con tapones tipo sifon.

c. Elsistema de desague del establecimiento debe contar con trampa
de grasa instalada, en buen estado y uso apropiado, a la cual se le
debe realizar mantenimiento periddico (aplica si el establecimiento
descarga residuos grasos segun tipos y cantidad de alimentos que
elabora).

Desechos solidos.

a. Las areas de proceso del establecimiento deben contar con

recipientes accionados por pedal para recoleccion de desecho

solidos, en cantidad suficiente, con tapadera ajustada y bolsa
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plastica; asimismo, estos deben desocuparse antes de alcanzar ¥
partes de su capacidad, lavarse y desinfectarse (Punto Critico).

En caso de que el establecimiento cuente con depdsitos para
desechos solidos en zonas externas, estos deben contar con
tapadera hermética, mantenerse con bolsa plastica y permanecer
cerrados.

El contenedor o caseta general de desechos solidos del
establecimiento debe mantenerse ordenado, en buen estado,
lavarse y permanecer sin lixiviados. Debe contar con desagues que
eviten salidas de liquidos al exterior.

No debe mantenerse basura del establecimiento en la calle y su
disposicion final debe ser adecuada, conforme a la norma técnica

de alimentos.

iX. Instalaciones sanitarias.

a.

El establecimiento debe contar con acceso a servicios sanitarios
para los trabajadores, debidamente identificados, ventilados e
iluminados, de facil lavado, en buen estado y limpios; no deben
emplearse como bodega. Los servicios sanitarios deben ubicarse
fuera del area de procesamiento (Punto Critico).

El area de procesamiento de alimentos del establecimiento debe
contar con lavamanos limpio, provisto de jabon liquido sin aroma,
toallas de papel o secadores de aire y rotulos que indiquen a los
trabajadores el lavado de manos (Punto Critico).

El establecimiento debe disponer de servicio sanitario para clientes,
identificado, con lavamanos en buen estado, dotado de agua, jabon
liquido, toallas desechables o secadores de aire, limpio y accesible
(no aplica a establecimientos alimentarios que funcionan
exclusivamente como salas de venta de productos terminados, con
capacidad de atencion para menos de 25 clientes, los cuales deben

disponer de 1 lavamanos con agua y jabon liquido).
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d. El establecimiento debe contar con un inodoro por cada 25
personas, separado por sexo y con urinarios individuales o
colectivos.

X.  Limpiezay desinfeccion.

a. Lasrefrigeradoras, freidoras, hornos, planchas y otros deben poder
moverse para facilitar operaciones de limpieza.

b. Los platos, tazas y cubiertos deben lavarse y desinfectarse.

c. Todas las superficies, puertas, ventanas, techos, carcasas charolas,
rejillas, repisas, equipos deben estar limpios.

d. Los productos de limpieza y desinfeccion deben ser adecuados
para el uso en establecimientos alimentarios. Se deben emplear de
acuerdo con las especificaciones y estar debidamente etiquetados.
(Punto Critico)

xi.  Disefio de equipo y utensilios

a. Los materiales de equipos y utensilios no deben ser corrosivos,
deben estar en buen estado y no deben generar riesgo de
contaminacion de los alimentos. No debe emplearse madera u
otros materiales absorbentes. (Punto Critico)

b. El equipo fijjo debe ser accesible para su operacion vy
mantenimiento.

c. Los utensilios deben guardarse en depdsitos o muebles que los
protejan de insectos y roedores (Punto Critico).

d. Las tablas para picar deben ser de acrilico o polietileno, sin
hendiduras y deben emplearse evitando contaminacion cruzada.
Ademas, deben lavarse y desinfectarse después de cada uso. (Punto
Critico)

e. Las mantas para limpiar mesas y otras superficies deben estar
limpias.

xii. ~ Control de insectos y roedores
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a. El establecimiento debe contar con un programa eficaz para la
prevencion y control de plagas, debidamente documentado. En
dicho programa se debe establecer la periodicidad de los controles,
lista de productos quimicos utilizados y fechas en que se han
realizado las acciones. No deben observarse plagas, excretas,
ootecas, ni restos. Ademas, la empresa de control de plagas debe
estar autorizada por MINSAL. (Punto Critico)

b. El establecimiento debe contar con barreras fisicas que impidan el
ingreso y anidacion de plagas en el local y su contorno,
principalmente en las areas de preparacion y almacenamiento de
materias primas, empaques y alimentos.

c. No debe emplearse cebos para roedores en areas de preparacion
de alimentos.

d. No deben observarse equipos ni objetos inservibles o en desuso,
que puedan ser un riesgo para la cria y proliferacion de insectos y
roedores. (Punto critico)

e. Los manipuladores de alimentos deben recibir educacion sanitaria
anual, a través de los cursos autorizados la Superintendencia de
Regulacion Sanitaria.

f. Los manipuladores de alimentos del establecimiento deben contar
con examenes generales de heces y orina, asi como con certificado
de salud vigente que indique parametros normales (deben
actualizarse, como minimo, cada seis meses). (Punto Critico)

g. No debe observarse a manipuladores con fiebre, tos, secreciones,
lesiones cutaneas, ictericia, vomito, diarrea en areas de preparacion
y servicio de alimentos.

h. El personal debe practicar el correcto lavado de manos.

i. Los manipuladores de alimentos deben utilizar uniforme completo:
gorro o redecilla, cubre-boca, gabacha o delantal limpio, zapatos

cerrados y vestidos, camisas o blusas con mangas.
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j-

Los manipuladores de alimentos no deben utilizar anillos, aretes,
pulseras, relojes, adornos u otras joyas. Ademas, deben mantener
las ufias recortadas, limpias y sin esmalte.

No debe observarse a manipuladores fumando, masticando chicle,
escupiendo ni comiendo en las areas de preparacion de los
alimentos. Asimismo, los manipuladores no deben rascarse, tocarse
el cabello, cara, nariz u oidos, mientras se encuentren manipulando
alimentos.

Cuando se sirven alimentos deben utilizarse pinzas o guantes,
Asimismo, debe designarse a una persona exclusiva para el cobro
cuando aplique.

Los trabajadores deben retirarse ropa de trabajo (gabacha y botas),
al salir de las areas de procesamiento.

No deben mantenerse articulos personales, prendas de vestir ni
herramientas de mantenimiento, sobre equipo y utensilios, en areas
de produccion. Los trabajadores deben contar con casilleros o
depdositos habilitados para ello.

No deben mantenerse mascotas ni animales domeésticos en el
interior del establecimiento alimentario (areas de procesamiento,

almacenamiento y manipulaciéon de alimentos).

xiii. ~ Conservacion de las materias primas, empaques, manejo de sustancias

quimicas y registros sanitarios.

a.

Los alimentos perecederos deben conservarse a temperaturas
segun el anexo .

Los equipos refrigerantes no deben sobrepasar la capacidad de
carga.

En el establecimiento debe utilizarse el método “Primeras Entradas,
Primeras Salidas (PEPS)", para la rotacion de los alimentos, tomando
en cuenta el vencimiento de estos. Ademas, deben conservar su

etiqueta original con la fecha de vencimiento y tipo de producto.
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d. Las materias primas deben almacenarse separadas de los productos
quimicos, y estos ultimos deben permanecer en lugares seguros,
con llave, en recipientes cerrados, sin derrames y debidamente
etiquetados.

e. Los productos preenvasados deben contar con registro sanitario.

f. Los empaquesy envases deben estar protegidos de contaminacion

y almacenarse en condiciones higienicas.

e) Especificos del supermercado: panaderia o pasteleria

Vi,

Vii.

viii.

El establecimiento debe cumplir con materia prima organolépticamente
adecuada y sin contaminacion (Punto Critico).

El producto debe almacenarse en condiciones que evite la contaminacion
y permita la adecuada conservacion de los excedentes de produccion
diaria.

Las materias primas y productos terminados perecederos deben cumplir
con las temperaturas establecidas en el anexo Il (Punto Critico).

Las frutas y verduras que se utilizan como materia prima deben lavarse y
desinfectarse. (Punto Critico).

Las materias primas no perecederas deben estar colocadas en tarimas,
separadas entre 20 a 30 cm del piso, 40 cm de la pared y 1.5 m del techo.
Ellocal o bodega de almacenamiento debe mantenerse limpio y ordenado.
El establecimiento debe contar con chimenea en buen estado y ser
efectiva para la extraccion de humo.

El drea de preparacion de alimentos debe estar cerrada y contar con

barreras efectivas para evitar el ingreso de plagas y otros contaminantes.

Nota: ademas de los criterios descritos anteriormente se evaluaran para estos

establecimientos los aspectos generales de supermercado.

f) Especificos del supermercado: restaurante/cafeteria/comedor
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I Preparacion de alimentos.

a.

Los alimentos congelados a prepararse deben descongelarse en la
parte inferior del refrigerador o en su defecto debe utilizarse el
horno microondas. Asimismo, se deben descongelar las porciones
o cantidad de alimentos que se utilizardn en el momento (Punto
Critico).

No debe prepararse mayonesa con huevo in situ, sin la debida
pasteurizacion.

Las frutas y verduras que se utilizan como materia prima deben
lavarse y desinfectarse. (Punto Critico).

El establecimiento debe contar con bitacora de control de
temperatura y tiempos de coccion en la preparacion de productos
carnicos (rostizados, horneados, ahumados).

Las cucharas o cucharones que se utilizan para probar la sazon

deben ser distintos a los empleados para remover los alimentos.

i.  Servicioy conservacion de los alimentos.

a.

Los alimentos que se consumen calientes deben mantenerse y
servirse a una temperatura mayor o igual a 60 °C. Las mesas
térmicas no deben saturarse y deben mantenerse encendidas
(Punto Critico).

Los alimentos perecederos deben mantenerse cubiertos, contar
con un adecuado almacenamiento a temperaturas entre 4 °C a 7°C.
Asimismo, no debe existir contaminacion cruzada. (Punto Critico).
El hielo empleado en las bebidas debe obtenerse de agua potable y
limpia. Asimismo, no debe incorporarse el hielo utilizado para
enfriar las bebidas en su envase.

Si el establecimiento alimentario del supermercado tiene maquinas
dispensadoras de bebidas y hielo, se deben efectuar analisis

bacterioldgicos del hielo y del agua en los dispensadores de
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bebidas, con una frecuencia de cada cuatro meses. Los resultados
de los analisis deben cumplir con la normativa vigente aplicable.
Se deben utilizar pinzas de acero inoxidable u otros utensilios
adecuados al momento de servir los alimentos.

Se debe prevenir la contaminacion cruzada haciendo una adecuada
separacion de los productos.

Se debe implementar el método de “Primeras Entradas, Primeras
Salidas (PEPS)". Asimismo, no debe existir productos ni materias
primas vencidas o deterioradas. (Punto Critico).

Los productos preenvasados deben contar con Registro Sanitario y
en encontrarse en buen estado.

Las materias primas no perecederas deben estar colocadas en
tarimas o estantes de acero inoxidable u otro material. Ademas, el

local de almacenamiento debe mantenerse limpio y ordenado.

Nota: ademas de los criterios descritos anteriormente se evaluaran para estos

establecimientos los aspectos generales de supermercado.

g) Especificos del supermercado: cuarto frio

Preparacion de alimentos

a.

Las dimensiones del cuarto frio deben ser acordes al volumen de
alimentos que almacena. No deben existir sobresaturacion debe ser
exclusivo para alimentos.

Los pisos deben ser de materiales que no tengan efectos toxicos,
impermeables, antideslizantes, sin grietas, ni uniones de dilatacion
irregular.

Deben existir uniones redondeadas entre pisos y las paredes.

El cuarto frio debe contar con desagues tipo inodoro en numero
suficientes, que permitan la evacuacion rapida del agua, los cuales

estan protegidos.
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e. Las paredes deben ser lisas y pintadas de color claro, las uniones de
las paredes con el piso y cielo raso deben estar redondeadas.

f. El techo debe ser de material de concreto u otro material de facil
limpieza y de color claro

g. Las puertas deben abrir hacia fuera, ser herméticas y estar provistas
de cortinas plasticas.

h. El establecimiento debe contar con luz artificial que permita sin
dificultad realizar operaciones en el interior de la instalacion. Debe
estar protegido contra roturas.

i. Elestablecimiento debe contar con termdmetros visibles y en buen
estado.

j. Losalimentos deben estar a temperaturas especificadas en el anexo
[l (Punto Critico).

k. El establecimiento debe contar con bitdcora de control de
temperatura del cuarto frio

. Los alimentos deben estar almacenados en forma separada
(alimentos procesados y crudos) para evitar contaminacion cruzada
(Punto Critico).

m. El establecimiento debe cumplir con el sistema de “Primeras
entradas, Primeras salidas (PEPS)" que garantizan la inocuidad de
los alimentos

n. Los alimentos procesados que se conserven en el cuarto frio deben
estar etiquetados con la informacion basica siguiente: fecha de
produccion, fecha de vencimiento, tipo y nombre del producto.

0. El establecimiento debe contar con tarimas plasticas, estantes de
fibra de vidrio o de acero inoxidable, rieles aéreos, ganchos, donde
se cologuen los alimentos.

p. Elestablecimiento debe contar con equipo para realizar la limpieza

(manguera, cubeta, cepillos, escobas)
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g. Las sustancias quimicas que se utilicen para la limpieza y
desinfeccion deben tener hojas de seguridad, estar identificadas y
estar almacenadas en un lugar especifico fuera del cuarto frio.

r. El cuarto frio debe estar limpio, libre de residuos de productos,
derrame de sustancias liquidas y desechos solidos en los pisos. Las
paredes, puertas y techos deben estar limpios al igual que las
tarimas, estantes y demas equipos (Punto Critico).

s. Los desechos solidos generados por las operaciones en el cuarto
frio se deben manejar segun lo especificado en la normativa técnica
aplicable.

t. El personal que labora en el cuarto frio debe contar con acceso a
servicio sanitario y lavamanos, estos deben estar provisto de jabon

liquido sin aroma, toallas de papel o secador de aire y alcohol gel.

Nota: ademas de los criterios descritos anteriormente se evaluaran para estos

establecimientos los aspectos generales de supermercado.

h) Aspectos especificos del supermercado: bodega seca

Las dimensiones de la bodega deben ser adecuadas con relacion al
volumen de los productos que se almacenan y es exclusiva para alimentos
Los pisos deben estar construidos de ladrillos, cemento o en su defecto de
concreto, de espesor adecuado al tipo de alimento que se almacenara, de
superficie uniforme y sin grietas y bordes redondeados que permita su facil
limpieza.

Las paredes deben ser repelladas, afinadas y pintadas de color claro,
construidas de sistema mixto u otro material que permita la limpieza y
proteccion del producto.

El techo, plafon y/o cielo falso debe impedir el ingreso y anidamiento de

plagas, la acumulacion de polvo, y contaminantes.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Las puertas deben ser de material no absorbente, superficie lisa y de facil
limpieza, con barreras que impidan el ingreso de plagas rastreras.

Si tiene ventanas u otras aberturas, estas deben estar provistas de mallas
numero 10 o 12, u otros equivalentes que impidan el ingreso de insectos,
roedores y otras plagas. Ademas, el marco de las mallas debe ser
desmontable para facilitar su limpieza.

La bodega debe contar con luz natural o artificial adecuada de tal manera
que permita realizar las actividades de preparacion, envasado, limpieza,
desinfeccion e inspecciones.

La bodega debe contar con un sistema efectivo de ventilacion natural o
artificial. Los aparatos o equipos utilizados tales como: ventiladores,
extractores de calor, aires acondicionados y otros deben recibir
mantenimiento preventivo y limpieza para su correcto funcionamiento.

El establecimiento debe disponer del equipo y materiales siguientes:
carretillas, escobas, trapeadores, palas, tarimas, estantes, mangueras,
depdsitos para desechos solidos y liquidos, detergentes y desinfectantes.
EL equipo de limpieza debe estar en buenas condiciones de
funcionamiento, almacenado en un area especifica, separado de los
alimentos de preferencia en el exterior de la bodega.

El traslado interno de los productos en el proceso de carga y descarga
debe realizarse por medio de carretillas o sistema mecanico, para evitar
que se rompan los envases y posteriormente se deterioren los productos
La carga, descarga y almacenaje debe realizarse considerando las
condiciones climaticas, para prevenir dafios en los envases y deterioro de
los productos

Los alimentos deben estar en estibas separadas por tipo de producto que
facilite la limpieza y la circulacion del aire debe permitir el desplazamiento,
colocando los productos alimenticios de forma ordenada.

Las tarimas deben estar separadas entre 20 a 30 cm del piso.
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XVi.
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XViii.

XiX.

XX.
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XXil.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Los alimentos deben estar separados a 40cm de las paredes y 1.5 m del
techo.

En el establecimiento debe utilizarse el método “Primeras Entradas,
Primeras Salidas (PEPS)”, para la rotacion de los alimentos y tomando en
cuenta el vencimiento de estos. Ademas, deben conservar su etiqueta
original con la fecha de vencimiento y tipo de producto (Punto Critico)
No se deben almacenar productos infestados y contaminados dentro de la
bodega, ni se deben reutilizar envases, sacos y otros envoltorios que hayan
contenido productos infestados o sustancias quimicas (Punto Critico)

En el manejo de cereales a granel, las bocas de los envases que contienen
remanente de productos deben mantenerse cerradas.

El local debe mantenerse limpio, libre de residuos de productos, sin
derrame de sustancias liquidas, ni desechos solidos en los pisos.

La bodega debe contar con agua segun lo estipulado en la normativa
vigente aplicable.

El establecimiento debe contar con recipientes accionados por pedal para
recoleccion de desechos solidos, ubicados en lugares adecuados, en
cantidad suficiente y cumplir con lo establecido en la normativa vigente
aplicable.

La bodega debe contar por lo menos con un servicio sanitario y un
lavamanos. El lavamanos debe estar provisto de jabon liquido sin aroma,

toallas de papel o secador de aire (Punto Critico).

Nota: ademas de los criterios descritos anteriormente se evaluaran para estos

establecimientos los aspectos generales de supermercado.

i)  Quioscos sector alimentario.

Los alrededores deben mantenerse limpios.
El piso debe ser de facil limpieza y sanitizacion, sin grietas ni dafios.

La iluminacion debe ser suficiente y protegidas contra roturas.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Se debe disponer de agua potable en cantidad suficiente (Punto Critico).
La lectura de cloro residual debe ser segun normativa (0.3 — 1.1 mg/L).
Cuando se cuente con filtros u otras alternativas para el tratamiento del
agua, se debe presentar el registro de limpieza y desinfeccion (Punto
Critico).

Si preparan alimentos, incluido montaje o servicio de productos no
preenvasados, se debe contar con lavatrastos o similar, para el lavado y
desinfeccion de los utensilios (Punto Critico).

Se debe contar con lavamanos equipado con dotacion de agua, jabon
liquido sin aroma y alcohol gel o sanitizante de manos.

Los lavatrastos, lavamanos y similares deben estar acoplados a desagues o
envases para la eliminacion de las aguas grises en sistemas de tratamiento
primario o alcantarillado.

Se debe contar con basureros activados por pedal, suficientes en numero
y ubicacion, con tapadera ajustada, de superficie lisa, faciles de lavar, con
bolsa plastica en su interior. Se deben lavar y desinfectar.

Los desechos solidos deben entregarse al sistema de recoleccion.

El personal debe contar con acceso a servicios sanitarios.

Los equipos, mobiliario y quiosco deben observarse limpios y en buen
estado.

Los utensilios deben guardarse en muebles que no permitan el ingreso de
insectos y roedores.

Las sustancias quimicas que se utilizan para la limpieza y desinfeccion
deben estar identificados y almacenados en un lugar especifico y se debe
contar con sus hojas de seguridad.

Los materiales de equipos y utensilios no deben ser corrosivos ni generar
riesgo de contaminacion de los alimentos.

Se debe contar con mantas para limpiar mesas y otras superficies.

Los alimentos, ingredientes, salsas y aderezos deben mantenerse

protegidos durante su preparacion, almacenamiento y servicio.
57

Blv. Merliot y Av. Jayaque, Edif. SRS, Urb. Jardines del Volcin, Santa Tecla, La Libertad Sur, La Libertad

https://www.srs.gob.sv



XiX.

XX.

XXi.

XXIi.

XXiii.

XXiV.

XXV.

XXVI.

XXVil.

XXViil.

XXiX.

XXX.

XXXI.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Los alimentos deben mantenerse a temperaturas adecuadas segun el tipo
de alimento (segun temperaturas del anexo lll) (Punto Critico).

Cuando se sirven alimentos deben utilizarse pinzas o guantes y debe
designarse a una persona exclusiva para el cobro cuando aplique.

Se debe contar con plan de control de insectos y roedores. Asimismo, se
debe verificar la efectividad.

Se debe contar con un sitio para guardar las pertenencias personales.

No se debe permitir a ningun manipulador que tenga lesiones infectadas,
infecciones cutaneas, ictericia, secreciones de 0jos y nariz.

Los manipuladores de alimentos deben contar con el carnet de
manipulacion de alimentos y vigente.

El manipulador de alimentos debe presentar examenes generales de
heces, orina y constancia médica vigentes. (Punto Critico)

El manipulador de alimentos debe utilizar gorro o redecilla, zapatos
cerrados y uniforme con camisa de color claro.

No se deben observar manipuladores fumando, masticando chicle,
escupir, comer en las horas laborables. No se debe estornudar, toser,
hablar o bostezar sobre los alimentos, rascarse, tocarse el cabello, cara,
nariz u oidos, mientras se encuentren manipulando alimentos.

Los equipos refrigerantes no deben sobrepasar la capacidad de carga.

Se debe implementar método de “Primeras Entradas, Primeras Salidas
(PEPS)”. No deben existir productos ni materias primas vencidas ni
deterioradas (Punto Critico).

Los productos preenvasados y aditivos alimentarios deben contar con
registro sanitario y en buen estado.

Los empaques y envases para el producto final deben estar almacenados

en un lugar seco, limpio y protegidos de contaminacion.

j)  Vehiculos para preparacion y venta de alimentos (food trucks)
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Xiv.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Se debe contar con mobiliario y equipo de cocina de acero inoxidable y/o
material no absorbente y de facil limpieza y desinfeccion.

El mobiliario y equipos de cocina (cocinas, refrigeradoras, licuadoras,
microondas, entre otros), deben estar en buen estado y limpios.

Se debe contar con campana extractora en caso de que se realice
preparacion de alimentos

Se debe disponer de agua potable (Punto Critico).

La lectura de cloro residual debe cumplir con la normativa (0.3 — 1.1 mg/L).
Se debe contar con contenedor con agua potable que cubra las
necesidades.

Se debe contar con lavamanos dotado con jabon liquido sin olor,
sanitizante de manos o toallas desechables. El personal debe practicar el
lavado de manos.

Se debe contar con contenedor en circuito cerrado, desmontable y
acoplado con las tuberias de desague de las aguas residuales de las
operaciones de preparacion de los alimentos. De capacidad superior al
contenedor de agua potable. Debe estar conectado a trampa de grasa en
caso de que se elaboren frituras (Punto Critico).

Se debe contar con lavamanos o bidon con chorro para lavado de manos
de los clientes, con jabon liquido y dispensador de alcohol gel.

El manipulador de alimentos debe contar con acceso a servicios sanitarios.
El manipulador de alimentos debe presentar examenes generales de
heces, orina y constancia médica vigentes. (Punto Critico)

El manipulador de alimentos debe utilizar camisa con manga y pantalon
preferiblemente de color claro, gorro o redecilla, gabacha o delantal,
zapatos cerrados.

No se debe permitir a ningun manipulador que tenga lesiones infectadas,
infecciones cutaneas, ictericia, secreciones de 0jos y nariz.

Los manipuladores de alimentos deben contar con el carnet de

manipulacion de alimentos vigente.
59

Blv. Merliot y Av. Jayaque, Edif. SRS, Urb. Jardines del Volcin, Santa Tecla, La Libertad Sur, La Libertad

https://www.srs.gob.sv



XV.

XVi.

XVil.

XViii.

XiX.

XX.

XXi.

XXIi.

XXiil.

XXIiV.

XXV.

XXVI.

XXVil.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

No se deben observar manipuladores fumando, masticando chicle,
escupir, comer en las horas laborables. No se debe estornudar, toser,
hablar o bostezar sobre los alimentos, rascarse, tocarse el cabello, cara,
nariz u oidos, mientras se encuentren manipulando alimentos.

Se debe contar con un sitio para guardar las pertenencias personales.

Las materias primas deben estar en buen estado, con fechas de
vencimiento vigente, almacenados evitando la contaminacion cruzada.

Se debe contar con tablas para picar, de material acrilico o polietileno y se
deben lavar y desinfectar después de su uso, asimismo, estar diferenciados
segun el tipo de alimento.

Cuando se sirven alimentos deben utilizarse pinzas o guantes y/o designar
a una persona exclusiva para el cobro.

Se deben mantener los alimentos a temperaturas adecuadas segun el tipo
de alimento (cumple temperaturas de anexo lll) (Punto Critico).

Los alimentos, ingredientes, salsas y aderezos deben mantenerse
protegidos durante su preparacion, almacenamiento y servicio.

Se deben lavar y desinfectar frutas o vegetales. Deben estar protegidos de
contaminantes.

Si comercializa agua envasada u otros alimentos preenvasados, estos
deben contar con registro sanitario y se deben observar en buen estado.
Los empaques y envases para el producto final deben estar almacenados
en un lugar seco, limpio y protegidos de contaminacion.

Se debe contar con depdsitos de desechos solidos con tapadera ajustada
y bolsa en su interior, instalados en el sector de atencion al publico.

Se debe contar con basureros activados por pedal, suficientes en numero
y ubicacion, con tapadera ajustada, de superficie lisa, faciles de lavar, con
bolsa plastica en su interior. Asimismo, se deben lavar y desinfectar.

Se debe contar con plan de control de insectos y roedores.
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

xxviii.  Se debe contar con hojas de seguridad de las sustancias quimicas que se
utilizan para la limpieza y desinfeccion, deben estar identificados vy
almacenados en un lugar especifico.

xxix.  No se deben observar equipos ni objetos inservibles o en desuso (Punto
Critico).
xxx.  Las instalaciones se deben mantener y observar limpias y libres de plagas

(roedores, cucarachas y otras plagas) (Punto Critico).

k) Aspectos generales del molino de nixtamal no industrial (no aplica para
procesadoras ni envasadoras industriales o no industriales)
i.  Ubicaciony alrededores
a. El establecimiento debe estar situado en zonas o lugares no
expuestos a contaminacion. Alrededores limpios, libres de maleza,
estancamiento de agua, promontorios de basura y polvo.
i. Infraestructura.
a. El tamafo del local debe facilitar su mantenimiento y operacion.
Debe estar separado de la vivienda.
iii.  Pisos
a. Los pisos deben ser de materiales que permitan procesos de
limpieza y sanitizacion, sin dafios ni grietas.
b. Se debe contar con desagles que permitan evacuacion rapida del
agua y estan protegidos.
iv.  Paredesy techos.
a. Las paredes internas deben ser lisas, faciles de lavar, de color claro
y no absorben humedad.
b. Los techos deben estar en buen estado. Sin goteras.
v. lluminacion y ventilacion.
a. El establecimiento debe contar con luz natural o artificial que
permita sin dificultad realizar operaciones en el interior de la

instalacion. Debe estar protegido contra roturas.
61

Blv. Merliot y Av. Jayaque, Edif. SRS, Urb. Jardines del Volcin, Santa Tecla, La Libertad Sur, La Libertad

https://www.srs.gob.sv



SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Las instalaciones eléctricas deben estar empotradas o recubiertas
por canos aislantes. No deben presentar cables colgantes.
El establecimiento debe contar con sistema efectivo de ventilacion

natural o artificial.

vi.  Cantidad y calidad del agua.

a. Elestablecimiento debe contar con agua potable (Punto Critico).

b. El establecimiento debe contar con cisterna, tanques elevados o
contenedores para agua, protegido, los cuales deber ser lavados y
desinfectados cada seis meses., adicionalmente debe estar tapado
y sin infiltraciones (Punto Critico).

c. La lectura de cloro residual debe cumplir con la normativa (0.3 —
1.1 mg/L).

d. El establecimiento debe contar con sistema de desague, manejo y
disposicion de desechos liquidos y solidos.

e. El establecimiento debe contar con sistema de desagUe, drenajes,
tuberias de aguas negras y servidas, en buen estado.

vii.  Desechos solidos.

a. El establecimiento debe contar con basureros activados por pedal,
suficientes en numero y ubicacion, con tapadera ajustada, de
superficie lisa, faciles de lavar, con bolsa plastica en su interior. Se
lavan y desinfectan.

b. La disposicion final de desechos solidos debe ser adecuada.

viii.  Limpiezay desinfeccion.

a. Se deben observar adecuadas condiciones de limpieza (Punto
Critico).

b. Los productos de limpieza y desinfeccion deben ser adecuados,

identificados y deben almacenarse separados del area de molino.

ix.  Disefio de equipo y utensilios.

a.

Los materiales de equipos no deben ser corrosivos ni generar riesgo

de contaminacion.
62

Blv. Merliot y Av. Jayaque, Edif. SRS, Urb. Jardines del Volcin, Santa Tecla, La Libertad Sur, La Libertad

https://www.srs.gob.sv



SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

b. Los utensilios deben guardarse en muebles que no permitan el

ingreso de insectos y roedores.
Xx.  Control de insectos y roedores.

a. El establecimiento debe contar con atestado del ultimo control de
plagas realizado.

b. El establecimiento debe contar con métodos de control de plagas
(fisicas/quimicas), son efectivas (Punto Critico).

c. No se deben emplear cebos para roedores en areas del molino.

d. En el establecimiento no se deben observar equipos ni objetos
inservibles o en desuso (Punto Critico).

xi.  Higiene del personal y requisitos sanitarios.

a. No se deben observar manipuladores con sintomas segun lo que
dicta el Art. 36 de la Norma Técnica de Alimentos.

b. No se deben observar manipuladores fumando, masticando chicle,
escupir, comer en las horas laborables. No se debe estornudar,
toser, hablar o bostezar sobre los alimentos, rascarse, tocarse el
cabello, cara, nariz u oidos, mientras se encuentren manipulando
alimentos.

c. No se debe colocar articulos personales ni prendas de vestir, sobre
equipo y utensilios en el area.

d. No deben existir mascotas ni animales domésticos en el interior del

area de molino.

) Aspectos especificos del molino de nixtamal no industrial
i.  Requisitos de la persona operadora.
a. El personal debe utilizar vestimenta adecuada: camisa con manga
y pantalon preferiblemente de color claro, gorro o redecilla,
gabacha o delantal, zapatos cerrados.
b. Elpersonal no debe utilizar anillos, aretes, pulseras, relojes, adornos

u otras joyas. Las ufias deben estar recortadas, limpias y sin esmalte.
63

Blv. Merliot y Av. Jayaque, Edif. SRS, Urb. Jardines del Volcin, Santa Tecla, La Libertad Sur, La Libertad

https://www.srs.gob.sv



SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

c. Los trabajadores deben presentar examenes generales de heces y
de orina vigentes. (Punto Critico)

d. Los trabajadores deben contar con acceso a lavamanos dotado de
jabon liquido sin aroma. Asimismo, los trabajadores deben contar
con servicio sanitario limpio, ubicado afuera del area de molino y
estar en buen estado.

il Requisitos de la instalacion del molino.

a. Elestablecimiento debe contar con mesas u otras plataformas para
colocar depdsitos que contiene la materia prima que se procesara
(maiz, arroz, cacao, frijoles y otros).

b. Las tolvas, el molino y las superficies que tengan contacto con la
materia prima que se procesa, deben estar limpios.

c. Las tolvas, discos y rodillos deben estar cubiertos cuando no se
estan utilizando.

d. El establecimiento debe contar con ventilacion natural o artificial.

Nota: ademas de los criterios descritos anteriormente se evaluaran para
estos establecimientos los aspectos generales del molino de nixtamal no

industrial.

m) Vehiculos que transportan alimentos perecederos

i.  Launidad de transporte debe contar con compartimiento de carga cerrado
e independiente de la cabina. Asimismo, debe ser de uso exclusivo para
alimentos perecederos.

il Los alimentos perecederos se deben transportar en condiciones que
impidan la contaminacion, asimismo el compartimiento de carga y los
recipientes para transportar alimentos, deben estar limpios.

iii. La unidad de transporte destinada a la movilizacion de alimentos

congelados o frios debe contar con equipo de refrigeracion, aislamiento
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

térmico revestido en su totalidad; debe estar equipada con sistema de
monitoreo de temperatura, puertas herméticas y cortinas (Punto Critico).
La unidad de transporte debe contar con un disefio que permita la
evacuacion de las aguas de lavado (sifon de descarga); los orificios para
drenaje deben estar conectados a un tanque de almacenamiento
temporal.

Las temperaturas para conservar los productos perecederos deben
cumplir con el anexo lll. La unidad de transporte debe disponer de una
bitacora de registro de temperatura. (Punto Critico).

La unidad de transporte debe contar con tarimas o equivalentes en buen
estado y limpias, asimismo deben estar separadas a 5 cm como minimo de
la superficie.

El personal responsable de carga y descarga debe cumplir los habitos
higiénicos siguientes: cabello recortado, manos limpias, ufias recortadas,
presentacion personal aseada, ropa limpia, con gorro o redecilla, camisa
con manga, mandil o delantal y zapatos cerrados. No debe utilizar
accesorios o prendas en las manos, orejas o nariz. Ademas, debe cumplir
con capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura de alimentos.

El motorista y ayudantes deben contar con examenes generales de heces
y orina, asi como con certificado de salud vigente que indique parametros
normales (deben actualizarse, como minimo, cada seis meses). (Punto
Critico)

La unidad de transporte debe ser cargada, ordenada y descargada fuera de
los lugares de elaboracion y almacenamiento, evitando la introduccion de
gases de combustion a dichas areas.

Durante la carga y descarga de los productos debe evitarse que los envases
y/o embalajes sufran dafios por golpes, humedad, u otros.

Los recipientes utilizados para transportar alimentos perecederos deben
estar revestidos de materiales que no modifiguen su composicion y

caracteristicas organolépticas. Asimismo, deben ser de material resistentes
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SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

a la corrosion, lavarse y se desinfectarse cuantas veces sea necesario,
utilizando métodos fisicos y un desinfectante grado alimentario.

Cuando se transporte carnes en la canal, la unidad de transporte debe
disponer de ganchos o rieles para colgar las canales, asimismo, contar con
puertas herméticas y cortinas plasticas.

En la unidad se debe observar limpieza y desinfeccion efectiva, sin
acumulacion de residuos solidos ni liquidos y sin oxido en area interna de
carga. La unida debe contar con bitacoras de cumplimiento de limpieza.
La limpieza y desinfeccion de la unidad de transporte debe realizarse en
una zona que cuente con drenajes para la disposicion de las aguas
residuales.

La unidad debe contar con programa de control de plagas efectivo. No se
deben evidenciar plagas en la inspeccion.

La unidad de transporte de alimentos debe estar codificada segun

asignacion por area de permiso sanitarios.

n) Vehiculos que transportan alimentos no perecederos.

El compartimiento de carga de alimentos debe ser cerrado e
independiente de la cabina, aislado y de uso exclusivo para productos
alimenticios no perecederos (Punto critico).

Si el vehiculo es exclusivo para transporte de agua y bebidas envasadas, el
compartimiento debe contar con cortinas metalicas o de otro material
resistente, estas deben mantenerse cerradas y proteger los envases contra
el sol y polvo.

Los alimenticios no perecederos se deben transportar en condiciones que
impidan la contaminacion, asimismo el compartimiento de carga y los
recipientes para transportar alimentos deben estar limpios.

El alimento se debe transportar separado como minimo a 10 cm del piso
por medio de tarimas plasticas limpias o similares en perfectas

condiciones.
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El personal responsable de carga y descarga debe cumplir los habitos
higiénicos siguientes: cabello recortado, manos limpias, ufias recortadas,
presentacion personal aseada, ropa limpia, con gorro o redecilla, camisa
con manga, mandil o delantal y zapatos cerrados. El personal no debe
utilizar accesorios o prendas en las manos, orejas o nariz. Ademas, debe
cumplir con capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura de
alimentos.

El motorista y ayudantes deben contar con examenes generales de heces
y orina, asi como con certificado de salud vigente que indique parametros
normales (deben actualizarse, como minimo, cada seis meses). (Punto
Critico)

La unidad de transporte debe ser cargada, ordenada y descargada fuera de
los lugares de elaboracion y almacenamiento, evitando la introduccion de
gases de combustion a dichas areas.

Durante la carga y descarga de los productos debe evitarse que los envases
y/o embalajes sufran dafios por golpes, humedad, u otros.

Los compartimientos y recipientes, debe ser sometidos a limpieza y
desinfeccion entre las distintas cargas para evitar la contaminacion
cruzada. Las soluciones desinfectantes utilizadas para la limpieza y
desinfeccion deben ser completamente removidas con abundante agua
limpia, asimismo deben estar aprobados para su uso por la autoridad
competente.

En la unidad se debe observar limpieza y desinfeccion efectiva, sin
acumulacion de residuos solidos ni liquidos, sin oxido en area interna de
carga y debe con bitacoras de cumplimiento de limpieza (Punto critico).
La limpieza y desinfeccion de la unidad de transporte se debe realizar en
una zona que cuente con drenajes para la disposicion de las aguas
residuales.

La unidad debe contar con programa de control de plagas efectivo. No se

deben evidenciar plagas en la inspeccion.
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Xiii.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

Identificacion de la unidad de transporte.
a. Launidad de transporte de alimentos debe estar codificada segun

asignacion por area de permiso sanitarios.

o) Vehiculos que transportan servicios de banquetes

Vi.

Vii.

La unidad de transporte debe contar con compartimiento de carga de
alimentos cerrado e independiente de la cabina, aislado y de uso exclusivo
para el transporte de alimentos (Punto Critico).

Los alimenticios calientes preparados deben transportarse en condiciones
gue mantengan la temperatura de acuerdo a la normativa vigente y evitar
la contaminacion cruzada. El compartimiento de carga al igual que los
recipientes para transportar alimentos deben estar limpios.

El responsable del servicio de banquetes debe contar con bitacoras
actualizadas de temperaturas de los diferentes alimentos que transporta,
frios y calientes en punto de recepcion en cocina y entrega al cliente.

El alimento debe transportarse separado como minimo a 10 cm del piso
por medio de tarimas plasticas o similares en perfectas condiciones y
limpias.

El personal responsable de carga y descarga debe cumplir con los habitos
higiénicos siguientes: cabello recortado, manos limpias, ufias recortadas,
presentacion personal aseada, ropa limpia, con gorro o redecilla, camisa
con manga, mandil o delantal y zapatos cerrados. No debe utilizar
accesorios o prendas en las manos, orejas o nariz.

El personal de servicio debe cumplir con capacitacion de Buenas Practicas
de Manufactura de alimentos y debe contar con carnet de manipulador de
alimentos vigente otorgado por la SRS.

El motorista y ayudantes deben contar con examenes generales de heces
y orina, asi como con certificado de salud vigente que indique parametros
normales (deben actualizarse, como minimo, cada seis meses). (Punto

Critico)
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viii.

Xi.

Xii.

Xiil.

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

En los contenedores isotérmicos, como hieleras, cambro y similares no se
deben almacenar alimentos frios y calientes a la vez, asimismo, los
alimentos deben entregarse al cliente con la temperatura adecuada segun
norma vigente aplicable.
Los compartimientos y recipientes deben ser sometidos a limpieza y
desinfeccion entre las distintas cargas para evitar la contaminacion
cruzada. Los productos quimicos utilizados para la limpieza y desinfeccion
deben ser apropiados para uso alimentario.
La unidad debe contar con limpieza y desinfeccion efectiva, sin
acumulacion de residuos, solidos y liquidos, ni 6xido en area interna de
carga y contar con bitacoras de cumplimiento de limpieza (Punto Critico).
La limpieza y desinfeccion de la unidad de transporte se debe realizar en
una zona que cuente con drenajes para la disposicion de las aguas
residuales.
La unidad debe contar con programa de control de plaga efectivo. No se
deben evidenciar plagas en la inspeccion.
|dentificacion de la unidad de transporte.

a. Launidad de transporte de alimentos debe estar codificada segun

asignacion por area de permiso sanitarios.
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Anexo

SUPERINTENDENCIA DE REGULACION SANITARIA

infraestructura.

Apartado |. Temperaturas para conservar alimentos perecederos

Producto Temperatura ¢C
Carnes frescas, productos lacteos, embutidos, aves, 0a4
crema pastelera y otros que requieran refrigeracion.
Productos pesqueros. -2a?2
Carnes congeladas. -18a - 20
Otros alimentos congelados. -10a -2
Verduras y frutas. 4a10
Alimentos preparados no envasados de consumo ,
inmediato. 60 2 g
Tamales artesanales a base de maiz. 4a7
Productos de pasteleria perecederos 3ab

Datos de publicacion:

Diario Oficial N°. 20, Tomo N°. 450, de fecha 30 de enero de 2026.
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Parametros utilizados en los requisitos y criterios técnicos y de
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