ANEXO | DEL REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y
DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS. RESOLUCION GMC N° 080/96

Incorporada al Cédigo Alimentario Argentino por Res MSyAS N° 587 del 1.09.97

1. OBJETIVO Y AMBITO DEAPLICACION
1.1. OBIETIVO

El presente Reglamento establece los requisitos generales (esenciales) de higiene y de buenas practicas

de elaboracidn para alimentos elaborados/industrializados para el consumo humano.

1.2. AMBITO DEAPLICACION

El presente Reglamento se aplica, en los puntos donde corresponda, a toda persona fisicaojuridicaque
posea por lo menos un establecimiento en el cual se realicen algunas de las actividades siguientes:
elaboracidn/industrializacion, fraccionamiento, almacenamiento y transporte de alimentos
industrializados en los Estados Partes del MERCOSUR. El encontrarse comprendido en estos requisitos
generales no exceptla el cumplimiento de otros reglamentos especificos que deberan ser
armonizados para aquellas actividades que se determinen segun los criterios que acuerden los Estados

Partes.

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

2.1. Establecimiento de alimentos elaborados/industrializados- Es el ambito que comprendeel

localyeldreahastaelcercoperimetralquelorodea,enelcualsellevana
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cabo un conjunto de operaciones y procesos con la finalidad de obtener unalimento elaboradoasi

comoelalmacenamientoytransportedealimentosy/omateriaprima.

2.2.  Manipulacidn de alimentos- Son las operaciones que se efecttan sobre la materia prima hasta el

alimento terminado en cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento ytransporte.

2.3. Elaboracién de alimentos- Es el conjunto de todas las operaciones y procesos practicados para

la obtencion de un alimento terminado.

2.4, Fraccionamiento de alimentos- Son las operaciones por las cuales se divide un alimento sin

modificar su composicion original.

2.5. Almacenamiento- Es el conjunto de tareas y requisitos para la correcta conservacion de insumos y

productos terminados.

2.6. Buenas practicas de elaboracion- Son los procedimientos necesarios para lograr alimentos

inocuos, saludables y sanos.

2.7. Organismo competente- Es el organismo oficial u oficialmente reconocido, al cual su Estado Partesle

otorgafacultadeslegales paraejercersusfunciones.

2.8. Adecuado-Seentiendecomosuficiente paraalcanzarelfinquesepersigue.

2.9. Limpieza-Eslaeliminacidndetierra, restosdealimentos, polvo, uotrasmaterias objetables.

2.10. Contaminacién-Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de origenbioldgico,

quimicoofisicoquesepresumanocivaonoparalasaludhumana.

2.11. Desinfeccion- Es la reduccién, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del
numero de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, aun nivel que nodé

lugaracontaminaciondelalimentoqueseelabora.

3. DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIAS DE LAS MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS
ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS-
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Obijetivo- Establecer los principios generales para la recepcién de materias primas para la produccién de
alimentos elaborados/industrializados que aseguren calidad suficiente alos efectos de no ofrecer riesgos a

lasalud humana.

3.1. Areasdeprocedencia de las materias primas-

3.1.1. Areas inadecuadas de produccion, cria, extraccion, cultivo o cosecha- No deben ser producidos,
cultivados, nicosechados o extraidosalimentosocriasdeanimales destinados a alimentacién humana, en
areas donde la presencia de sustancias potencialmente nocivas puedan provocar la contaminacién

de esos alimentos o sus derivados en niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud.

3.1.2.  Proteccidn contra la contaminacion con desechos/basuras- Las materias primas alimenticias
debenserprotegidas contralacontaminacién porbasuraodesechosdeorigen animal, doméstico, industrialy

agricola, cuya presencia puedaalcanzar niveles suceptibles de constituir un riesgo parala salud.

3.1.3.  Proteccién contra la contaminacién por el agua- No se deben cultivar, producir ni extraer
alimentos o crias de animales destinados a la alimentacién humana, en las dreas donde el agua utilizada en
los diversos procesos productivos pueda constituir, a través de los alimentos, un riesgo para la salud del

consumidor

3.1.4. Controldeplagasyenfermedades-Lasmedidasde controlquecomprendenel tratamientocon
agentes quimicos, bioldgicos o fisicos deben ser aplicados solamente bajo la supervisidon directa del

personal que conozca los peligros potenciales que representan para lasalud.
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Talesmedidas sélo deben seraplicadas de conformidad conlasrecomendaciones del organismo oficial

competente.

3.2. Cosecha, produccidn, extracciény faena-

3.2.1. Los métodos y procedimientos para la cosecha, produccidn, extraccion y faena deben ser
higiénicos, sin constituir un peligro potencial para la salud ni provocar la contaminaciéon de los

productos.

3.2.2. Equipamientos y recipientes- Los equipamientos y los recipientes que se utilizan en los diversos
procesos productivosnodeberdn constituirunriesgoparalasalud. Los recipientes que son reutilizados,
deben ser hechos de material que permita la limpieza y desinfeccion completas. Aquellos que fueron
usados con materias tdxicas no deben ser utilizados posteriormente para alimentos o ingredientes

alimentarios.

3.2.3. Remocién de materias primas inadecuadas- Las materias primas que son inadecuadas
para el consumo humano deben ser separadas durante los procesos productivos, de manera de evitar
la contaminacion de los alimentos. Deberan ser eliminados de modo de no contaminar los alimentos,

materias primas, agua ymedio ambiente.

3.2.4, Proteccién contra la contaminacion de las materias primas y dafios a la salud publica- Se
deben tomar precauciones adecuadas para evitar la contaminacion quimica, fisica, o microbioldgica, o
por otras sustancias indeseables. Ademas, se deben tomar medidas en relacién con la prevencion de

posibles dafios.

3.3. Almacenamiento en el local de produccion- Las materias primas deben ser almacenadas en
condiciones que garanticen la proteccién contra la contaminacidony reduzcan al minimo los dafios y

deterioros.

3.4. Transporte-
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3.4.1. Medios de transporte- Los medios para transportar alimentos cosechados, transformados
o semi-procesados de los locales de produccién o almacenamiento deben seradecuadosparaelfinaque
sedestinanyconstruidosde materialesque permitanla limpieza, desinfeccidn y desinfestacion facilesy

completas.

3.4.2. Procedimientos de manipulacién- Los procedimientos de manipulaciéon deben ser tales que

impidan la contaminacién de los materiales.

4. DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS-

Objetivo- Establecer los requisitos generales (esenciales) y de buenas practicas de elaboraciénaque
debera ajustarse todo establecimiento en procura de la obtencién de alimentos aptos para consumo

humano.Sobrelosrequisitosgeneralesdeestablecimientos elaboradores/industrializadores dealimentos

4.1. DE LASINSTALACIONES

4.1.1. EMPLAZAMIENTO: Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas exentas de

olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuestas a inundaciones.

4.1.2. VIAS DE TRANSITOINTERNO

Las vias y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentran dentro de su cerco perimetral,
deberan tener una superficie dura y/o pavimentada, apta para el trafico rodado.Debedisponersede

undesagilieadecuado,asicomodemediosdelimpieza.

4.1.3. APROBACION DE PLANOS DE EDIFICIOS E INSTALACIONES
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4,1.3.1. Losedificioseinstalacionesdeberdn serde construccién sélidaysanitariamente adecuada. Todos
los materiales usados en la construccion y el mantenimiento deberdn ser de tal naturaleza que no

transmitan ninguna sustancia no deseada alalimento.

4,1.3.2. Para la aprobacién de los planos deberd tenerse en cuenta, que se disponga de espacios

suficientesparacumplirdemanerasatisfactoriatodaslasoperaciones.

4.1.3.3. El disefio deberd ser tal que permita una limpieza facil y adecuada vy facilite la debida

inspeccidn de la higiene del alimento.

4.1.3.4. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que entren o aniden
insectos, roedores y/o plagas y que entren contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u

otros.

4.1.3.5. Losedificios einstalaciones deberan ser de tal manera que permitan separar, por particion,

ubicacién y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar contaminacidn cruzada.

4,1.3.6. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las operaciones puedan
realizarse en las debidas condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la obtencién
del producto terminado, garantizando ademas condiciones apropiadas parael proceso de elaboracion

yparael producto terminado.

4.1.3.7. ENLASZONASDE MANIPULACION DE ALIMENTOS

Los pisos, deberdn ser de materiales resistentes al transito, impermeables, inabsorbentes, lavables y
antideslizantes; no tendran grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar. Los liquidos deberan escurrir

hacia las bocas de los sumideros (tipo sifoide s similar) impidiendo la acumulacién en los pisos.

Las paredes, se construiran o revestiran con materiales no absorbentes y lavables, y seran de color
claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiary

desinfectar. Los angulos entre las paredes, entrelas
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paredes y los pisos, y entre las paredes y los techos o cielorrasos deberdn ser de facil limpieza.Enlos

planosdeberaindicarselaalturadelfrisoqueserdimpermeable.

Lostechosocielorrasos, deberanestarconstruidosy/oacabadosde maneraqueseimpida laacumulacion de
suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de mohos y deberdn ser faciles de

limpiar.

Las ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se evite la acumulacién de
suciedad y las que se comuniquen al exterior deberdn estar provistas de proteccidn antiplagas. Las

proteccionesdeberanserdefacillimpiezaybuenaconservacion.

Las puertas, deberdn ser de material no absorbente y de facil limpieza.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de manoyrampas,

deberanestarsituadasyconstruidasde maneraquenoseancausade contaminacion.

4,1.3.8. En las zonas de manipulacidon de los alimentos, todas las estructuras y accesorios
elevados deberan estar instalados de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta de los
alimentos, de la materia prima y material de envase por condensaciénygoteoynose entorpezcanlas

operacionesdelimpieza.

4,1.3.9. Losalojamientos, lavabos, vestuarios y cuartos de aseo del personal auxiliar del establecimiento
deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacion dealimentosynotendranacceso

directoaéstas, nicomunicaciénalguna.

4.1.3.10. Los insumos, materias primas y productos terminados deberan ubicarse sobre tarimas o

encatrados separados de las paredes para permitir la correcta higienizacion de la zona.

4,1.3.11. Deberd evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que la tecnologia utilizada haga imprescindible su

empleoy no constituya unafuente de contaminacion.
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4.1.3.12. ABASTECIMIENTO DEAGUA

4,1.3.12.1 Deberd disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable, a presién adecuadaya
temperaturaconveniente, conunadecuadosistemadedistribuciénycon proteccién adecuada contra la
contaminacion. En caso necesario de almacenamiento, se debera disponer de instalaciones apropiadas
y en las condiciones indicadas anteriormente. En estecaso esimprescindible un controlfrecuentedela

potabilidad de dicha agua.

4.1.3.12.2 El Organismo Competente podrd admitir variaciones de las especificaciones quimicas y
fisico/quimicas diferentes a las aceptadas cuando la composicion del agua de la zonalo hiciera necesarioy

siempre que no se comprometa lainocuidad del productoy la salud publica.

4,1.3.12.3 Elvaporyel hielo utilizados en contacto directo con alimentos o superficies que entren en
contacto con los mismos no deberan contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o

contaminar el alimento.

4.1.3.12.4 El agua no potable que se utilice para la produccién de vapor, refrigeracidn, lucha contra
incendios y otros propdsitos similares no relacionados con alimentos, deberd transportarse por tuberias
completamente separadas, de preferencia identificadas por colores, sin que haya ninguna conexién

transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua potable.

4.1.3.13. EVACUACION DE EFLUENTES Y AGUAS RESIDUALES

Los establecimientos deberdn disponer de un sistema eficaz de evacuacién de efluentes y aguas residuales,
el cual deberd mantenerse en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos los
conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente
grandes para soportar cargas maximasy deberan construirse de manera que se evite lacontaminacion del

abastecimiento de agua potable.
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4.1.3.14. VESTUARIOS Y CUARTOS DEASEO

Todos los establecimientos deberdn disponer de vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo adecuados,
convenientemente situados garantizando la eliminacidn higiénica de las aguas residuales. Estos lugares
deberan estar bien iluminados y ventilados y notendrdn comunicacion directa con la zona donde se
manipulen los alimentos. Junto alos retretesy situadosdetalmaneraqueelpersonaltengaquepasarjunto
aellosalvolveralazonade manipulacién, deberd haber lavabos con agua fria o fria y caliente, provistos de
elementos adecuados paralavarse las manosymedios higiénicos convenientes parasecarse las manos.
No se permitird el uso de toallas de tela. En caso de usar toallas de papel, deberd haber un ndmero
suficiente de dispositivos de distribucién y receptaculos para dichas toallas. Deberdn ponerse avisos en

los que seindiquealpersonalquedebelavarselas manos después de usar los servicios.

4.1.3.15. INSTALACIONES PARA LAVARSE LASMANOS EN LASZONAS DE ELABORACION

Deberdan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarselasmanos

siempre queasiloexijalanaturalezadelasoperaciones.Enloscasos

en que se manipulen sustancias contaminantes o cuando la indole de las tareas requiera una desinfeccién
adicional al lavado deberan disponerse también de instalaciones para la desinfeccion de las manos. Se
debera disponer de agua fria o fria y caliente y de elementosadecuados paralalimpiezadelasmanos.
Deberd haberunmedio higiénico apropiadoparaelsecadodelasmanos.Nosepermitirdelusodetoallas
detela.Encaso de usartoallas de papel debera haber un nimero suficiente de dispositivos de distribucién y
receptdculos para dichas toallas. Las instalaciones deberan estar provistas detuberias debidamente

sifonadasquellevenlasaguasresidualesalosdesagiies.

4.1.3.16. INSTALACIONES DE LIMPIEZAY DESINFECCION

Cuando asi proceda, deberda haber instalaciones adecuadas para la limpieza y

desinfeccién de los utiles y equipo de trabajo. Esas instalaciones se construirdn con
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materiales resistentes a la corrosion, que puedan limpiarse facilmente y estardn provistas de medios

convenientes para suministrar agua fria o fria y caliente en cantidades suficientes.

4.1.3.17. ILUMINACION E INSTALACIONESELECTRICAS

Los locales de los establecimientos deberan tener iluminacidn natural y/o artificial que posibiliten la

realizaciondelastareasynocomprometalahigienedelosalimentos.Las

fuentes de luz artificial que estan suspendidas o aplicadas y que se encuentren sobre la zona de
manipulacion de alimentos en cualquiera de las fases de produccion deben ser de tipo inocuo y estar
protegidas contra roturas. La iluminacidn no deberd alterarlos colores. Las instalaciones eléctricas
deberan ser empotradas o exteriores y en este caso estar perfectamenterecubiertas porcafiosaislantes
yadosadasaparedesytechos, no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de manipulacion de
alimentos. El Organismo Competente podra autorizar otra forma de instalacién o modificacion de las

instalaciones aqui descriptas cuando asi se justifique.

4.1.3.18. VENTILACION

Deberd proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion de vapor, la
acumulacién de polvo paraeliminarel aire contaminado. Ladirecciéndela corriente deaire nodeberair
nunca de una zona sucia a una zona limpia. Debera haber aberturas de ventilacion provistas de las

protecciones y sistemas que correspondan para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

4.1.3.19. ALMACENAMIENTO DE DESHECHOS Y MATERIAS NO COMESTIBLES Deberd disponerse de medios
para el almacenamiento de los deshechos y materias no comestibles antes de su eliminacién del
establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas alos deshechos de materias no comestibles
y se evite la contaminacidn de las materias primas, del alimento, del agua potable, del equipo y de los

edificiosovias de acceso en los locales.
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4.1.3.20. DEVOLUCION DE PRODUCTOS

Encasode devolucidonde productos, los mismos podran ubicarse en sectores separadosy destinados atalfin

porun periodo en el que se determinard su destino.

4.1.4. EQUIPOSY UTENSILIOS
4.1.4.1. MATERIALES

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de alimentos y que puedan
entrar en contacto con los alimentos deben ser de un material que no transmita sustancias tdxicas,
olores ni sabores y sea no absorbente y resistente ala corrosién y capaz de resistir repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccién. Las superficies habrandeserlisasyestarexentasde hoyosy
grietasyotrasimperfecciones que puedan comprometer la higiene de los alimentos o sean fuentes de
contaminacidn. Debera evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que suempleo no serdunafuentede
contaminacidén. Se debera evitar el uso de diferentes materiales de tal manera que pueda producirse

corrosion por contacto.

4.1.4.2.DISENO Y CONSTRUCCION

4.1.4.2.1. Todo los equipos y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo de
asegurar la higiene y permitir una facil y completa limpieza y desinfeccion y, cuando sea factible
deberan ser visibles para facilitar la inspeccion. Los equipos fijos deberan instalarse de tal modo que
permitan un acceso facil y una limpieza afondo, ademasdeberdnserusadosexclusivamenteparalos

finesquefuerondisefiados.

4.1.4.2.2. Los recipientes para materias no comestibles y deshechos deberén estar construidos de
metal o cualquier otro material no absorbente e inatacable, que sean de facillimpiezayeliminaciéndel
contenidoyquesusestructurasytapasgaranticenqueno se produzcan pérdidas ni emanaciones. Los

equipos y los utensilios empleados para
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materias no comestibles o deshechos deberdan marcarse indicandose su uso y no deberan emplearse para

productoscomestibles.

4.1.4.2.3. Todos los locales refrigerados deberan estar provistos de un termémetro de maximay de
minima o de dispositivos de registro de la temperatura, para asegurar la uniformidad de la
temperatura para la conservacién de materias primas, productosy procesos. Sobre las buenas

practicas de manufactura en establecimientos elaboradores/industrializadores

5. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS)

5.1. CONSERVACION Los edificios, equipos, utensilios y todas las demds instalaciones del establecimiento,
incluidos los desaglies deberdn mantenerse en buen estado de conservacion y funcionamiento. En la

medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor, polvo, humo y agua sobrante.

5.2. LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.2.1. Todos los productos de limpieza y desinfeccidn deben ser aprobados previamente asuuso porel
controldelaempresa,identificadosyguardadosenlugaradecuadofuera de las areas de manipulacion

de alimentos. Ademas deberdn ser autorizados por los organismos competentes.

5.2.2. Paraimpedirlacontaminaciéndelosalimentos, todazonade manipulaciénde alimentos, los
equipos y utensilios deberan limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las
circunstancias asi lo exijan. Se debera disponer de recipientesadecuadosennimeroy capacidadpara

verterlosdeshechosomateriasno comestibles.
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5.2.3. Deberdn tomarse precauciones adecuadas para impedir la contaminacién delos alimentos
cuando las salas, los equipos y los utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con
desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientes paraelfin
perseguidoydebenseraprobados porelorganismo oficial competente. Los residuos de estos agentes
gue queden en una superficie susceptible de entrar en contacto con alimentos deben eliminarse
mediante un lavado minucioso conagua potable antes de que lazona o los equiposvuelvan a utilizarse
para la manipulacidn de alimentos. Deberan tomarse precauciones adecuadas en limpieza y desinfeccién
cuando se realicen operaciones de mantenimiento general y/o particular en cualquier local del

establecimiento, equipos, utensilios o cualquier elemento que pueda contaminar elalimento.

5.2.4. Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente,
deberan limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desaglies, las estructuras auxiliares vy las

paredesdelazonademanipulaciondealimentos.

5.2.5. Losvestuariosycuartosdeaseodeberdnmantenerselimpiosentodomomento.

5.2.6. Lasvias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales y que sean Partess (sic)

de éstos, deberan mantenerse limpios.

5.3. PROGRAMA DE HIGIENE YDESINFECCION

Cada establecimiento deberad asegurar su limpieza y desinfeccién. No se deberan utilizar, en los
procedimientos de higiene, sustancias odorizantes y/o desodorantes en cualquiera de sus formas en las
zonas de manipulacidn de los alimentos a los efectos de evitar la contaminacion por los mismos y que no
se enmascaren los olores. El personal debe tener pleno conocimiento de la importancia de la

contaminacidnydelosriesgos queentraiia, debiendo estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4. SUBPRODUCTOS
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Los subproductos deberdn almacenarse de manera adecuada y aquellos subproductos resultantes de la
elaboracién que fuesen vehiculo de contaminacién, deberdn retirarse de las zonas de trabajo cuantas

veces sea hecesario.

5.5.  MANIPULACION,ALMACENAMIENTOY ELIMINACION DEDESHECHOS

El material de deshecho debera manipularse de manera que se evite la contaminacion de losalimentosy/o

delaguapotable.Sepondraespecialcuidadoenimpedirelaccesode

las plagas a los deshechos. Los deshechos deberdn retirarse de las zonas de manipulacion de
alimentos y otras zonas de trabajo toda las veces que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia.
Inmediatamente después de la evacuacidon de los deshechos los recipientes utilizados para el
almacenamiento y todos los equipos que haya entrado en contacto con los deshechos
deberdn limpiarse vy desinfectarse. La zona de almacenamiento de deshechos deberd, asimismo,

limpiarse y desinfectarse.

5.6. PROHIBICION DE ANIMALESDOMESTICOS

Deberd impedirse la entrada de animales en todos los lugares donde se encuentren materias primas,
material de empaque, alimentos terminados o en cualquiera de sus

etapas de industrializacidn.

5.7.SISTEMA DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

5.7.1. Deberd aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los
establecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periddicamente a modo de

disminuir al minimo los riesgos de contaminacion.

5.7.2. En caso de que alguna plaga invada los establecimientos deberan adoptarse medidas de
erradicacion. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o
biolégicos autorizados vy fisicos sélo deberdn aplicarse bajo la supervisién directa del personal que

conozca a fondo los riesgos que el uso de esos

Pagina 14 de 22



agentes puede entrafiar para la salud, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos

retenidos en el producto.

5.7.3. Sélo deberdn emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de
precaucion. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos
y utensilios contra la contaminacién. Después de aplicar los plaguicidas autorizados deberan limpiarse
minuciosamente el equipo y losutensilios contaminadosafindequeantesdevolverlosausarqueden

eliminadoslosresiduos.

5.8. ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIASPELIGROSAS

5.8.1.  Los plaguicidas, solventes u otras sustancias téxicas que puedan representar un riesgoparala
salud debera etiquetarse adecuadamente con unrétuloen que seinforme sobre su toxicidad y empleo.
Estos productos deberan almacenarse en salas separadas o armarios cerrados con llave, especialmente
destinados al efecto y habran de ser distribuidos o manipulados sélo por personal autorizado y
debidamente adiestrado o por otras personas bajo la estricta supervisidn de personal competente. Se

deberaevitarla contaminacion de losalimentos.

5.8.2. Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracidn, no debera utilizarse ni almacenarse en

la zona de manipulacién de alimentos ninguna sustancia que pueda contaminar los alimentos.

5.9. ROPAY EFECTOS PERSONALES

No deberdn depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacién de alimentos.

6. HIGIENE PERSONALY REQUISITOS SANITARIOS
6.1. ENSENANZA DE HIGIENE

La Direccién del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen

alimentos reciban una instruccidon adecuada y continua en materia de
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manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones
necesarias para evitar lacontaminacion delosalimentos. Talinstruccién debera comprender las partes

pertinentes del presente.

6.2. ESTADO DESALUD

Las personas que se sepa o se sospeche que padecen alguna enfermedad o mal que probablemente
puedatransmitirse pormediodelosalimentososeansusportadores,no podran entrar en ninguna zona
de manipulacidn u operacidn de alimentos si existiera la probabilidad de contaminacién de éstos.
Cualquier persona que esté afectada deberd comunicar inmediatamente a la Direccién del
establecimiento que estd enferma. Las personas que deban de mantener contacto con los alimentos
durante su trabajo deberan someterse a los exdmenes médicos que fijen los Organismos Competentes de
Salud de los Estados Parte ya sea previo a su ingreso y periddicamente. También debera efectuarse un
examen médico de los trabajadores en otras ocasiones en que esté indicado por razones clinicas o

epidemioldgicas.

6.3. ENFERMEDADES CONTAGIOSAS

La Direccién tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que se sepa O
sospeche que padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos o
esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cutdneas, llagas o diarreas, trabajar bajo ningun
concepto en ninguna zona de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha
personapueda contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patégenos hasta
tanto se le dé el alta médico. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar

inmediatamente alaDirecciéndelestablecimiento suestadofisico.

6.4. HERIDAS

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con

alimentos hasta que se determine su reincorporacion por determinacion
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profesional.
6.5. LAVADO DE LASMANOS

Toda personaque trabaje en unazonade manipulacion de alimentos deberd, mientras esté de servicio,
lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza autorizado y con agua fria
ofriaycaliente potable. Dicha persona debera lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente
después de haber hecho uso de los retretes, después de manipular material contaminado y todas las
veces que sea necesario. Deberd lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber
manipulado cualquier material contaminante que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran
avisos que indiquen la obligacién de lavarse las manos. Deberd realizarse un control adecuado para

garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6. HIGIENE PERSONAL

Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacion de alimentos deberd manteneruna
esmeradahigiene personalyentodomomentoduranteeltrabajodebera llevar ropa protectora, calzado
adecuado y cubrecabeza. Todos estos elementos deberan ser lavables, a menos que sean desechables y
mantenerse limpios de acuerdo a la naturaleza del trabajo que se desempefie. Durante la manipulacién

de materias primasy alimentos, deberdnretirarse todosy cualquier objeto de adorno.

6.7. CONDUCTA PERSONAL
En las zonas en donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugarauna

contaminacidndelosalimentos,comocomer,fumar,salivaruotraspracticas antihigiénicas.

6.8.GUANTES
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Siparamanipular los alimentos se emplean guantes estos se mantendran en perfectas condiciones de
limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la obligacién de lavarse las manos

cuidadosamente.

6.9. VISITANTES

Incluye a toda persona no perteneciente a las dreas o sectores que manipulan alimentos. Se tomaran
precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las zonasdondese procedeala
manipulacidondeéstos. Lasprecaucionespuedenincluirel uso de ropas protectoras. Los visitantes deben

cumplir las disposiciones recomendadas en las secciones5.9.,6.3.,6.4.y6.7.del presente numeral.

6.10. SUPERVISION

La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal respecto de los requisitos
sefialados en las secciones 6.1. a 6.9. deberan asignarse especificamente a personal supervisor

competente.

7. REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION
7.1. REQUISITOS APLICABLES A LA MATERIA PRIMA

7.1.1. El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente que contenga
pardsitos, microorganismos o sustancias tdxicas, descompuestas o extrafias que no puedanserreducidas

anivelesaceptables porlosprocedimientos normales de clasificacidén y/o preparacién o elaboracion.

7.1.2. Lasmateriasprimasoingredientes deberdninspeccionarseyclasificarse antes de llevarlosalalinea
de elaboracidny, en caso necesario, deberan efectuarse ensayos de laboratorios. En la elaboracion

ulterior sélo deberdan utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenas condiciones.
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7.1.3. Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento
deberan mantenerse en condiciones que eviten su deterioro, protejan contra la contaminacién y
reduzcan al minimo los dafios. Se debera asegurar la adecuada rotacidn de las existencias de materias

primaseingredientes.

7.2. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

7.2.1. Setomaran medidas eficaces para evitar la contaminacién del material alimentario porcontacto

directooindirectoconmaterialcontaminadoqueseencuentreenlasfases iniciales del proceso.

1.2.2. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados con riesgo de
contaminar el producto final no deberdn entrar en contacto con ningun producto final mientras no se
hayan quitado todala ropa protectora que hayan llevado durante la manipulacion de materias primas o
productos semielaborados con los que haya entrado encontactooquehayasidomanchadapormateria
primaoproductossemielaboradosy hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia y haber dado

cumplimiento a los numerales 6.5 y6.6.

7.2.3. Sihayprobabilidad de contaminacidn, deberén lavarse las manos minuciosamente entreunayotra

manipulaciondeproductosenlasdiversasfacesdeelaboracion.

7.2.4. Todoelequipoquehayaentradoen contactoconmaterias primasoconmaterial contaminado
debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado para entrar en contacto con

productos no contaminados.

7.3. EMPLEO DELAGUA:

7.3.1. Como principio general, en la manipulacion de los alimentos solo deber3 utilizarse agua potable.

7.3.2. Con la aprobacién del Organismo competente, se podré utilizar agua no potable para la

producciéndevaporyotrosfinesanalogosnorelacionadosconlosalimentos.
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7.3.3.  Elagua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento deberétratarse
y mantenerse en condiciones tales que su uso no pueda presentar un riesgo para la salud. El proceso
de tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte, el agua recirculada que
no haya recibido tratamiento ulterior podra utilizarse en condiciones en las que su empleo no
constituya un riesgo para la salud. El proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante
vigilancia.Porotra parte, el agua recirculada que no haya recibido tratamiento ulterior podra utilizarse
en condiciones enlas que suempleo no constituya unriesgo paralasalud nicontamine la materia prima
ni el producto final. Para el agua recirculada deberd haber un sistema separado de distribucién que
pueda identificarse facilmente. Los tratamientos de aguas recirculadas y su utilizacidn en cualquier proceso
de elaboraciéon de alimentos debera ser aprobada por el Organismo Competente. Las situaciones
particularesindicadasen7.3.2.y

7.3.3.deberanestarenconcordanciaconlodispuestoen4.3.12.4delpresentenumeral.
7.4. ELABORACION:

7.4.1. La elaboracidon deberd ser realizada por personal capacitado y supervisada por personal

técnicamente competente.

7.4.2. Todas las operaciones del proceso de produccidn incluido el envasado deberdn realizarse sin
demoras inuatiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacién, deterioro o

proliferacion de microorganismos patégenos y causantes de putrefaccion.

7.4.3. Losrecipientessetrataranconeldebidocuidado paraevitartodaposibilidadde contaminacién

del productoelaborado.

7.4.4. Los métodos de conservacion y los controles necesarios habran de ser tales que protejancontra
lacontaminaciénolaapariciondeunriesgoparalasaludpublicaycontra el deterioro dentro de los limites

de una préctica comercial correcta.

7.5. ENVASADO:
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7.5.1 Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de sanidad y
limpiezaenlugaresdestinadosatalfin. Elmaterialdeberaserapropiado para el producto que hade envasarse
y para las condiciones previstas de almacenamiento y no deberd transmitir al producto sustancias
objetablesenmedidaqueexcedadeloslimites aceptables para el Organismo Competente. El material

de envasado debera ser satisfactorioyconferirauna protecciénapropiada contralacontaminacion.

7.5.2. los envases o recipientes no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacidon del producto. Siempre que sea posible los envases o recipientes deberan
inspeccionarse inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de que se encuentran en
buen estado y, en casos necesarios, limpiosy/o desinfectados; cuando se laven deberan escurrirse bien
antes del llenado. En la zona de envasadoollenadosolodeberanpermanecerlosenvasesorecipientes

necesarios.

7.5.3. Elenvasado deberahacerse encondiciones que evite lacontaminacién del producto.
7.6. DIRECCION Y SUPERVISION:

Eltipo de controly de supervisidon necesarios dependera del volumeny caracter de la actividad y de los
tipos de alimentos de que se trate. Los directores deberan tener conocimientos suficientes sobre los
principios y practicas de higiene de los alimentos para poder juzgar los posibles riesgos y asegurar una

vigilanciaysupervision eficaz.

7.7. DOCUMENTACION Y REGISTRO:

En funcién al riesgo del alimento deberan mantenerse los registros apropiados dela elaboracidn,
produccion y distribucidn, conservandolos durante un periodo superior al de la duracién minima del

alimento.

8. ALMACENAMIENTOYTRANSPORTE DE MATERIAS PRIMASYPRODUCTOSTERMINADOS:

8.1. Las materias primasy los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones

tales que impidan la contaminacion y / o la proliferacién de
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microorganismosy protejancontralaalteraciéndelproductoolosdafiosalrecipienteo envases. Durante
el almacenamiento debera ejercerse una inspeccion periddica de los productos terminados, a fin de que
solo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y se cumplan las especificaciones aplicables a

los productos terminados cuando estas existan.

8.2. Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la misma
deberan estar autorizados por el organismo competente. Los vehiculos de transportedeberanrealizar
lasoperacionesdecargaydescargafueradeloslugaresde elaboracién de alimentos, debiéndose evitar la
contaminacidn de los mismos y del aire por los gases de combustidn. Los vehiculos destinados altransporte
de alimentos refrigerados o congelados, es conveniente que cuentes con medios que permitan verificar la

humedad, sifueranecesarioy el mantenimiento de latemperatura adecuada.

9. CONTROL DE ALIMENTOS
Es conveniente que el establecimiento instrumente los controles de laboratorio, con metodologia

analitica reconocida, que considere necesario, a los efectos de asegurar alimentos aptos para el

consumo.
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