RESOLUCION MERCOSUR GMC 80/96

Teniendo en vista:

El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, la Decisiébn 4/91 del Consejo del
Mercado Comun, y la Recomendacion 32/96.

Considerando:

Que es necesario definir un marco normativo sobre Principios Generales de Higiene de los
Alimentos;

Que para ello el SGT-3 tomdé como referencia el documento del Codex Alimentarius
(Cdédigo Internacional Recomendado de Précticas: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, CAC/VOL. A, De. 2, 1985), asi como otros documentos posteriores del Comité de
Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius sobre este tema;

Que es necesario, primeramente, establecer las condiciones generales esenciales en los
aspectos higénico-sanitarios y de buenas practicas de elaboracion/industrializacion de alimentos;

Que es imprescindible armonizar los procedimientos de inspeccion y control a los fines de
complementar la presente resolucién, para la aplicacion de sistemas de habilitacion de
establecimientos elaboradores/industrializadores de alimentos.

El Grupo Mercado Comun,
Resuelve:

Articulo 1 - Aprobar el Reglamento Técnico del MERCOSUR sobre las condiciones higiénico-
sanitarias y de buenas practicas de fabricacién para establecimientos elaboradores/industrializadores
de alimentos, que figura en el Anexo |, y forma parte de la presente Resolucion.

Articulo 2 - Incorporar el item 3 / Principios Generales Higiénico-Sanitarios de Materias
Primas para Alimentos elaborados/industrializados.

Articulo 3 - Establecer que estos requisitos generales no exceptian el cumplimiento de
otros reglamentos especificos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que se
determine, segun los criterios que acordaren los Estados Partes.

Articulo 4 - Encargar al SGT Nro 3 --Reglamentos Técnicos-- que mantenga actualizado el
presente Reglamento, en funcion de las normas tecnolégicas y de los nuevos criterios
internacionales en la materia.

Articulo 5 - Los organismos competentes de los Estados Partes adoptaran las medidas
pertinentes para dar cumplimiento a lo anteriormente dispuesto.

Articulo 6 - En funcién de lo establecido en la Resolucién 91/93 del GMC, las autoridades
competentes de los Estados Partes encargadas de la implementacion de la presente Resolucion,
seran:

O Argentina: Ministerio de Salud y Accion Social. Ministerio de Economia y Obras y Servicios
Pulblicos; Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion; Instituto Argentino de
Sanidad y Calidad Vegetal; Servicio Nacional de Sanidad Animal;, Secretaria de Industria;
Instituto Nacional de Vitivinicultura.

O Brasil: Ministerio de Salud. Ministerio de Agricultura y Abastecimiento.

0 Paraguay: Ministerio de la Salud Publica y Bienestar Social. Ministerio de Ganaderia y
Agricultura. Ministerio de Industria y Comercio. Instituto Nacional de Tecnologia Yy
Normalizacion.



O Uruguay: Ministerio de Salud Puablica. Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca. Ministerio
de Industria, Energia y Mineria. Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay.

O Articulo 7 - La presente Resolucion entrara en vigencia a partir del 1/01/97
XXl GMC, Brasilia, 11/10/96
ANEXO |

Reglamento Técnico Mercosur sobre los Requisitos Gerales (Esenciales)
de Higiene y de Buenas Practicas de Elaboracion paAlimentos
Elaborados / Industrializados para el consumo humam

1. OBJETIVOS Y AMBITOS DE APLICACION
1.1 Objetivo

El presente reglamento establece los requisitosrgks (esenciales) de higiene y de buenas
practicas de elaboracion para alimentos elaboraiddsistrializados para el consumo humano.

1.2 Ambito de Aplicacion

El presente reglamento se aplica, en los puntosladl@orresponda, a toda persona fisica o
juridica que posea por lo menos un establecimienteel cual se realicen algunas de las
actividades siguientes: elaboracidn/industriali@dagci fraccionamiento, almacenamiento vy
transporte, de alimentos industrializados en ldades Parte del Mercosur.

El encontrarse comprendido en estos requisitosrgeseno exceptia el cumplimiento de otros
reglamentos especificos que deberan ser armonizpdms aquellas actividades que se
determinen segun los criterios que acuerden ledBstParte.

2. DEFINICIONES
A los efectos de este Reglamento se define:

2.1 Establecimientos de alimentos elaborados/indusiaaalos.

Es el ambito que comprende el local y el area telstarco perimetral que lo rodea, en el
cual se llevan a cabo un conjunto de operaciona®gesos con la finalidad de obtener un
alimento elaborado asi como el almacenamiento nsparte de alimentos y/o materia
prima.

2.2 Manipulacion de alimentos.

Son las operaciones que se efectiuan sobre la enptéma hasta el alimento terminado en
cualquier etapa de su procesamiento, almacenanydrdasporte.

2.3 Elaboracion de alimentos.

Es el conjunto de todas las operaciones y procpesadicados para la obtencién de un
alimento terminado.

2.4 Fraccionamiento de Alimentos.
Son las operaciones por las cuales se divide meiado sin modificar su composicion original.
2.5 Almacenamiento.

Es el conjunto de tareas y requisitos para la ctareonservacion de insumos y productos
terminados.

2.6 Buenas practicas de elaboracion.
Son los procedimientos necesarios para lograr atmsaénocuos, saludables y sanos.

2.7 Organismo competente.



Es el organismo oficial u oficialmente reconociagd, cual su Estado Parte le otorga
facultades legales para ejercer sus funciones.

2.8 Adecuado.

Se entiende como suficiente para alcanzar el fensgupersigue.
2.9 Limpieza.

Es la eliminacion de tierra, restos de alimentos;gu otras materias objetables.
2.10 Contaminacion.

Se entiende como la presencia de sustancias oeagertrafios de origen bioldgico,
guimico o fisico que se presuma nociva o no pasalla.

2.11 Desinfeccion.

Es la reduccion, mediante agentes quimicos o methdicos adecuados, del numero de
microorganismos en el edificio, instalaciones, niaaias y Utensilios, a un nivel que no
de lugar a contaminacién del alimento que se etabor

. DE _LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIO®E LAS MATERIAS
PRIMAS PARA ALIMENTOS ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS.

Objetivo. Establecer los principios generales daraecepcion de materias primas para la
produccion de alimentos elaborados/industrializadas aseguren calidad suficiente a los
efectos de no ofrecer riesgos a la salud humana.

3.1.Areas de procedencia de las materias primas.
3.1.1. Areas inadecuadas de produccion, cria, extracanittjvo o cosecha.

No deben ser producidos, cultivados, ni cosechadedraidos alimentos o crias de
animales destinados a alimentacion humana, en aende la presencia de
sustancias potencialmente nocivas puedan provacacohtaminacion de esos
alimentos o sus derivados en niveles susceptibdesodstituir un riesgo para la
salud.

3.1.2. Proteccién contra la contaminacion con deshechasibas.

Las materias primas alimenticias deben ser pragsgodntra la contaminacién por
basura o deshechos de origen animal, domésticastiia u agricola, cuya presencia
pueda alcanzar niveles susceptibles de constituilesgo para la salud.

3.1.3. Proteccion contra la contaminacion por el agua.

No se deben cultivar, producir ni extraer alimerdagias de animales destinados a
la alimentacién humana, en las areas donde elw@dizada en los diversos procesos
productivos pueda constituir, a través de los alto® un riesgo para la salud del
consumidor.

3.1.4. Control de plagas y enfermedades.

Las medidas de control que comprenden el tratamieoh agentes quimicos,
bioldgicos o fisicos deben ser aplicados solambaje la supervision directa del
personal que conozca los peligros potencialesepresentan para la salud.

Tales medidas deben ser aplicadas de conformidadiasorecomendaciones del
organismo oficial competente.

3.2.Cosecha. produccidn, extraccion y faena.



3.2.1. Los métodos y procedimientos para la cosgurbduccion, extraccion y faena deben
ser higiénicos, sin constituir un peligro potengmgra la salud ni provocar la
contaminacion de los productos.

3.2.2. Equipamiento y recipientes.

Los equipamientos y recipientes que se utilizanlosn diversos productivos no
deberan constituir un riesgo para la salud.

Los recipientes que son reutilizados deben serdasedd un material que permita la
limpieza y la desinfeccion completas.

Aquellos que fueron utilizados con materias toxicas deben ser utilizados
posteriormente para alimentos o ingredientes alianers.

3.2.3. Remocion de materias primas inadecuadas.

Las materias primas que son inadecuadas para sumonhumano deberan ser
separadas durante los procesos productivos, derandeevitar la contaminacion de
los alimentos.

Deberan ser eliminados de modo de no contaminaaliogentos, materias primas,
agua y medio ambiente.

3.2.4. Proteccion contra la contaminacion de las matepgamas y dafios a la salud publica.

Se deben tomar precauciones adecuadas para asitritaminacion quimica, fisica
0 microbioldgica, o por otras sustancias indessablalemas, se deben tomar
medidas en relacion con la prevencion de posildéssl

3.3.Almacenamiento en el local de produccion.

Las materias primas deben ser almacenadas en moredicque garanticen la proteccion
con-tra la contaminacion y reduzcan al minimo laSa$ y deterioros.

3.4.Transporte.
3.4.1.Medios de transporte.

Los medios para transportar alimentos cosechadosformados o semiprocesados de los
locales de produccion o almacenamiento deben adesyzara el fin a que se destinan y
construidos de materiales que permitan la limpideajnfeccion y desinfestacion faciles y

completas.

3.4.2.Procedimientos de manipulacion.

Los procedimientos de manipulacion deben ser tgles impidan la contaminacién de los
materiales.

4. DE _LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS &TABLECIMIENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS.

Objetivo: Establecer los requisitos generales (esenciglds)buenas practicas de elaboracion a
que deberé ajustarse todo establecimiento en @ratuta obtencién de alimentos aptos para el
consumo humano.

4.1.De las Instalaciones.
4.1.1. Emplazamiento.

Los establecimientos deberan estar situados frkfarente en zonas exentas de
olores objetables, humo, polvo y otros contamiregteo expuestas a inundaciones.

4.1.2. Vias de transito interno.



Las vias y zonas utilizadas por el establecimienie,se encuentran dentro de su cerco
perimetral deberan tener una superficie dura ymnmntada, apta para el trafico

rodado.

Debe disponerse de un desagle adecuado, asi comeddss de limpieza.

4.1.3. Aprobacion de planos de edificios e instalaciones.

41.3.1.

4.1.3.2.

4.1.3.3.

4.1.3.4.

4.1.3.5.

4.1.3.6.

4.1.3.7.

Los edificios o instalaciones deberan der construccion solida y
sanitariamente adecuada. Todos los materiales sigadta construccion y el
mantenimiento deberan ser de tal naturaleza qudramsmitan ninguna
sustancia no deseada al alimento

Para la aprobacion de los planos debeedisee en cuenta que se disponga de
espacios suficientes para cumplir de manera sabosttodas las operaciones.

El disefio debera ser tal que permita inmagidza facil y adecuada y facilite
la debida inspeccion de la higiene del alimento.

Los edificios e instalaciones deberandsetal manera que impidan que
entren o aniden insectos, roedores y/o plagas gquien contaminantes del
medio, como humo, polvo, vapor u otros.

Los edificios e instalaciones deberarmiedal manera que permitan separar,
por particion, ubicacion y otros medios eficaceas |loperaciones
susceptibles de causar contaminacion cruzada.

Los edificios e instalaciones deberandsetal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones iggudesde la llegada de
materia prima, hasta la obtencién del producto iteado, garantizando
ademas condiciones apropiadas para el procesoaberation y para el
producto terminado.

En las zonas de manipulacion de alimentos.

Los pisos deberan ser de materiales resistentgaraito, impermeables,
inabsoverntes, lavables y antideslizantes; no &ndrietas y seran faciles
de limpiar y desinfectar.

Los liquidos deberan escurrir hacia las bocas slsumideros (tipo sifoide
o similar) impidiendo la acumulacién en los pisos.

Las paredes, se construirdn o revistiran con raklerino absorbentes y
lavables y seran de color claro. Hasta una alpn@péda para las operaciones,
deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpidesinfectar. Los angulos
entre las paredes, entre las paredes y los pigndteylas paredes y los techos o
cielorrasos deberan ser de facil limpieza. En lesgs debera indicarse la
altura del friso que sera impermeable.

Las ventanas y otras aberturas, deberan estaruidast de manera que se
evite la acumulacion de suciedad y las que se cmumen al exterior
deberan estar provistas de proteccion antiplagas.potecciones deberan
ser de facil limpieza y buena conservacion.

Las puertas, deberan ser de material no absorpeetdéacil limpieza.

Las escaleras montacargas y estructuras auxilim@so plataformas,
escaleras de mano y rampas, deberan estar sitpadastruidas de manera
gue no sean causa de contaminacion.



4.1.3.8. En las zonas de manipulacién de los aliosertodas las estructuras y
accesorios elevados deberan estar instalados derangoe se evite la
contaminacion directa o indirecta de los alimentiesla materia prima y del
material de envase por condensacién y goteo y nenserpezcan las
operaciones de limpieza.

4.1.3.9. Los alojamientos, lavabos, vestuariosartos de aseo del personal auxiliar
del establecimiento deberan estar completamentrags de las zonas de
manipulacion de alimentos y no tendran acceso tdirec éstas, ni
comunicacién alguna.

4.1.3.10. Los insumos, materias primas y produttéosiinados deberan ubicarse
sobre tarimas o encatrados separados de las pg@a@egermitir la correcta
higienizacion de la zona.

4.13.11. Debera evitarse el uso de materiales gymiedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo la madera, a menosidaenologia utilizada
haga imprescindible su empleo y no constituya ungnte de
contaminacion.

4.1.3.12. Abastecimiento de Agua:

4.1.3.12.1. Debera disponerse de un abundanteeainsisnto de agua
potable, a presion adecuada y a temperatura camiencon un
adecuado sistema de distribucion y con proteccuieciada
contra la contaminacion

En caso necesario de almacenamiento, se debem@nelisge
instalaciones apropiadas y en las condiciones adde
anteriormente. En este caso es imprescindible umroto
frecuente de la potabilidad de dicha agua.

4.1.3.12.2. El Organismo Competente podra admadniaciones de las
especificaciones quimicas y fisico-quimicas diflegna las
aceptadas cuando la composicion del agua de laladneiera
necesario y siempre que no se comprometa la inaduic|
producto y la salud publica.

4.1.3.12.3. El vapor y el hielo utilizados en cotdalirecto con alimentos o
superficies que entren en contacto con los misnoodeteran
contener ninguna sustancia que pueda ser peligavada salud
o contaminar el alimento.

4.1.3.12.4. El agua potable que se utilice parartauccion de vapor,
refrigeracion, lucha contra incendios y otros psipd
similares no relacionados con alimentos, deberspartarse
por tuberias completamente separadas, de prefarenci
identificadas por colores, sin que haya ningunaexidm
transversal ni sifonado de retroceso con las taberue
conducen el agua potable.

4.1.3.13.Evacuacion de efluentes y aguas residuales.

Los establecimientos deberan disponer de un sisééicez de evacuacion
de efluentes y aguas residuales, el cual deberdenm@&se en todo
momento, en buen estado de funcionamiento. Tod®scémductos de
evacuacion (incluidos los sistemas de alcantad)ladleberan ser
suficientemente grandes para soportar cargas maxignadeberan



4.1.3.14.

4.1.3.15.

4.1.3.17.

4.1.3.18.

construirse de manera que se evite la contaminaigbabastecimiento de
agua potable.

Vestuario y cuartos de aseo

Todos los establecimientos deberan disponer delsas@s$, sanitarios y
cuartos de aseo adecuados, convenientemente sitggaantizando la
eliminacion higiénica de las aguas residuales.Hstgares deberan estar
bien iluminados y ventilados y no tendrian comurii@a directa con la
zona donde se manipulen los alimentos. Junto eetostes y situados de
tal manera que el personal tenga que pasar juelfosaal volver a la zona
de manipulacion, debera haber lavabos con aguy ttédiente, provistos
de elementos adecuados para lavarse las manos ipsmieidiénicos
convenientes para secarse las manos. No se pargiitiso de toallas de
tela. En caso de usar toallas de papel, debera habelimero suficiente
de dispositivos de distribucion y receptaculos pichas toallas.

Deberan ponerse avisos en los que se indique somarque debe lavarse
las manos después de usar los servicios.

Instalaciones para lavarse las manos en las zoeasaboracion.

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y cemiemente situadas
para lavarse y secarse las manos siempre que @sijdda naturaleza de
las operaciones. En los casos en que se manipulstansias
contaminantes o cuando la indole de las tareaseraquna desinfeccién
adicional al lavado deberan disponerse tambiémsdlaciones para la
desinfeccidn de las manos. Se debera disponerudefdg o fria y caliente
y de elementos adecuados para la limpieza de lassnBebera haber un
medio higiénico apropiado para el secado de laomadto se permitira el
uso de toallas de tela. En caso de usar toallgsapel, debera haber un
namero suficiente de dispositivos de distribuciérregeptaculos para
dichas toallas. Las instalaciones deberan estavighes de tuberias
debidamente sifonadas que lleven las aguas resgladbs desagues.

I[luminacion e instalaciones eléctricas.

Los locales de los establecimientos deberan témeiniacion natural y/o
artificial que posibiliten la realizacion de lagei@s y no comprometa la
higiene de los alimentos Las fuentes de luz cigifgue estén suspendidas o
aplicadas y que se encuentren sobre la zona deuteidn de alimentos en
cualquiera de las fases de produccion deben sdipaleénocuo y estar
protegidas contra roturas. La iluminacion no deladterar los colores. Las
instalaciones eléctricas deberan ser empotradasedoees y en este caso
estar perfectamente recubiertas por cafos aislgnéelosadas a paredes y
techos, no permitiéndose cables colgantes sobretas de manipulacion de
alimentos. ElI Organismo Competente podra autoratia forma de
instalacién o modificacién de las instalacionesi agscriptas cuando asi se
justifique.

Ventilacién.

Debera proveerse una ventilacion adecuada paw elitalor excesivo, la
condensacion de vapor, la acumulaciéon de polvo phimainar el aire

contaminado. La direccién de la corriente de amednsbera ir nunca de
una zona sucia a una zona limpia. Debera habetuaderde ventilacion



provistas de las protecciones y sistemas que @amesn para evitar el
ingreso de agentes contaminantes.

4.1.3.19. Almacenamiento de deshechos y materias no conasstibl

Debera disponerse de medios para el almacenandenms deshechos y
materias no comestibles antes de su eliminaciérestablecimiento, de
manera que se impida el ingreso de plagas a ldedess de materias no
comestibles y se evite la contaminacion de las nmiasteprimas, del
alimento, del agua potable, del equipo y de loficda o vias de acceso
en los locales.

4.1.3.20. Devolucion de los productos.

En caso de devolucién de productos, los mismos gpodibicarse en
sectores separados y destinados a tal fin por viodmeen el que se
determinara su destino.

4.1.4. Equipos y Utensilios
4.1.4.1 Materiales.

Todo el equipo y los Utensilios empleados en lasagode manipulacion de
alimentos y que puedan entrar en contacto conlitogrtos deben ser de un material
gue no transmita sustancias toxicas, olores nireabosea no absorbente y resistente
a la corrosién y capaz de resistir repetidas opmras de limpieza y desinfeccion.
Las superficies habran de ser lisas y estar exalgaboyos y grietas y otras
imperfecciones que puedan comprometer la higieneslalimentos o sean fuentes
de contaminacion. Debera evitarse el uso de magesros materiales que no
puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamentenaswue se tenga la certeza de
gue su empleo no serd una fuente de contaminaS®rdebera evitar el uso de
diferentes materiales de tal manera que pueda giredicorrosion por contacto.

4.1.4.2 Diseio y construccion.

4.1.4.2.1. Todos los equipos Yy los Utensilios déherstar disefiados y
construidos de modo de asegurar la higiene y penmia facil
y completa limpieza y desinfeccion y, cuando sedilfke
deberan ser visibles para facilitar la inspeccidrs equipos
fijos deberan instalarse de tal modo que permitaracceso
facil y una limpieza a fondo, ademas deberan sadass
exclusivamente para los fines que fueron disefiados.

4.1.4.2.2. Los recipientes para materias no coblestiy deshechos
deberan estar construidos de metal o cualquiemaéterial no
absorbente e inatacable, que sea de facil limpigza
eliminacién del contenido y que sus estructurasapas
garanticen que no se produzcan pérdidas ni emaresihos
equipos y los Utensilios usados para materias neesbbles o
deshechos deberan marcarse indicandose su usalgbecan
emplearse para productos comestibles.

4.1.4.2.3. Todos los locales refrigerados deberan estar edospde un
termémetro de méxima y minima o de registro de la
temperatura, para asegurar la uniformidad de lgp¢eatura
para la conservacion de materias primas, prodygboscesos.

5.- ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (saneamierde los establecimientos)




5.1.Conservacion

Los edificios, equipos, Utensilios y todas las denmdstalaciones del establecimiento,
incluidos los desagles deberan mantenerse en bgtadoe de conservacién vy
funcionamiento. En la medida de lo posible, laasdeberan estar exentas de vapor, polvo,
humo y agua sobrante.

5.2.Limpieza y desinfeccion.

5.2.1.

5.2.2.

5.2.3.

5.2.4.

5.2.5.
5.2.6.

Todos los productos de limpieza y desinfecdeben ser aprobados previamente a su
uso por el control de la empresa, identificadgsigrdados en lugar adecuado fuera de
las areas de manipulacion de alimentos. Ademasratetser autorizados por los
organismos competentes.

Para impedir la contaminacion de los alim@&ntoda zona de manipulacién de
alimentos, los equipos y Utensilios deberan linggazon la frecuencia necesaria y
desinfectarse siempre que las circunstancias asijbm.

Se debera disponer de recipientes adecuados errogne® capacidad para verter
los deshechos o materias no comestibles.

Deberan tomarse precauciones adecuadasimpealir la contaminacion de los
alimentos cuando las salas, los equipos y los Uitense limpien o desinfecten con
agua y detersivos o con desinfectantes o0 solucieéstos.

Los detersivos y desinfectantes deben ser conuvesigrara el fin perseguido y
deben ser aprobados por el organismo oficial coempet Los residuos de estos
agentes que queden en esta superficie susceptielesntrar en contacto con
alimentos deben eliminarse mediante un lavado nosaaon agua potable antes de
gue la zona o los equipos a utilizarse para la pudacion de alimentos.

Deberan tomarse precauciones adecuadas en limpialsinfeccion cuando se

realicen operaciones de mantenimiento general g'ticplar en cualquier local del

establecimiento, equipos, Utensilios o cualquiemanto que pueda contaminar el
alimento.

Inmediatamente después de terminar el tratb@jla jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberdn limpiarse minuciosamente uefos, incluidos los desagues,
las estructuras auxiliares y las paredes de la@emaanipulacion de alimentos.

Los vestuarios y cuartos de aseo deberatenase limpios en todo momento.

Las vias de acceso y los patios en las imtiedes de los locales y que sean parte
de éstos, deberan mantenerse limpios.

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguipaiando alimentos o superficies
en contacto con alimentos hasta que se determirenaorporacion por determinacion
profesional.

5.3.Programa de higiene y desinfeccion.

Cada establecimiento debera asegurar su limpielesinfeccion. No se deberan utilizar, en
los procedimientos de higiene, sustancias odoesay’o desodorantes en cualquiera de sus
formas en las zonas de manipulacion de los aliserolos efectos de evitar la
contaminacion por los mismos y que no se enmastasanores.

El personal debe tener pleno conocimiento de laitapcia de la contaminacion y de los
riesgos que entrafia, debiendo estar bien capad@taticnicas de limpieza.

5.4.Subproductos.



Los subproductos deberan almacenarse de maneraiaddey aquéllos subproductos
resultantes de la elaboracion que fuesen vehiailwodtaminacion deberan retirarse de las
zonas de trabajo cuantas veces sea necesario.

5.5.Manipulacion, almacenamiento y eliminacion de dekbs.

El material de deshecho debera manipularse de maguerse evite la contaminacion de los

alimentos y/o del agua potable. Se pondra espeuaidhdo en impedir el acceso de las

plagas a los deshechos. Los deshechos deberérsetite la zona de manipulacion de

alimentos y otras zonas de trabajo todas las \@o®sea necesario y, por lo menos, una vez
al dia.

Inmediatamente después de la evacuacion de logdheshlos recipientes utilizados para el

almacenamiento y todos los equipos que hayandenétra contacto con los deshechos deberan
limpiarse y desinfectarse. La zona de almacenamidet deshechos debera, asimismo,

limpiarse y desinfectarse.

5.6.Prohibicion de animales domésticos.

Deberd impedirse la entrada de animales en todosidares donde se encuentran materias
primas, material de empaque, alimentos terminadcen ccualquiera de sus etapas de
industrializacion.

5.7.Sistema de lucha contra plagas.

5.7.1. Deberd aplicarse un programa eficaz y coatide lucha contra plagas. Los
establecimientos y las zonas circundantes debespedcionarse periodicamente a
modo de disminuir al minimo los riesgos de contaidn.

5.7.2. En caso de que alguna plaga invada loslestaentos deberan adoptarse medidas
de erradicacion. Las medidas de lucha que compneed&ratamiento con agentes
guimicos o biologicos autorizados y fisicos solbetan aplicarse bajo la supervision
directa del personal que conozca a fondo los riegge el uso de esos agentes pueda
entraflar para la salud, especialmente los riesgespgeden originar los residuos
retenidos en el producto.

5.7.3. So6lo deberan emplearse plaguicidas si nalgmueaplicarse con eficacia otras
medidas de prevencion. Antes de aplicar plaguicslagiebera tener cuidado de
proteger todos los alimentos, equipos y Utensimstra la contaminacion. Después
deberan limpiarse minuciosamente el equipo y l@nsltios contaminados a fin de
gue antes de volverlos a usar queden eliminadagsiduos.

5.8.Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1. Los plaguicidas, solventes u otras sustaria puedan representar un riesgo para la
salud deberan etiquetarse adecuadamente con uo ediwue se informe sobre su
toxicidad y empleo. Estos deberan almacenarse s sgparadas o armarios
cerrados con llave, especialmente destinados etioejehabran de ser distribuidos o
manipulados solo por personal autorizado y debidéenadiestrado o por personas
bajo estricta supervisién de personal competergale®era evitar la contaminacién
de los alimentos.

5.8.2. Salvo que sea necesario con fines de higiealaboracién, no debera utilizarse ni
almacenarse en la zona de manipulacion de alimenmbgsina sustancia que pueda
contaminar los alimentos.

5.9.Ropa y efectos personales.



No deberan depositarse ropas ni efectos persomglels zonas de manipulacion de
alimentos.

6. HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS.
6.1.Ensefanza de higiene.

La direccion del establecimiento debera tomar digpanes para que todas las personas que
manipulen alimentos reciban una instruccion adexyacbntinua en materia de manipulacion
higiénica de los alimentos e higiene personal,nadé que sepan adoptar as precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de logatios. Tal instruccion debera comprender las
partes pertinentes del presente.

6.2.Estado de salud.

Las personas que se sepa 0 se sospeche que padgeea enfermedad o mal que
probablemente pueda transmitirse por medio de lioseatos 0 sean sus portadores, no
podran entrar en ninguna zona de manipulacion waojm de alimentos si existiera la
probabilidad de contaminacién de éstos. Cualquersgna que esta afectada debera
comunicar inmediatamente a la Direccion del estaiiento que esta enferma.

Las personas que deban mantener contacto conitoenbs durante su trabajo deberan
someterse a los exdmenes médicos que fijen losnBrgas Competentes de Salud de los
Estados Parte ya sea previo a su ingreso y pesideicte. También debera efectuarse un
examen médico de los trabajadores en otras ocasemeajue esté indicado por razones
clinicas o epidemioldgicas.

6.3.Enfermedades contagiosas.

La Direccion tomara las medidas necesarias para@se permita a ninguna persona que se
sepa 0 sospeche que padece o es vector de unmetéder susceptible de transmitirse por
los alimentos o esté aquejada de heridas infectadasciones cutaneas, llagas o diarreas,
trabajar bajo ninglin concepto en ninguna zona depulkacion de alimentos en la que haya
probabilidad de que dicha persona pueda contardinesta o indirectamente los alimentos
con microorganismos patdgenos hasta tanto se & dia médica. Toda persona que se
encuentre en esas condiciones debe comunicar iatagtinte a la direccion del
establecimiento su estado fisico.

6.4.Heridas.

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguiipoiando alimentos o superficies en
contacto con alimentos hasta que se determine isgorporacion por determinacion
profesional.

6.5.Lavado de manos.

Toda persona que trabaje en una zona de manipuldeidlimentos debera mientras esté de
servicio, lavarse las manos de manera frecuentenyamsa con un agente de limpieza

autorizado, y con agua fria o con agua fria y ntdi@otable. Dicha persona debera lavarse
las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatéendaspués de haber hecho uso de los
retretes, después de manipular material contamigatdas las veces que sea necesario.
Debera lavarse y desinfectarse las manos inmedatandespués de haber manipulado
cualquier material contaminante que pueda transmitiermedades. Se colocardn avisos
gue indiquen la obligacion de lavarse las manobeEerealizarse un control adecuado para
garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6.Higiene personal.



Toda persona que esté de servicio en una zona dé@utexion de alimentos debera
mantener una esmerada higiene personal y en todeento durante el trabajo debera llevar
ropa protectora, calzado adecuado y cubrecabetas Elementos deberan ser lavables, a
menos que sean desechables y mantenerse limpausidedo a la naturaleza del trabajo que
se desempefie. Durante la manipulacién de matetiempy alimentos deberan retirarse
todos y cualquier objeto de adorno.

6.7.Conducta personal.

En las zonas donde se manipulen alimentos debehébpse todo acto que pueda dar lugar
a una contaminacién de los alimentos, como comeénaf, salivar u otras practicas
antihigiénicas.

6.8.Guantes.

Si para manipular los alimentos se emplean guaétss se mantendran en perfectas
condiciones de limpieza e higiene. El uso de gsambeeximira al operario de la obligacion
de lavarse las manos cuidadosamente.

6.9.Visitantes.

Incluye a toda persona no perteneciente a las arsastores que manipulen alimentos. Se
tomaran precauciones para impedir que los visigarmataminen los alimentos en las zonas
donde se procede a la manipulacion de éstos. lexsmyriones pueden incluir el uso de
ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir desposiciones recomendadas en as
secciones 5.9, 6.3, 6.4, 6.7 del presente numeral.

6.10.Supervision.

La responsabilidad del cumplimiento por parte atel personal respecto de los requisitos
sefialados en las secciones 6.1 a 6.9, deberamrasigrspecificamente a personal supervisor
competente.

7. REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION.
7.1.Requisitos aplicables a la materia prima.

7.1.1. EIl establecimiento no deberd aceptar ningmageria prima o ingrediente que
contenga parasitos, microorganismos o sustanci@sat) descompuestas o extrafas
gue no puedan ser reducidas a niveles aceptahléssporocedimientos normales de
clasificacion y/o preparacion o elaboracion.

7.1.2. Las materias primas o ingredientes debergpeccionarse y clasificarse antes de
llevarlos a la linea de elaboracion y en caso aecegieberan efectuarse ensayos de
laboratorios. En la elaboracion sélo deberan atdiz materias primas o ingredientes
limpios y en buenas condiciones.

7.1.3. Las materias primas y los ingredientes admados en los locales del
establecimiento deberan mantenerse en condiciarees\gten su deterioro, protejan
contra la contaminacion y reduzcan al minimo lo8oda Se debera asegurar la
adecuada rotacion de las existencias de materraage ingredientes.

7.2.Prevencioén de la contaminacién cruzada.

7.2.1. Se tomaran medidas eficaces para evitam@minacion del material alimentario por
contacto directo o indirecto con material contamhingue se encuentre en las fases
iniciales del proceso.

7.2.2. Las personas que manipulen materias prinpasductos semielaborados con riesgo
de contaminar el producto final no deberan entnacantacto con ningun producto
final mientras no se hayan quitado toda la rop#&eptora que hayan llevado durante



7.2.3.

7.2.4.

la manipulacion de materias primas o productos elalmrados con los que haya
entrado en contacto o que haya sido manchada ptarimmgrima o productos

semielaborados y hayan procedido a ponerse rogacpsta limpia y haber dado

cumplimiento a los numerales 6.5y 6.6.

Si hay probabilidad de contaminacion, dé&bdavarse las manos minuciosamente
entre una y otra manipulacién de productos enilesshs fases de elaboracion.

Todo el equipo que haya entrado en contambomaterias primas o con materias
primas o con material contaminado debera limpigirdesinfectarse cuidadosamente
antes de ser utilizado para entrar en contact@uomfuctos no contaminados.

7.3Empleo del Agua.

7.3.1.

7.3.2.

7.3.3.

Como principio general, en la manipuladéros alimentos sélo debera utilizarse agua
potable.

Con la aprobacién del Organismo Competast@odra utilizar agua no potable para
la produccién de vapor y otros fines analogos rexi@nados con los alimentos.

El agua recirculada para ser utilizada nouevee dentro de un establecimiento
debera tratarse y mantenerse en condiciones taéeswguso no pueda presentar un
riesgo para la salud. El proceso de tratamiente@rdemantenerse bajo constante
vigilancia. Por otra parte, el agua recirculada quehaya recibido tratamiento
ulterior podra utilizarse en condiciones en las siempleo no constituya un riesgo
para la salud ni contamine la materia prima fi&ra el agua recirculada deberia
haber un sistema separado de distribucion que pdedtficarse facilmente.

Los tratamientos de aguas recirculadas y su wibpaen cualquier proceso de
elaboracién de alimentos deberé ser aprobada @ngahismo Competente.

Las situaciones particulares indicadas en 7.3.27.3.3. deberan estar en
concordancia con lo dispuesto en 4.3.12.4. dekptesnumeral.

7.4.Elaboracion.

7.4.1.

7.4.2.

7.4.3.

7.4.4.

La elaboracion deberd ser realizada poropatscapacitado y supervisada por
personal técnicamente competente.

Todas las operaciones del proceso de priuéacluido el envasado deberan
realizarse sin demoras inutiles y en condiciones excluyan toda posibilidad de
contaminacion, deterioro o proliferacion de micganismos patdégenos y causantes
de putrefaccion.

Los recipientes se trataran con el debiddadoe para evitar toda posibilidad de
contaminacion del producto elaborado.

Los métodos de conservacion y los controlxsesarios habran de ser tales que
protejan contra la contaminaciéon o la apariciorudeaiesgo para la salud publica y
contra el deterioro dentro de los limites de u&tza comercial correcta.

7.5. Envasado.

7.5.1.

Todo el material que se emplee para el eadeadeberd almacenarse en condiciones
de sanidad y limpieza en lugares destinados aital Hl material debera ser
apropiado para el producto que ha de envasarseaylgmcondiciones previstas de
almacenamiento y no debera transmitir al produgstasicias objetables en medida
gue exceda de los limites aceptables para el GmganCompetente. El material de
envasado debera ser satisfactorio y conferir ummdeqrion apropiada contra la
contaminacion.



7.5.2. Los envases o recipientes no deberan halmeutilizados para ningun fin que pueda
dar lugar a la contaminacion del producto. Sientgue sea posible, los envases o
recipientes deberan inspeccionarse inmediatameniés ael uso a fin de tener la
seguridad de que se encuentran en buen estadacgses necesarios, limpios y/o
desinfectados; cuando se laven, deberan escusigseantes del llenado. En la zona
de envasado o llenado so6lo deberan permanecexdipsaentes necesarios.

7.5.3. El envasado debera hacerse en condiciomesvife la contaminacién del producto.
7.6. Direccion y supervision.

El tipo de control y de supervision necesarios ddped del volumen y caracter de la
actividad y de los tipos de alimentos de que sée.trhos directores deberan tener
conocimiento suficiente sobre los principios y ficies de higiene de los alimentos para
poder juzgar los posibles riesgos y asegurar ugimcia y supervision eficaz.

7.7. Documentacién y registro.

En funcion al riesgo del alimento deberan mantenexgistros apropiados de la elaboracion,
produccion y distribucién, conservandolos duramiepariodo de tiempo superior al de la
duracion minima del alimento.

8. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMASU PRODUCTOS
TERMINADOS.

8.1. Las materias primas y los productos terminatiizeran almacenarse y transportarse en
condiciones tales que impidan la contaminacion priferacion de microorganismos y
protejan contra la alteracion del producto o Id$odaal recipiente o envase.

Durante el almacenamiento debera ejercerse una&dagm periodica de los productos
terminados, a fin de que sb6lo se expidan alimeafiies para el consumo humano y se
cumplan las especificaciones aplicables a los mtoditerminados cuando éstas existan.

8.2. Los vehiculos de transporte deberan reakimaoperaciones de carga y descarga fuera de los
lugares de elaboracion de los alimentos, debiénelita la contaminacion de los mismos y
del aire por los gases de combustién.

Los vehiculos destinados al transporte de alimemtdsgerados o congelados, es
conveniente que cuenten con medios que permitaficaeta humedad, si fuera necesario y
el mantenimiento de la temperatura adecuada.

9. CONTROL DE ALIMENTOS

Es conveniente que el establecimiento instrumestedntroles de laboratorio que considere
necesarios, con metodologia analitica reconocides afectos de asegurar alimentos apto para el
consumo.




