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1. OBJETOY AMBITO DE APLICACION

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

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

2. DOCUMENTOSA CONSULTAR

Para lainterpretacion de este reglamento no se requiere de ningun otro documento.
3. DEFINICIONES

Para fines de este reglamento se contemplan las siguientes definiciones:

3.1 Adecuado: se entiende suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

3.2  Alimento: es toda sustancia procesada, semiprocesada 0 no procesada, que se destina
para la ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera otras sustancias
gue se utilicen en la eaboracion, preparacion o tratamiento del mismo, pero no incluye los
cosmeéticos, e tabaco ni los productos que se utilizan como medicamentos.

3.3 Buenas practicas de manufactura: condiciones de infraestructura y procedimientos
establecidos para todos los procesos de produccion y control de alimentos, bebidas y productos
afines, con € objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segin normas
aceptadas internacional mente.

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

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

3.6 Desinfeccion: es la reduccion del ndmero de microorganismos presentes en las
superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos
guimicos o0 métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo de
contaminacion paralos alimentos que se elaboren.

3.7 Inocuidad de los alimentos. la garantia de que los aimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.
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3.8 Lote es una cantidad determinada de producto envasado, cuyo contenido es de
caracteristicas similares 0 ha sido fabricado bajo condiciones de produccion presumiblemente
uniformes y gque se identifican por tener un mismo codigo o clave de produccion.

39 Limpieza: la eiminacion de tierra, residuos de aimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

3.10 Planta: es € edificio, las instalaciones fisicas y sus arededores, que se encuentren bajo
el control de una misma administracion.

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

3.12 Superficie de contacto con los alimentos. todo aquello que entra en contacto con €l
alimento durante e proceso y manegjo normal del producto; incluyendo utensilios, equipo,
manos del personal, envasesy otros.

4., SIMBOLOSY ABREVIATURAS

4.1  cm. = centimetros
4.2  lux = candelas por pie cuadrado
4.3  pH=potencia de Hidrégeno

5. CONDICIONESDE LOSEDIFICIOS

5.1 Alrededoresy Ubicacion
5.1.1 Alrededores

L os arededores de una planta que elabora alimentos se mantendran en buenas condiciones que
protgjan contra la contaminacion de los mismos. Entre las actividades que se deben gplicar para
mantener 1os arededores limpios se incluyen pero no se limitan a

a) Almacenamiento en forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos solidos y
desperdicios, recortar la grama, eiminar la hierba y todo aquello dentro de las
inmediaciones del edificio, que pueda constituir una atraccion o refugio para los insectos
y roedores.

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

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

d) Operacion en forma adecuada de |os sistemas para € tratamiento de desechos.

5.1.2 Ubicacion
L os establ ecimientos deben:

a) Estar situados en zonas no expuestas a contaminacion fisica, quimica y biolégicay a
actividades industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacion de los
alimentos.
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b) Estar delimitada por paredes de cualquier ambiente utilizado como vivienda.

) Contar con comodidades para € retiro de los desechos de manera eficaz, tanto solidos
como liquidos.

d) Contar con vias de acceso y patios de maniobra pavimentados, adoquinados, asfaltados o
similares, afin de evitar la contaminacién de los alimentos con polvo.

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

5.2 Instalaciones Fisicasdel Area de Proceso y Almacenamiento
5.2.1 Disefio

a) Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamarfio, construccion y disefio que
faciliten su mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con € propésito de
la elaboracion y manejo de los alimentos, proteccion del producto terminado, y contra la
contaminacion cruzada.

b) Las industrias de alimentos deben estar disefiadas de manera tal que estén protegidas del
ambiente exterior mediante paredes. Los edificios e instalaciones deben ser de td
manera que impidan que entren animales, insectos, roedores y/o plagas u otros
contaminantes del medio como humo, polvo, vapor u otros.

C) Los ambientes del edificio deben incluir un &rea especifica para vestidores, con muebles
adecuados para guardar implementos de uso personal.
d) Los ambientes del edificio deben incluir un area especifica para que e persona pueda

ingerir alimentos.

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

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

0) Se debe contar con los planos o croquis de la planta fisica que permitan ubicar las &reas
relacionadas con los flujos de los procesos productivos.

h) Distribucion: Las industrias de alimentos deben disponer del espacio suficiente para
cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones de produccion, con los flujos de
procesos productivos separados, colocacion de equipo, y realizar operaciones de
limpieza. Los espacios de trabajo entre € equipo y las paredes deben ser de por lo
menos 50 cm. y sin obstaculos, de manera que permita a los empleados redlizar sus
deberes de limpieza en forma adecuada.

i) Materiales de Construccion: Todos los materiales de construccion de los edificios e
instalaciones deben ser de naturaleza tal que no transmitan ninguna sustancia no deseada
al aimento. Las edificaciones deben ser de construccién sdlida, y mantenerse en buen
estado. En e area de produccion no se permite la madera como material de construccion.

5
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5.2.2

a)

b)
c)

d)

€)

f)

523

525

Pisos

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

L os pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.

Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su
limpiezay evitar la acumulacion de materiales que favorezcan la contaminacion.

L os pisos deben tener desaglies y una pendiente, que permitan la evacuacion rapida del
aguay evite laformacion de charcos.

Segun € caso, los pisos deben construirse con materiales resistentes a deterioro por
contacto con sustancias quimicas y maquinaria.

Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de los materiales
almacenados y € transito de los montacargas.

Paredes

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

Las paredes interiores en particular en las &reas de proceso deben ser construidos o
revestidos con materiales impermeables, no absorbentes, lisos, féciles de lavar y
desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas.

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

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

Techos

Los techos deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan a minimo la
acumulacion de suciedad, la condensacion, y la formacion de mohos y costras que
puedan contaminar los alimentos, asi como el desprendimiento de particulas.

Cuando se utilicen cielos falsos deben ser lisos, sin uniones y faciles de limpiar.

Ventanasy Puertas

Las ventanas deben ser féciles de limpiar, estar construidas de modo que impidan la
entrada de agua, plagas y acumulacion de suciedad, y cuando €l caso lo amerite estar
provistas de malla contra insectos que sea facil de desmontar y limpiar.

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

Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar y
desinfectar. Deben abrir hacia afueray estar gjustadas a su marco y en buen estado.

L as puertas que comuniquen al exterior del &rea de proceso, deben contar con proteccion
paraevitar € ingreso de plagas.
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5.2.6 lluminacion

a) Todo & establecimiento estara iluminado ya sea con luz natural o artificial, de forma tal
que posibilite la realizacién de las tareas y no comprometa la higiene de los aimentos.

b) Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de recibo de
materia prima, almacenamiento, preparacion, y mangjo de los aimentos, deben estar
protegidas contra roturas. La iluminacion no debe alterar los colores. Las instalaciones
eléctricas en caso de ser exteriores deben estar recubiertas por tubos o cafios aislantes,
no permitiéndose cables colgantes sobre |as zonas de procesamiento de alimentos.

5.2.7 Ventilacién

a) Debe existir una ventilaciéon adecuada, que evite €l calor excesivo, permitala circulacion
de aire suficiente y evite la condensacion de vapores. Se debe contar con un sistema
efectivo de extraccion de humos y vapores acorde a las necesidades, cuando se requiera.

b) La direccion de la corriente de aire no deben ir nunca de una zona contaminada a una
zona limpia y las aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas para evitar €
ingreso de agentes contaminantes.

5.3 Instalaciones Sanitarias

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

lo siguiente:

5.3.1 Abastecimiento de agua

a) Debe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable.

b) El agua potable debe gjustarse a lo especificado en la normativa especifica de cada pais.

C) Debe contar con instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion de
maneraque s ocasionalmente el servicio es suspendido, no se interrumpan 10S procesos.

d) El agua que se utilice en las operaciones de limpieza y desinfeccion de equipos debe ser
potable.

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

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

0) El sistema de abastecimiento de agua no potable (por gemplo para €l sistema contra
incendios, la produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones andlogas en las
gue no contamine los alimentos) deben ser independiente. Los sistemas de agua no
potable deben estar identificados y no deben estar conectados con |os sistemas de agua
potable ni debe haber peligro de reflujo hacia ellos.

53.2 Tuberia

La tuberia estara pintada segun el cédigo de colores y sera de un tamario y disefio adecuado e
instalada y mantenida para que:
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a) Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las &reas que se

requieren.

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

) Evite que las aguas negras o0 aguas servidas constituyan una fuente de contaminacion
para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una condicién insalubre.

d) Proveer un drengje adecuado en los pisos de todas las éreas, donde estan sujetos a

inundaciones por la limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen
agua, u otros desperdicios liquidos.

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

f) Prevenir gue no exista un retroflujo o conexion cruzada entre el sistema de tuberia que
descarga los desechos liquidos y € agua potable que se provee alos alimentos o durante
la elaboracion de los mismos.

54 Mangoy Disposicion de Desechos Liquidos
54.1 Drenagjes

Debe tener sistemas e instalaciones adecuados de desagiie y eliminacién de desechos. Estardn
disefiados, construidos y mantenidos de manera que se evite € riesgo de contaminacion de los
alimentos o del abastecimiento de agua potable; ademés, deben contar con una rejilla que
impida e paso de roedores hacia la planta.

5.4.2 Instalaciones Sanitarias

Cada planta debe contar con € nimero de servicios sanitarios necesarios, accesibles y
adecuados, ventilados e iluminados que cumplan como minimo con:

a) Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, separadas por sexo, con ventilacion
hacia el exterior, provistas de papel higiénico, jabon, dispositivos para secado de manos,
basureros, separadas de la seccidon de proceso y poseeran como minimo los siguientes
equipos, segun el numero de trabajadores por turno.

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

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

3. Duchas. una por cada veinticinco trabgjadores, en los establecimientos que se
requiera

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

b) Puertas adecuadas que no abran directamente hacia €l &rea de produccion. Cuando la
ubicacion no lo permita, se deben tomar otras medidas alternas que protejan contra la
contaminacion, tales como puertas dobles o sistemas de corrientes positivas.

) Debe contarse con un area de vestidores, separada del area de servicios sanitarios, tanto
para hombres como para mujeres, y estaran provistos de a menos un casillero por cada
operario por turno.

El nimero de trabajadores ndicado en los incisos anteriores se debe contabilizar respecto del
nimero de trabajadores presentes en cada turno de trabajo, y no sobre el nimero total de
trabajadores de la empresa.
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54.3

I nstalaciones para lavar se las manos

En € érea de proceso, preferiblemente en la entrada de los trabgjadores, deben existir
instalaciones para lavarse las manos, las cuales deben:

a)

b)

c)

5.5

551

5.6

56.1

b)

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

El jabon debe ser liquido, antibacteria y estar colocado en su correspondiente
dispensador.

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

Manejo y Disposicion de Desechos Sdlidos
Desechos solidos

Debe existir un programa y procedimiento escrito para e manejo adecuado de desechos
solidos de la planta.

No se debe permitir la acumulacion de desechos en las &reas de manipulacion y de
almacenamiento de los alimentos o en otras areas de trabgjo ni zonas circundantes.

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

El depdsito general de los desechos, deben ubicarse aeado de las zonas de
procesamiento de alimentos. Bajo techo o debidamente cubierto y en un érea provista
para larecoleccién de lixiviados y piso lavable.

Limpiezay Desinfeccion
Programa de limpieza y desinfeccion:

Las instalaciones y e equipo deben mantenerse en un estado adecuado de limpieza y
desinfeccion, para lo cua deben utilizar métodos de limpieza y desinfeccion, separados
0 conjuntamente, seguin €l tipo de labor que efectle y los riesgos asociados al producto.
Para ello debe existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccién del

edificio, equiposy utensilios, €l cual debe especificar o siguiente:

1. Distribucion de limpieza por éress.

2. Responsable de tareas especificas.

3. Método y frecuencia de limpieza.

4. Medidas de vigilancia

5. Ruta de recoleccion y transporte de |os desechos.

Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro
emitido por la autoridad sanitaria correspondiente. Deben almacenarse adecuadamente,

fuera de las areas de procesamiento de alimentos, debidamente identificados y utilizarse
de acuerdo con las instrucciones que € fabricante indique en la etiqueta.

En e érea de procesamiento de alimentos, |as superficies, 10s equipos y utensilios deben
limpiarse y desinfectarse segin lo establecido en € programa de limpieza y
desinfeccion. Debe haber instalaciones adecuadas para la limpieza 'y desinfeccion de los

9
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5.7.3
574

5.75

5.7.6

5.7.7

5.7.8

6.1

b)
c)

6.2

utensilios y equipo de trabgjo, debiendo seguir todos los procedimientos de limpieza y
desinfeccion afin de garantizar que los productos no Ileguen a contaminarse.

Cada establecimiento debe asegurar su limpieza y desinfeccion. No utilizar en area de
proceso, amacenamiento y distribucion, sustancias odorizantes o desodorantes en
cualquiera de sus formas. Se debe tener cuidado durante la limpieza de no generar polvo
ni sal picaduras que puedan contaminar |os productos.

Control de Plagas

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

Identificacion de plagas,

Mapeo de Estaciones,

Productos o Métodos y Procedimientos utilizados,

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

Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del establecimiento, deben estar
registrados por la autoridad competente.

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

La planta debe inspeccionarse periddicamente y Ilevar un control escrito para disminuir
al minimo los riesgos de contaminacion por plagas.

En caso de que aguna plaga invada la planta deben adoptarse las medidas de
erradicacion o de control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos,
biolégicos y fisicos autorizados por la autoridad competente, |os cuales se aplicaran bajo
la supervision directa de persona capacitado.

Solo deben emplearse plaguicidas s no pueden aplicarse con eficacia otras medidas
sanitarias. Antes de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los
alimentos, equipos y utensilios para evitar la contaminacion.

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

Todos los plaguicidas utilizados deben amacenarse adecuadamente, fuera de las areas
de procesamiento de alimentos y mantenerse debidamente identificados.

CONDICIONESDE LOSEQUIPOSY UTENSILIOS

El equipo y utensilios deben estar disefiados y construidos de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento y facilite su limpieza. Deben:

Estar disefiados de manera que permitan un rdpido desmontaje y fécil acceso para su
ingpeccion, mantenimiento y limpieza.

Funcionar de conformidad con €l uso a gque esta destinado.

Ser de materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes a las operaciones repetidas de
limpiezay desinfeccion.

No transferir a producto materiales, sustancias toxicas, olores, ni sabores.

Debe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el
correcto funcionamiento del equipo. Dicho programa debe incluir especificaciones del

10
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7.

equipo, € registro de las reparaciones y condiciones. Estos registros deben estar
actualizados y a disposicion parael control oficial.

PERSONAL

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

7.1

711

712

7.1.3

7.2

721

7.2.2

Capacitacion

El persona involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente
capacitado en Buenas Précticas de Manufactura.

Debe existir un programa de capacitacion escrito que incluya las buenas practicas de
manufactura, dirigido atodo el personal de laempresa.

Los programas de capacitacion, deben ser egecutados, revisados, evaluados vy
actualizados periddicamente.

Practicas higiénicas:

El personal que manipula alimentos debe presentarse bafiado antes de ingresar a sus
labores.

Como requisito fundamental de higiene se debe exigir que los operarios se laven
cuidadosamente las manos con jabén liquido antibacterial:

Al ingresar al area de proceso.

Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular alimentos cocidos
gue no sufrirdn ningun tipo de tratamiento térmico antes de su consumo.

Después de llevar a cabo cuaquier actividad no laboral como comer, beber, fumar,
sonarse lanariz o ir a servicio sanitario.

Toda persona que manipula aimentos debe cumplir con lo siguiente:

S se emplean guantes no desechables, estos debe estar en buen estado, ser de un
material impermeable y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de ser usados
nuevamente. Cuando se usen guantes desechables deben cambiarse cada vez que se
ensucien o rompan y descartarse diariamente.

L as ufias de las manos deben estar cortas, limpiasy sin esmaltes.

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

Evitar comportamientos que puedan contaminarlos, por € emplo:

1. Fumar

2. Escupir

3. Masticar o comer

4. Estornudar o toser

5. Conversar en € &rea de proceso

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

El cabello debe estar recogido y cubierto por completo por un cubre cabezas.

No debe utilizar maguillge, ufias o pestafias postizas.

11
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h)

124

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

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

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

7.3

731

7.3.2

7.3.3

734

7.3.5

b)

Control de Salud

L as personas responsables de las fabricas de alimentos debe llevar un registro periddico
del estado de salud de su personal.

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

Se debe regular € tréfico de manipuladores y visitantes en las &reas de preparacion de
alimentos,

No debe permitirse el acceso a ninguna area de manipulacion de aimentos a las
personas de las que se sabe 0 se sospecha que padecen o son portadoras de alguna
enfermedad que eventualmente pueda transmitirse por medio de los alimentos.
Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones, debe informar inmediatamente
a la direccion de la empresa sobre los sintomas que presenta y someterse a examen
médico, s asi lo indican las razones clinicas o epidemiol bgicas.

Entre los sintomas que deben comunicarse a encargado del establecimiento para que se
examine la necesidad de someter a una persona a examen médico y excluirla
temporalmente de la manipulacion de alimentos, cabe sefiaar |os siguientes:

Ictericia

Diarrea

Vomitos

Fiebre

Dolor de garganta con fiebre

Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furiincul os, cortes, etc.)
Secrecion de oidos, 0j0s 0 nariz.

Tos persistente.

CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
Materias primas:

Se debe controlar diariamente el cloro residual del agua potabilizada con este sistema y
registrar los resultados en un formulario disefiado para tal fin, en el caso que se utilice
otro sistema de potabilizacion también deben registrarse diariamente. Evaluar
periddicamente la calidad del agua a través de andlisis fisico-quimico y bacteriologico y
mantener 10s registros respectivos.

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

12
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c)

8.2

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

Operaciones de manufactura:

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

a)

b)

c)

d)
8.3

a)

b)

Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del proceso y €
andlisis de los peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a los cudes estén
expuestos |os productos durante su elaboracion.

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

Medidas necesarias para prever la contaminacion cruzada.

Envasado:

Todo e materiadl que se emplee para € envasado debe amacenarse en lugares
adecuados paratal finy en condiciones de sanidad y limpieza.

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

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

Los envases 0 recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la
seguridad de que se encuentren en buen estado, limpios y desinfectados.

En los casos en que se reutilice envases o recipientes, estos deben inspeccionarse y
tratarse inmediatamente antes del uso.

En la zona de envasado o llenado solo deben permanecer |0s recipientes necesarios.

Documentacion y registro:

Deben mantenerse registros apropiados de la elaboracién, produccion y distribucion.
Establecer un procedimiento documentado para €l cortrol de los registros.

Los registros deben conservarse durante un periodo superior a de la duracion de la vida
atil del alimento.

Toda planta debe contar con los manuales y procedimientos establecidos en este
reglamento asi como mantener 10s registros necesarios que permitan la verificacion de la
gjecucion de los mismos.
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8.5

851

8.5.2

b)

8.5.3

854

855

9.1

9.2

Almacenamiento y Distribucion

La materia prima, productos semiprocesados, procesados deben amacenarse y
transportarse en condiciones apropiadas que impidan la contaminacién y la proliferacion
de microorganismos y los protgjan contra la ateracion del producto o los dafios a
recipiente o envases.

Durante e amacenamiento debe gercerse una inspeccion periédica de materia prima,
productos procesados y de las instalaciones de almacenamiento, a fin de garantizar su
inocuidad:

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

La puerta de recepcion de materia prima a la bodega, debe estar separada de la puerta de
despacho del producto procesado, y ambas deben estar techadas de forma tal que se
cubran las rampas de carga y descarga respectivamente.

Debe establecer € Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para que haya
una mejor rotacion de los aimentos y evitar el vencimiento de os mismos.

No debe haber presencia de quimicos utilizados para la limpieza dentro de las
instalaciones donde se amacenan productos alimenticios.

Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y fecha que ingresan a la
bodega. L os productos almacenados deben estar debidamente etiquetados.

Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la
misma deben ser adecuados para el transporte de alimentos 0 materias primas de manera
gue se evite e deterioro y la contaminacion de los aimentos, materias primas o €l

envase. Estos vehiculos deben estar autorizados por la altoridad competente.

Los vehiculos de transporte deben redlizar las operaciones de carga y descarga fuera de
los lugares de elaboracion de los aimentos, debiéndose evitar la contaminacion de los
mismosy del aire por los gases de combustion.

Los vehiculos destinados a transporte de alimentos refrigerados o congelados, deben
contar con medios que permitan verificar la humedad, y € mantenimiento de la
temperatura adecuada.

VIGILANCIA Y VERIFICACION

Para verificar que las fabricas de alimentos y bebidas procesados cumplan con lo
establecido en e presente reglamento, la autoridad competente del pais centroamericano
en donde se encuentre ubicada la misma, aplicara la ficha de inspeccion de buenas
précticas de manufactura para fabrica de alimentos y bebidas procesados aprobada por
los paises centroamericanos. Esta ficha debe ser llenada de conformidad con la Guia
para € Llenado de la Ficha de Inspeccién de Buenas Précticas de Manufactura para
Féabricas de Alimentos y Bebidas Procesados.

Las plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a partir de la
vigencia de este reglamento, cumpliran con € puntagje minimo de 81, de conformidad a
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lo establecido en la Guia para e Llenado de la Ficha de Inspeccién de Buenas Précticas
de Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesados.

10. CONCORDANCIA
10.1 CAC/RCP-1-1969. rev. 4-2003. Cdbdigo Internacional Recomendado de Précticas de
Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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12. ANEXOS

Anexo A Ficha de inspeccién de buenas préacticas de manufactura para fébricas de

alimentos y bebidas, procesados.

Anexo B Guia para € |lenado de la ficha de inspeccion de las buenas practicas de

manufactura para las fébricas de alimentos y bebidas, procesados.

15



REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.33:06

Anexo A
(Nor mativo)

Ficha de Ingpeccion de Buenas Précticas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos Procesados

Ficha No.

INSPECCION PARA: Licencia nueva|:| Renovacién|:| Controll:l Denuncia |:|

NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONO DE LA FABRICA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE

NOMBRE DEL PROPIETARIO I:I REPRESENTANTE LEGAL I:I

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

TIPO DE ALIMENTOS PRODUCIDOS

FECHA DE LA 12 INSPECCION CALIFICACION
/100
FECHA DE LA 12 REINSPECCION CALIFICACION
/100
FECHA DE LA 22 REINSPECCION CALIFICACION
/100
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Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre. 1a 2a
61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir . 1a, S e
71 — 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones. Inspeccion (I;\’it(a’)lrr:spec (I;\’it(a’)lrr:spec
81 — 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones

1. EDIFICIO

1.1 Alrededores y ubicacion

1.1.1 Alrededores

a) Limpios

b) Ausencia de focos de contaminacion

SUB TOTAL

1.1.2 Ubicacion

a) Ubicacion adecuada

SUB TOTAL

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefo

a) Tamafio y construccion del edificio

b) Proteccion contra el ambiente exterior

c) Areas especificas para vestidores, para ingerir alimentos y para almacenamiento

d) Distribucién

e) Materiales de construccion

SUB TOTAL

1.2.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil limpieza

b) Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular

c¢) Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria

d) Desagues suficientes

SUB TOTAL

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado

b)Paredes de é&reas de proceso y almacenamiento revestidas de material impermeable, no
absorbente, lisos, faciles de lavar y color claro

SUB TOTAL

1.2.4 Techos

a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento de plagasy cielos falsos lisos y
faciles de limpiar

SUB TOTAL
1.2.5 Ventanas y puertas
a) Faciles de desmontar y limpiar
b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con declive
c) Puertas en buen estado, de superficie lisa y no absorbente, y que abran hacia afuera
SUB TOTAL

1.2.6 lluminacion

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM

b) Lamparas y accesorios de luz artificial adecuados para la industria alimenticia y protegidos contra
ranuras, en areas de: recibo de materia prima; almacenamiento; proceso y manejo de alimentos

c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso

SUB TOTAL
1.2.7 Ventilacién
a) Ventilacion adecuada
b) Corriente de aire de zona limpia a zona contaminada
SUB TOTAL
1.3 Instalaciones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento suficiente de agua potable
b) Sistema de abastecimiento de agua no potable independiente
SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamafio y disefio adecuado

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y aguas servidas separadas

SUB TOTAL

1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desague y eliminacion de desechos, adecuados

SUB TOTAL
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1.4.2 Instalaciones sanitarias

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

b) Puertas que no abran directamente hacia el area de proceso

c) Vestidores debidamente ubicados

SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

b) Jabon liquido, toallas de papel o secadores de aire y rétulos que indican lavarse las manos

SUB TOTAL

1.5 Manejo y disposicion de desechos soélidos

1.5.1 Desechos Sélidos

a) Manejo adecuado de desechos sélidos

SUB TOTAL

1.6 Limpiezay desinfeccion

1.6.1 Programa de limpiezay desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion

b) Productos para limpieza y desinfeccion aprobados

¢) Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion.

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de plagas

b) Productos quimicos utilizados autorizados

¢) AlImacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de procesamiento

SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso

b) Programa escrito de mantenimiento preventivo

SUB TOTAL

3. PERSONAL

3.1 Capacitacion

a) Programa de capacitacion escrito que incluya las BPM

SUB TOTAL

3.2 Practicas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, segin manual de BPM

SUB TOTAL

3.3 Control de salud

a) Control de salud adecuado

SUB TOTAL

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia prima

a) Control y registro de la potabilidad del agua

b) Registro de control de materia prima

SUB TOTAL

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar contaminacion (tiempo,
temperatura, humedad, actividad del agua y pH)

SUB TOTAL

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad y limpieza y utilizado
adecuadamente

SUB TOTAL

4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracion, produccion y distribucion

SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion.

a) Materias primas y productos terminados almacenados en condiciones apropiadas

b) Inspeccion periddica de materia prima y productos terminados

¢) Vehiculos autorizados por la autoridad competente

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

e) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados cuentan con medios para verificar
y mantener la temperatura.

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

DOY FE quelos datos registrados en esta ficha de inspeccion son verdaderos y acordes a
la ingpeccion practicada. Para la correccion de las deficiencias sefialadas se otorga un
plazo de dias, que vencen e .

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable (letrade molde)

a|gesuodsal 0
orepidoid ppewuj A8iquoN
Jo1adsul jppewdly AaiquioN

a|gesuodsal 0
oepidoid ppewlij AsiquoN
Joyoadsul jppewl i) AsIquoN

Firma del inspector

Nombre del inspector (letra de molde)

VISITA DEL SUPERVISOR | Fecha:
Firma del propietario o responsable Firmadel supervisor
Nombre del propietario o responsable Nombre del supervisor
(Letrade molde) (Letrade molde)

ORIGINAL: Expediente.
COPIA: Interesado.
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Anexo B
(Nor mativo)

Guia para € Llenado de la Ficha de I nspeccion de las Buenas Practicas de Manufactura
paralas Fabricas de Alimentosy Bebidas, Procesados

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
1.1 ALREDEDORES Y UBICACION
111 ALREDEDORES
a) Limpios. i) | Almacenamiento adecuado del equipo en desuso. Cumple en forma adecuada los requerimientos i), 1
ii) y i)
ii) Libres de basuras y desperdicios. Cumple adecuadamente Unicamente dos de los 0.5
requerimientos i, ii, y iii).
iii) | Areas verdes limpias No cumple con dos 0 mas de los requerimientos 0
b) Ausencia de i) | Patiosy lugares de es tacionamiento limpios, Cumple adecuadamente los requerimientos i), ii),
focos de evitando que constituyan una fuente de iii) y iv)
contaminacion. contaminacion. 1
i) | Inexistencia de lugares que puedan constituir una
atraccion o refugio para los insectos y roedores.
i) [ Mantenimiento adecuado de los drenajes de la Sélo incumple con el requisito ii)
planta para evitar contaminacion e infestacion. 0.5
iv) | Operacion en forma adecuada de los sistemas para | Incumple alguno de los requisitos i), iii) 0 iv) 0
el tratamiento de desperdicios.
1.1.2 UBICACION
a) Ubicacion i) | Ubicados en zonas no expuestas a cualquier tipo de | Cumple con los requerimientos i), ii) , iii) y iv) 1
adecuada. contaminacion fisica, quimica o bioldgica.
i) | Estar delimitada por paredes separadas de cualquier [ Incumplimiento severo de uno de los 0.5
ambiente utilizado como vivienda. requerimientos
i) | Contar con comodidades para el retiro de los
desechos de manera eficaz, tanto sélidos como
liquidos.
iv) | Vias de acceso y patios de maniobra deben Siincumple con dos o0 méas de los requerimientos 0
encontrarse pavimentados a fin de evitar la
contaminacion de los alimentos con el polvo.
1.2 INSTALACIONES FISICAS
1.2.1 DISENO
a) Tamafoy i) | Su construccion debe permitir y facilitar su Cumplir con el requisito
construccion del mantenimiento y las operaciones sanitarias para 1
edificio. cumplir con el propésito de elaboracion y manejo de [ No cumple con el requisito 0
los alimentos, asi como del producto terminado, en
forma adecuada.
b) Proteccion i) | El edificio e instalaciones deben ser de tal manera Cumplir con los requerimientos i) y ii) 2
contra el gue impida el ingreso de animales, insectos, Cuando uno de los requerimientos no se 1
ambiente roedores y plagas. cumplan.
exterior. i) | El edificio e instalaciones deben de reducir al Cuando los requerimientos i) y ii) no se cumplen
minimo el ingreso de los contaminantes del medio y existe alto riesgo de contaminacion. 0
como humo, polvo, vapor u otros.
c) Areas i) | Los ambientes del edificio deben incluir un area Cumplir con los requerimientos i), ii) v iii).
especificas para especifica para vestidores, con muebles adecuados 1
vestidores, para para guardar implementos de uso personal.
ingerir alimentos [ i) | Los ambientes del edificio deben incluir un area Con el incumplimiento de un requisito solamente.
y para especifica para que el personal pueda ingerir 05
almacenamiento alimentos.
i) | Se debe disponer de instalaciones de Con incumplimiento de dos 0 mas requisitos
almacenamiento separadas para: materia prima, 0

producto terminado, productos de limpieza y
sustancias peligrosas.
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
d) Distribucion i) | Las industrias de alimentos deben disponer del Cumple con el requisito 1
espacio suficiente para cumplir satisfactoriamente
con todas las operaciones de produccion, con los
flujos de procesos productivos separados,
colocacién de equipo, y realizar operaciones de
limpieza. Los espacios de trabajo entre el equipo y | ] —
las paredes deben ser de por lo menos 50 cm. y sin No cumple con el requisito 0
obstaculos, de manera que permita a los empleados
realizar sus deberes de limpieza en forma
adecuada.
e) Materiales de | i) [ Todos los materiales de construccion de los edificios | Cumple con el requisito 1
construccion e instalaciones deben ser de naturaleza tal que no
transmitan ninguna sustancia no deseada al
alimento. Las edificaciones deben ser de
construccion soélida, y mantenerse en buen estado. | | — )
En el area de produccién no se permite la madera No cumple con el requisito
como material de construccion.
1.2.2 PISOS
a) De material i) | Los pisos deberan ser de materiales impermeables, | Cumplir con los requerimientos i) v ii) 1
impermeable y lavables e impermeables que no tengan efectos Incumplimiento de uno de 10S requisitos
de facil limpieza. téxicos para el uso al que se destinan. 05
i) | Los pisos deberan esta construidos de manera que | Con el incumplimiento de los requerimientos
faciliten su limpieza y desinfeccion. 0
b) Sin grietas. i) | Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades | Cumplir con el requerimiento i) 1
en su superficie o uniones. — —
Incumplimiento del requisito i) 0
c) Uniones i) | Las uniones entre los pisos y las paredes deben Cumplir con el requerimiento i) 1
redondeadas. tener curvatura sa_qitaria para f_acilitar su limpieza 'y Incumplimiento del Tequisito 1 0
evitar la acumulacion de materiales que favorezcan
la contaminacion.
d) Desagles i) | Los pisos deben tener desagiies y una pendiente Cumplir con el requerimiento i) 1
suficientes. adecuados, que permitan la evacuacion rapida del
agua y evite la formacion de charcos. Incumplimiento del requisito i) 0
1.2.3 PAREDES
a) Exteriores i) | Las paredes exteriores pueden ser construidas de Cumple el requisito
construidas de concreto, ladrillo o bloque de concreto y aun en de 1
material estructuras prefabricadas de diversos materiales. _
adecuado. Incumple el requisito
0
b) De areas de i) | Las paredes interiores, en particular en las areas de | Cumplir con los requerimientos i), ii) y iii). 1
proceso y proceso se deben revestir con materiales
almacenamiento impermeables, no absorbentes, lisos, faciles de
revestidas de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin
material grietas.
impermeable. i) | Cuando amerite por las condiciones de humedad No Cumple con uno de los requerimientos. 0.5
durante el proceso, las paredes deben estar
recubiertas con un material lavable hasta una altura
minima de 1.5 metros.
i) | Las uniones entre una pared y otra, asi como entre No cumple con dos de los requerimientos i), ii) y 0
éstas y los pisos, deben tener curvatura sanitaria. iii)
1.2.4 TECHOS
a) Construidos i) | Los techos deberan estar construidos y acabados de [ Con el cumplimiento de los requisitos i) v ii).
de material que forma que reduzca al minimo la acumulacién de 1
no acumule suciedad y de condensacion, asi como el
basuray desprendimiento de particulas.
anidamiento de i) | Cuando se utilicen cielos falsos deben ser lisos, sin | Incumplimiento de cualquier de los requisitos i) y
plagas. uniones y faciles de limpiar. ii). 0
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1.2.5 VENTANAS Y PUERTAS
a) Faciles de| i Las ventanas deben ser faciles de limpiar. Cumplimiento de los requisitos i) y ii). 1
desmontar Y — - — —
limpiar. i) | Las \;er?ganas debe;ran ser fac.ltljes dle Im1tp|a(11r, Zstar
ggﬂz,rgllagils 3 Q::%n?u?;géwrgeastc?eedgcrﬁ ; € Incumplimiento de cualquier requerimiento i) y ii). 0
cuando el caso lo amerite estar provistas de malla
contra insectos que sea facil de desmontar y
limpiar.
b) Quicios de Los quicios de las ventanas deberan ser con Cumplimiento de los requisitos i).
las ventanas de declive y de un tamafio que evite la acumulacion 1
tamafo minimo de polvo e impida su uso para almacenar objetos. [ Al'no cumplir con el requisito i).
y con declive. 0
c) Puertas en Las puertas deben tener una superficie lisa y no Cumplimiento de los requisitos i) y ii). 1
buen estado, de absorbente y ser faciles de limpiar y desinfectar.
superftie lisa y i) | Las puertas es preferible que abran hacia fueray | Incumplimiento del requisito ii)
no absorbente, y gue estén ajustadas a su marco y en buen estado. 0.5
gue abran hacia Al no cumplir con el requisito i) y ii). 0
afuera.
1.2.6 ILUMINACION
a) Intensidad de | i Todo el establecimiento estara iluminado ya sea | Cumple el requisito 1
acuerdo al con luz natural o artificial, de forma tal que
manual de BPM. posibilite la re_al_lzamon de _Ias tareas y no Incumplimiento del requisito 0
comprometa la higiene de los alimentos.
b) Lamparasy Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial | Cumplimiento en su totalidad de los requisitos i) y
accesorios de ubicados en areas de recibo de materia prima, ii). 1
luz artificial almacenamiento, preparacion y manejo de los
adecuados. alimentos, deben estar protegidos contra roturas.
i) | Lailuminacion no debera alterar los colores. Incumplimiento de cualquiera de los requisitos i) y 0
ii).
¢) Ausencia de Las instalaciones eléctricas en caso de ser Al cumplir con los requerimientos i) y ii).
cables colgantes exteriores deberan estar recubiertas por tubos o 1
en zonas de cafios aislantes.
proceso. i) | No deben existir cables colgantes sobre las zonas | Con el incumplimiento de cualquier de los
de procesamiento de alimentos. requerimientos i) y ii). 0
1.2.7 VENTILACION
a) Ventilacion Debe existir una ventilacion adecuada, que evite el | Cumplimiento de los requisitos i) y ii) 2
adecuada. calor excesivo, permita la circulacion de aire
suficiente y evite la condensacion de vapores.
i) | Se debe contar con un sistema efectivo de | Incumplimiento de uno de los requisitos 1
extraccion de humos y vapores acorde a las [Tncumplimiento de los requisitos 1) y 1. 0
necesidades, cuando se requiera.
b) Corriente de El flujo de aire no debera ir nunca de una zona Cumplimiento de los requisitos i) y II) 1
aire de zona contaminada hacia una zona limpia. — —
limpia a zona Incumplimiento de uno de los requisitos 0.5
contaminada. i) | Las aberturas de ventilacién estaran protegidas por | Incumplimiento de los requisitos i) y ii)
mallas para evitar el ingreso de agentes 0
contaminantes.
1.3 INSTALACIONES SANITARIAS
13.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) i) Debe disponerse de un abastecimiento suficiente | Cumplimiento de los requisitos i), ii), iii) y iv) 6
Abastecimiento. de agua potable.
ii) El agua potable debe ajustarse a lo especificado Incumplimiento de cualquiera de los requisitos 0
en la Normativa de cada pais.
iit) Debe contar con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribuciéon de manera que si
ocasionalmente el servicio es suspendido, no se
interrumpan los procesos.
iv) | El'agua que se utilice en las operaciones de

limpieza y desinfeccion de equipos debe ser
potable.
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b) Sistema de i) | Los sistemas de agua potable con los de agua no | Cumplimiento efectivo de los requerimientos i), ii) 2
abastecimiento potable deben ser independientes (sistema contra | y iii).
de agua no incendios, produccion de vapor).
potable i) | Sistemas de agua no potable deben de estar Incumplimiento de cualquiera de los 0
independiente. identificados. requerimientos.
iii) | El Sistema de agua potable disefiado
adecuadamente para evitar el reflujo hacia ellos
(contaminacion cruzada).
1.3.2 TUBERIAS
a) Tamafioy i) | El tamafio y disefio de la tuberia debe ser capaz | Cumplimiento de los requisitos i) v ii) 1
disefio de llevar a través de la planta la cantidad de agua
adecuado. suficiente para todas las areas que los requieran.
ii) Transporte adecuadamente las aguas negras o| Incumplimiento de uno de los requisitos 0.5
aguas servidas de la planta. Incumplimiento de los requisitos i) v ii).
0
b) Tuberias de i) | Transporte adecuado de aguas negras y servidas | Cumplimiento con los requerimientos i), ii), iii) y iv). 1
agua limpia de la planta.
potable, agua i) | Las aguas negras o servidas no constituyen una
limpia no fuente de contaminacién para los alimentos, agua,
potable, y aguas equipo, utensilios o crear una condicion insalubre.
servidas i) | Proveer un drenaje adecuado en los pisos de Con el incumplimiento de cualquier de los 0
separadas. todas las areas, sujetas a inundaciones por la requerimientos i), ii), iii) y iv).
limpieza o donde las operaciones normales liberen
o descarguen agua u otros desperdicios liquidos.
iv) | Prevencion de la existencia de un retroflujo o
conexién cruzada entre el sistema de la tuberia
que descarga los desechos liquidos y el agua
potable que se provee a los alimentos o durante la
elaboracién de los mismos.
1.4 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS
14.1 DRENAJES
a) Instalaciones i) | Sistemas e instalaciones adecuados de desagie y | Cumplimiento de los requisitos i) y ii) 2
de desagie y eliminacion de desechos, disefiados, cons truidos y
eliminacién de mantenidos de manera que se evite el riesgo de
desechos, contaminacion.
adecuadas . i) | Deben contar con una rejilla que impida el paso de | Incumplimiento de cualquiera de los requisitos i) y 0
roedores hacia la planta. ii)
1.4.2 INSTALACIONES SANITARIAS
a) Servicios i) | Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, | Cumplimiento de los requisitos i9, I1), Il1) Y IV) 2
sanitarios con ventilacion hacia el exterior.
limpios, en buen | i) | Provistas de papel higiénico, jabén, dispositivos | Incumplimiento de alguno de los requisitos 1
estado y para secado de manos, basurero.
separados por i) | Separadas de la seccién de proceso.
S€exo. iv) [ Poseeran como minimo los siguientes equipos, | Incumplimiento de dos requisitos 0
segun el numero de trabajadores por turno.
> Inodoros: uno por cada veinte hombres o
fraccion de veinte, uno por cada quince
mujeres o fraccion de quince.
Orinales: uno por cada veinte
trabajadores o fraccion de veinte.
> Duchas: una por cada veinticinco
trabajadores, en los establecimientos que se
requiera
> Lavamanos: uno por cada quince
trabajadores o fraccion de quince.
b) Puertas que i) | Puertas que no abran directamente hacia el area | Cumple con el requisito i). 2
no abran donde el a_Iimento esta expuesto _cuando se toman g cumple con el requisito 0
directamente otras medidas alternas que protejan contra la
hacia el area de contaminacion (Ej. Puertas dobles o sistemas de
proceso. corrientes positivas).
c) Vestidores i) | Debe contarse con un area de vestidores, Cumple con los requisitos i) y ii). 1
debidamente separada del area de servicios sanitarios, tanto ] Tmiento del <o o5
ubicados. para hombres como para mujeres. ncumplimiento del requisito i} )
ii) | Provistos de al menos un casillero por cada Incumplimiento de los requisitos i) y ii). 0

operario por turno.
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1.4.3 INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos i) | Las instalaciones para lavarse las manos deben Cumplimiento con los requerimientos i). 2
con disponer de medios adecuados y en buen estado
abastecimiento para lavarse y secarse las manos higiénicamente,
de agua potable. con lavamanos no accionados manualmente y Incumplimiento con el requerimiento i). 0
abastecimiento de agua caliente y/o fria.
b) Jabon i) | Eljabon debe ser liquido, antibacterial y estar Cumplimiento con los requerimientos 2
liquido, toallas colocado en su correspondiente dispensador. establecidos eni) y ii) .
de papel o Uso de toallas de papel o secadores de aire. Incumplimiento de no de los requisitos 1
secadores de _ _ _ _ -
aire y rétulos i) | Deben de haber rétulos que indiquen al trabajador Incumplimiento con los requisitos i) y i) 0
que indiquen gue debe lavarse las manos después de ir al bafio, o
lavarse las se haya contaminado al tocar objetos o superficies
manos. expuestas a contaminacion.
1.5 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
1.5.1 DESECHOS SOLIDOS
i) Manejo i) | Debera existir un programa y procedimiento escrito | Cumplimiento de los requisitos i), ii), i) y iv) 4
adecuado de para el manejo adecuado de desechos sdlidos de la [ncumplimiento del requisito i) 2
desechos planta.
solidos. Incumplimiento de alguno de los requisitos ii), 3
iii) y iv)
i) | No se debe permitir la disposicion de desechos en | Incumplimiento de dos de los requisitos ii), iii) 2
las areas de recepcién y de almacenamiento de los| 0 iv)
alimentos o0 en otras areas de trabajo ni zonas
circundantes.
i) | Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera | Incumplimiento de tres de los requisitos i), ii), 1
para evitar que atraigan insectos y roedores. iii) 0 iv)
Incumplimiento de los requisitos i), ii), iii) y iv) 0
iv) | El de los desechos, debera ubicarse alejado de las
zonas de procesamiento de alimentos. Bajo techo o
debidamente cubierto y en un area provista para la
recoleccion de lixiviados y piso lavable.
1.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.6.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
a) Programa i) | Debe existir un programa escrito que regule la| Cumplimiento correcto del requerimiento i) 2
escrito que limpieza y desinfeccion del edificio, equipos y
regule la utensilios, el cual deberéa especificar: Incumplimiento del requisito 0
limpieza y = Distribucion de limpieza por areas;
desinfeccion. = Responsable de tareas especificas;
= Método y frecuencia de limpieza;
= Medidas de vigilancia.
b) Productos i) | Los productos utilizados para la limpieza y Cumplimiento de los requisitos i) y ii) 2
para limpieza 'y desinfeccion deben contar con registro emitido por la
desinfeccion autoridad sanitaria correspondiente.
aprobados. i) | Deben almacenarse adecuadamente, fuera de las Incumplimiento de alguno de los requisitos 0
areas de procesamiento de alimentos, debidamente
identificados y utilizarse de acuerdo con las
instrucciones que el fabricante indique en la etiqueta.
c) Instalaciones i) | Debe haber instalaciones adecuadas para la Cumplimiento del requisito 2
adecuadas para limpieza y desinfeccién de los utensilios y equipo de
la limpieza y trabajo. Incumplimiento del requisito 0

desinfeccion.
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1.7 CONTROL DE PLAGAS
1.7.1 CONTROL DE PLAGAS
a) Programa i) | La planta debera contar con un programa escrito | Cuando se cumplan efectivamente los requisitos i), 2
escrito para el para todo tipo de plagas, que incluya como | ii), iii), iv) y v).
control de minimo:
plagas. = Identificacion de plagas;
= Mapeo de estaciones;
= Productos aprobados y procedimientos
utilizados;
= Hojas de seguridad de las sustancias a aplicar.
i) | El programa debe contemplar si la planta cuenta
con barreras fisicas que impidan el ingreso de
plagas.
i) | Contempla el periodo que debe inspeccionarsey | Cuando se cumpla Unicamente con los requisitos 1
llevar un control escrito para disminuir al minimo i), iii) y v).
los riesgos de contaminacion por plagas.
iv) | El programa debe contemplar medidas de Al incumplir con uno de los requisitos i), iii) y v). 0
erradicacion en caso de que alguna plaga invada
la planta.
v) | Deben de existir los procedimientos a seguir para
la aplicacién de plaguicidas.
b) Productos i) | Los productos quimicos utilizados dentro y fuera Cumplimiento correcto de los requisitos i) y ii).
quimicos del establecimiento, deben estar registrados por la Incumplimiento de alguno de 10s requisitos
utilizados autoridad competente para uso en planta de
autorizados. alimentos.
i) | Deberan utilizarse plaguicidas si no se puede | Incumplimiento de los requisitos i) y ii). 0
aplicar con eficacia otras medidas sanitarias.
c) Almacena- i) | Todos los plaguicidas utilizados deberan guardarse | Cumplimiento correcto del requisito ). 2
miento de adecuadamente, fuera de las areas de
plaguicidas procesamiento de alimentos y mantener
fuera de las debidamente identificados.
areas de Incumplimiento del requerimiento i). 0
procesamiento.
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
2.1 EQUIPOS Y UTENSILIOS
a) Equipo i) | Estar disefiados de manera que permitan un Cumplimiento correcto del requisito i)., ii) iii) y iv) 2
adecuado para el rapido desmontaje y facil acceso para su
proceso. inspeccion, mantenimiento y limpieza.
i) | Ser de materiales no absorbentes ni corrosivos, Incumplimiento de cualquier de los requisitos i9, 1
resistentes a las operaciones repetidas de ii), iii) y iv)
limpieza y desinfeccién.
i) | Funcionar de conformidad con el uso al que esta | Incumplimiento de dos de los requisitos. 0.5
destinado.
iv) | No transferir al producto materiales, sustancias incumplimiento de mas de dos requisitos 0
toxicas, olores, ni sabores .
b) Programa i) | Debe existir un programa escrito de Cumplimiento del requisito 1
escrito Qe_ mantenimien_to pre\_/entivo, afin Qe asegurar el Incumplimiento del requisito 0
mantenimiento correcto funcionamiento del equipo. Dicho
preventivo. programa debe incluir especificaciones del
equipo, el registro de las reparaciones y
condiciones. Estos registros deben estar
actualizados y a disposicién para el control oficial.
3 PERSONAL
3.1 CAPACITACION
a) Programa por | i) | El personal involucrado en la manipulacion de Cumplimiento efectivo de los requisitos i), ii) y iii). 3
escrito que alimentos, debe ser previamente capacitado en
incluya las Buenas Précticas de Manufactura.
Buenas i) | Debe existir un programa de capacitacion escrito | Incumplimiento del requisito iii) 2
Précticas de que incluya las buenas préacticas de manufactura,
Manufactura dirigido a todo el personal de la empresa.
(BPM). iii) | Los programas de capacitacion, deberan ser Incumplimiento de alguno de los requisitos i 0 ii) 0
ejecutados, revisados, evaluados y actualizados
periédicamente.
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3.2

a) Practicas
higiénicas
adecuadas,
segln manual d
BPM.

i)

e

PRACTICAS HIGIENICAS

Debe exigirse que los operarios se laven
cuidadosamente las manos con jabon liquido
antibacterial:
Al ingresar al area de proceso.
Después de manipular cualquier alimento crudo
y/o antes de manipular cocidos que sufriran
ningun tipo de tratamiento térmico antes de su
consumo;
Después de llevar a cabo cualquier actividad
no laboral como comer, beber, fumar, sonarse
la nariz o ir al servicio sanitario, y otras.

Cumplimiento real y efectivo de los requisitos i), ii);
iii), iv), v) y vi).

5)

Si se emplean guantes no desechables, estos
deberan estar en buen estado, ser de un material
impermeable y cambiarse diariamente, lavar y
desinfectar antes de ser usados nuevamente.
Cuando se usen guantes desechables deben
cambiarse cada vez que se ensucien o rompan y
descartarse diariamente.

Incumplimiento de uno de los requisitos

)

Ufas de manos cortas, limpias y sin esmalte.
Los operarios no deben usar anillos, aretes,
relojes, pulseras o cualquier adorno u otro
objeto que pueda tener contacto con el
producto que se manipule.

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

El cabello debe estar recogido y cubierto por
completo por un cubre cabezas.

No utilizar maquillaje, ufias y pestafias
postizas .

Incumplimiento de dos de los requisitos

iv)

Los empleados en actividades de manipulacion
de alimentos deberan evitar comportamientos que
puedan contaminarlos, tales como: fumar,
escupir, masticar goma, comer, estornudar o
toser; y otras.

Incumplimiento de tres de los requisitos

v)

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

Incumplimiento de cuatro de los requisitos

Vi)

Los visitantes de las zonas de procesamiento o
manipulacion de alimentos, deben seguir las
normas de comportamiento y disposiciones que
se establezcan en la organizacion con el fin de
evitar la contaminacion de los alimentos.

Incumplimiento de mas de cuatro requisitos

3.3

CONTROL DE SALUD

a) Control de
salud adecuado

i)

Las personas responsables de las fabricas de
alimentos deben llevar un registro periédico del
estado de salud de su personal.

Cumplimiento de los requisitos i), ii), iii), iv) y v)

)

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

Incumplimiento de uno de los requisitos ii), iv) y v)

i

Se debera regular el trafico de manipuladores y
visitantes en las areas de preparacion de
alimentos.

Incumplimiento de dos de los requisitos iii), iv) 0 v)

iv)

No debera permitirse el acceso a ninguna area de
manipulacién de alimentos a las personas de las
que se sabe o se sospecha que padecen o son
portadoras de alguna enfermedad que
eventualmente pueda transmitirse por medio de
los alimentos. Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones, debera informar
inmediatamente a la direccion de la empresa
sobre los sintomas que presenta y someterse a
examen médico, si asi lo indican las razones
clinicas o epidemiolégicas.

Incumplimiento de alguno de los requisitos i) O ii)
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Entre los sintomas que deberan comunicarse al
encargado del establecimiento para que se
examine la necesidad de someter a una persona
a examen médico y excluirla temporalmente de la
manipulacion de alimentos cabe sefialar los
siguientes: Ictericia, Diarrea, Vomitos, Fiebre,
Dolor de garganta con fiebre, Lesiones de la piel,
visiblemente infectadas (furiinculos, cortes, etc.)
Secrecion de oidos, 0jos o nariz, Tos persistente.

4 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 M

ATE

RIA PRIMA

a) Controly
registro de la
potabilidad del
agua.

i)

Registro de resultados del cloro residual del agua
potabilizada con este sistema o registro de los
resultados, en el caso que se utilice otro sistema
de potabilizacion.

Cumplimiento efectivo de los requisitos i) y ii)

Incumplimiento de uno de los requisitos

[N

5)

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

Incumplimiento de los requisitos i)  ii)

b) Registro de
control de.
materia prima

Contar con un sistema documentado de control
de materias primas, el cual debe contener
informacion sobre: especificaciones del producto,
fecha de vencimiento, nimero de lote, proveedor,
entradas y salidas.

Cumplimiento apropiado del requisito i)

Incumplimiento del requisito i)

4.2

OPERACIONES DE MANUFACTURA

a)
Procedimientos
de operacion
documentados

)

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

Cumpliendo efectivamente con los requerimientos
solicitados en i), ii), iii) y iv).

Incumplimiento del requisito ii)

5)

Controles necesarios para reducir el crecimiento
potencial de microorganismos y evitar la
contaminacioén del alimento; tales como: tiempo,
temperatura, pH y humedad.

Incumplimiento de alguno de los requisitos i), iii) 0 iv)

i)

Medidas efectivas para proteger el alimento
contra la contaminacién con metales o cualquier
otro material extrafio. Este requerimiento se
puede cumplir utilizando imanes, detectores de
metal o cualquier otro medio aplicable.

iv)

Medidas necesarias para prever la contaminacion
cruzada.

Incumplimiento de dos de los requisitos 1), iii) 0 iv)

4.2

ENVA

SADO

a) Material para
envasado
almacenado en
condiciones de

i)

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

Cumplimiento correcto de los requisitos i), ii), iii),
iv), V) y vi).

sanidad y
limpieza y
utilizado
adecuadamente.

5)

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

Incumplimiento de alguno de los requisitos

i)

Los envases o recipientes no deben utilizarse
para otro uso diferente para el que fue disefiado.

iv)

Los envases 0 recipientes deberan
inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la
seguridad de que se encuentren en buen estado,
limpios y desinfectados.

Incumplimiento de dos de los requisitos

v)

En los casos en que se reutlice envases o
recipientes, estos deberan inspeccionarse y
tratarse inmediatamente antes del uso.

Vi)

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

Incumplimiento de mas de dos requisitos
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
4.3 DOCUMENTACION Y REGISTRO
a) Registros i) | Procedimiento documentado para el control de los| Cumplimiento del los requisitos i) v ii)
apropiados de registros. T Tmienio d JeT =
elaboracion, umplimiento de uno de los requisitos
produccion y i) | Los registros deben conservarse durante un| Incumplimiento de ambos requisitos 0
distribucion. periodo superior al de la duracién de la vida util
del alimento.
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Materias i) | Almacenarse y transportarse en condiciones| Cumplimiento del requisito 1
primas y apropiadas que impidan la contaminacion y la
productos proliferacion, y los protejan contra la alteracion del
terminados producto o los dafios al recipiente o envases. I — —
almacenados en ncumplimiento del requisito 0
condiciones
apropiadas.
b) Inspeccion i) | Tarimas adecuadas, a una distancia minima de Cunplimiento de los requisitos i), ii), iii), iv) y V) 1
periodica de 15 cm. sobre el piso y estar separadas por 50 cm
materia prima y como minimo de la pared, y a 1.5 m del techo.
productos Respetar las especificaciones de estiba.
terminados. Adecuada organizacién y separacién entre
materias primas y el producto procesado. Area
especifica para productos rechazados.
i) | Puerta de recepcion de materia prima a la| Incumplimiento de alguno de los requisitos 0
bodega, separada de la puerta de despacho del
producto procesado. Ambas deben estar
techadas de forma tal que se cubran las rampas
de carga y descarga res pectivamente.
iii) | Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas
(PEPS).
iv) | Sin presencia de quimicos utilizados para la
limpieza dentro de las instalaciones donde se
almacenan productos alimenticios.
v) | Alimentos que ingresan a la bodega debidamente
etiquetados, y rotulados por tipo y fecha.
c) Vehiculos i) | Vehiculos adecuados para el transporte de Cumplimiento del requisito 1
autorizados por alimentos o materias primas y autorizados. — —
la autoridad Incumplimiento del requisito 0
competente.
d) Operaciones i) | Deben efectuar las operaciones de cargay Cumplimiento del requisito 1
de cargay descarga fuera de los lugares de elaboracion de
descarga fuera los alimentos, evitando la contaminacion de los Incumplimiento del requisito 0
de los lugares de mismos y del aire por los gases de combustion.
elaboracion.
e) Vehiculos i) | Deben contar con medios que permitan verificar la| Cumplimiento del requisito 1
gue transportan humedad, y el mantenimiento de la temperatura
alimentos adecuada.
refrigerados o _ _
congelados Incumplimiento del requisito 0
cuentan con
medios para
verificar y
mantener la
temperatura.

FINAL DE LA GUIA
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Parala Primera | nspeccion:

La suma total para aprobaciéon debe ser igua o mayor a 81 puntos, de los cuales, se tiene que
cumplir en los siguientes numerales con la puntuacion listada a continuacion:

NUMERAL PUNTAJE MINIMO
1.3.1 8
1.6.1
2
3.1
3.2
4.1
4.2
4.3
5

WIN[W|W[OTNIN[W

—FIN DEL REGLAMENTO—
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