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RESUMEN

Las Buenas Practicas de Manufactura, son una de las bases de los
sistemas de control para garantizar la inocuidad de los alimentos; y es obligatoria
en El Salvador desde julio del 2004, con la publicacion en el Diario Oficial de las
Normas Técnicas Sanitarias, emitidas por el Ministerio de Salud Publica vy

Asistencia Social.

La nueva Legislacion Alimentaria, es un paso gigantesco que ha sido
influenciado ante los Tratados de Libre Comercio, que toman como guia los
acuerdos de la Organizacion Mundial de Comercio; todas ellas derivadas de la
busqueda de un comercio internacional sin practicas desleales y que garanticen

salvaguardar la salud de la poblacion.

Las Normas Técnicas Sanitarias, tienen su contexto legal en el articulo 83 y
86 literal b) del Cddigo de Salud vigente, en los cuales se establece que éstas
seran emitidas por el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social;
estableciendose como requisitos para el Permiso de Funcionamiento; otros
requerimientos de este Permiso estan relacionados con aspectos de materia

ambiental y laboral, y que no se contemplan en las referidas normas.

Existen veintiséis aspectos diferentes que se contemplan con perspectivas
diferentes en las doce Normas Técnicas Sanitarias existentes a la fecha, cuyo
criterio contempla el tipo de producto que se procesa, almacena o distribuye, el
grado de manipulacion que se realice y la capacidad de inversion del

establecimiento.

Los procedimientos a seguir para aplicar las Buenas Practicas de
Manufactura, segun lo contemplado en la nueva Legislacion Alimentaria, incluye
procesos administrativos, organizativos y estructurales. Para la aplicacion de los
dos ultimos procesos antes mencionados, es necesario revisar y analizar los
aspectos contemplados en la Norma que corresponde al tipo de establecimiento,

ya que éstos son unicos por lo que no pueden ser generalizados.



INDICE

CONTENIDO PAGINA

L 1 0 |

INDICE DE ANEXO ....couiiiiciiminnn s s s ss s sas s sas s s s s s s s e e e b e a e s n s an e s v
1. LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS A TRAVES DE LA HISTORIA ...................... 1

1.1 EVOLUCION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS EN EL AMBITO

INTERNACIONAL.......oiiitiin it s s s s e 2
1.1.1 EPOCA EMPIRICA ...ttt ss e s ssses st ssssssssssssssens 3
1.1.2 EPOCA CIENTIFICA 6

11.3 INFLUENCIA DE LA ORGANIZACION MUNDIAL DE COMERCIO ... 11

1.1.3.1 ACUERDO GENERAL SOBRE ARANCELES ADUANEROS Y
COMERCIO ... e e 13

11.3.2  ACUERDO SOBRE MEDIDAS SANITARIAS Y FITOSANITARIAS
VIS Yo 15

1.1.4 LA FUNCION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN LA INOCUIDAD

DE LOS ALIMENTOS ......coccitiriierr s isssss s ssssss s s s ssssss s sssssss s s ssssss s s snsnns 17
1.1.41 CREACION DEL CODEX ALIMENTARIUS .......cooooomiiiimriinniieniienrieens 17
1.1.4.2 FUNCIONES DEL CODEX ALIMENTARIUS.........cccccovmneeicnnnnenes 17

1.1.5 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)
QUE HAN GENERADO IMPACTO EN EL COMERCIO INTERNACIONAL... 20

1.1.5.1 INFLUENZA AVIAR ..ottt 24

1.1.5.2 ENCEFALOPATIA ESPONGIFORME BOVINA (EEB/ESB/BSE), O
"ENFERMEDAD DE LA VACA LOCA" ...t 26

1.2 EVOLUCION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS EN EL AMBITO

NACIONAL 27
1.2.1 LA EPIDEMIA DE COLERA DE 1992 29
1.2.2 EVOLUCION DE LAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS..........ccooeuenerreneeee 31
1.2.3 LA UNION ADUANERA 31

1.3 LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS Y LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA 34




EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO OTORGADO POR EL MINISTERIO DE
SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL: UN ENFOQUE DE SU CONTEXTO

I 37

21 MARCO LEGAL REGULATORIO DEL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO. 39

2.2 ;QUE SON LAS NORMAS TECNICAS SANITARIAS PARA LA

AUTORIZACION Y CONTROL DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS?......... 40
2.3 OTRAS LEYES RELACIONADAS CON EL PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO. 43
PROCEDIMIENTOS A SEGUIR PARA LA OBTENCION DEL PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO 44
3.1 PROCEDIMIENTOS GENERALES. 45
3.2 LAS NORMAS TECNICAS SANITARIAS BASADAS EN LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA 56
3.21 ANALISIS DE LOS ASPECTOS QUE EVALUAN LAS NORMAS
TECNICAS SANITARIAS PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS. 63
3211 INFRAESTRUCTURA. ....oooooooiooeeceeeeeeeeeeeeeeeoeeeeeeeeeeo e 63
3212 ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION. ........ccooomirmmrroecrierrrereercsr. 72
3213  EQUIPO Y UTENSILIOS. .......oooomoriereooocesseeeeeeoseseeeeeeos s 75
3214  EQUIPOY MATERIAL DE LIMPIEZA. .....ccooovvvooomemreeceeeeeeeeeeeeeeeeeeennene, 77
3215  CONTROL DE SALUD. ......ccoooiovooieoeeeoeeeseeeeeeeee oo 78
3216 UBICACION Y ALREDEDORES. .........cccoommmmmmmmmeemmmmmereooeesseseeeeeeoees 82
3.21.7  DESCARGA DE ALIMENTOS. ....oooovvooiooeeeeeeeeeeeeeseeeeoeeeeeeeeeeo e 84
3.2.1.8  LIMPIEZA Y DESINFECCION. w.....ooovooiemeeeeeeeeeeeeeseeeeo e 85
3.2.1.9  CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES. ......cccoommmmmrvoorimirrerrroorien. 86
3.2.1.10 PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL. ........cccoommrmvvvoreriernrrrrerien. 88
3.21.11  HABITOS HIGIENICOS. ......ccooooovoeeioeeeeeseeseee e 91
3.2.1.12  EDUCACION SANITARIA. ......ooiiiiiorooeeeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeoe e 92
3.2.1.13  AGUA EN CALIDAD Y CANTIDAD ........ccoommimmmrreeceioeseeeeeeeeseeeeeeeeosee 94
32114 ILUMINACION ........ooooioiiieeeeoeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee oo 95



3.2.1.15 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS Y LIQUIDOS E

INSTALACIONES SANITARIAS. ..ottt 97
3.2.1.16  INFORMACION AL CONSUMIDOR........ccoooomvorereeerriesriesriesseeeseiennns 104
3.21.17  VENTILACION. .....osivoiieeeieeie e 105
3.2.1.18  PREPARACION DE ALIMENTOS......c.oooooiiiriinrieeriieseieseiesseesisennes 106
3.2.1.19  SERVICIO DE ALIMENTOS.......ccccciiiiiicccieeeser e 108
3.2.1.20 MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS. ........ccoocomverrreereseenererierins 110
3.2.1.21 REGISTRO SANITARIO Y ETIQUETADO.......cccoovereriirimrnercicircene 112
3.2.1.22 TRANSPORTE DE PRODUCTOS TERMINADOS...........cccoveueverirnnn 113
3.2.1.23 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION. .................... 114
3.2.1.24  MANTENIMIENTO PREVENTIVO. .....ccoiiiiiiiiiiiiniinccccicicieeeee 116
3.2.1.25 ENVASADO. ...t 117
3.21.26 DOCUMENTACION Y REGISTROS........cco.ommiimrinriieneieneisessesnsisenens 118

3.3 LA FICHA TECNICA SANITARIA ;COMO SE EVALUA EL GRADO DE
CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA~............... 120

3.31 EVALUACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA. EJEMPLOS DE APLICACION. 122

3.3.1.1 EVALUACION DE LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA PARA UNA PUPUSERIA. ..o, 122

3.3.1.2 EVALUACION DE LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA PARA UNA FABRICA DE BEBIDAS
PROCESADAS. ...ttt 126

4. GUIA RESUMIDA DE LOS PROCEDIMIENTOS A SEGUIR PARA OBTENER EL
PERMISO DE FUNCIONAMIENTO EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

ALIMENTOS. 135
CONCLUSIONES ........ooiiiiitiinii i an s ae s an e s e e s e e s amn s anenas 139
RECOMENDACIONES ... s s s s a e s e 140
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS..........cocosureeureresssesesssessssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanes 141
ANEXOS ...t R AR E SRR RSN AE R SRR R RS R RS RRaE e e Een R e na 147



INDICE DE ANEXO

CONTENIDO PAGINA
A1 SIGLAS EMPLEADAS ......oooiiitiirimnsn s sss s ssss s ss s ssasssassssssssssssnssssssss s s 147
A.2 UNION ADUANERA CENTROAMERICANA: RESOLUCION NO. 80-2001 (COMIECO

A3

A4

A.5

D471 1) YO 149
FORMATO DE SOLICITUD DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO ........nevoueeeeeesneeenes 151
SECCION DOCE DEL CODIGO DE SALUD: ALIMENTOS Y BEBIDAS. .........ovvueeee. 152
NORMAS TECNICAS SANITARIAS ......oooreveeeeeeeeeeessesessssessssssssssssessssssessssssessssssessenes 155

A.51 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
FABRICAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADAS.........cccocouurererererenees 155

A.5.2 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
PROCESADORAS ARTESANALES DE LACTEOS.......cccocoevuurtresereresseressssesesanes 164

A.5.3 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
PANADERIAS INDUSTRIALES........c.ocoeurteeeurtresseesesssesassssssssssessssssessssssssssssases 170

A.5.4 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
RESTAURANTES. ... s s me s 178

A.5.5 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
COMEDORES Y PUPUSERIAS.........coseerrererererssseressssesesssessssssessssssessssessassssssases 184

A.5.6 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
VEHICULOS QUE TRANSPORTAN ALIMENTOS PERECEDEROS. ................. 189

A.5.7 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
VEHICULOS QUE TRANSPORTAN ALIMENTOS NO PERECEDEROS............ 191

A.5.8 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
CUARTOS FRIOS. .....ccureecureressstsesssessasssessssssessssssssssssssssssssssssesssssssssssssasssssanes 192



A.6

A7

A.8

A.5.9 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
[=70] ] = eT-XCTE<] =l oF - X= TR 194
FICHAS TECNICAS SANITARIAS. «...oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeesaseessssesssenssssssssasensssensasensassanaeens 197
A.6.1 FICHA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
FABRICAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADAS. ......cccoeeeeeeeeeeeeeereenes 197
A.6.2 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE PROCESADORAS ARTESANALES DE
(17X o3 1 = 1= TSR 204
A.6.3 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE PANADERIAS INDUSTRIALES ............. 207
A.6.4 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE RESTAURANTES. ....ooeeeeeeereceeeeeeeesees 210
A.6.5 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE COMEDORES Y PUPUSERIAS. ............ 213
A.6.6 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE VEHICULOS QUE TRANSPORTAN
ALIMENTOS PERECEDEROS. ......oeueeeeeeeeeeeeseeeeateessesssssssssessssesassnssssssasenssessssesnen 215
A.6.7 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE VEHICULOS QUE TRANSPORTAN
ALIMENTOS NO PERECEDEROS.......ccoeeeeeteeeeeteesessseessessessssssassnssssssasenssssssssnes 216
A.6.8 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE CUARTOS FRIOS. ..o 217
A.6.9 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA SANITARIA PARA
LA AUTORIZACION Y CONTROL DE BODEGAS SECAS. ...ouveeeeeeeeeeeeeeeeeeenen 218
OPERACIONES ESTANDARES DE SANITIZACION (SSOP)......ccecoceueerereeeeeccsesessssens 219
CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES. .....eceeeeeeeeeeeeeeeeeseseesassesasssesssesssseessssesasensanns 227



1. LAINOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS A TRAVES DE LA HISTORIA

Los alimentos contienen nutrientes, los cuales consumimos o ingerimos a
fin de realizar diferentes actividades, es decir, que son indispensables para la vida.
Segun el Cédigo de Salud, los alimentos son “todo producto natural o artificial
elaborado o sin elaborar que ingerido aporta al organismo materiales y en regla
para el desarrollo de los procesos bioldgicos en el hombre.”, pero en el glosario de
términos de MERCOSUR, se tienen dos definiciones distintas: “ALIMENTO:
Sustancias comestibles que son consumidas por los animales y contribuyen con
energia y/o nutrientes a la dieta animal”’. (Aporte de Uruguay) y “ALIMENTO:
Mezcla de ingredientes alimentarios, con o sin aditivos, capaces de satisfacer por
si solos los requerimientos nutritivos de los animales” (Aporte de Costa Rica). Tal
como las definiciones anteriores lo mencionan, las caracteristicas nutricionales de
los alimentos son un aspecto de gran importancia para quienes los consumimos,
sin embargo no son las unicas con las cuales se califica la calidad de éstos, otras
de igual importancia son: la inocuidad y las caracteristicas organolépticas (olor,
color o apariencia, sabor, textura y consistencia). Algunos textos mencionan

ademas las caracteristicas comerciales.

La inocuidad es un término muy utilizado, incluso en medio ambiente se
habla de productos inocuos al ambiente, sin embargo qué es lo que debemos
entender por el término “inocuo”. Segun el aporte de términos técnicos que realizé
Uruguay y que fue evaluado por el grupo de MERCOSUR: “Inocuo es todo aquello
que no produce reacciones adversas”’, esta definicion es generalizada y no aporta
mayor informacion respecto a las restricciones del término de inocuidad. Una
revista argentina2 publicé recientemente un concepto mas completo de inocuidad,

definiéndola como: “condicién de los alimentos que garantiza que no causaran

' Ver referencia 9.

% Alimentos Argentinos, Revista No.11. Editada por la Direccion Nacional de Alimentos, de
la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos. Ministerio de Economia y Produccion

de Argentina.



dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al

que se destinan”.

Ejemplo de caracteristicas que hacen que los alimentos pierdan su
inocuidad son el crecimiento bacteriano no controlado que descomponen al
alimento, presencia de toxinas, micotoxinas, plaguicidas, metales pesados,
alergenos y otras sustancias perjudiciales a la salud, o por otra parte; presencia
de agentes fisicos como clavos, prendas, trozos de metal, alfileres, insectos, entre
otros. En general, la existencia de todos estos riesgos potenciales en los alimentos

se clasifican en tres grandes grupos: Riesgos fisicos, quimicos y biolégicos.

La inocuidad de los alimentos, es decir, que no produzcan dafio a la salud
de quienes los consuman, es algo que el hombre a perseguido a través de la
historia, estando esta busqueda ligada a la tecnologia existente, la cual si bien a
aportado enormemente a este tema, también a sido mal utilizada a fin de adulterar
los alimentos, es decir, disfrazar las sustancias perjudiciales a fin de lograr
alimentos baratos aunque estos al final causen alteraciones a la salud de quienes
los consuman o como se menciona en el Cédigo de Salud “...adicionado de un
exceso de agua y otro material de relleno coloreado o tratado artificialmente para
disimular alteraciones, defectos de elaboracion o materias primas de deficiente

calidad...”

1.1 EVOLUCION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS EN EL AMBITO
INTERNACIONAL

Como ya se menciond en el apartado anterior, existen tres tipos de riesgos
que podemos encontrar en los alimentos, los fisicos, los quimicos y los biolégicos.
En la antiguedad, habia una preocupacién por las de tipo quimico y bioldgico,
aunque no se tuviera conocimiento de la existencia de los microorganismos, se
conocian las enfermedades e intoxicaciones que podian padecer aquellos que las
consumian, una vez se deterioraba el alimento o contuviera sustancias daninas;
por tanto la higiene, inspeccion y control alimentario, puede remontarse a los

propios inicios de la historia del hombre, en el intento de éste por conseguir



alimentos que satisfacieran sus necesidades nutritivas, especificamente, las

normas higiénicas, mas o menos elementales.

Las primeras practicas de higiene alimentaria las realizé el hombre primitivo
cuando aprendié a distinguir aquellos alimentos toxicos o contaminados que, como
indicaba Hipécrates, su consumo era con frecuencia causa de disturbios
gastrointestinales. De hecho, tal vez fuese la mujer, que en épocas primitivas era
la encargada de la recoleccion de frutos y bayas para la alimentacion, la primera
en realizar un control de los alimentos, diferenciando de forma intuitiva los
alimentos dafinos de los que no lo eran y estableciendo una relaciéon causa-efecto
entre la ingestion de un alimento determinado y el malestar digestivo producido al

cabo de cierto tiempo®. A este periodo puede llamarsele empirico.

11.1 EPOCA EMPIRICA

El descubrimiento del fuego también supuso una modificacion trascendental
de los habitos alimentarios y tuvo consecuencias importantes en la higiene
alimentaria desde el punto de vista de la conservacién de los alimentos. El
desarrollo de la agricultura en el cercano Oriente significo la aparicion de
civilizaciones caracterizadas por un conocimiento agricola avanzado en los
cultivos de distintos cereales como el trigo, arroz, cebada, avena y mijo. Estos
avances en la produccién y obtencion de alimentos obligaron al hombre a iniciarse
en el campo del procesado y conservacion. Destacan las civilizaciones egipcias,
griegas y romanas que ya elaboraron alimentos como el pan, vino, aceite de oliva,
queso, cerveza, miel, aplicaron técnicas de salazén y ahumado para la
conservacion de pescados y carnes y produjeron conservas de alimentos, tanto en

vinagre como en salmuera.

En este contexto, el hombre comienza a preocuparse por la relacién entre el
consumo de alimentos y la aparicion de enfermedades, empezando a reconocer

empiricamente los alimentos con sustancias nocivas responsables de

3 Ver referencia 11



intoxicaciones alimentarias. De esta manera, destaca la preocupacion de las
distintas religiones a la hora de practicar en condiciones higiénicas los sacrificios
de los animales que se ofrecian a los dioses y proceder al posterior
reconocimiento de sus carnes. De hecho, existen referencias historicas del antiguo
Egipto sobre practicas de inspeccion de la carne, encomendadas a las castas
sacerdotales que ejercian la medicina en los templos (Parisier, 1975). También,
entre los pobladores de las regiones del Tigris y Eufrates, las practicas de higiene
de los alimentos eran de exclusiva mision sacerdotal. Quizas por ello, las primeras
religiones establecieron una cierta legislacion alimentaria, en forma de preceptos y
prohibiciones religiosas, y una policia de alimentos que fue, en los primeros

tiempos, una funcion sacerdotal.

En la antigua Roma, las carnes, y los productos alimenticios en general, se
sometian a la inspeccién de la autoridad estatal, representada por los Praefecti
(Praefectus annonae y Praefectus urbis) y realizada la inspeccién directa por los
Aedili curuli, funcionarios que atendian a los impuestos y al control de alimentos
(aptos o no aptos). Del afio 150 a.C. datan las primeras multas por venta de
carnes no inspeccionadas previamente. Ya no se realizaban sacrificios rituales
sino matanzas regladas, disefiandose los primeros mataderos. Los romanos
instituyeron la inspeccion oficial de los abastecimientos de viveres, puesto que con

frecuencia se adulteraban el pan, el vino, la leche, la cerveza y hasta el pescado.

En el Antiguo Testamento se recogen las primeras referencias escritas
sobre la higiene de los alimentos, concretamente en los libros 3° y 5° del
Pentateuco, Levitico y Deuteronomio respectivamente. En el Levitico (cap. XXl y
XXII) se recogen normas higiénicas de actuacion de los sacerdotes durante el
sacrificio de los animales “...ni ejercera su ministerio si fuere ciego, si cojo, si de
nariz chica, o enorme, o torcida, si de pie quebrado, 0 mano manca, si corvado, si
leganoso, si tiene nube en el 0jo, si sarna incurable, si algun empeine en el cuerpo
o fuera potroso”, asi como las condiciones higiénicas de los animales destinados
al sacrificio, "si el animal es ciego, si estropeado, si tuviese matadura o verrugas, o

sarna, o empeines, ...".



En el Deuteronomio (cap. XlIl y XIV) se describen los animales que se
consideran limpios que pueden consumirse y los inmundos que estan prohibidos.
Segun este libro, los animales aptos para servir de alimentos al hombre deben de
tener la pezufa hendida y rumiar, mientras que la carne procedente de animales
heridos, muertos o enfermos, la carne de animales y aves de rapifia, los reptiles y
la carne de cerdo se prohibia su consumo. Entre los animales de medio acuatico,
s6lo se consideran comestibles los peces con aletas y escamas. Estos preceptos
eran consecuencia del riesgo, por aquellos tiempos ya conocido, de transmision
de ciertas enfermedades bacterianas y parasitarias asociado al consumo de estos

tipos de carne.

Mas recomendaciones higiénico-sanitarias las encontramos en preceptos
religiosos de otras civilizaciones. El Libro de Manu (500 afios a.C.), fundamento
del comportamiento religioso de los brahmanes de la India, indica como debe
realizarse la carnizacion de los animales y el faenado de su carne. En el Coran
(644 anos d.C.) se menciona "os esta vedada la carne mortecina, la sangre, la
carne de cerdo, la del animal sobre el que se haya invocado un nombre diferente
del de Dios, la del animal muerto a palos, de una caida, de una cornada, la del
devorado parcialmente por las fieras, incluso si aun lo sacrificais vosotros, la del

inmolado en piedras erectas” (versiculo 5.3).

Otros datos procedentes de los documentos histéricos mas remotos indican
que también los gobernantes de la época estaban ya interesados en codificar las
reglas para proteger a los consumidores contra practicas fraudulentas en la venta
de alimentos. En las tablillas asirias se describia el método que habia de aplicarse
con el fin de determinar los pesos y medidas correctos para los cereales
destinados al consumo humano, y en los rollos egipcios se establecian las

etiquetas que habian de utilizarse para ciertos alimentos”.

En la Edad Media, los gremios profesionales de las grandes ciudades de

Europa Central fueron los principales responsables de la regulacion del comercio,

* Referencia 4



destacando los gremios de carniceros, pescaderos y panaderos que promulgaron
reglamentos para impedir las adulteraciones de los alimentos, en esta época
distintos paises aprobaron leyes relativas a la calidad e inocuidad de huevos,
salchichas, quesos, cerveza, vino y pan. Algunos de estos antiguos estatutos se

conservan todavia.

Fue en esta época en la que si bien aun predominaba la experiencias con
los alimentos y las supersticiones; se dio inicio a la época cientifica, a medida que
se profundiza en el conocimiento de la patologia humana y animal, llegando a la
conclusién de que ciertas enfermedades podrian transmitirse de los animales al
hombre por el consumo de carnes procedentes de animales enfermos. A este
respecto, fueron de gran importancia los hallazgos en Parasitologia y
Bacteriologia; que aportaron en los siglos XVII y XVIII, informacién respecto a la

mayor preocupacion social de la época: la teniasis, triquinosis y tuberculosis.

No se debe olvidar ademas los avances en Microbiologia, en los que a
pesar de que los microorganismos fueron descritos por primera vez por Van
Leeuwenhoek (1675), fue Louis Pasteur quien, 200 afos después, hizo
comprender al mundo cientifico la importancia de las observaciones del primero.
Pasteur investigd numerosas enfermedades del hombre y de los animales,
comprobando, sin lugar a duda, que las bacterias eran la causa responsable de
muchas de ellas. Sus investigaciones tuvieron una particular importancia en la

Ciencia de los Alimentos.

1.1.2 EPOCA CIENTIFICA
Algunos hallazgos cientificos de importancia fueron los siguientes:

— John Snow (1854) identific el agua de bebida como principal fuente de

difusion del colera.

— William Budd (1856) llegé a la conclusion de que la fiebre tifoidea era

difundida con la leche o el agua de bebida contaminada.



— Gaertner (1888) describio, por primera vez, una bacteria capaz de
provocar una toxiinfeccién alimentaria y que después se identificé como

la Salmonella.

— Van Ermengem (1896) identifico el Clostridium botulinum como agente

causal del botulismo.

— En 1914 se comprobd la relacion de los estafilococos con las

enfermedades alimentarias.

— Entre1945-53 se identifica el Clostridium perfringes como responsable

de toxiinfecciones alimentarias.

Por otra parte, las practicas fraudulentas o adulteraciones se limitaban a la
sustraccion de parte del peso o del volumen del alimento comprado, a la
incorporacion de sustancias inertes para aumentar su peso y volumen, a la venta
de carne de animales muertos de enfermedades esporadicas o infecciosas y a la
de alimentos descompuesto, cuyo sabores vy olores repugnantes se
enmascaraban, como en la Edad Media, con la adicién de yerbas aromaticas y
especias diversas (Sanz, 1988). Sin embargo la preocupacion de los
consumidores, cuando éstos comprendieron la gravedad de la adulteracion
alimentaria y el riesgo toxicolégico de algunas sustancias fraudulentas, en el siglo
XVIII, junto con los nuevos conocimientos en Ciencia y la Tecnologia de los
Alimentos, dieron lugar a un aumento progresivo de las medidas de proteccién y
se comprendio la importancia de establecer sistemas de inspeccion y control
alimentarios, por parte de las entidades gubernamentales, como medio de
salvaguardar la Salud Publica. Entre las acciones tomadas, destaca el desarrollo
de una legislacion que endurecié las medidas frente a la adulteracion y el gran
esfuerzo de los cientificos para establecer las propiedades inherentes de los
alimentos, las sustancias quimicas empleadas como adulterantes y la forma de
detectarlas. De ahi que, durante 1820-1850, la quimicas en general, y la de los

alimentos en particular, experimentaran un gran desarrollo en Europa.

Fue en la segunda mitad del siglo XIX cuando se aprobaron las primeras

leyes alimentarias de caracter general y se implantaron sistemas basicos de
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control de los alimentos para vigilar su cumplimiento. En ese mismo periodo, la
quimica de los alimentos paso6 a ser reconocida como una disciplina acreditada y
la determinacién de la “pureza” de un alimento empez6 a basarse principalmente
en los parametros quimicos de la composicién de los alimentos. Al utilizarse
sustancias quimicas industriales dafiinas para encubrir el verdadero color o
naturaleza de un alimento, el concepto de adulteracion se amplié con el fin de
incluir el uso de productos quimicos peligrosos en los alimentos. La ciencia habia
empezado a proporcionar instrumentos con los que era posible descubrir las
practicas fraudulentas en la venta de alimentos y distinguir entre los productos

comestibles inocuos y los peligrosos.

Mientras tanto, en el nuevo continente, en el afio de 1901 se cre6 en
Estados Unidos, la Division de Quimica, la cual en 1906, con el Acta Federal de
drogas y alimentos, obtuvo funciones reguladoras ademas de las de tipo cientifica
que ya poseia (Con esta acta, el Bureau de Quimica fue dotado de herramientas
legales para administrar, prohibir el transporte interestatal de alimentos ilegales y
drogas bajo la multa de decomiso de los productos cuestionables y/o prosecucion
de las partes responsables). EI nombre de Bureau de Quimica cambié al de
Administracion de Alimentos, Drogas e Insecticidas en 1927, cuando las
investigaciones no regulatorias se transfirieron a funciones del Bureau en otra
parte de la seccion. En 1930 el nombre se acort6 a la versidon presente:

Administracion de Drogas y Alimentos (Food and Drug Administration, FDA).

En 1938, la FDA, emitié las primeras normas de alimentos, las cuales eran
dirigidas a los productos de conserva de tomate y por los afos sesenta, alrededor
de la mitad del suministro de alimentos estaba sujeto a una norma. Cuando la
tecnologia de alimentos cambidé y el numero de posibles ingredientes aumento
(incluyendo fortificacidn), la agencia desarrollé normas de la “receta” para los
alimentos, listas de ingredientes que podrian ser incluidos legalmente en un
producto. Un alimento que variara la “receta” tendria que ser etiquetada como una

imitacion.



Las audiencias siguientes en la década de 1950, aprobaron una serie de
leyes que se dirigian a los residuos de pesticidas (1954), aditivos de alimentos
(1958), y los colorantes (1960) proporcionandole una autoridad mas firme por
encima de la lista creciente de quimicos que entraban en el suministro de
alimentos, poniendo la responsabilidad en los fabricantes en cuanto a establecer

su seguridad.

A nivel mundial, en el afo de 1950, se tuvo la primera reunion del Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos en Nutricidn, un extracto del dicho informe dice asi:
“‘Los reglamentos alimentarios de los diferentes paises son con frecuencia
divergentes y contradictorios. La legislacion que regula la conservacion, la
nomenclatura y las normas alimentarias aceptables suelen variar
considerablemente de un pais a otro. A menudo se introducen nuevas
legislaciones que no estan basadas en conocimientos cientificos y puede darse el
caso de que apenas se tengan en cuenta los principios nutricionales en la

formulacién de las reglamentaciones.”

En estos afios aunque la busqueda de garantizar a los consumidores
alimentos inocuos estaban basados en su mayoria en aspectos de caracter
cientifico, las normas entre un pais y otro eran tan distintos que se observé la
necesidad de unificar los diferentes parametros y normas que regulaban la higiene
y calidad de los alimentos. En otra reunion llevada a cabo por el mismo comité en
1955, se destaco “... debe ser, de por si, motivo de preocupacion, dado que la
existencia de medidas de control muy diferentes puede constituir un factor

disuasivo perjudicial para el comercio internacional”.

Figura 1

Representantes del FDA y del estado de
Virginia  inspeccionan  conjuntamente
ostras en esta fotografia de 1980.
(Proveniente de History of the FDA®)

® Ver Referencia 12



TABLA 1. Resumen de los aportes ocurridos en la época empirica

y cientifica, que contribuyeron a la inocuidad de los alimentos.

Ano / civilizacion

Suceso

Descubrimiento del fuego

Hebreos, brahmanes, egipcios, sirios.

La higiene de los alimentos era normada
por la religion

Epoca de oro (Civilizacién egipcia,
griega y romana)

Elaboracion de pan, vino, aceite de
oliva, queso, cerveza, miel; aplicacion
de técnica de salaz6n y ahumado.

Civilizacién romana Inspeccién de carnes y control de
alimentos por funcionarios.

Edad Media Elaboracion de reglamentos para
impedir la adulteracién de los alimentos

1675 Descubrimiento de los microorganismos

1800 Aportes de Louis Pasteur en la ciencia
de Microbiologia y la Ciencia de los
Alimentos (Pasteurizacion).

1850 — 1950 Aportes cientificos a la quimica y
microbiologia de los alimentos. Se
aprobaron las primeras leyes
alimentarias.

1901 - 1930 Creacion de la FDA, en Estados Unidos

1950 - 1958 Aprobacion de leyes en Estados Unidos,

sobre residuos de pesticidas, aditivos de
alimentos y colorantes
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1.1.3 INFLUENCIA DE LA ORGANIZACION MUNDIAL DE COMERCIO

En 1948, ante las diferentes dificultades comerciales entre los paises, se
establecio el Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT), el
cual trataba sobre las medidas nacionales de inocuidad de los alimentos y
proteccion de la salud de los animales y las plantas que afectan al comercio. A
través de la clausula de la nacion mas favorecida (articulo | del GATT), se exigia
un trato no discriminatorio para los productos importados de distintos proveedores
extranjeros. De esta manera, se establecio el principio de la no discriminacion. En
el articulo Il del mismo acuerdo, se exigia que dichos productos se trataran de
manera no menos favorable que los articulos de produccion interna con respecto a
cualquier ley o requisito que afectara sus ventas. Esto se conoce ahora como
principio del trato nacional. Estas normas se aplicaban, por ejemplo, a los residuos
de plaguicidas y a los limites de aditivos alimentarios, asi como a las restricciones

con propésitos de sanidad animal o vegetal.

Las normas del GATT también contenian una excepcion (articulo XX.b),
donde se declaraba que los paises podrian adoptar medidas para proteger la vida
o la salud de las personas, los animales o las plantas siempre que no
establecieran discriminaciones injustificables entre los paises en que
predominaran las mismas condiciones o que no estuvieran encaminadas a
imponer una restriccion encubierta al comercio. Esta disposicion del GATT
permitia a los gobiernos imponer a los productos importados prescripciones mas
restrictivas que las que requerian a los mismos bienes internos, si las medidas
pretendian proteger la salud de personas, animales o plantas. Esta excepcion, se

convirtidé en ultimo término en la base para una serie de discusiones y acuerdos.

Uno de ellos es el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio
(Acuerdo OTC de 1979 o "Cdodigo de Normas"). Este acuerdo comprendia
requisitos técnicos derivados de las medidas relativas a la inocuidad de los
alimentos y la sanidad de los animales y las plantas, incluyendo los limites de
residuos de plaguicidas, los requisitos de inspeccién y el etiquetado. Los

gobiernos firmantes del Acuerdo OTC de 1979 acordaron utilizar las normas
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internacionales pertinentes (tales como las correspondientes a la inocuidad de los
alimentos elaboradas por la Comision del Codex Alimentarius) excepto cuando
considerasen que esas normas no protegian adecuadamente la salud. Esto

representd el punto de partida del principio de la armonizacion.

Los temas de medidas sanitarias y fitosanitarias, fueron incluidos en la
agenda de la Ronda Uruguay (RU, 1986-1994). Al comienzo de la Ronda, algunos
negociadores propusieron una labor de armonizacion amplia, basada en los
conocimientos técnicos de las organizaciones internacionales. Se hicieron

llamamientos para que todas las normas se basaran en pruebas cientificas.

En la ultima reunion de la Ronda Uruguay, se elaboré en primer lugar el
Acuerdo por el que se establece la Organizacién Mundial de Comercio (OMC) o
Acuerdo sobre la OMC, que constituye una especie de acuerdo marco e incluye en
forma de anexos los acuerdos relativos a las mercancias, los servicios, la
propiedad intelectual, la solucién de diferencias, el mecanismo de examen de las
politicas comerciales y los acuerdos plurilaterales. Las Listas de compromisos

también forman parte de los acuerdos de la Ronda Uruguay.

El Acuerdo por el que se establece la Organizacién Mundial de Comercio,
entré en vigor el 1° de enero de 1995, y sirve de vehiculo para garantizar que los
resultados de la Ronda Uruguay se traten como un "todo unico" y, por
consiguiente, el hecho de ser miembro de la OMC entraiia la aceptacion de todos
los resultados de la Ronda, sin excepcion alguna. A fin de evaluar el cumplimiento
de los diferentes miembros, su estructura tiene como elemento principal una
Conferencia Ministerial que se reune por lo menos una vez cada dos afos,
estableciéndose ademas un Consejo General encargado de supervisar en forma
regular el funcionamiento del Acuerdo y la aplicacion de las decisiones
ministeriales. Este Consejo General es también el Organo de Solucién de
Diferencias y el Organo de Examen de las Politicas Comerciales, para tratar todas
las cuestiones comerciales abarcadas por la OMC, y establece a otros 6rganos

subsidiarios.
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La mayoria de los Acuerdos de la OMC se firmaron en la Conferencia
Ministerial de Marrakech en Marruecos (“Acta Final”, 1994), incluyendo el acuerdo
de creacion de la OMC y unos 60 acuerdos y decisiones mas que suman unas

550 paginas, entre los cuales se encuentran:
a) Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio.
b) Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF).

En Noviembre de 1996, todos los compromisos se fortalecen con la
Declaracion de Roma sobre la Seguridad Alimentaria Mundial, en el cual se
adquieren entre otras responsabilidades la aplicacion de politicas que tengan por
objeto erradicar la pobreza y la desigualdad y mejorar el acceso fisico y
econdomico de todos en todo momento a alimentos suficientes, nutricionalmente
adecuados e inocuos, y su utilizacion efectiva; y por otro lado, el esforzarse por
asegurar que las politicas de comercio alimentario y agricola y de comercio en
general contribuyan a fomentar la seguridad alimentaria para todos a través de

un sistema de comercio mundial leal y orientado al mercado.

1131 ACUERDO GENERAL SOBRE ARANCELES ADUANEROS Y
COMERCIO

Firmado en 1994, incluye en el articulo XXIV, un apartado especial para las
Uniones aduaneras y zonas de libre comercio. En este acuerdo se clarifican y
refuerzan los criterios y procedimientos para el examen de nuevas uniones
aduaneras o zonas de libre comercio, o ampliaciones de las existentes, y para la
evaluacion de sus efectos en terceras partes. Se aclara también en el acuerdo el
procedimiento que ha de seguirse para lograr la compensacion que pueda ser
necesaria en caso de que las partes contratantes que constituyan una unién
aduanera quieran aumentar un arancel consolidado. Se dan asimismo
aclaraciones sobre las obligaciones de las partes contratantes con respecto a las
medidas adoptadas por gobiernos o autoridades regionales o locales dentro de

sus respectivos territorios (Ver apartado 1.2.3.0).
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Bajo este marco, fueron adoptadas por parte del Mercado Comun
(MERCOSUR, Tratado de Libre Comercio entre Argentina, Paraguay, Uruguay y
Brasil) a través de la resolucion 80/96, las Buenas Practicas, mencionando en sus
consideraciones: “Que es necesario definir un marco normativo sobre Principios
Generales de Higiene de los Alimentos”; dicha resolucion entré en vigor a partir del
1° de enero de 1997.

Al respecto, la Direccion de Promociéon de la Calidad Alimentaria de
Argentina, publico en un boletin® “Las exigencias del mercado internacional en lo
referido a la calidad de los productos alimenticios pueden llegar a transformarse
en barreras para-arancelarias para el comercio de alimentos. En tal sentido, todos
los esfuerzos publicos y privados que se realicen para construir un sistema que
garantice un piso cualitativo que logre el reconocimiento internacional, seran
ampliamente retribuidos por los beneficios directos que esto tendra sobre el
crecimiento de nuestras exportaciones”. Ciertamente, el Mercado Comun al definir
las acciones politicas a seguir en 1997, otorgé una importancia relevante a la
mejora permanente de los aspectos cualitativos de los alimentos. En este marco
conceptual, se establecié en la resolucion 80/96” “un Reglamento Técnico para el
cumplimiento de buenas practicas de fabricacién, y para la observancia de
condiciones higiénico sanitarias optimas en los establecimientos elaboradores e
industrializadores de alimentos. La norma recoge elementos del Coédigo de
Regulaciones Federales de los Estados Unidos, y toma como referencia los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius, asi
como otros documentos posteriores del Comité de Higiene de los Alimentos del
Cédex”

® Referencia: Alimentos Argentinos. Editada por la Direccién Nacional de Alimentos, de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos. Ministerio de Economia y Produccién de

Argentina,

" Referencia. Anexo 1 de Resolucion 80/96 de Mercosur
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1.1.3.2 ACUERDO SOBRE MEDIDAS SANITARIAS Y FITOSANITARIAS
(MSF)

El Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) entré en vigor
para la mayoria de los Miembros de la OMC el 1° de junio de 1995. En virtud de lo
dispuesto en el articulo 14 del Acuerdo MSF, se permitié a los paises menos

adelantados Miembros aplazar cinco afios su aplicacion.

En este acuerdo se establece la forma de aplicacion de reglamentaciones
en materia de higiene y proteccion de alimentos. Uno de los compromisos es la
ADAPTACION DE LEYES, REGLAMENTOS Y NORMAS DE ACUERDO A LO
ESTABLECIDO EN EL ACUERDO MSFS; para lo cual se enfatiz6 como necesario
la armonizacion de las legislaciones nacionales a fin de adecuarlas a lo
establecido en el AMSFS, siendo esencial sobre todo en lo relativo a las normas
internacionales de la Oficina Internacional de Epizootias (OIE), la Convencién
Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF) y Codex Alimentarius, que han

servido como referencia para las medidas nacionales en esa materia.

En el anexo 1A del acuerdo de Marrakech, se establece la definicion de

medida sanitaria o fitosanitaria, estableciendo que “son toda medida aplicada:

a) para proteger la salud y la vida de los animales o para preservar los vegetales
en el territorio del Miembro de los riesgos resultantes de la entrada, radicacion o
propagacion de plagas, enfermedades y organismos patégenos o portadores de

enfermedades;

b) para proteger la vida y la salud de las personas y de los animales en el territorio
del Miembro de los riesgos resultantes de la presencia de aditivos, contaminantes,
toxinas u organismos patégenos en los productos alimenticios, las bebidas o los

piensos;

c) para proteger la vida y la salud de las personas en el territorio del Miembro de
los riesgos resultantes de enfermedades propagadas por animales, vegetales
o productos de ellos derivados, o de la entrada, radicacién o propagacion de

plagas; o
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d) para prevenir o limitar otros perjuicios en el territorio del Miembro resultantes de

la entrada, radicacién o propagacion de plagas”

Los elementos importantes del Acuerdo MSFS incluyen la declaracion de
los Derechos Basicos de todo pais Miembro de la OMC a establecer medidas
sanitarias para la proteccion de la salud y la vida de su poblacién humana, animal
y vegetal, las cuales deben basarse en normas internacionales (OIE, CIPF y
Codex Alimentarius) o justificarse utilizando métodos de evaluacion del riesgo
establecidos o aceptables internacionalmente y apoyados en sélida ciencia; es
decir, este acuerdo deja en claro que se permiten las normas técnicas individuales
s6lo cuando se las justifique, y s6lo se pueden justificar mediante sélida evidencia
cientifica que utilice procedimientos de evaluacion del riesgo internacionalmente
aceptables. Las normas internacionales pueden ser usadas cuando el pais no
tiene la capacidad para elaborar normas propias. Ademas, se establece
efectivamente la necesidad de que los gobiernos cuenten con un sistema de
control de alimentos basado en el riesgo, que puedan utilizar con el fin de dar

cumplimiento a los requisitos del comercio exterior.

Todos los paises Miembros de la OMC deben armonizar sus
procedimientos y normas, participando en el proceso de fijacion de normas
internacionales, y aceptar el principio de equivalencia, o sea, "el resultado de la
medida es el mismo, independientemente del método utilizado para lograrlo". Para
cumplir el requisito de transparencia debe de gestionarse adecuadamente la
disponibilidad de informacion, las notificaciones y la transparencia de los procesos
de toma de decisiones y de ejecucion de los términos del Acuerdo. El propdsito
basico del control de los alimentos se realiza eficazmente en el ambito
internacional a través del acuerdo mutuo de sus paises Miembros en el Acuerdo
MSFS.
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1.1.4 LA FUNCION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

11.41 CREACION DEL CODEX ALIMENTARIUS

En 1945, se cred6 la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAQO), con funciones que abarcan la nutricién y las
normas alimentarias internacionales correspondientes; y en 1948 se crea la
Organizacion Mundial para la Salud (OMS), con funciones que abarcan la salud
humana y, en particular, el mandato de establecer normas alimentarias. Por otra
parte, entre 1954 y 1958, Austria promueve activamente la creaciéon de un cdodigo
alimentario regional, el Codex Alimentarius Europaeus y en 1960, se ratifica la
conveniencia de un acuerdo internacional (distinto del regional) sobre normas
alimentarias minimas e invita al Director General de la FAO a que presente a la
Conferencia propuestas relativas a un programa conjunto FAO/OMS sobre normas
alimentarias, y finalmente en 1961 con el apoyo de la OMS, la Comision
Econdémica para Europa (CEPE), la Organizacién de Cooperacidon y Desarrollo
Economicos (OCDE) y el Consejo del Codex Alimentarius Europaeus, la
Conferencia de la FAO establece el Codex Alimentarius y decide crear un

programa internacional sobre normas alimentarias®.

En mayo de 1963, la 16% Asamblea Mundial de la Salud aprobo el
establecimiento del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias y

adopto los Estatutos de la Comision del Codex Alimentarius.

1.1.42 FUNCIONES DEL CODEX ALIMENTARIUS

Desde sus comienzos, la FAO y la OMS se han caracterizado en la

colaboracion de las mejoras de normas sobre calidad e inocuidad aplicadas a los

8 Ver referencia 4: Origenes del Codex Alimentarius.
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alimentos. La maxima prioridad de la Comisién del Codex Alimentarius (y una de
sus funciones), como se declara en el Articulo 1 de sus Estatutos, es proteger la
salud de los consumidores y asegurar practicas equitativas en el comercio de los

alimentos.

En 1992, la Conferencia Internacional FAO/OMS sobre Nutricion,
recomendo que se protegiera a los consumidores mediante la mejora de la calidad
e inocuidad de los alimentos y esboz6 medidas para llevar a la practica esta
recomendacion. Ademas, en 1993, la FAO celebré una Consulta de Expertos
sobre la Integracién de los Intereses de los Consumidores en el Control de
Alimentos. Posteriormente se realizo la Consulta de Expertos de la FAO sobre la
Integracion de los Intereses del Consumidor en el Control de Alimentos sefialando

entre algunos de los motivos de especial preocupacién para los consumidores:

a) Normas. Los consumidores estiman que no siempre obtienen un producto que
corresponde a su valor. Se sienten descontentos con los alimentos que se
estropean y que no estan a la altura de sus expectativas en cuanto a sabor, aroma

y palatabilidad.

b) Procesos de control de los alimentos. Los consumidores tienen conciencia de
que existen reglamentos sobre control alimentario, pero no estan convencidos de
que su cumplimiento sea efectivo. Algunos productores y distribuidores de

alimentos se sienten libres para transgredir impunemente la legislacion.

c) Contaminacién ambiental. Ha aumentado rapidamente la preocupacion de los
consumidores por la posible contaminacién ambiental de los suministros de
alimentos durante las diversas etapas de produccion, recoleccion, elaboracion,
almacenamiento y distribucion. No confian en la capacidad de los servicios de

control de alimentos para proporcionarles la debida proteccién.

Se tienen otras preocupaciones mas, sin embargo los que se mencionaron

anteriormente son los que se relacionan con la inocuidad del alimento.

El formato adoptado para las normas Codex son un intento para lograr que
los consumidores reciban productos que tengan una calidad minima aceptable,

sean inocuos y no constituyan un peligro para la salud. La finalidad de las
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disposiciones contenidas en el formato de las normas para productos, incluidas las
relativas al nombre de la norma, su ambito de aplicacion, descripcion, pesos y
medidas y etiquetado, es garantizar que los consumidores no sean inducidos a
error e inspirar confianza en que el producto alimenticio que compran es el que la
etiqueta dice que es. Las disposiciones relativas a los factores esenciales de
composicion y calidad garantizan que el consumidor no reciba un producto inferior
a un nivel minimo aceptable. La finalidad de las disposiciones relativas a los
aditivos alimentarios y los contaminantes y a la higiene es proteger la salud de los
consumidores; siendo todos ellos orientados en los sefalamientos mostrados por

los consumidores.

El Codex Alimentarius comprende directrices de amplio alcance para la
proteccion de los consumidores, que incluyen el establecimiento y aplicaciéon de
criterios microbiolégicos para los alimentos hasta los niveles para los
radionucleidos en los alimentos después de una contaminacion nuclear accidental,

para su utilizacion en el comercio internacional.

También comprende codigos de practicas, la mayoria de las cuales son
cédigos de practicas de higiene en los que se ofrece orientacidon sobre la
produccion de alimentos inocuos y aptos para el consumo: en otras palabras, su
finalidad es proteger la salud de los consumidores. EI Cddigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, se
aplica a todos los alimentos. En este cddigo se sigue la cadena alimentaria desde
la produccién primaria hasta el consumo final, poniendo de relieve los principales

controles de higiene que son necesarios en cada etapa.

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos se complementan
con codigos de practicas de higiene detallados que son especificamente
aplicables a: alimentos poco acidos y alimentos poco acidos acidificados
envasados, alimentos poco acidos elaborados y envasados asépticamente,
alimentos precocinados y cocinados en servicios de comidas para colectividades,
preparacion y venta de alimentos callejeros (norma regional - América Latina y el

Caribe), especias y plantas secas, frutas y hortalizas en conserva, frutas
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desecadas, coco desecado, frutas y hortalizas deshidratadas, incluidos los hongos
comestibles; nueces producidas por arboles, cacahuetes (mani), productos
carnicos elaborados, elaboracion de la carne de aves de corral, productos de
huevo, elaboracion de ancas de rana, carne fresca; produccién, almacenamiento y
composiciéon de carne de reses y aves separada mecanicamente, destinada a
ulterior elaboracion; caza; captacion, elaboracion y comercializacion de las aguas

minerales naturales.

Hay también varios codigos de practicas tecnoldgicas cuya finalidad es
garantizar que la elaboracién, transporte y almacenamiento de los alimentos
producidos con arreglo a las normas del Codex se efectien de manera que los

consumidores reciban unos productos finales sanos y de la calidad prevista.

1.1.5 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS) QUE HAN
GENERADO IMPACTO EN EL COMERCIO INTERNACIONAL

El Centro para el Control y la Prevencion de Enfermedades de Estados
Unidos (CDC), define a las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)
como aquella ocasionada al consumir alimentos o bebidas contaminados. Muchos
microorganismos patdgenos pueden contaminar los alimentos, por lo que hay
muchas infecciones diferentes transmitidas por los alimentos. Ademas, productos
quimicos venenosos u otras sustancias nocivas pueden causar enfermedades

transmitidas por los alimentos, si se hallan presentes en ellos.

Ademas de la enfermedad ocasionada por infeccion directa, algunas
enfermedades transmitidas por los alimentos son ocasionadas por la presencia de
una toxina que fue producida por un microbio en el alimento. Por ejemplo, la
bacteria Staphylococcus aureus puede crecer en algunos alimentos y producir una
toxina que ocasiona vomitos intensos. La enfermedad rara, pero mortifera, del
botulismo ocurre cuando la bacteria Clostridium botulinum crece y produce una
toxina paralitica poderosa en los alimentos. Estas toxinas pueden producir

enfermedad aun cuando los microbios que la produjeron hayan desaparecido.
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Otras toxinas y productos quimicos venenosos pueden ocasionar
enfermedades transmitidas por los alimentos. Las personas pueden enfermar si un
plaguicida se afade sin darse cuenta a un alimento o si sustancias naturalmente

venenosas se utilizan para preparar una comida.

Segun la CDC, se han descrito mas de 250 enfermedades diferentes
transmitidas por los alimentos; entre las cuales la mayoria son infecciones,
ocasionadas por distintas bacterias, virus y parasitos y otras “enfermedades” son
envenenamientos, ocasionados por toxinas o productos quimicos nocivos que han

contaminado los alimentos, por ejemplo, hongos venenosos.

En la 332 Sesion del Subcomité de Planificacion y Programacion del
Comité Ejecutivo de la Organizacion Mundial para la Salud, desarrollada en
Washington, D.C. en 1999; se discutié el tema de la proteccion de los alimentos,
en el cual segun informes de la OMS ocurrian anualmente alrededor de 1.500
millones de episodios de diarrea en menores de 5 afnos y de 3 millones de muertes
que dependiendo del pais, un porcentaje significativo de diarreas podia estar

asociado al consumo de alimentos contaminados.

Las enfermedades transmitidas por alimentos, sin embargo no tienen
unicamente incidencia en la salud de la poblacion que es afectada de forma
directa, otras repercusiones de importancia son los aspectos politicos y

econdémicos.

En el aspecto politico, tenemos aquellos derivados de la creacion de la
Organizacion Mundial de Comercio como resultado de las negociaciones finales
de la Ronda de Uruguay, y sus acuerdos sobre Aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias y de Obstaculos Técnicos al Comercio; asi como La globalizacion de
la economia y las iniciativas subregionales de integracion, los cuales han

establecido un nuevo orden mundial para el comercio de los alimentos.

Por otra parte, en el aspecto econdmico tenemos dos tipos: Primero, los
costos que significan para las personas y los organismos de salud los tratamientos
e investigaciones para controlar las enfermedades; y segundo, las pérdidas

econdmicas derivadas del retiro y destruccion de los productos contaminados que
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se estaban comercializando, regreso de productos importados contaminados a su
pais de origen, pérdida de reputacion y en algunos casos, prohibicidon de

importacion de ciertos productos de un pais o regidn especifica.

Segun los registros de la CDC, la mayoria de las infecciones transmitidas
por los alimentos comunmente reconocidas en los Estados Unidos son aquellas
ocasionadas por las bacterias Campylobacter, Salmonella y la E.coli O157:H7 y

por un grupo de virus llamados calicivirus o el virus parecido al Norwalk.

En 1994, ocurrié un brote epidémico de 240.000 casos de Salmonelosis en
Estados Unidos. Luego de una larga investigacion, se encontré el alimento
implicado: la salmonella se encontraba presente en los helados de una marca
reconocida. Esto constituyé pérdida financiera para el productor y costo
significativo en reputacion y comerciabilidad de sus productos. La Salmonella es
una bacteria que estda propagada en los intestinos de las aves, reptiles vy
mamiferos. Puede propagarse a los seres humanos a través de toda una serie de
alimentos diferentes de origen animal. La enfermedad que ocasiona la Salmonella,
incluye caracteristicamente fiebre, diarrea y calambres abdominales. En las
personas con sistemas inmunolégicos subyacentes de salud deficientes o
debilitados, puede invadir la corriente sanguinea y ocasionar infecciones que

ponen en peligro la vida.

Otra bacteria que esta implicada en multiples ETAS, es la E. coli O157:H7.
Es un patégeno bacteriano que tiene un reservorio en el ganado vacuno y otros
animales similares. La enfermedad humana sigue caracteristicamente al consumo
de alimentos o agua que ha sido contaminada con cantidades microscépicas de
heces de vaca. La enfermedad que ocasiona es a menudo una diarrea aguda y
sanguinolenta y calambres abdominales dolorosos, sin mucha fiebre. En 3% a 5%
de los casos, puede ocurrir una complicacion llamada sindrome urémico
hemolitico (HUS) varias semanas después de los sintomas iniciales. Esta
complicacion aguda incluye anemia temporal, abundante sangrado y falla renal.
En Estados Unidos, en 1993 esta bacteria contamindé la carne de unas

hamburguesas que no fueron bien cocinadas, ocasionando 4 muertes y la pérdida
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de confianza del consumidor en el producto. Luego, en 1998, la contaminacion de
carnes con E. coli O157:H7 determind el retiro del mercado de varios millones de
libras de estos productos en ese mismo pais. En Japdn, los rabanos blancos
contaminados con esta bacteria afectaron a alrededor de 9.000 escolares, en
1996; ocasionando pérdidas financieras para el productor y costo significativo en

reputacion y comerciabilidad del producto.

También Guatemala a tenido grandes pérdidas debido a estas
enfermedades, en 1996 exportd Frutilas y frambuesas a Estados Unidos,
encontrandose en ellas Cyclospora, por lo cual perdié millones de ddélares en

comercio.

TABLA 2. Brotes recientes de enfermedades asociadas al

consumo de frutas y verduras frescas.

ANO AGENTE ALIMENTO FUENTE DE
ETIOLOGICO | INVOLUCRADO CONTAMINACION
2001 | Salmonella Uva de mesa Manejo
Senftenberg
1994 | Cryptosporidium |Jugo de manzana Agua contaminada
no pasteurizado
1996 |E. Coli 01567:H7 |Jugo de manzana Animales en el huerto
no pasteurizado
1996 |Cyclospora frambuesas Agua contaminada
1997 | (Hepatitis A) Fresas Personal enfermo
2001 | Salmonella melon Hielo contaminado
poona

Fuente: Martinez, M. A., “Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de
Manufactura”. Disponible en linea. (http://www.salud.gob.mx/unidades/comeri/
comeri/archivos/Marco2/ManProc.htm)

Dos de las enfermedades que han ocasionado las mayores pérdidas

econdmicas y detencion del comercio internacional son: la influenza aviar y
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Encefalopatia espongiforme bovina (EEB/ESB/BSE), o "Enfermedad de la vaca

loca".

1.1.5.1 INFLUENZA AVIAR

Los virus de la gripe que infectan a los pajaros reciben el nombre de "virus
de la gripe aviar (o gripe del pollo)". La influenza aviar o "gripe del pollo” es una
enfermedad contagiosa de animales causada por virus que normalmente infectan
sblo a las aves y, en menor medida a los cerdos. Se piensa que todas las
especies de aves son susceptibles a la infeccion, siendo las aves domésticas
especialmente vulnerables a ella con la posibilidad de alcanzar proporciones
epidémicas rapidamente. Estos virus se distinguen genéticamente de los virus de
la gripe que normalmente infectan a los humanos. Las aves infectadas sueltan el
virus en la saliva, las secreciones nasales y los excrementos. La enfermedad se
propaga entre las aves susceptibles cuando éstas entran en contacto con

excreciones contaminadas.

Los virus de la gripe aviar pueden clasificarse en "poco patogénicos" o
"altamente patogénicos", segun la gravedad de la enfermedad que provocan en
las aves, los virus del tipo A son los altamente patogénicos, y por lo general no
infectan a los humanos; sin embargo, desde 1997 se han registrado varios casos
de infecciones en humanos y brotes de gripe aviar. Se cree que la causa de la
mayoria de los casos de infeccion de gripe aviar en humanos ha sido el contacto
con aves infectadas o superficies contaminadas. Hasta el momento, no se han
reportado casos de transmisién sostenida del virus de la gripe aviar de una
persona a otra provocada por los virus detectados desde 1997. No obstante, los
virus de la gripe pueden cambiar y lograr propagarse facilmente entre los
humanos. El 29 de enero de 2004, en respuesta a los brotes de gripe aviar por
H5N1 hiperpatdgena entre las aves de corral, varios paises llevaron a cabo un
sacrificio masivo de millones de pollos. Esa medida fue la principal arma para
prevenir nuevos casos humanos de infeccion por H5N1 y evitar posiblemente la
aparicion de un nuevo virus gripal con potencial pandémico. En Japén el brote se

limité a una unica granja en la Prefectura de Yamaguchi. El brote se notificd el 12
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de enero y no se detectd su propagacion a otras granjas. Al 20 de enero, los

34 600 pollos de la granja infectada habian muerto o habian sido sacrificados. En

dos de estos paises, Tailandia y VietNam, se han notificado casos humanos,

algunos mortales, causados por la misma cepa de virus H5N1. La mayoria de

estos casos se han relacionado con el contacto directo con aves enfermas.
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Figura 2

Distribucion en Asia de las diferentes
cepas de influenza aviar, hasta el 13
de febrero del 2004 . (Proveniente
de OIE/FAO/WHO)

La cepa aviar A (H5N1) a tenido las siguientes caracteristicas:

— Las aves salvajes son portadores naturales del virus.

— El virus circula entre las aves de todo el mundo, es muy contagioso

entre ellas y puede ser mortal, en especial para aves domesticadas

como los pollos.

— Por lo general, el virus no infecta a los humanos. Sin embargo, en 1997

se documenté el primer caso de un infeccién directa de H5N1

transmitida por las aves a los humanos durante un brote de gripe aviar
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entre aves de corral en Hong Kong. El virus caus6 una enfermedad

respiratoria grave en 18 personas, 6 de las cuales murieron.

— Desde esa época, han habido otros casos de infeccion de H5N1 en
humanos. Hasta el momento, los virus del HS5N1 no han sido capaces
de producir una transmision eficaz del virus de un ser humano a otro.
Actualmente, se esta investigando la posibilidad de transmisidén entre

humanos durante este brote.

— Mecanismo de transmision: las aves infectadas transmiten el virus por la
saliva, las secreciones nasales y los excrementos. Los virus se
propagan entre las aves susceptibles cuando éstas entran en contacto

con excreciones contaminadas.

— Actualmente, todos los genes de la cepa de H5N1 tienen su origen en
las aves. Esto quiere decir que el virus no ha adquirido genes
provenientes de los virus de la gripe (influenza) humana, situacién que

haria mas probable el contagio de una persona a otra.

Las medidas de control del brote es sacrificar a las aves enfermas y las que
han estados expuestas a la infeccidon. Esto fue lo que se hizo para controlar el

brote de H5N1 que se presentd en Hong Kong en 1997.

En el brote actual que se esta presentado en Asia, los gobiernos estan
sacrificando aves de corral para tratar de contener el virus. Los pacientes estan
siendo tratados y aislados, y se estan realizando investigaciones para determinar

la fuente de la infeccion.

11.52 ENCEFALOPATIA ESPONGIFORME BOVINA (EEB/ESB/BSE), O
"ENFERMEDAD DE LA VACA LOCA"

El primer caso de Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB) fue reportado
en el Reino Unido en 1986. La enfermedad en humanos, la variante de la
enfermedad de Creutzfeldt-dacob (vCJD), se asocia a la EEB y han habido

numerosos casos definitivos o probables a causa de vCJD.
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Los tejidos bovinos que representan el mayor riesgo de exposicion a través
del consumo de alimentos para los humanos, debido a su mayor probabilidad de
soportar la multiplicacion del agente de la EEB, son: cerebro, médulo espinal,

amigdalas, bazo, timo e intestinos.

El origen de la EEB esta todavia en discusién (incluyendo su origen a partir
de Scrapie, una encefalopatia espongiforme endémica que afecta a ovejas y
cabras, la cual fue reconocida en Europa a mediados del siglo XVIII, en lugar de la
EEB endémica no reconocida previalente). Hasta 1988, alimentos para rumiantes
preparados a partir de canales de animales domésticos (incluyendo ovejas) fueron
utilizados como suplemento protéico. Debido a esto, existe la sospecha de que
tejido animal proveniente de animales afectados con EEB pudo haber entrado a la

cadena alimentaria

El reconocimiento reciente de la presencia de EEB en bovinos en algunos
paises de Europa, previamente considerados libres de esta enfermedad, ha
suscitado preocupacidon de las autoridades y de los consumidores a nivel

internacional sobre su posible diseminacion a otras partes del mundo.

Debido al riesgo potencial de transmisién y diseminacion, la EEB ha tenido
un impacto serio en el comercio mundial de productos de origen animal, tanto para
consumo humano como para la materia prima, para la preparacién de alimentos

para consumo animal en base a harinas de carne y hueso.

Segun la OMS, los paises de América Latina y el Caribe son considerados,

hasta el presente, libres de EEB y vCJD.

1.2 EVOLUCION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS EN EL AMBITO
NACIONAL

En El Salvador, mientras los paises mas desarrollados tenian grandes
avances en la quimica de los alimentos y fortalecian a través de conocimientos
sus legislaciones alimentarias; nuestro pais se encontraba en constantes luchas y

cambios en el poder politico, enfrentdndose con frecuentes dictaduras y golpes de
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estado, en aquella época lo relativo a la inocuidad de los alimentos carecia de
importancia (1800 — 1950).

Para esa época hubieron epidemias de codlera, los servicios de salud no
llegaban a la mayoria de zonas rurales, la mortalidad en los menores de cinco
afos era relativamente alta... es comun oir a nuestros abuelos hablar de
enfermedades como “El colerin”, como un cuadro diarreico agudo en el que “la

gente hacia como pato”.

Mientras tanto, el gobierno se esforzaba por brindar de servicio de
cantareras (chorro publico) a aquellas poblaciones rurales que no contaban con
agua potable; los sistemas de caminos y carreteras también se desarrollaban;
ciertamente, la infraestructura del pais no podia brindar a la poblacion
salvadorefia, condiciones de saneamiento adecuadas para la preparacion de

alimentos inocuos.

Por otra parte, La Constitucion Politica, le dio la facultad al Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social de vigilar (controlar) el suministro de alimentos
sanos a la poblacion. En la Constitucion de El Salvador, publicada en 1983, reza
en la seccion cuarta “Salud Publica y Asistencia Social”’, en el articulo 69
“...Asimismo el Estado controlara la calidad de los productos alimenticios y las
condiciones ambientales que puedan afectar la salud y el bienestar’. La politica

alimentaria salvadorefa habia asentado sus bases legales.

El control de los alimentos en el pais, se ha desarrollado en los ultimos

afios, a través de cuatro componentes®:

a) Inspeccién, la cual ha sido fortalecida en el afno 2002 con la
introduccion de 27 especialistas de alimentos, cada uno ubicado en
un Sistema Basico de Salud Integral (SIBASI); y este afio con la

oficializacidon de las Normas Técnicas Sanitarias.

° Fuente: Ing. Ana Lila de Urbina, de la Gerencia de Salud Ambiental del Ministerio de

Salud Publica y Asistencia Social.
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b)

d)

Educacion sanitaria: a través de los cursos a manipuladores de
alimentos, que se imparte de forma gratuita y que tienen un tiempo

de duracion de 10 horas por curso.

Legislacion, que al igual a la inspeccion se ha fortalecido con las

Normas Técnicas Sanitarias.

Analisis (Laboratorio y registro sanitario); los cuales son los que mas
se han desarrollado. El registro sanitario tiene un tiempo de duracion
de 5 afos y aplica las Normas Salvadorefas Obligatorias

relacionadas con productos terminados, validadas por CONACYT.

El Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Aguas del
MSPAS, por su parte, inicid un proceso de acreditacidon en Enero
2003, con la documentacion exigida segun la norma ISO/IEC/7025
que incluye: Manual de Calidad y Procedimientos y Manual de
Procedimientos Analiticos. A esta fecha, el laboratorio se encuentra
acreditado en las técnicas de analisis de: yodo en sal, hierro en
alimentos, vitamina A en azucar, cenizas y todos los analisis
fisicoquimicos en alimentos. En cuanto a los analisis microbiolégicos,
se encuentran acreditados: Recuento total de bacterias heterotrofos,
coliformes totales, coliformes fecales y E. Coli. En analisis de agua,
se encuentran acreditados cuatro parametros microbiologicos y 21

fisicoquimicos.

Epidemiologia: Consiste en la vigilancia e investigacion de casos de

brotes de intoxicacion alimentaria, o colera.

1.21 LA EPIDEMIA DE COLERA DE 1992

La pandemia de célera de los afios ‘90, en Latinoamérica (con excepcion de

Uruguay y los paises del Caribe insular), se originé en 1991 en Peru y afecté a 21

paises entre ellos El Salvador, quién el 16 de Agosto de 1989 reportd el primer

caso de colera iniciando, una campafa contra esta enfermedad y la cloracion del

agua (un incremento del limite inferior de 0.5 ppm de cloro libre residual a 0.7
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ppm), declarandose en epidemia en 1991, meses después de haber sido

declarada la emergencia en Peru.

Ante esta crisis, el control de los alimentos en el pais tom6 un rumbo
diferente, hubieron fondos de parte de la Organizacién Panamericana para la
Salud, no sdlo para tratamientos curativos y personal médico, sino también para
realizar actividades preventivas, priorizando la inspeccidn y educacion sanitaria de
las ventas de alimentos en la via publica.

Durante esta epidemia, se contratd y capacité a personal (270 inspectores

de saneamiento a nivel nacional™

), se proporciond equipo y material educativo
sobre inocuidad alimentaria, dirigido a ventas ambulantes (afiches, hojas volantes,
documentos escritos para cursos de manipulacién de alimentos o inocuidad,
sistemas de televisién con VHS); y se dotd de instrumentos objetivos para evaluar
los puestos de alimentos en la via publica. Ademas, se contratd6 a los
profesionales que formarian parte en la coordinacion del programa de alimentos a
nivel nacional. Por otro lado, se fortalecié el Laboratorio de Bromatologia,
contratandose mas personal y capacitandose en la técnica de laboratorio para la
deteccién del Vibrio cholerae, incluyéndose la capacitacion de inspectores de
saneamiento en la toma de muestra del Hisopo de Moore, a fin de detectar los rios

contaminados con esta bacteria.

Un aporte de gran importancia fue el proyecto de FAO TCP/CAM/0159,
desarrollado en el periodo comprendido entre 1991-1992, en el cual por primera
vez se realiz6 una propuesta de Ley Basica para la Proteccion de Alimentos,
involucrandose el Permiso de Funcionamiento (Ver seccion 2.0); lamentablemente
esta Propuesta no llegé a oficializarse y se utilizé unicamente como un documento

de consulta.

1% Ver referencia 22, Informe Final de consultoria de proyecto TCP/CAM/0159 de Dra. Ruth

Calderon.
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1.2.2 EVOLUCION DE LAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Hasta la fecha no se ha realizado ningun estudio sobre el desarrollo de la
industria de alimentos en el pais, mucho menos en lo que a inocuidad se refiere.
Sin embargo, tomando como punto de partida los Registros Sanitarios, se podria
decir que inicialmente habia una mayor demanda por parte de la industria
alcohdlica, Industria molinera (Harinas, en el pais unicamente existian dos fabricas
de este tipo, y actualmente se agregado otra mas, pero labora con productos de
maiz), confiteria, boquitas y aceites. Desde hace dos afios, a existido un
incremento en productos de panificacion con registro sanitario, estos cambios
tienen su origen en la exportacion, en los que entre sus requisitos esta el registro
sanitario. Actualmente, la industria de alimentos esta sufriendo una reconversion,
a fin de ajustarse a las exigencias internacionales para la exportacion, que tiene
sus origenes en la normativa alimentaria de la Food and Drug Administration

(FDA) y los acuerdos originados con la OMC.

Respecto a la industria lactea, actualmente también esta sufriendo cambios
a fin de mejorar sus procesos e infraestructura y adecuarse a la normativa

internacional.

1.2.3 LA UNION ADUANERA

Desde que en 1821, se firmd el acta de independencia, los paises
centroamericanos han realizado diversos intentos por alcanzar una union
economica entre ellos, a fin de fortalecer el istmo centroamericano, sin embargo

los diferentes intentos no han tenido mayor éxito.

Con la globalizacién, sin embargo, y la intervencion de la OMC, ha sido
posible realizar acuerdos y tratados que han abierto el camino a la unién
aduanera, que segun la Secretaria de Integracion Econdmica Centroamericana
(SIECA), la define como el “espacio geografico formado por dos 0 mas paises
constituyendo un solo territorio aduanero, donde existe libre movilidad de bienes,
independientemente del origen de los mismos, asi como de los servicios,

especialmente aquellos asociados al comercio de bienes”

31



Aunque los tratados y documentos elaborados por la Organizacion Mundial
de Comercio han facilitado la realizacion de la unién aduanera centroamericana,
ésta se baso en un inicio de una normativa que se impulso en los afios sesenta: el
Tratado General de Integracion Econdmica Centroamericana de 1961 y la Carta
de la Organizaciéon de Estados Centroamericanos de 1962, y el Cédigo Aduanero
Uniforme Centroamericano (CAUCA [) en 1963.

El CAUCA, son una serie de normas que los paises centroamericanos han
negociado para regular, entre otros temas, el Servicio Aduanero, su estructura y
funciones, regulaciones sobre ciertos intermediarios y usuarios (agentes
aduaneros, almacenes fiscales, transportistas, importadores, exportadores) el

ingreso y salida de mercancias de sus territorios y los regimenes aduaneros.

Sin embargo, este intento de integracion fracasé ocasionando conflictos

entre los distintos paises y una guerra entre Honduras y El Salvador.

En 1991, con el Protocolo de Tegucigalpa en la Carta de la Organizacion de
Estados Centroamericanos, ODECA de 1991, se crea el SIECA y se inicia
nuevamente la busqueda de una integracion econdmica centroamericana, razon
por la cual en 1992, El Salvador y Guatemala firmaron un tratado de libre comercio

comprometiéndose ambos paises a formalizar una Unién Aduanera.

En 1993, se suscribid el Protocolo de Guatemala al Tratado General de
Centroamericana, en la cual se hace constancia de las condiciones actuales del
entorno internacional, “de manera especial la consolidacién de grandes espacios
econdmicos y la necesidad de una adecuada insercion en sus paises en las
corrientes del mercado mundial para un mayor bienestar de los pueblos de la
region” y se toma en cuenta: “que ya se han aprobado instrumentos reguladores
del comercio, que constituyen una buena base para impulsar el proceso de
integracion regional”’; haciéndose mencion de esta manera de los acuerdos
internacionales que se han suscrito como compromiso por parte de los paises
miembros de la OMC, y de la globalizacion del mercado internacional. En este
protocolo, el art. 26 reza “Los Estados parte se comprometen a armonizar y

adoptar normas y reglamentos técnicos comunes de mercado que se dirigiran
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unicamente a satisfacerlos requerimientos para la proteccion de la salud humana,
animal y vegetal, el medio ambiente, la seguridad y el cumplimiento de estandares
minimos de calidad”, de esta manera la inocuidad de los alimentos se involucro en
dicho protocolo y en uno de los aspectos a negociar durante la unién aduanera,
siendo un compromiso de los paises de El Salvador y Guatemala la armonizacion
y adaptacion de normas y reglamentos internacionales (OIE, CIPF, Codex

Alimentarius).

El Primer Protocolo que siguié al CAUCA |, que se conoce como CAUCA I,
se firmo6 el 7 de enero de 1993 y entré a regir en julio de 1996; EI CAUCA Il
permiti® la modernizacion de la legislacion costarricense (1995) pero fue
insuficiente para implementar las mejores practicas internacionales, ya que
respondia a un modelo de aduana ya superado a nivel internacional, el CAUCA I,
de 1993, no tuvo Reglamento, ya que en su negociacion se percibidé la necesidad
de elaborar un nuevo CAUCA. Es asi, que en 1999, se cred el CAUCA lll, con un
reglamento aprobado a nivel Centroamericano en 2002, y que actualmente esta
vigente en cuatro paises de Centroamérica, esperandose su publicacion en Costa

Rica.
Las normas del CAUCA lll, se caracterizan por:

Principio Buena Fe
Control a Posteriori

Autodeterminacion como regla

VRN

Verificacién aleatoria y selectiva (criterios de riesgo fiscal y
econdémico)

Servicio Aduanero

Participacion de terceros

Figura del auxiliar de la funcion publica

Uso tecnologia como regla

Deja detalles a legislacién nacional

N R R N

Flexible
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En Ostua, Jutiapa, en agosto de 1999, los presidentes de El Salvador y
Guatemala, tomando en cuenta que la Uniéon Aduanera constituye un aporte en el
proceso de integracion econdmica centroamericana, se enmarcé dentro de los
instrumentos legales del mismo, en una Declaracion Conjunta: reimpulsar el
proceso a través de un programa de trabajo en Materia Arancelaria,

Administracion Aduanera, Regqistros Sanitarios, Armonizacion Tributaria, Comercio

de Servicios e Inversiones, Politica Comercial Externa Comun, Normativa
Comercial y de Libre Comercio. A partir de esta declaracion significo una serie de
acuerdos y armonizacion de las normas alimentarias vigentes en los paises de
Guatemala y El Salvador, y posteriormente de Honduras y Nicaragua que han
formado parte de esta integracidn a partir de las resoluciones numeros 56 y 57 del
Consejo de Ministros de Integracion Econémica (COMIECO), en las que se aprobd

la plena adicién de estos otros dos paises al proceso de Union Aduanera.

Posteriormente en el afio 2001, a través de la Resolucién No. 80-2001 de
COMIECO XVII, en la que participaron los paises de El Salvador, Guatemala,
Honduras, Nicaragua y Costa Rica; se resolvid como uno de los puntos del
mencionado documento, “Aplicar a partir del 1 de enero de 2003, las Buenas
Practicas de Manufactura en la Industria de Alimentos, de conformidad a los
criterios de gradualidad siguientes: a) Industrias con mas de 500 empleados: 24
meses; b) Industrias de 100 a 500 empleados: 36 meses; y c¢) Industrias con
menos de 100 empleados: 48 meses”; momento trascendental a partir del cual la
legislacién alimentaria en el pais sufri6 una serie de cambios, en los cuales se

involucra el denominado “permiso de funcionamiento” (ver seccion 2.0)

1.3 LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS Y LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Entre los atributos de calidad de los diferentes productos, una caracteristica
esencial e implicita es la inocuidad (apto para consumo humano), la cual
generalmente tiende a compararse con los costos para alcanzarla. El sector

alimentario trata de bajar los costos de produccion y venta, las Buenas Practicas
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de Manufactura (BPM) es una de las herramientas que hasta la fecha, permite
alcanzar ambos fines. Las BPM son utiles para el disefio y funcionamiento de los
establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la
alimentacion. Ademas, es indispensable que estén implementadas previamente,
para aplicar posteriormente el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP), un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o un Sistema
de Calidad como ISO 9000.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis de
Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP), constituyen las herramientas de
gestion orientadas a garantizar una produccion segura de los alimentos. La
aplicacion de las BPM es esencial para negocios donde se realiza una excesiva
manipulacion de los alimentos, ya que constituyen practicas que podrian ofrecer

riesgos de contaminacion cruzada operador-producto.

Entre algunos aspectos que tocan las BMP para obtener alimentos inocuos
se pueden mencionar los siguientes: infraestructura de los locales donde se
manipulan los alimentos, condiciones de conservacion y condiciones de
elaboracion incluyendo las practicas de los manipuladores de alimentos, entre

otros.

Actualmente, las BPM son de caracter obligatorio en la mayor parte del
mercado internacional. Mientras tanto, el HACCP aun no resulta tan limitante para
participar en el comercio mundial de alimentos; en Centroamérica no es obligatorio
y tampoco en el Mercosur, aunque si lo es en la Unién Europea y en los Estados
Unidos, por ejemplo. Especificamente, las BPM aseguran que las condiciones de
manipulacion y elaboracion protejan a los alimentos del contacto con los peligros y
la proliferacion, en ellos, de agentes patdégenos, a lo largo de toda la cadena
alimentaria (produccién primaria - transformacion - distribucién - consumo). Las
buenas practicas observan el cuidado del ambiente de elaboracion de alimentos,
el estado de los equipos, el "saber hacer" involucrado y la actitud de los
manipuladores. Por su parte, el HACCP asegura que los procesos se desarrollen

dentro de los limites que garantizan que los productos sean inocuos. Los dos
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sistemas se encuentran interrelacionados porque las BPM son un pre-requisito
basico para la puesta en marcha del HACCP (Ver figura 3), y los objetivos de
ambos sistemas se superponen en el cuidado del proceso. En la implementacion,
durante el analisis de cada peligro para la identificacion de los puntos criticos de
control se plantea si es controlado por las BPM o es necesario establecer un
seguimiento de su evolucion a través del HACCP. Asi, puede resolverse que los
peligros que puedan amenazar la inocuidad durante las etapas de procesamiento
disefiadas para la conservacion de las condiciones sean controlados mediante las
BPM, y que en las etapas que tienen por objetivo proteger los productos del
ingreso y proliferacion de distintos agentes sean contemplados por el HACCP. Es
decir, que en aquellas etapas en las que se agrega valor de inocuidad al alimento,
los contaminantes potenciales deben ser analizados bajo el criterio del analisis de

peligros y control de puntos criticos.

AN

INOCUIDAD Figura 3
Piramide que representa
los programas a
HACCP implementar  en la

industria para garantizar
la  inocuidad de los

Plan de alimentos. Los BPA, son
SSOP Retiro de las Buenas Practicas
Productos Agricolas y los SSOP

son los Procedimientos
Operativos Estandares

de  Saneamiento.(Ver
REGLAS | LEYES R seccion 3.2.2.2.11)

Observe que las BMP

es una de las bases del
/ CAPACITACION SECTOR OFICIAL / PRIVADO \ sistema HACCP.
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2. EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO OTORGADO POR EL MINISTERIO DE
SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL: UN ENFOQUE DE SU
CONTEXTO LEGAL.

Previo a su apertura, las empresas deben solicitar autorizaciones a las
diferentes instancias publicas a fin de evitar problemas de tipo legal. Por ejemplo,
en las oficina de catastro de las alcaldias o en el caso de San Salvador, la Oficina
de Planificacion del Area Metropolitana de San Salvador (OPAMS), se solicita la
autorizacion de construccién; en la oficina de registros tributarios, se calcula el
monto de los impuestos que deberan pagarse anual y mensualmente a la alcaldia,
debe tramitarse la autorizacion de Asociacion Nacional de Acueductos y
Alcantarillados (ANDA), para que ésta conecte el agua potable, entre otros. Por
otra parte, el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS), es la
instancia que evalua si la construccion, y funcionamiento de una determinada
fabrica o establecimiento conllevara a riesgos para la poblacion y los empleados, a
través del Permiso de Funcionamiento, que en el caso de aquellas empresas que
todavia no estdan funcionando, se denomina Permiso de Instalacion y

Funcionamiento.

En algunos casos, se comete el error de confundir los permisos que otorgan
el Ministerio de Trabajo y el Ministerio del Medio Ambiente y Recursos Naturales,
con el Permiso de Funcionamiento; debido a que algunos de los aspectos
evaluados por parte del MSPAS se relacionan con estas instancias, pero con
enfoques y contextos completamente diferentes. Por ejemplo, en el caso de los
establecimientos de alimentos, cuando se evalua el riesgo a la poblacion, se toma

en cuenta tres aspectos diferentes:

a) La poblacién que habita en el entorno. Un ejemplo de este enfoque

es el caso de una industria de alimentos cuya caldera tiene una mala combustion
0 que la chimenea por su ubicacion y altura no permite que la pluma de los gases

de salida se extiendan a la atmdsfera; en ambas situaciones, las personas que
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habitan en los alrededores de esta fabrica, sufriran de infecciones respiratorias

agudas de forma frecuente.

b) Las personas que laboran en la empresa. En este caso se evaluan

dos enfoques: 1) Con frecuencia los empleados son fuente de contaminacién de
los alimentos'' y 2) la seguridad ocupacional de los trabajadores y la permanencia

en un ambiente que no les afecte posteriormente a su salud.

Es por todo esto, que las capacitaciones frecuentes en la correcta
manipulacion de los alimentos; la aplicacion de los planes de contingencia; el uso
de equipo de bioseguridad (Seccién Ill, Norma Sanitaria de Supermercados y Art.
108 C.S.); observar que el ambiente posea ventilacion e iluminacion adecuada;
entre otros, son parte de las frecuentes exigencias en los procesos en los que se

esta tramitando el permiso de funcionamiento.

c) Las personas que consumiran los productos que se elaboren: Este

es el aspecto que requerira una mayor inversion ya que éste involucra la
produccion de alimentos inocuos a partir de la aplicacion de las Buenas Practicas

de Manufactura. Este enfoque se evallia de acuerdo a las normas sanitarias'?.

El Permiso de Funcionamiento es la autorizacion para el funcionamiento de
un establecimiento que realiza una actividad en un lugar determinado y especifico.
El Permiso de instalacion es la autorizacion para instalar o construir un
establecimiento que realizara una actividad en un lugar determinado. Ambos son
extendidos por el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, a través de las
Unidades de Salud; de acuerdo a si la ubicacion fisica del establecimiento se
encuentra dentro del area geografica de influencia del establecimiento de salud.

Estos permisos pueden anularse si en alguin momento se comprobare que no se

" Ver Ejemplos de contaminacion por deficiencias en el personal en Tabla 2; y las

acciones preventivas que se deben realizar, en seccion 3.2.2.4.

"2 Ver Secciones 2.2.0y 3.2.0
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mantienen las condiciones sanitarias y/o de operacion que se habian establecido

al momento de extenderse.

Los Permisos de Instalacion y Funcionamiento no son autorizaciones
exclusivas para los establecimientos de alimentos, también se otorga este permiso
a Industrias quimicas, maquilas y centros comerciales, entre otros. (Art. 101 del
Caddigo de Salud).

2.1 MARCO LEGAL REGULATORIO DEL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO.

Con el decreto No. 955, la Asamblea Legislativa de la Republica de El
Salvador, se aprobd el 11 de mayo de 1988, el Cddigo de Salud (C.S.)

actualmente vigente.

Es precisamente en este Codigo donde se encuentra el marco legal que
regula y exige el Permiso de Funcionamiento, de acuerdo a los articulos 101 y 86

literal b), que rezan asi:

Art. 101) “Los edificios destinados al servicio publico, como mercados,
supermercados, hoteles, moteles, mesones, casas de huéspedes, dormitorios
publicos, escuelas, salones de espectaculos, fabricas, industrias, oficinas publicas
o privadas, comercios, establecimientos de salud y centros de reunién, no podran
abrirse, habitarse ni funcionar o ponerse en explotacion, sin el permiso escrito de

la autoridad de salud correspondiente.

Dicho permiso sera concedido después de comprobarse que se han

satisfecho los requisitos que determinen este Codigo y sus Reglamentos.”

Art. 86) “El Ministerio por si o por medio de sus delegados tendra a su cargo
la supervision del cumplimiento de las normas sobre alimentos y bebidas
destinadas al consumo de la poblacion dando preferencia a los aspectos

siguientes:

a)La inspeccién y control de todos los aspectos de la elaboracién,
almacenamiento, refrigeracion, envase, distribucion y expendio de los articulos
alimentarios y bebidas; de materias primas que se utilicen para su fabricacion; de

los locales o sitios destinados para ese efecto; sus instalaciones, maquinarias,
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equipos, utensilios y otro objeto destinado para su operacion y su procesamiento;
las fabricas de conservas, mercados, supermercados, ferias, mataderos,
expendios de alimentos y bebidas, panaderias, fruterias, lecherias, confiterias,
cafés, restaurantes, hoteles, moteles, cocinas de internados y de establecimientos

publicos y todo sitio similar;

b)La autorizacion para la instalacion y funcionamiento de los
establecimientos mencionados en el parrafo anterior y de aquellos otros que
expenden comidas preparadas, siempre que reunan los requisitos estipulados en

las normas establecidas al respecto.”

En el articulo 101, se establecen como requisitos el cumplimiento de lo
estipulado en el Codigo de Salud, y en el articulo 86, se hace mencion de las

normas sanitarias.

En caso de incumplimiento, es decir, funcionar sin el permiso respectivo, se
considera una infraccion grave, de acuerdo con el articulo 284, literal 21 del
Cddigo de Salud; lo que se sanciona (Art. 283 C.S.), con la clausura o cierre del
establecimiento; o de manera gradual de acuerdo con el articulo 287 del Codigo
de Salud, iniciando con una amonestacion, siguiendo con una multa cuyo monto
se impone segun la capacidad econdémica de la empresa; hasta la clausura

temporal o definitiva del establecimiento.

22;QUE SON LAS NORMAS TECNICAS SANITARIAS PARA LA
AUTORIZACION Y CONTROL DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS?

Son normas basadas en las Buenas Practicas de Manufactura, cuyo marco
legal esta establecido en el articulo 83 del Cédigo de Salud (y de las cuales se
hace mencién en los articulos 86 literal b y 91 de la misma ley). Fueron elaboradas
en los afos 2001 al 2003 por el Departamento De Higiene De Alimentos de la
Direccion De Regulacién, del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social; y
validadas posteriormente por los Especialistas de Alimentos e Inspectores de

Saneamiento Ambiental de todo el pais, y por expertos del Sector de Alimentos.
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Las Normas Técnicas Sanitarias, fueron publicadas el 6 de julio del 2004,
en el Diario Oficial No. 125 tomo 364. Estas normas son consecuencia de la
Resolucién No. 80-2001 de COMIECO, en la que se establecié que a partir del 1
de enero de 2003, se debian aplicar las Buenas Practicas de Manufactura en la

Industria de Alimentos (Ver seccion 1.2.3).

Las Normas Sanitarias, son aplicadas actualmente a los establecimientos
de alimentos, con efectos de evaluar si éstas cumplen con las Buenas Practicas
de Manufactura, a fin de otorgarle el respectivo Permiso de Funcionamiento, caso
contrario se hace entrega de recomendaciones para que la empresa realice las
correcciones que sean necesarias a fin de garantizar la inocuidad de los alimentos

que produce, distribuye y/o almacena (Ver seccion 3.0).

Actualmente las Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacién y Control
de Establecimientos Alimentarios contemplan 12 Normas Sanitarias, las cuales
tienen como objeto establecer los requisitos sanitarios minimos que debe cumplir

un establecimiento de alimentos para obtener el Permiso de Funcionamiento.
Las Normas Técnicas Sanitarias existentes a la fecha son:

1) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de comedores y
pupuserias No.008-2004-A.

2) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de panaderias
artesanales No.004-2004-A.

3) Norma técnica sanitaria para procesadoras artesanales de lacteos No.003-
2004-A.

4) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de restaurantes y
similares No. 006-2004-A.

5) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de Supermercados
No.007-2004-A.

6) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de panaderias
industriales No.002-2004-A.
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7) Norma técnica sanitaria para la autorizacién y control de fabricas de alimentos
y bebidas procesadas No0.001-2004-A

8) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de envasadoras de
aceite No. 005-2004-A

9) Norma técnica sanitaria para la autorizacion de cuartos frios No.010-2004-A.

10) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de bodegas secas
No.009- 2004-A.

11) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de vehiculos que

transportan alimentos perecederos. No. 011-2004-A.

12) Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de vehiculos que

transportan alimentos no perecederos. No. 012-2004-A.

De todas las normas, las primeras dos, pueden considerarse con aplicacion
para establecimientos de baja complejidad, es decir, establecimientos que en la
mayoria de los casos son parte del sector econdémico informal y en las cuales, el
procesamiento que realizan en los alimentos es relativamente “sencillo” (procesos

de coccidn o horneo en producciones relativamente bajas).

Como puede observarse las Normas Sanitarias, unicamente se relacionan
con el Permiso de Funcionamiento, el cual es uno de los requisitos que se solicita
para el Registro Sanitario de cada producto, este ultimo es concedido por el
Departamento de Alimentos del MSPAS y no por las Unidades de Salud. Si un
alimento envasado es distribuido sin contar con el Registro Sanitario, es
decomisado por las autoridades de salud. Por otro lado, si el establecimiento no
cumple con las disposiciones de las Normas Técnicas Sanitarias, éste puede ser
sancionado “de acuerdo a lo establecido en el Cédigo de Salud en el articulo 284
numerales 11,12 y 21, articulo 285 numerales 13,14, 15,16,17,18,20,21,24 vy

articulo 286 literalesc,d y €”
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2.3 OTRAS LEYES RELACIONADAS CON EL PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO.

Ademas de las Normas Sanitarias, existen otra serie de requisitos a fin de
obtener el Permiso de Funcionamiento. Estas se sustentan en el articulo 101 del
Cddigo de Salud; que establece la no autorizacion de establecimientos que no
cumplan con todo lo estipulado en los demas articulos de la antes referida Ley.
Las otras leyes, del Cddigo de Salud, relacionadas con el Permiso de

Funcionamiento son los siguientes:

Basura y otros desechos: Art. 78) “El Ministerio directamente o por medio

de los organismos competentes tomara las medidas que sean necesarias para
proteger a la poblacién de contaminantes tales como: humo, ruidos y vibraciones;

olores desagradables, gases toxicos; polvora u otros atmosféricos.”

Saneamiento del Ambiente Urbano y Rural: Art. 56) “El Ministerio por medio

de los organismos regionales, departamentales y locales de salud desarrollara
programas de saneamiento ambiental, encaminados a lograr para las
comunidades... literal h) la eliminacion y control de contaminaciones del agua de
consumo del suelo y del aire; literal i) La eliminacion y control de otros riesgos

ambientales.”

Los articulos 78 y 56 del Cddigo de Salud, hacen referencia a aspectos
ambientales, los cuales estan contemplados en la Ley del Medio Ambiente (1998),
esta Ley, en el articulo 42, da la obligatoriedad de “prevenir, controlar, vigilar y
denunciar ante las autoridades competentes la contaminacién que pueda
perjudicar la salud, la calidad de vida de la poblacion y los ecosistemas,
especialmente las actividades que provoquen contaminacion de la atmadsfera, el

agua, el suelo y el medio costero marino.”

Sequridad e Higiene del Trabajo: Art. 108) “El Ministerio; en lo que se

refiere a esta materia tendra a su cargo; ... literal c) La prevencion o control de
cualquier hecho o circunstancia que pueda afectar la salud y la vida del trabajador

o causar impactos desfavorables en el vecindario del establecimiento laboral®
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Descargas Liquidas: Art. 67) “Se prohibe descargar residuos de cualquier

naturaleza, aguas negras y servidas .en acequias quebradas, arenales, barrancas,
rios, lagos, esteros;... “ y Art. 69) “Se prohibe descargar aguas, servidas y negras
en las vias publicas, parques, predios publicos y privados y en lugares no

autorizados para ello”.

Alimentos y Bebidas: Se debe cumplir con lo estipulado en los articulos 85
al 89 del Cddigo de Salud (Ver anexo 7.4).

3. PROCEDIMIENTOS A SEGUIR PARA LA OBTENCION DEL PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO

Un procedimiento es una serie de pasos, con una secuencia especifica para
alcanzar un fin, que en este caso es la obtencion del Permiso de Funcionamiento.
Este ultimo, si se consigue a través de la secuencia aqui establecida, significara
para la empresa una garantia de que el proceso de elaboracion guarda con las
medidas preventivas que protegen a los alimentos de contaminantes quimicos,
fisicos y bioldgicos. Cabe mencionar, que esta garantia es inferior a la obtenida
con la implementacion de un Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos (HACCP).

Una dificultad con el procedimiento que se describird en este apartado, se
debe a que el Permiso de Funcionamiento basado en las Buenas Practicas de
Manufactura, es un contexto relativamente nuevo, por lo que en muchas Unidades
de Salud no se evalua con los instrumentos adecuados o bien, si éstos se
emplean, se tiene dificultad en su uso; sin embargo, esto tendera a disminuir
conforme las medidas de control de calidad de parte de los encargados del
Programa de Alimentos del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, (en
todos los niveles del MSPAS: Sistemas Basicos de Salud Integral, Equipos
Técnicos de Zona y Gerencia de Salud Ambiental) se vayan intensificando a
través de la participacion activa, capacitaciones, supervisiones y evaluaciones

entre otros.
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3.1 PROCEDIMIENTOS GENERALES.

En el diagrama 1, se representa el procedimiento general para tramitar el
Permiso de Funcionamiento por parte de un establecimiento de alimentos, éste no
incluye los requisitos de disefio, procesamiento, personal y almacenamiento que

debe cumplir la empresa; pero proporciona la secuencia légica que debe seguirse,

administrativamente, durante el proceso de obtencion del permiso.

Diagrama 1. Procedimiento General Para La Obtencién del Permiso de

Funcionamiento, aplicable a Establecimientos de Alimentos.

NOMENCLATURA EMPLEADA

C_ Inicio/Fin <>
I]I] Flujo de documentos a
la Unidad de Salud D

Proceso

I:”] Flujo de documentos a la
Empresa/Establecimiento

Procesos sujetos a
condicién

Conector
de pagina

Conector de
procesos

Proceso detallado en
otro flujograma
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Procedimiento Procedimiento General
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Permiso de Solicitar Permiso de
Funcionamiento.
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Funcionamiento
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Entrega de Evaluacién con
Ve"4959- ----- documentos Ficha(s) Sanitaria(s)
(12 Inspeccidn)

!
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Recomendaciones
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recomendacion (es).
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.
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Cumple con 100%
de recomendaciones

Cumple con puntaje
de Ficha Sanitaria

Entrega de
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recomendacion (es).
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:
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Cumplir

y
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Reinspeccion

v
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v
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Entrega de
documentos

Empresa con
Personeria Juridica

NO Sl
Entregar copia certificada de: Entregar copia certificada de:
- Solvencia Municipal. - Solvencia Municipal.
- Programa de control de Salud - Registro de comercio de sociedad
(Incluido examenes clinicos) - Registro de comercio de |la
- Programa de control de Insectos, empresa para personas juridicas.
Roedores y plagas (o copia de - Programa de control de Salud
contrato de Servicio de control de (Incluido examenes clinicos)
Plagas, calendarizacion de los - Programa de control de Insectos,
controles y copia de hojas Roedores y plagas (o copia de
técnicas de productos quimicos contrato de Servicio de control de
empleados). Plagas, calendarizacién de los
- Plan de Contingencia. controles y copia de hojas
- Permiso Ambiental (cuando técnicas de productos quimicos
aplique). empleados).
- Memoria descriptiva del proceso - Plan de Contingencia.
de produccion (diagrama de flujo). - Permiso Ambiental.
- Distribuciéon en Planta - Memoria descriptiva del proceso
de produccion.
- Distribucién en Planta

FIN
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Es importante conocer el flujo de la informacién, ya que en muchas
ocasiones la persona a la cual se delega el tramite del permiso por parte de la
empresa, tienden a confundir los canales por los cuales debe fluir la
documentacion que se entrega. El Permiso de Funcionamiento se solicita a la
Direccion de la Unidad de Salud (es decir al Médico Director) segun corresponde
por ubicacion fisica al Area Geografica de Influencia del establecimiento de salud,
y es por tanto el Director de ésta Unidad de Salud quien otorga el permiso; sin
embargo, la inspeccién y evaluacion de la empresa es realizada por el Inspector

Técnico en Saneamiento Ambiental™®

, por lo que las recomendaciones en algunas
ocasiones son entregadas a la empresa por él y no por la direccion (este es el
caso general, pero no siempre es asi; el proceso administrativo mas adecuado es
aquel donde las recomendaciones son elaboradas por los técnicos que realizaron
la inspeccion, pero se entregan a través de un oficio de la Direccion de la Unidad
de Salud, de esta manera el Médico Director se entera de las correcciones que
debera hacer la empresa y examina el plazo que se concede). Sin embargo,
independientemente de quien envie las recomendaciones, los documentos que se
entreguen a la Unidad de Salud, deberan dirigirse al Médico Director, a través de
Oficios, ya que internamente, estos se entregan posteriormente al Técnico que
realizd las recomendaciones, y no hay incongruencias en el flujo de la informacién,
esto ultimo porque en realidad desde un inicio es al Médico Director a quien se le
a solicitado el Permiso de Funcionamiento, y es él quien autoriza la entrega de

dicho permiso.

En el diagrama 1, los procesos ubicados en la misma altura, representan
actividades que se realizan de forma simultanea, de modo tal que no es necesario
que se realice una de ellas antes de continuar con la otra actividad, sin embargo

para continuar con el tramite, deberan realizarse todos los procesos contemplados

® En algunas ocasiones, la inspeccién se realiza por mas de un Técnico, entre ellos, el

Especialista de Alimentos del Sistema Basico de Salud Integral (SIBASI), que corresponde.
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en esa linea. Para comprender esta representacion, se explicara la figura 4, la cual

contiene una porcion del diagrama 1. En esta figura, se observan las actividades

Figura 4

Segmento del Procedimiento
General para tramitar el
| Permiso de Funcionamiento,

representado en el diagrama
3 1.

Primera Reinspeccion

Evaluacion de porcentaje de Evaluacion con
cumplimiento de Ficha(s) Sanitaria(s)
recomendaciones

que se llevan a cabo en la primera reinspeccion, éstas se pueden realizar de
forma independiente o simultdneamente; ya que en algunos casos las
recomendaciones estan relacionadas con registros, tramitar autorizaciones con
otras instancias (por ejemplo con el MARN, en los casos en que no se a solicitado
el Permiso Ambiental), registros de proceso, etc. y en algunos de ellos, no se
puede verificar cumplimiento durante un monitoreo al establecimiento; por lo que
la evaluacion con las Fichas Sanitarias(Ver apartado 3.3) y la verificacion de
cumplimiento de alguna de las recomendaciones, podria realizarse en dos etapas.
En ningun momento, el porcentaje de cumplimiento de recomendaciones excluye
0 es mas importante que la calificacion con la Ficha Sanitaria o viceversa; se
evaluan tanto el cumplimiento de recomendaciones como la calificacién en la
Ficha Sanitaria, de forma simultanea; y ambas evaluaciones son consideradas al
momento de dar el siguiente paso, es decir establecer: a)si se continua el proceso,
b)si hubieron cambios en la empresa después de la primera inspeccion, las cuales

no cumplen con lo establecido en las Normas Sanitarias y necesitan corregirse, o
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c)si cumple con todos los requerimientos y se puede entregar el Permiso de

Funcionamiento.

Una pregunta que puede formularse bajo el procedimiento aqui descrito es
la siguiente ¢Porqué se evaluan de forma separada las recomendaciones con la
Ficha Sanitaria?, la razén es la siguiente: las Normas Sanitarias evaluadas a
través de las denominadas Fichas Sanitarias, estdan basadas en la Buenas
Practicas de Manufactura, por lo que evalua si el establecimiento reune las
condiciones que resguardan a los productos de la contaminacion quimica, fisica o
bioldgica (de acuerdo a parametros internacionales); pero no contempla todos los
aspectos comprendidos en el Codigo de Salud, a excepcidon de los observados en

la Seccion Doce correspondientes a Alimentos y Bebidas (ver apartado 2.3).

Los aspectos examinados en el Codigo de Salud, que estan
interrelacionados con otras instancias (MARN, Ministerio de Trabajo, ISSS); se
encuentran fuera del alcance de este manual, razén por la cual mas adelante se
profundizara unicamente en aquellos que se encuentran relacionados con las
Buenas Practicas de Manufactura, es decir las Normas Sanitarias . Tal es el caso
de los Programas de Control de Salud, Programas de Control de Insectos, plagas

y roedores o los Registros de Proceso; por mencionar algunos.

En el diagrama 2, se representa el mismo procedimiento general de la
figura 1; pero mas simplificado, a fin de tener una idea mas abreviada y menos
compleja del tramite. Este diagrama, si bien es mas facil de comprender, por su
simplicidad, se omitan muchas actividades del tramite, que una vez se quiera

iniciar, puede encontrarse con algunos inconvenientes.
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Diagrama 2. Procedimiento General Resumido Para La Obtencion del

Permiso de Funcionamiento, aplicable a Establecimientos de Alimentos.

INICIO

Solicitar Permiso de Funcionamiento

v

Primera Inspeccion

v

Recomendaciones |:| |:

Primera Reinspeccion

v

Segunda Reinspeccion

Cumplié con
requerimientos Sanitarios

Revision de proceso por v
Unidad de.S_atlud.: . Entregar Permiso de
Permiso a condicidn, iniciar Funcionamiento
proceso o sancionar a
empresa

[

( FIN )

55




3.2LAS NORMAS TECNICAS SANITARIAS BASADAS EN LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

En el apartado 2.2, se explica qué son las Normas Técnicas Sanitarias para
la Autorizacion y Control de Establecimientos Alimentarios, a través de un

enfoque de su marco legal.

Desde el punto de vista de la produccion de alimentos inocuos, el aporte que
realizan las Normas arriba mencionadas, es sumamente valioso; ya que
constituyen una herramienta en las que se contemplan los requerimientos minimos
que se necesitan para que un establecimiento almacene, elabore, o distribuya
alimentos en condiciones favorables para evitar su contaminacion, durante las
diferentes fases de la cadena alimenticia, y garantizar su inocuidad; excluyendo el

uso que realiza el consumidor en su hogar.

En el pais, una de las diez primeras causas de morbilidad en los
establecimientos de salud, son las enfermedades gastrointestinales, las cuales en
su mayoria son ocasionados por el consumo de alimentos contaminados, esto
constituye un riesgo para la poblacion y el turismo, y un reto a superar que nos
compete a todos. De hecho, la puesta en practica de forma conciente de cada uno
de los aspectos contemplados en las Normas Técnicas Sanitarias, permitira
reducir el numero de enfermedades gastrointestinales ocasionadas por el
consumo de alimentos de produccidon masiva, elaborados en condiciones

inapropiadas.

Las Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y Control de
Establecimientos Alimentarios, consideran los riesgos a la inocuidad del alimento

de acuerdo a:

a) Tipo de producto que se elabora. El riesgo del crecimiento microbiano o de

encontrar algun tipo especifico de cepa no es igual al comparar un alimento
con alto contenido proteico y elevada actividad de agua, respecto a otro con

caracteristicas diferentes en estas propiedades. Todos los alimentos son
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sensorialmente diferentes, pero las caracteristicas inherentes de su contenido
proteico, actividad de agua y acidez favoreceran el crecimiento de una u otra
cepa. Por ejemplo, podemos observar el pan y el aceite, productos que por su
baja actividad de agua no requiere de controles severamente estrictos, misma
razon por la cual se elaboraron Normas especificas para la autorizacion y

control de envasadoras de aceite, asi como de panaderias industriales.

Tipo de procesamiento o manipulacién que se realice. El riesgo de

contaminacion por manipulacibn es mayor en un producto que se esta
elaborando, respecto a un producto envasado; y es completamente diferente el
riesgo para el consumidor, originado por consumir un alimento semi-elaborado
que recibira un calentamiento o coccién por parte de él, respecto a otro que se
consumira de forma inmediata, como el caso de comidas preparadas vy
servidas en un comedor o restaurante. ;Porqué?, en el primero de los casos
podria tratarse de una carne cruda la cual es preparada por el consumidor y al
someterse a coccidon, se reduce el numero de microorganismos a niveles
aceptables para el consumo; en el segundo caso, esta misma carne esta
preparada y el consumidor confia en que el nivel de coccidén en el que se
someti6 la carne fue lo suficiente para evitarle una infeccion o intoxicacion (En
Estados Unidos, las carnes mal cocidas en restaurantes, han producido
diversos brotes de intoxicacion alimentaria debido a la presencia de toxinas de
E.coli O157:H7). Tomando en cuenta estos riesgos, se han elaborado Normas
Técnicas Sanitarias de acuerdo al tipo de manipulacion que recibira el
alimento; por ejemplo: Norma Técnica Sanitaria para la autorizacién y control
de restaurantes y similares, Norma Técnica Sanitaria para la autorizacion vy
control de supermercados, Norma Técnica Sanitaria para la autorizacion vy
control de bodegas humedas, Norma técnica Sanitaria para la autorizacién y

control de transporte de alimentos no perecederos, y otras.

Condiciones econémicas del propietario del establecimiento, Se considera el

relativamente bajo nivel econdmico del establecimiento, como en el caso de la
mayoria de comedores y pupuserias, las cuales tienen una menor capacidad

de inversion respecto a los Restaurantes. Bajo este mismo criterio, se
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elaboraron las Normas Técnicas Sanitarias para la autorizacion y control de
panaderias artesanales vy procesadoras artesanales de lacteos;
considerandose en cada de las Normas los requisitos minimos que permitan

eliminar los posibles riesgos de contaminacion.

Las Normas Técnicas Sanitarias, estan basadas en el “Cddigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos”,
del Codex Alimentarius, el cual a sido adaptado de acuerdo a los tres criterios
arriba mencionados. En algunas de las Normas Técnicas, se ha necesitado
consultar con otras Normas Internacionales especificas a algun tipo de

establecimiento de alimentos.

El Cddigo Internacional Recomendado de Practicas, esta dividido en las

secciones siguientes:

Seccidn Il - Produccion primaria

Seccién IV - Proyecto y construccién de las instalaciones

Seccién V - Control de las operaciones

Seccion VI - Instalaciones: mantenimiento y saneamiento

Seccion VIl - Instalaciones: higiene personal

Seccioén VIl - Transporte

Seccion IX - Informacién sobre los productos y sensibilizacion de los
consumidores

Seccidén X — Capacitacion

Debido a que todas las Normas Técnicas Sanitarias estan basados en este
mismo Caodigo, los aspectos que comprenden éstas incluyen el contenido de
dichas secciones, pero su estructura es diferente. Por ejemplo, el contenido de la
seccion |V, Proyecto y construccion de las instalaciones; se contempla dentro de
la Norma Técnica Sanitaria, a través de los aspectos de: ubicacion y alrededores,
infraestructura, almacenamiento y conservacion, equipo y utensilios, limpieza y
desinfeccién, agua en calidad y cantidad, iluminacion, ventilacién, y manejo y
disposicion de desechos sdlidos y liquidos e instalaciones sanitarias. En las

Normas Técnicas Sanitarias, pueden observarse hasta 26 aspectos diferentes; los
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cuales se presentan en la tabla 3. Como puede observarse en dicha tabla, ninguna
de las Normas Técnicas Sanitarias comprenden el cumplimiento de estos 26
aspectos, ya que cada una de ellas establece sélo algunos de ellos para

garantizar la inocuidad de los alimentos.

De esta manera, cada establecimiento de alimentos, para poder aplicar las
Buenas Practicas de Manufactura, de acuerdo a la Legislacion Alimentaria
Nacional, debera cumplir con los aspectos contenidos en la tabla 3, segun

corresponda.
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TABLA 3. Aspectos evaluados en las doce Normas Técnicas Sanitaria Para La Autorizaciéon y Control de
Establecimientos Alimentarios. En esta tabla, las celdas vacias representan aspectos que no se valoran en el

establecimiento.
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Infraestructura X X X X X X X X X
Almacenamiento y conservacion X x* X X X
Equipo y utensilios X* X X X
Equipo y material de limpieza X X
Control de salud X X X X X X X X X X X
Ubicacion y alrededores X X X X X X X X X
Descarga de Alimentos X X X
Limpieza y Desinfeccion X X X X X X X X X X X X
Control de Insectos y roedores X X X X X X X X X
Presentacion e Higiene Personal X X X X X X X X
Habitos Higiénicos X X X X X X X X X X X X
Educacion Sanitaria X X X X X X X X
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Tabla 3. Continuacion.
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Preparacion de alimentos
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Tabla 3. Continuacion.
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Manejo de sustancias quimicas X X X X X
Registro sanitario y etiquetado X** X
Transporte de productos
terminados X X X X X X
Control en el proceso y en la
produccion XF** X
Mantenimiento preventivo X
Envasado X X X
Documentacién y Registros X X X

* Sélo incluye utensilios.

** No incluye Registro Sanitario

*** Es alusivo a Controles en la materia prima y el proceso.

* Esta incluido dentro de operaciones de manufactura (control en el proceso y en la produccién), y en el apartado de
Almacenamiento.

"*En las Normas Técnicas Sanitarias respectivas, esta contemplado en los apartados de limpieza y desinfeccion, y control
de plagas.
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3.21 ANALISIS DE LOS ASPECTOS QUE EVALUAN LAS NORMAS
TECNICAS SANITARIAS PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS.

Cada uno de los aspectos contenidos en las Normas Técnicas Sanitarias,
deben comprenderse a fin de aplicarse adecuadamente, ya que cada aspecto
advierte una serie de medidas que deben desarrollarse para garantizar la
inocuidad de los alimentos que se produzcan, almacenen o distribuyan. Asi
mismo, por ejemplo, no debe confundirse con la infraestructura que se exige a una

fabrica de alimentos respecto al que se exige a una panaderia artesanal.

3.21.1 INFRAESTRUCTURA.

En algunas Normas Técnicas Sanitarias, este aspecto es denominado como
edificio e incluye la iluminacion, ventilacion e instalaciones sanitarias; sin embargo

para efectos de este manual, éstos se analizaran de forma separada.

En general, toda infraestructura cumplira con lo exigido por las Normas
Técnicas Sanitarias, siempre y cuando su disefio facilite las operaciones de
limpieza (u operaciones de sanitizacién), y reduzca al minimo la contaminacion de
los alimentos provenientes de agentes externos'®, de las operaciones de
manufactura que se realicen o de los materiales con que se ha edificado las
instalaciones. Por infraestructura, se entendera el disefio, tamafio y construccion
del edificio (en el caso del transporte, éste es referente al del vehiculo); disefio y
distribucion del area de procesamiento, paredes, techos, puertas y ventanas. En el
caso de las fabricas de alimentos, se incluye en el rubro de edificios, un area

especifica para vestidores.

" Por ejemplo: vapor, humo, polvo, insectos, roedores, etc.
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Las Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y Control de Fabricas
de alimentos, y Procesadoras Artesanales de Lacteos; coinciden en que los
edificios y estructuras deben facilitar las operaciones de limpieza, mantenimiento y

manufactura; tal como se lee a continuacion:

Norma Técnica Sanitaria para Fabricas de Alimentos: “Los edificios y
estructuras de la planta seran de un tamafo, construccion y disefo que faciliten su
mantenimiento, las operaciones sanitarias y los procesos que conlleva la
elaboracién y manejo de los alimentos, asi como almacenamiento del producto
terminado, en forma adecuada, con espacio suficiente para las operaciones antes

indicadas”.

Norma Técnica Sanitaria para Procesadoras Artesanales de Lacteos: “Los
pasillos o espacios de trabajo entre el equipo y las paredes no deben ser
obstruidos, deben tener espacio suficiente que permita a los empleados realizar

sus deberes y la limpieza”.

Con respecto a las condiciones que reducen al minimo la contaminacion de

los alimentos, todas las Normas Técnicas Sanitarias contemplan la necesidad

inherente de este requisito, por o que se exige “debe construirse de tal manera
que impida el ingreso de insectos, roedores u otros contaminantes del ambiente
como humo, polvo, u otros, para que la elaboracion de los productos se realice
bajo condiciones higiénicas”, o redactado en forma diferente “deben disponer de
areas cerradas para la preparacion de los alimentos de tal manera que se elimine
el riesgo de contaminacion por medio del humo, polvo, vapor u otras. Asi como
evitar el ingreso de insectos y roedores. No debe permitirse la permanencia de

animales domésticos dentro del establecimiento”.

Una infraestructura completamente hermética, como un huevo, no es
posible de obtener; ya que se necesita de algun medio de ingreso y salida, y de
ventilacién. De esta manera, debe estudiarse una serie de posibilidades que una
vez aplicadas, permitan obtener condiciones ambientales que reduzcan al minimo
la contaminacién; ejemplo de dispositivos que pueden emplearse (solos o

combinados, de acuerdo al grado de contaminacién al entorno del establecimiento
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0 area de procesamiento) son: cortinas de aire vertical y/o horizontal, cortinas
plasticas, camaras de sanitizaciébn/ambientacion, mallas o cedazos (aplicable
también a desagues), puertas de cierre automatico que se ajustan a su marco,
ventanas con mecanismos adaptados para impedir el ingreso de polvo y permitir el

acceso del aire (corriente de aire negativa), entre otros.

La infraestructura de los vehiculos que transportan alimentos perecederos o
no perecederos, deberan “tener el compartimiento de carga de alimentos cerrado

e independiente de la cabina”.

Pisos.

En general, los pisos deben construirse tomando en consideracion tres
aspectos importantes: 1) que faciliten las operaciones de limpieza, para ello su
disefio debera disminuir al maximo cavidades, hendiduras o angulos rectos que
impidan en ellos el acceso de los agentes de limpieza y desinfeccion, y facilitar la
evacuacion rapida del agua u otros liquidos de acuerdo a las actividades de
manufactura que se realicen en el area; 2) que no se deteriore rapidamente por el
peso de equipos, paso de carretillas 0 uso de agentes de sanitizacién y 3) que
disminuyan los riesgos de ocurrencia de accidentes laborales, ocasionados por

deslizamientos, es decir, que sean antideslizantes.

Es por ello que la Norma Técnica Sanitaria para Fabrica de alimentos

establece para los pisos: deberan ser de materiales impermeables y
antideslizantes, que no tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan;
ademas deberan estar construidos de manera que faciliten su limpieza... Los pisos
no deben tener grietas ni uniones de dilatacion irregular... Las uniones entre los
pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su limpieza y evitar la
acumulacion de materiales que favorezcan la contaminacién...deben tener

desagiies en numeros suficientes que permitan la evacuacion rapida del agua”.

En el caso de la Norma Técnica Sanitaria para Panaderias industriales, se
establece “Los pisos del area de preparacién, horneado y lavado de utensilios,

deben ser antideslizantes, impermeables, lavables y construidos de manera que
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faciliten su limpieza, con la_capacidad de soportar el peso de los equipos con que

cuenta la_panaderia... Las superficies de los pisos no deben tener grietas ni

uniones irregulares... Las uniones de los pisos y las paredes deben ser
redondeadas para facilitar su limpieza y evitar la acumulacion de materiales que
favorezcan la contaminacion... Los pisos deben tener desagies en numero
suficientes que permitan la evacuacion rapida del agua...Deben tener los

desniveles de 2% para facilitar la evacuacion de las aguas servidas”.

Como puede observarse, aunque redactado de forma diferente, el piso de la
fabrica de alimentos tiene las mismas exigencias respecto a las panaderias
industriales; por ejemplo, se establece en la primera “estar construidos de manera
que faciliten su limpieza” pudiendo esto interpretarse como “lavables, con
desniveles del 2% para el rapido desalojo de las aguas servidas”; el desnivel sera
indispensable en todas aquellas fabricas en que se observe empozamiento del
agua o formacién de charcos cada vez que se realicen las diferentes operaciones
de manufactura y/o sanitizacién. Por otra parte, aunque en la Norma Técnica para
Fabricas de alimentos, no se exige que el piso sea capaz de soportar el peso de
los equipos o que resista las condiciones de uso, sin embargo cuando éste no
cumple dicha condicion, la formacién de hendiduras y grietas sera evidente, por lo
que no favorecera el numeral en el cual se establece que “Los pisos no deben
tener grietas ni uniones de dilatacion irregular”. En el caso de las envasadoras de
aceite y procesadoras artesanales de lacteos, el piso debera reunir estos

requisitos.

Las Normas Técnicas Sanitarias para restaurantes establece “Los pisos del
area de preparacion, lavado de utensilios y lugar donde se consumen los
alimentos deben ser faciles de lavar...Los pisos deben tener suficientes desagles
que permitan la evacuacion rapida del agua y dotadas de los niveles adecuados
(2%) con tapones tipo inodoro”. Estas condiciones son las que deberan cumplir los
pisos de los supermercados, en las areas “de preparacion, venta y lavado de
utensilios y lugar donde se consumen los alimentos, en el caso que se preparen y

consuman alimentos “. En general se establece faciles de lavar (impermeables, sin

grietas... ). Los tapones tipo inodoro tienen dos funciones: 1) impedir el acceso de
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plagas a través de los drenajes y 2) evitar malos olores provenientes de las aguas

servidas.

Para comedores y pupuserias, “Los pisos de la cocina incluyendo el lugar
donde se encuentra el lavadero, en caso se encuentre fuera de la cocina, y el area
donde se consumen los alimentos deben ser faciles de lavar, de manera que
permita mantenerse dicho lugar en condiciones higiénicas... Los pisos deben estar
construidos de tal manera que pueda evacuarse rapidamente el agua y no se den
empozamientos. De preferencia deben tener tapones tipo inodoro”. A diferencia
de restaurantes y supermercados; no obliga la construccién de desagules, siempre

y cuando pueda evacuarse rapidamente el agua.

En las panaderias artesanales, “Los pisos del area de preparacion, lavado
de utensilios, cocimiento, y almacenamiento deben ser de facil limpieza, no
polvosos y sin grietas”, observe que se establece de facil limpieza, no asi facil de
lavar; es decir, para construir el piso de una panaderia artesanal lo primero que
debera establecerse son los métodos de limpieza que se desarrollaran en el
establecimiento. Hay que considerar la cantidad y tipo de residuos que pueden
caer al suelo y que deben ser limpiados y sanitizados adecuadamente (esto no

incluye pero tampoco excluye el lavado de pisos).

En los cuartos frios, “Los pisos deben ser construidos de ladrillos de
cemento antideslizante o en su defecto de concreto de 10 cm. de espesor, de
superficie uniforme sin grietas, con desagues tipo inodoro y pendiente de 1%, no
aplica para cuartos frios pre-fabricados”. El material de construccion que se exige
esta basado en su capacidad de resistir el peso de las estibas que se
almacenaran en él, y en sus cualidades de ser: antideslizante, impermeable y no
téxico. En general, los cuartos frios pre-fabricados son elaborados con aleaciones
de alta durabilidad y de grado alimenticio. En el caso de las bodegas secas, “Los
pisos deben ser construidos de ladrillos de cemento o en su defecto de concreto
de 20 cm. de espesor, de superficie uniforme y sin grietas”. Observe que el

espesor del concreto es el doble respecto al del cuarto frio, esto se debe a que la
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capacidad de peso que debe resistir es mayor, incluyendo el transito de

montacargas.

Paredes y techos.

En general, las paredes y techos en las areas de procesamiento y
almacenamiento de alimentos, deben de facilitar las operaciones de sanitizacion, y
no constituir fuentes de contaminacion de los alimentos. Esto implica para las
paredes; evitar los angulos rectos, las porosidades y el uso de colores oscuros
que dificulten observar las superficies sucias; ademas de estar construidos y
pintados con productos que no favorezcan la contaminacion de los alimentos, o
que no puedan ser lavados (como tabla roca, madera, fibrolit, pinturas que
emplean como solvente el agua, etc.). En el caso de los techos, no deben
favorecer la acumulacién de polvo, el desprendimiento de particulas ni la

anidacion de plagas (como en los casos en que se emplea cielo falso).

En las fabricas de alimentos, se establece, “Las paredes exteriores pueden
ser construidas de concreto, ladrillo o bloque de concreto y aun en estructuras
prefabricadas de diversos materiales... Las paredes interiores, en particular en las
areas de procesos y en las areas de almacenamiento que asi lo requieran, se
deben revestir con materiales impermeables, no absorbentes, lisos, faciles de
lavar y de color claro...Los techos deben estar construidos y acabados de forma
que reduzcan al minimo la acumulacion de suciedad y de condensacion, asi como
el desprendimiento de particulas... No son permitidos los techos con cielos falsos
debido a que son fuentes de acumulacion de desechos y anidamiento de plagas”.
Recordemos que por paredes exteriores, se entienden todas aquellas del entorno
al edificio, inclusive areas de oficinas administrativas que se encuentren dentro de
la fabrica. Es por ello que se establece de forma abierta de “diversos materiales”.
Son las paredes interiores y los techos, especialmente las de areas de
procesamiento y almacenamiento, los que tienen que poseer las caracteristicas
que se mencionaron en el parrafo anterior. Es por ello que para envasadoras de
aceite, panaderias industriales y procesadoras artesanales de lacteos, se exigen

unicamente lo concerniente a las paredes interiores y techos; siendo estos
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requerimientos iguales al de las fabricas de alimentos. Aun en todas ellas se
establece a diferencia de las fabricas de alimentos, que “el techo ideal es plafon

de concreto liso”.

Las pinturas o recubrimientos que se pueden emplear en estos
establecimientos son los de tipo epdxico o de vinil, o resinas impermeables;

aunque en muchos de los casos pueden utilizarse pinturas acrilicas.

En comedores y pupuserias, “Las paredes internas en particular en el area

de cocina deben ser lisas, faciles de lavar, de color claro y no absorbente... Los
techos o cielorrazos deben estar construidos de forma que reduzcan al minimo la
acumulacion de suciedad ya que su desprendimiento puede ocasionar la
contaminacion de los alimentos. Deben ser de facil limpieza”. Ejemplos de
materiales que no cumplen con estos requisitos son los techos de teja, las paredes
de ladrillo saltex que no han sido repelladas, ademas de otros ya mencionados en
este apartado. Como puede observarse, pueden construirse con angulos rectos a
diferencia de otros establecimientos. Para las paredes, el recubrimiento de costo
mas bajo que puede emplearse, son las pinturas acrilicas. Note que no puede
instalarse un comedor o pupuseria en un establecimiento construido con
bahareque o palma, tal como se encuentran actualmente en muchos pueblos y
playas del pais. En dado caso, podria tener instalaciones de palma en el area de
clientes, pero el area de cocina debera ser de pared solida. Recuerde que en las
areas de consumo y preparacién de alimentos, el piso tiene que cumplir con lo

establecido en el apartado 3.2.1.1.1.

En panaderias artesanales, los techos deben tener las mismas condiciones
establecidas para fabricas de alimentos, panaderias industriales, envasadoras de
aceite y procesadoras de lacteos. Contrario a las paredes, en las cuales se
establece “deben ser lisas y faciles de lavar. Las uniones entre los pisos y las
paredes deben ser redondeadas”. Note que no se hace ninguna mencién respecto

al color de éstas.

En las bodegas secas, “Las paredes deben ser construidas, de sistema

mixto, repelladas, afinadas y pintadas de color claro y las uniones con el piso
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redondeadas y sin grietas”. Por lo general, uno de los problemas mas frecuentes
que se deben controlar en las bodegas secas, son los roedores y cucarachas,
estos ultimos en algunos de los casos, por lo que es indispensable que estas
instalaciones no acumulen suciedad o restos de alimentos; es por ello que en las
bodegas secas se exigen las mejores condiciones sanitarias y las facilidades de

disefio correspondientes.

En cuartos frios “Las paredes deben ser lisas y pintadas de color claro, las
uniones de las paredes con el piso y cielo raso deben ser redondeadas. En el
caso de los cuartos frios que vienen pre-fabricados y que las uniones son
cuadradas, estos deben limpiarse y desinfectarse minuciosamente”. En caso de
que al fabricar el cuarto frio éste no haya sido sometido a ningun tipo de
recubrimiento, sera necesario dejar de emplearlo mientras se pinta y se espera el
secado del recubrimiento. Las pinturas acrilicas no soportan generalmente la alta
humedad y baja temperatura en que se mantienen los cuartos frios, por lo que

tienen que someterse a otro tipo de recubrimientos.

Ventanas y puertas.

Las puertas o accesos de entrada y salida, deben facilitar el ingreso o
partida de las areas de almacenamiento o procesamiento; pero obstaculizar el
ingreso de plagas u otros contaminantes. Por otro lado, las ventanas deben
permitir la entrada de aire natural (en los casos en que el area no esté climatizada
o con aire forzado), pero impedir el acceso a insectos, roedores, pajaros, polvo y/o
vapor. Ademas, deben facilitar las operaciones de sanitizacion. ;;Cémo?, a través
de mallas, instalando las ventanas en una ubicacion contraria a las chimeneas, si
los alrededores de la planta estan pavimentados, bastara con instalar las ventanas
a una altura de aproximadamente tres metros, para evitar que las corrientes de
aire arrastren alto contenido de polvo; colocar cedazos; para facilitar su limpieza,
el cedazo debe ser facil de desmontar. Existen una serie de alternativas que

pueden valorarse.

La Norma Técnica Sanitaria, establece para las fabricas de alimentos, “Las

ventanas deben ser faciles de limpiar, construidas de modo que se reduzca al
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minimo la acumulacion de suciedad y cuando el caso lo amerite estar provistas de
malla contra insectos, que sea facil de desmontar y limpiar. Las ventanas deberan
ser fijas, cuando sea necesario... Los quicios (Porcién inferior del marco de la
pared, en la cual se asienta el marco de la ventana.) de las ventanas deberan ser
de tamafio minimo y con declive para evitar la acumulaciéon de polvo e impedir su
uso para almacenar objetos...Las puertas deben tener una superficie lisa y no
absorbente y ser faciles de limpiar y desinfectar. Las puertas deben abrir hacia
afuera y estar ajustadas a su marco”. Cuando las puertas abren hacia fuera,
provoca una corriente negativa, por lo que facilita que el aire de la zona de
produccion salga en lugar de entrar aire contaminado. Las mallas o cedazos en
ventanas, y las puertas ajustadas a su marco; obstaculizan el ingreso de plagas a
las areas de proceso o almacenamiento. Aunque la Norma Técnica Sanitaria no
menciona aspectos de contaminacién por polvo o vapor, este criterio es tomado en
cuenta en el apartado de ventilacion.

En los casos de las envasadoras de aceite, procesadoras artesanales de
lacteos y panaderias industriales; se requiere en todos los casos que “Las
ventanas y otras aberturas deben estar provistas de malla No. 10 o No. 12 contra
insectos” y que se reduzcan al minimo necesario el numero de ventanas; los
quicios o repisas de las ventanas deben ser de tamafio minimo e inclinados, al
igual que en las fabricas de alimentos. Para las puertas, se solicitan las mismas
condiciones de las fabricas, las cuales se mencionaron en el parrafo anterior.

Para supermercados, restaurantes, comedores y pupuserias, “Las ventanas
y otras aberturas deben estar provistas de malla N° 10 6 N° 12, para evitar el
ingreso de insectos y roedores. Deben ser faciles de desmontar y limpiar... Las
puertas deben ser de material no absorbente, liso y de facil limpieza”. Observe
que no se exige un disefio ajustado a su marco, ni se menciona la direccién en

que deben abrir la puertas.

Las puertas de los cuartos frios deben “abrir hacia fuera, ser herméticas y
provistas de cortinas plasticas”. En cuanto a las bodegas secas, “Las puertas y
ventanas deben tener tela metalica N°10 o N°12 para impedir el ingreso de

insectos y roedores”
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No hay restriccién alguna para las puertas y ventanas de las panaderias

artesanales.

3.21.2 ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION.

La conservacion de los alimentos durante su almacenamiento, esta en
funcién de las propiedades del alimento (actividad de agua, acidez, composicién),
del tipo de envase que lo contiene o proceso al que a sido sometido (empacado al
vacio, pasteurizado, ultra pasteurizado, appertizacion , salado, etc.) y del ambiente
que lo rodea (temperatura y humedad). Por ejemplo, el pescado crudo se
conservara en condiciones completamente diferentes al atun enlatado
(appertizado). El primero necesitara de temperaturas de refrigeracion o
congelacion, mientras que el segundo puede almacenarse a temperatura

ambiente, pero en condiciones que no favorezcan a la corrosion.

Las condiciones de almacenamiento y conservacion son sumamente
amplias y especificas para cada tipo de producto. Es por esta razén que la Norma
Técnica Sanitaria para Fabricas de alimentos exige “La materia prima y otros
ingredientes deben ser almacenados y manipulados de acuerdo a las
especificaciones del producto... Debe mantener un control adecuado de la
temperatura en los procesos que asi lo requieran tales como: refrigeracion,

congelacion,...”

Otro factor de suma importancia para la conservacion, y que no se ha
hecho mencién, es la cantidad de microorganismos que se encuentran en el
alimento; en general existen dos formas de descomposicion en los alimentos: 1)
Descomposicién por accion de los microorganismos, 2) Descomposicién quimica,
ocasionada por la actividad enzimatica o deterioro de los aditivos que se han
agregado al alimento. En todo caso, una de las formas de aumentar el numero de
microorganismos contenidos originalmente en el alimento, y posiblemente
adicionar al mismo tiempo cepas patdégenas; es a través de una manipulacion
inadecuada o almacenarlo en un ambiente contaminado o inadecuado. A fin de
prevenir estas situaciones, se exige para las fabricas de alimentos “Todo el

proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado vy
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almacenamiento deberan realizarse en optimas condiciones sanitarias... La
materia prima y los productos terminados deben almacenarse y transportarse en
condiciones apropiadas que impidan la contaminacién y proliferacion de
microorganismos y que protejan contra la alteracion del producto o los dafios al
recipiente o envases”. En el caso de la alteracién quimica del alimento, se deben
respetar las fechas de vencimiento, ya que una vez ésta a caducado puede
significar en algunos casos (como los aceites), el deterioro de los aditivos
quimicos (las fechas de vencimiento también pueden significar una posible
alteracion ocasionada por los microorganismos); en resumen para prevenir estas

situaciones, todas las Normas Técnicas Sanitarias, establecen la necesidad de

aplicar el Sistemas Primeras Entradas, Primeras Salidas (PEPS).

Este sistema consiste en garantizar que todo aquello que entra primera
sera lo que salga primero, es decir; la materia prima o producto con mas tiempo de
estar almacenado sera lo primero que se empleara o distribuira. Para ello debe
manejarse un sistema de rotulacion para cada lote, estiba o “paquete” de
productos almacenados (no es que se rotulara cada unidad, sino cada “grupo de
unidades de un mismo producto, recibidas en la misma fecha, y con igual fecha de
vencimiento”). Existen diversas formas de rotulacion, desde tarjetas de colores
que indican un dia determinado de la semana, en los casos de bodegas con alta
rotacion de productos (por ejemplo, todos los productos recibidos el dia lunes,
tienen tarjeta roja, los recibidos martes tienen tarjeta morada, etc.) ; hasta tarjetas
con datos mas exactos, en los cuales se detalla el proveedor, el nombre de la
persona que recibié el pedido y, la fecha y hora en que se recibieron vy
almacenaron. Cualquiera que sea la metodologia, para que este sistema funcione,
las tarjetas deberan ser facilmente observables para las personas que se
encargaran de despachar, distribuir o sacar los productos en almacén. Otro
aspecto de igual importancia, es el de establecer un orden de ubicacion para cada
producto de ingreso, de tal manera que se encuentren con mayor accesibilidad los
productos que entraron primero, de esta manera se evitara una manipulacion
excesiva que pueda provocar pérdida de tiempo y posibles alteraciones y

contaminaciones al empaque de los productos o al producto mismo. Para evitar
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confusiones y emplear productos de calidad inadecuada, es igualmente importante
“Los productos rechazados deben identificarse y separarse de los productos

buenos”.

Otras consideraciones durante el almacenamiento y conservacion,

establecidas en las Normas Técnicas Sanitarias son:

» Panaderia Industrial: “Los productos perecederos deben conservarse a
temperaturas de refrigeracion. Por ningun motivo debe romperse la cadena de
frio especialmente en productos que contienen rellenos de crema pastelera u
otro ingrediente perecedero”. Las fechas de vencimiento se evaluan de
acuerdo a las condiciones de almacenamiento, es por eso que si un producto
en el que se especifica temperaturas bajas para su conservacion, se almacena
temporalmente a temperaturas relativamente altas (en nuestro medio las
temperaturas oscilan entre 20° a 40° C), el alimento se deteriorara antes de su
fecha de vencimiento; esto se debe en que a temperaturas altas la tasa de
crecimiento de los microorganismos es mayor. Recordemos que no existen
alimentos estériles, unicamente con esterilidad comercial. Las temperaturas de
refrigeracion estan entre 0 a 7 °C; pero en los productos lacteos deben

mantenerse entre 0 a 4°C.

» Panaderia Industrial, comedores y pupuserias: “Los equipos refrigerantes
deben funcionar adecuadamente y no se deben sobrepasar la capacidad,
porque se corre el riesgo de que los alimentos no se mantengan a las

temperaturas adecuadas y por lo tanto que estos se descompongan”.
» Envasadora de aceite (consultar Norma Técnica Sanitaria)

» Supermercados, restaurantes; cumplir con los requisitos establecidos en la
Norma Técnica Sanitaria para la autorizacién y Control de Cuartos Frios y
Norma Técnica Sanitaria para la Autorizacion y Control de Bodegas Secas

respectivamente.

» Bodega Seca: “Los alimentos deben estar en estibas separadas por producto
con espacios de 75 cms. entre una y otra estiba, para que facilite la limpieza y

la circulacion del aire, debiendo ordenarse las unidades, sacos, cajas, latas y
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similares, en forma traslapada para evitar que se caigan... Las tarimas deben
estar separadas 20 - 30 cms. del piso... Los alimentos deben estar separados
a 40 cms de las paredes y a 1.50 mts. del techo para evitar el deterioro de los
alimentos... Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y
fechas en que ingresan a la bodega. Los productos alimenticios ahi
almacenados deben estar debidamente etiquetados” Ademas también se
establece la aplicacion del sistema PEPS. La separacion de las tarimas tiene
dos funciones: 1) facilitar las operaciones de limpieza y 2) facilitar las

actividades de control de roedores.

Otras medidas preventivas que se establecen son: “No deben almacenar
productos infestados y contaminados dentro de la bodega, mucho menos
reutilizar envases, sacos y otros envoltorios que hayan contenido productos
infestados o sustancias quimicas... Cuando se trate de cereales a granel, las
bocas de los envases que contienen remanentes de producto, deben
mantenerse cerradas. También debe llevarse fichas de control de tratamiento
preventivo por lotes... La bodega debe ocuparse exclusivamente para
almacenar alimentos y no para guardar otro tipo de articulos tales como:

utensilios viejos, sustancias quimicas, detergentes, jabones y otros”

» Cuartos frios: “Los cuartos frios deben contar con termémetros en buen
estado, visibles y mantener los alimentos a las temperaturas adecuadas...Los
alimentos deben almacenarse adecuadamente, de tal manera que no haya
sobresaturacién, no se deben mezclar alimentos procesados con materias
primas, alimentos crudos, para evitar contaminaciones cruzadas...Las materias
primas y productos procesados deben conservarse a las temperaturas
determinadas... carnes frescas: 0 a 4° C, carnes congeladas: -2 a -18° C,
embutidos: 0 a 4° C, productos pesqueros: 0 a 2 ° C, productos lacteos: 0 a

4° C, aves: 0 a4° C, verduras y frutas: 4 a 7° C”

3.21.3 EQUIPO Y UTENSILIOS.

El equipo y los utensilios que se emplean en las areas de procesamiento, o

cocinas, deben ser de materiales que no transmitan sustancias téxicas a los
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alimentos, y su diseno y forma, deberan facilitar su limpieza, evitando la existencia
de areas donde puedan acumularse residuos y proliferar los microorganismos. Es
por ello que los materiales porosos o absorbentes, aquellos con tendencia a
corroerse 0 corroidos, o los equipos y utensilios de disefio no sanitario'®; no son

permitidos en los establecimientos de alimentos.

Las Normas Técnicas Sanitarias, restringen el tipo de equipo y utensilios
que se deberan emplear en fabricas de alimentos, procesadoras artesanales de
lacteos, envasadoras de aceite, panaderias industriales y artesanales. Para el
caso de los restaurantes, comedores y pupuserias, se exige unicamente que “Las
tablas para picar deben ser de acrilico o polietileno y estar libres de hendiduras,
disponer de una tabla para alimentos crudos y otra para cocidos”; de esta manera
se prevendra la contaminacion cruzada: 1) de los alimentos crudos a los cocidos,
ya que los primeros tienen una mayor cantidad de microorganismos respecto a los
sometidos a tratamientos térmicos y 2) de la tabla a los alimentos, cuando el
material es poroso y con hendiduras como la madera, los microorganismos
proliferan siendo grandes fuentes de contaminacion, incluyendo aquellos agentes
de intoxicaciones e infecciones alimentarias. En diversos brotes de ETAS, se ha
encontrado que la fuente de contaminacion de los alimentos fueron las tablas
donde se picod el alimento (se ha encontrado, por ejemplo, salmonella en su

superficie).

En general, las otras Normas Técnicas Sanitarias, mencionadas en el
parrafo anterior, describen que los equipos y utensilios empleados en las areas de
manipulacion de los alimentos y las que estan en contacto con las materias primas
y productos terminado, deberan “Ser de materiales inabsorbentes, que no
transmitan sustancias toxicas, olores, ni sabores, ser resistentes a la corrosion y
capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién... Las

superficies deben ser lisas y estar exentas de grietas, agujeros. Debe evitarse el

'* pPor disefio sanitario, se entendera aquel que facilite su limpieza y reduzca al minimo la

acumulacion de restos de alimentos.
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uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente... Los utensilios deben guardarse adecuadamente en muebles
que no permitan el ingreso de insectos y roedores... Cuando se necesiten tablas
para picar estas deben ser de acrilico o polietileno y estar libres de hendiduras y

deben lavarse y desinfectarse después de utilizarlas con productos crudos”.

Lo antes descrito, se redacta de forma diferente en la Norma Técnica
Sanitaria de fabricas de alimentos, sin embargo al analizarlo, las condiciones que

deberan cumplir equipos y utensilios son los mismos.

En las envasadoras de aceite, el requerimiento de equipo es mas especifico
y esta incluido en el apartado correspondiente a “Control en el proceso de
envasado y sellado: Los tanques para el almacenamiento del aceite, deben ser de
material inoxidable y estar ubicados a una distancia de 1.5 mts. del techo y no
estar expuestos al calor...Todo el equipo y los utensilios empleados en el
envasado de aceite que puedan entrar en contacto con este, deben ser de
materiales que no transmitan sustancias toxicas, olores y sabores, debiendo ser
inabsorbentes, resistentes a la corrosidén y a repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccidn; Los recipientes deben ser lisos y estar exentos de agujeros y

grietas.”

3.21.4 EQUIPO Y MATERIAL DE LIMPIEZA.
Este apartado es especifico para los cuartos frios y bodegas secas.

Respecto al equipo de los cuartos frios, “Deben contar con tarimas
plasticas, estantes de fibra de vidrio o de acero inoxidable, rieles aéreos, ganchos,
termometros visibles, manguera para lavar el cuarto frio, cubeta para preparar
solucion de limpieza, cepillos, escobas y sustancias desinfectantes. Todo el
equipo debe estar en buenas condiciones de funcionamiento.” Los rieles aéreos y
ganchos sera aplicable unicamente cuando se empleen para almacenar canales
de animales (cuerpo del animal sacrificado, una vez se ha extraido todas sus
visceras), y tendran una altura adecuada, de forma que la canal no tenga contacto
con el piso del cuarto frio. Todo el equipo, incluido el de limpieza, debe ser de uso

exclusivo a fin de evitar la contaminacién cruzada.
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En el caso de las bodegas secas, se establece “El equipo debe ser
completo y de suficiente capacidad para realizar la limpieza, el control de roedores
y demas actividades de prevencion que hay que realizar en las bodegas de
alimentos. Debe contar con: carretillas, escobas, trapeadores, palas, depdsitos
para desechos solidos, tarimas, estantes, bolsas para desechos sdlidos,
detergentes y desinfectantes adecuados... Todo el equipo debe estar en buenas
condiciones de funcionamiento, este debe estar almacenado en un area especifica

separado de los alimentos, de preferencia en el exterior de la bodega”

3.21.5 CONTROL DE SALUD.

El control de salud de los empleados tiene como objetivo evitar el traslado
de cepas patogenas a los alimentos que se estan procesando, preparando,
almacenando o transportando. Existen enfermedades como la hepatitis A, fiebre
tifoidea, paratifoidea, parasitismo intestinal, entre otras; en las que el portador es
el ser humano y que a su vez pueden transmitirse a través de los alimentos a todo
aquel que los consuma. En otros paises, por ejemplo, han existido casos en los
que todos los pobladores de una localidad se han enfermado de fiebre tifoidea
debido al consumo de pollo manipulado por un portador asintomatico de tifoidea.
En El Salvador, durante la epidemia del cdlera, hubo un foco colectivo de cdlera

en el cual durante las investigaciones epidemioldgicas se detectd Vibrio cholerae

en unas donas, finalmente se encontr6 al portador. Un ayudante auxiliar de la
panaderia, quien estuvo unicamente por unos dias, habia enfermado sin notificar a
nadie; y habia realizado la labor de colocar o “espolvorear” el azucar sobre las
donas'™. En el caso de empresas exportadoras, una de estas cepas significa

ademas, el rechazo del cargamento.

Todas las Normas Técnicas Sanitarias, establecen que debe llevarse un

control de la salud de los empleados, segun se detalla a continuacion:

'® Fuente: Material de apoyo de curso de DDM, desarrollado en la UCA en el 2004.
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Fabricas de alimentos: “Las personas responsables de las fabricas de

alimentos deben acreditar en forma permanente el buen estado de salud de su
personal... Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la
manipulacion de los alimentos debera someterse a examenes médicos previo a su
contratacién, la empresa debera mantener constancia de salud actualizada,
documentada y renovarse como minimo dos veces al ano... Se debe regular el
trafico de manipuladores y visitantes en las areas de preparacion de
alimentos...No debe permitirse el acceso a ninguna area de manipulacién de
alimentos a las personas de las que se sabe o0 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 al propietario o jefe inmediato sobre los sintomas
y someterse a examen médico si asi lo indican las razones clinicas o
epidemioldgicas...Entre los sintomas que deberan comunicarse al propietario o
jefe inmediato para que se evallue la necesidad de someter a una persona a
examen meédico y/o la posibilidad de excluirla de la manipulacion de alimentos,
cabe sefalar los siguientes:

- Ictericia

- Diarrea

- Vomitos

- Fiebre

- Dolor de garganta y fiebre

- Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc.)

- Secrecion de los oidos, los ojos o la nariz ”

Es de hacer notar, que el control de salud de los empleados debera estar
sustentado a través de registros, incluyendo los traslados que se realicen a otras
areas debido a deficiencias de salud; estos registros deberan conservarse por un
tiempo prudencial a fin de que al realizarse inspecciones por parte de los
delegados del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, pueda comprobarse
su seguimiento. Ademas es necesario capacitar continuamente al personal en la

deteccion de sintomas que indican el posible padecimiento de enfermedades
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transmitidas por alimentos, y establecer los responsables a quienes se les debera
notificar de estas anomalias. Por ejemplo, un operario a quien se le solicite avisar
si padece de ictericia, podria no entender esta instruccion, en su lugar debe
describirse de forma mas amplia y relacionarlo con la patologia de la cual puede
sospecharse, en el lenguaje mas sencillo que sea posible utilizar. Algunos
ejemplos que relacionan la sintomatologia con los microorganismos implicados, se

muestran en la tabla 4.

Tabla 4'". Microorganismos patégenos frecuentemente transmitidos por

alimentos contaminados por empleados infectados.

MICROORGANISMOS SINTOMAS
Virus de la Hepatitis A Fiebre e ictericia (ojos amarillentos)
Salmonella Typhi Fiebre
Especies de Shigella Diarrea, fiebre, vomitos
Virus de Norwalk y similares Diarrea, fiebre, vomitos*
Staphylococcus aureus™* Diarrea, vomitos
Streptococcus pyogenes Fiebre, dolor de garganta.

*Los sintomas de diarreas, fiebre y vémitos también son sintomas de otros
microorganismos patdégenos que pueden transmitirse a través de alimentos
contaminados por empleados infectados.

** Este microorganismo se localiza con frecuencia en heridas infectadas.

Respecto a los examenes a los cuales deberan someterse los empleados,
deberan incluirse: examen fisico completo, examenes de laboratorio de orina,
sangre (VDRL), heces, y examen radiolégico del torax, este ultimo se realizara una

vez al ano.

' Referencia: Codigo alimentario (Food Code), 1997.
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En el caso de envasadoras de aceite, procesadores artesanales de lacteos,
panaderias industriales, restaurantes, comedores y pupuserias, también deberan
cumplir con los requisitos exigidos en las fabricas de alimentos, con la excepcion
siguiente: “debe consultar en la Unidad de Salud respectiva en donde le indicaran
los examenes pertinentes de acuerdo al examen médico y a la ficha de salud del
manipulador de alimentos”. Pero en general debera de cumplir con los
requerimientos arriba mencionados, no incluyendo la regulacion del trafico de
manipuladores y visitantes en las areas de proceso. La panaderia industrial,
debera contar adicionalmente de un programa de control de salud de los
empleados, este no excluye los registros que debera mantener accesibles al

momento de necesitar ser consultados.

El programa de salud incluye la calendarizacién de los examenes de control
de salud, programacién de capacitaciones relacionadas al control de salud,
supervisores encargados de vigilar cumplimiento, encargados de elaborar los

registros, entre otros.

En las bodegas secas, transporte de productos perecederos y transporte de
productos no perecederos, deberan mantener los examenes clinicos vigentes (en
el transporte, se incluirdan los del motorista y los ayudantes). Por vigentes, se
entiende actualizacion cada seis meses, de acuerdo a lo estipulado en el Cdédigo

de Salud vigente, a excepcidn del examen de térax que se realiza una vez al afio.

En los cuartos frios, todas “Las personas que tienen acceso al cuarto frio
deben asegurar en forma periddica, cada seis meses, el buen estado de salud, a
excepcion del examen de térax que es cada afno, para ello debe consultar en la
Unidad de Salud respectiva, en donde le aplicaran la “Guia de Evaluacion de
Salud para Manipuladores de Alimentos”... No debe permitirse el acceso a las
personas que se sabe o sospeche que padecen de alguna enfermedad que
potencialmente puede transmitirse por medio de los alimentos. Entre los sintomas
a controlar en las personas esta: ictericia, diarrea, vomitos, fiebre, dolor de
garganta, lesiones en la piel visiblemente infectadas, secrecién de oidos, ojos o

nariz’. En el caso de supermercados, en donde los distribuidores se encargan de
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colocar la mercaderia, debera exigir el cumplimiento de este enunciado. Ademas,
en el caso de los supermercados se establece: “10.3 El personal que labora en las
areas de carne, panaderia, cocina y expendio de alimentos preparados debe
mantener los examenes clinicos vigentes, de acuerdo a lo indicado en la Guia de
Evaluacion de salud del manipulador de alimentos. Los cuales deben practicarse
cada seis meses a excepcion del examen del térax el que debe hacerse cada
ano...Los Manipuladores de alimentos que padezcan enfermedades, tales como:
gripe, tuberculosis, difteria, fiebre tifoidea, colera, disenteria amibiana, hepatitis A,
y cualquier otra enfermedad transmitida por los alimentos, o que presente los
sintomas siguientes: Vomitos, fiebre, heridas infectadas, ictericia, dolor de
garganta, secreciones de oidos, ojos y nariz, NO DEBEN TRABAJAR en la
preparacion y expendio de alimentos. Estas personas deben asignarse en areas
que no signifiquen riesgo hacia la inocuidad de los alimentos, hasta que dicho

riesgo desaparezca“

3.21.6 UBICACION Y ALREDEDORES.

En general, la ubicacion es referente a la macro-ubicacion y los alrededores
a la micro-ubicacion. La ubicacion es algo que no es posible cambiar una vez se
ha instalado el establecimiento de alimentos, los alrededores en cambio,
dependen de las condiciones que se mantengan por parte del propietario o

encargado.

Por ejemplo, si el establecimiento es ubicado contiguo a un rastro, el
propietario no podra vigilar que las condiciones sanitarias de este otro
establecimiento dejen de afectarle en cuanto a la proliferacion de moscas, malos
olores, entre otros; independientemente de las condiciones sanitarias y las
barreras fisicas que instale para que las actividades del rastro no le afecten, sera

sumamente dificil evitar la contaminacion.
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Por esta razon, las Normas Técnicas Sanitarias para fabricas de alimentos,
procesadoras artesanales de lacteos y panaderias industriales'® establecen “Las
plantas deben estar situadas preferiblemente en zonas alejadas de cualquier tipo
de contaminacion fisica, quimica o bioldgica, asi como también de beneficios de
café, mataderos, relleno sanitario, porquerizas y otras fuentes de contaminacion.
No deben estar expuestas a inundaciones ni derrumbes. Las vias de acceso y
patios de maniobra deben encontrarse pavimentados a fin de evitar la
contaminacién de los alimentos con el polvo. Para la ubicacion de una planta se
debe considerar 500 mts. de distancia de plantas procesadoras de agroquimicos o
bodega de distribucion de los mismos asi como los establecimientos anteriormente

mencionados”.

Las Normas Técnicas Sanitarias para envasadora de aceites vy
restaurantes, establecen las mismas restricciones en la ubicacién de estos
establecimientos, con la modificacion de que estaran alejados a una distancia de
100 m. de fuentes de contaminacion, en lugar de 500 m.; y en el caso de
comedores, supermercados, envasadoras de aceite y panaderias artesanales no
se especifica la distancia que debe guardarse, pero se establece que deben estar

alejados de estas fuentes de contaminacion.

En las bodegas secas se exige unicamente “.. debe estar ubicada en un
lugar que no permita la inundacion y orientada segun el eje Este-Oeste para evitar

una mayor exposicion de los alimentos al sol durante el dia”.

Los alrededores de la planta o establecimiento, deben recibir un
mantenimiento continuo, de forma tal de impedir anidamientos de especies
animales que puedan constituir una contaminacion a los alimentos (por ejemplo
roedores), proliferacion de insectos (como el caso de las moscas, debido a la
acumulacién de desechos organicos) y de revisiones periddicas a fin de reducir al

minimo los sitios donde pueda ingresar alguna plaga. En cada Norma Técnica

'® En la Norma Técnica Sanitaria para la autorizacion y control de panaderias industriales,

se redacta de forma diferente, sin embargo las condiciones que se exigen son equivalentes.
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Sanitaria se enuncian diferentes formas de alcanzar un alrededor sanitariamente

adecuado, pero en general se puede mencionar:

> Recortar la grama o mantener un corddn sanitario (espacio libre
pavimentado de 2 mts. de ancho alrededor del edificio); este ultimo es

obligatorio para las bodegas secas.

» Mantener limpio los alrededores del establecimiento, no almacenar equipos
u objetos en los alrededores, a menos que se almacene adecuadamente a

manera que estos no constituyan refugios para animales.
» Remover desechos sdlidos, aguas retenidas y desperdicios.

» Mantenimiento adecuado de Ilos drenajes; ademas de limpiarlos
periodicamente, puede colocarse cedazos para evitar el ingreso de

roedores al establecimiento.

» Para las fabricas se recomienda una operacién adecuada de los sistemas

para el tratamiento de vertidos.

En comedores, supermercados, panaderias artesanales, restaurantes, y
envasadoras de aceite, se especifica “Los alrededores deben encontrarse libres
de malezas, aguas sucias estancadas, promontorios de desechos soélidos y polvo,
ya que constituyen fuentes de contaminacion o albergue de roedores, criaderos de

moscas y malos olores.”

3.21.7 DESCARGA DE ALIMENTOS.

La descarga de alimentos en condiciones adecuadas, esta normado a
través de las Normas Técnicas Sanitarias para bodegas secas y transporte de
alimentos perecederos y no perecederos. Para las bodegas secas debera
considerarse lo siguiente: “El traslado de los productos debe hacerse por medio de
carretillas para evitar que se rompan los envases y posteriormente se deterioren
los productos...El desalmacenaje debe hacerse considerando las condiciones

climaticas  para prevenir dafios en los envases y posteriormente como
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consecuencia del mal manejo, los productos se deterioren”. Por ejemplo, si esta
lloviendo, el alero' debera extenderse lo suficientemente para evitar que los
productos que se estan trasladando de la bodega al vehiculo o viceversa, se
mojen; o esperar a que las condiciones climaticas sean favorables antes de
descargar los productos. Por otra parte, el uso de carretillas puede ser sustituidos

por montacargas, segun el tamafo y peso del cargamento.

En el caso del transporte tanto de productos perecederos como no
perecederos, “Los vehiculos deben ser cargados, ordenados y descargados de tal
manera que impidan causar dafos o contaminaciéon en los alimentos”. Para
facilitar el manejo de los productos, pueden emplearse jabas, canastas, u otro tipo
de embalaje que proteja los envases primarios y secundarios; asi mismo debera
cuidarse de no deteriorar el empaque externo, a fin de que éste soporte el peso de
la tarima al que sera sujeto en bodega. Segun sea el tamafo y peso de la carga
que debera trasladarse del vehiculo, sera necesario contar con carretillas. Con
respecto a la manera en que se ordenara el cargamento en el vehiculo, debera
evitarse traslapes de un producto con otro, a fin de evitar contaminacion cruzada
(cuando esto aplique), y las estibas deberan respetar la capacidad de peso que
pueden soportar las cajas que contienen los productos, y de acuerdo al arreglo

que presente la mejor estabilidad para evitar que éstas caigan durante el recorrido.

3.21.8 LIMPIEZA Y DESINFECCION.

A excepcidn de Bodegas secas, comedores y pupuseria, panaderias
artesanales y cuartos frios, todos los establecimientos de alimentos y transportes
de productos alimenticios deben contar con un programa de limpieza y
desinfeccioén; el cual debe estar por escrito y debidamente documentado a través
de hojas técnicas de los productos que emplea y hojas de control o supervision de
las superficies que se han limpiado y desinfectado (por ejemplo, equipos, pisos,

paredes, techos, area de bodega, etc.).

'° Alero: porcion del techo, que se extiende al exterior del edificio.
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De acuerdo a la Norma Técnica Sanitaria para fabricas de alimentos: “ el
programa escrito que regule la limpieza y desinfeccién del edifico, equipos vy

utensilios, debe especificar lo siguiente:
- Distribucién de limpieza por areas
- Responsable de tareas especificas
- Método y frecuencia de limpieza y desinfeccion
- Medidas de vigilancia.”

Entre las medidas de vigilancia pueden citarse isopados de superficies,

prueba con lampara UV o inspeccién rigurosa visual.

Con respectos a los quimicos de limpieza y sanitizacion, deberan
emplearse los que estén autorizados por la autoridad competente y no podran
“‘deben utilizar sustancias odorizantes 6 desodorantes en cualquiera de sus

formas en area de proceso, almacenamiento y distribucion”.

Las panaderias industriales deberan ademas “... llevar un registro diario
indicando las areas criticas, equipo y utensilios que se limpian 6 desinfectan a
diario. Estas actividades deben realizarse de acuerdo con el programa... La
responsabilidad del programa de limpieza se debe asignar a una sola persona

cuyas obligaciones sean ajenas a la produccion”.

Cada una de las Normas Técnicas Sanitarias, contiene especificaciones
con respecto a los aspectos relacionados con la limpieza y desinfeccion; por lo
que deben ser consultadas. En el anexo A.7, podra encontrarse la metodologia de
los Procedimientos Estandarizados de Limpieza y Desinfeccion (SSOP), las cuales
describen las tareas de saneamiento que se aplican durante y después de las

operaciones de elaboracion.

3.219 CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES.

Los establecimientos de alimentos, que deben mantener un programa

escrito para el control de insectos y roedores, son las fabricas de alimentos,
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panaderias industriales, restaurantes, supermercados y bodega seca, este

programa en general, contendra;

» Barreras fisicas y su mantenimiento.

» Periodicidad de controles fisicos y quimicos que se realicen.
» Lista y hojas técnicas de productos que se empleen.
>

En caso de que el control lo realice una empresa exterminadora,
debera presentarse también las fechas en que se a realizado los

controles.

» Para fabricas de alimentos, debera especificarse: Identificacion de
plagas, mapeo de Estaciones, productos aprobados utilizados, hojas

de Seguridad de los productos y hoja de Control.

Este programa debe ejecutarse y revisarse constantemente a fin de
actualizarse o mejorarse de acuerdo a las necesidades. En el anexo A.8, se
proporciona informacion que ayudara en la elaboracién de un programa de control

de plagas.

En el caso de Procesadoras artesanales de lacteos, envasadoras de aceite,
y pupuserias, se exige “El propietario debe mantener el control de insectos y
roedores de forma permanente”. Y en las bodegas secas se restringe a “No debe

haber presencia de insectos y roedores,...”

En la tabla 3, puede observarse que los vehiculos que transportan
productos alimenticios, y los cuartos frios estan excluidos del control de plagas;
esto se debe a que no es comun encontrar plagas en ellos; para los demas
establecimientos de alimentos se establece adicionalmente a las condiciones
arriba planteadas: “Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del
establecimiento, deben estar registrados por la autoridad competente para uso en
plantas de alimentos... El propietario de la procesadora debe contar con barreras
fisicas que impidan el ingreso de plagas... En caso de que alguna plaga invada la
procesadora se deben adoptar las medidas de erradicacién. Las medidas de

control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o bioldgicos
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autorizados y fisicos se aplicaran bajo la supervision directa de una personal
capacitada... Solo deben emplearse plaguicidas si 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.” Para fabricas de alimentos y
panaderias industriales: “Las medidas de control que comprende el tratamiento
con agentes quimicos y fisicos sélo deben aplicarse bajo la supervision directa de
personal capacitado y que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos
agentes quimicos pueda tener para la salud”, y en las envasadoras de aceite: “ La
persona asignada por el propietario de la envasadora debe inspeccionar cada mes

para verificar que no haya presencia de insectos y roedores en las instalaciones”.

3.21.10 PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL.

La presentacion e higiene personal de las personas que manipulan
alimentos, son armas indispensables para evitar que los alimentos se contaminen.
Un auxiliar de cocina que no se bana diariamente, por ejemplo, transporta en su
piel grandes cantidades de gérmenes, los cuales adquiere en el transcurso del dia
anterior, durante la noche, cuando se traslada en la calle de un lado a otro; incluso
si a realizado actividades como sacar la basura, transportara consigo todos estos
geérmenes. Ante este riesgo, muchas empresas que han implementado las Buenas
Practicas de Manufactura o el sistema HACCP, tienen duchas para que los
empleados se bafien antes de iniciar sus labores. Esta medida de aseguramiento
de aseo completo, no se exige de acuerdo a Legislacion Nacional actual, en su
lugar se establece: “El personal que manipula alimentos debe bafiarse diariamente
antes de iniciar sus labores”, como puede observarse no se restringe al
manipulador a banarse en las instalaciones del establecimiento, pero si que se
bane a diario. Por otra parte, las Normas Técnicas Sanitarias tampoco excluyen el
duchado en las instalaciones antes de iniciar labores, por lo que esta medida

puede establecerse segun criterio de la empresa.

88



La presentacion personal esta relacionada con el atuendo de las personas,
la cual busca proteger al alimento de la contaminacion habitual a la que estan
expuestos los manipuladores cuando se trasladan de un area sucia a otra limpia
(por ejemplo antes de iniciar labores, la ropa del manipulador a estado expuesta al
humo, charcos, contacto con animales domésticos, etc.). Otro aspecto importante
que se debe considerar es no usar joyas y otros adornos, ya que estos dificultan
un lavado de manos de forma eficaz (se ha comprobado que en estas prendas el
numero de microorganismos es mucho mayor que en la piel) y se corre el riesgo
de que terminen dentro del alimento, pudiendo llegar hasta el consumidor final,
ocasionandole problemas como fractura de piezas dentales u obstruccion en la

laringe con la consecuente asfixia.

Las Normas Técnicas Sanitarias para fabricas de alimentos y panaderias
industriales establecen al respecto lo siguiente: “Toda persona que trabaje en un
area donde se manipulan alimentos debe mantener una esmerada higiene
personal durante su trabajo, y debe usar uniforme completo, para mujeres; vestido
color claro, para hombres; camisa y pantaldn color claro y tela resistente; para
ambos: gorro O redecilla, gabacha o delantal color claro, zapatos cerrados
adecuados al area de trabajo y antideslizantes, limpio y exclusivo para trabajar. No
deben usar vestidos, camisas o blusas sin mangas... Las botas, gabachas y otras
prendas deben lavarse adecuadamente y la empresa debe ejercer el control
necesario sobre ello. Los articulos y efectos personales deben guardarse en
armarios, en ningun caso deben dejarse sobre el equipo y utensilios o en las areas
de produccion. Todas estas prendas deben mantenerse limpias, no deben usarse
fuera de las areas de produccion... El personal no debe usar anillos, aretes,
pulseras, relojes, adornos, u otras joyas. Las ufias deben mantenerse recortadas,
limpias y sin esmalte... Las personas ajenas al area de produccién no deben
ingresar a esta area, si fuese necesario por alguna emergencia, ellos deben
utilizar ropa protectora y equipo necesario tales como mascarillas, gabachas,
botas de hule limpias entre otros, para evitar que los productos sean
contaminados, para ello debe asignarse un responsable que garantice el

cumplimiento de lo anterior. Los visitantes deben cumplir las disposiciones de esta
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norma y las que establezca a lo interno el propietario del establecimiento”. La

ropa color clara es indispensable para no enmascarar la suciedad.

Del parrafo anterior, se debe recalcar en lo siguiente: 1) El uniforme incluye
vestuario completo, por lo que los operarios deberan colocarselo en el
establecimiento (Debe existir un area para que el personal pueda cambiarse de
atuendo); recuerde que éste no deben usarlo fuera de las areas de proceso. Una
alternativa es que se coloquen el vestuario en el area designado para ello, y
posteriormente colocarse la gabacha o delantal justo antes de entrar al area de
produccion. Esto no debe confundirse con traer puesto el uniforme desde la casa
del operario. 2) Debe asignarse a una persona que se responsabilice del
cumplimiento en cuanto a presentacion personal. 3) Estas disposiciones son
obligatorias inclusive para los visitantes de la planta, por lo que el establecimiento
debera contar con uniformes adicionales limpios de diferentes tallas. En el caso de

supermercados, también es de caracter obligatorio el uso de uniforme completo; y

en el caso de las personas que que laboran en el area donde se despostan y
trocean las canales y se muele la carne “deben usar delantales de malla metalica
para seguridad de las personas. Y para seguridad del producto ya procesado

deben usar guantes y caretas durante el procesado y empacando los alimentos”

Las Normas Técnicas Sanitarias para panaderias artesanales, comedores y
pupuserias, envasadoras de aceite, restaurantes, procesadoras artesanales de
lacteos, establecen requerimientos mas flexibles, en los cuales el vestuario
completo consiste de “gorro o redecilla, gabacha o delantal color claro, zapatos
cerrados y antideslizantes, manteniéndose limpio y exclusivo para trabajar. No
usar vestidos o blusas sin mangas.”; otras consideraciones que deben
considerarse son: “Cambiarse el uniforme diariamente... Bafarse y cambiarse
diariamente antes de ingresar a sus labores®... Los hombres deben tener el pelo,
bigote y barba recortados y limpios... Toda persona que manipula alimentos no

debe usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier otro adorno...”

2 Referente al vestuario casual del manipulador de alimentos.
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Para los cuartos frios la presentacion personal debera adecuarse al medio
en que se desenvolvera, a fin de proteger la salud del empleado y la inocuidad del
alimento, por esto “durante su permanencia en el cuarto frio, el empleado debe
utilizar ropa de bioseguridad limpia y otros dispositivos que le protejan del frio,
estos deben ser de uso exclusivo para la bodega para evitar la contaminacion

cruzada”

3.21.11 HABITOS HIGIENICOS.

Los habitos higiénicas son patrones o normas de comportamiento que al ser
practicados permitiran la produccion de alimentos inocuos, la falta de cumplimiento
de los habitos higiénicos pueden estropear todo un proceso; por ejemplo si en una
torrefaccion de café uno de los bodegueros tiene el habito de fumar, el café
perdera su aroma caracteristico, esta situacion no significara pérdidas en la
inocuidad del café pero si se habra perdido una de sus cualidades de calidad; o en
el caso de una empresa que produzca quesos a nivel industrial, si una de las
personas que se encuentra en la linea de produccidon (antes de envasar el
producto y posterior al tratamiento térmico), no se lavd las manos después de ir al
bafio; habra contaminado el queso con coliformes y llegara contaminado al

consumidor.

Todas las Normas Técnicas Sanitarias exceptuando las que se aplican a
bodegas secas y transporte de productos alimenticios, establecen “Toda persona
que trabaje en un area en la que se manipulan alimentos debe, lavarse las manos
frecuentemente y minuciosamente con jabon liquido sin olor, con agua potable y
suficiente. Estas personas deben lavarse las manos antes de comenzar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios sanitarios, después
de manipular cualquier material contaminado y en todas las ocasiones que sea
necesario, mientras este laborando... Debe evitar fumar, masticar chicle, escupir,
comer en las horas laborables, estornudar, toser, hablar, bostezar sobre los
alimentos, rascarse, tocarse el cabello y la cara, tocarse la nariz u oidos, mientras

se encuentren manipulando alimentos ya que se corre el riesgo de contaminarlos.”
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En las panaderias artesanales, en lugar de jabon liquido sin olor, se establece

“jabdn adecuado”.

Para los restaurantes, se explica cual es la técnica de lavado de manos que
debe emplearse: “con jabdn desinfectante inodoro y agua desde la mitad del brazo
hasta la punta de los dedos restregando con energia, usando cepillo para ufasy
yemas de los dedos, usar secador de aire o papel toalla”. Y para el caso de
fabricas y panaderias industriales, el lavado de manos debe involucrarse desde la
gerencia (produccion y control de calidad) para garantizar su realizacion, ya que
se lee en la Norma Técnica Sanitaria respectiva “Los jefes inmediatos deben
motivar e instruir a los empleados para que se laven las manos correctamente y
frecuentemente, supervisando constantemente para garantizar el cumplimiento de

este requisito”.

Para prevenir contaminaciones cruzadas por lavado deficiente de manos en
el area de carnes y embutidos de los supermercados, se exige “...destinar una
persona para atender en forma exclusiva el area de embutidos y otra para carnes
frescas, para prevenir que los productos listos para el consumo humano sean

contaminados con productos crudos”.

3.21.12 EDUCACION SANITARIA.

La educacién sanitaria o capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura,
debe incluir temas sobre habitos higiénicos, presentacion personal, control de
salud, limpieza y desinfeccion, y conservacién de alimentos (el contenido de este
ultimo tema, tiene el objetivo de lograr que el personal comprenda sobre la
importancia de los procesos térmicos, la conservacién de la cadena de frio, el
empleo de materia prima adecuada, entre otros; asi también el significado de
anotar datos fidedignos en las hojas de registros, para aquellos establecimientos
en que se llevan registros y archivos). EI mayor reto de la educacion sanitaria no
es la capacitacion, ya que ésta constituye unicamente el aporte de conocimientos
basicos para desempefar adecuadamente sus labores; de aqui que el cambio de

comportamiento en el personal, de modo que se cumpla lo impartido durante la
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capacitacion, es el verdadero reto. Esto ultimo es una de las razones por las

cuales la capacitacion debe reforzarse continuamente.

Para las fabricas de alimentos, la educacion sanitaria debera involucrar a

todo el personal, para ello “Debe existir un programa de capacitacion escrito que

incluya las buenas practicas de manufactura... debe ser ejecutado, revisado vy

actualizado periodicamente”.

En el caso de panaderias industriales o artesanales, comedores y
pupuserias, restaurantes, envasadoras de aceite, bodegas secas, procesadoras
artesanales de lacteos, y supermercados; “debe recibir cursos de capacitacion
sobre las Buenas Practicas de Manufactura en forma periddica, impartido por la
Unidad de Salud o una organizacion especializada en la materia”. Al establecer
una ejecucion periodica, éste término puede ser interpretado de conformidad con
la Norma Técnica Sanitaria No.002-2004-A, en la que se lee: “cuya ejecucion debe
ser bianual o de acuerdo a las necesidades”. Para supermercados, la educacion

1]

sanitaria incluye un apartado en el que se exponga “... al personal que trabaja

colocando los productos alimenticios después de pasar por la caja para que al
momento de colocarlos en las bolsas se haga una separacién de acuerdo al tipo

de producto:
- Productos de Limpieza
- Frutas
- Productos Lacteos
- Hortalizas
- Productos Carnicos
- Carnes Frescas: bovino, porcino y aves

- Por ningun motivo se deben mezclar las categorias de alimentos

descritos anteriormente”

Las personas a quienes debe impartirse educacién sanitaria son:
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» Todas las personas de la empresa (fabricas de alimentos, procesadora

artesanal de lacteos, restaurantes, comedores y panaderia artesanal).

» Todas las personas que manipulen las materias primas y los productos

alimenticios (panaderia industrial).

» EI personal que manipula alimentos (envasadora de aceite, supermercados,

bodega seca).

3.21.13 AGUA EN CALIDAD Y CANTIDAD

Para todos los establecimientos de alimentos, las Normas Técnicas
Sanitarias establecen: “Debe disponerse de agua potable con suficiente
abastecimiento y presidn, en todas las areas que se requiera, con instalaciones
apropiadas para su almacenamiento y distribucién, a fin de asegurar la inocuidad
de los alimentos... El agua suministrada debe ajustarse a lo especificado en la
Norma Salvadorefia de Agua Potable. Lo mas recomendable es que se efectuen
analisis en un laboratorio, pero si esto no es posible se debe realizar la medicion
de cloro residual, prueba de campo”. De acuerdo a la Norma Salvadorefia de
Agua Potable, el contenido de cloro residual debe estar dentro del rango de 0.5 a
1 ppm; pero en el caso del agua potable que se somete posteriormente a procesos
de filtrado con filtros de carbdn activado, las lecturas de cloro residual son de 0
ppm, esto Ultimo no estd contemplado en ninguna normativa®'. Por suficiente
abastecimiento puede interpretarse aquella en la cual en ningun momento falte
agua potable para instalaciones sanitarias y procesos; para limpieza y
desinfeccién, lavado de manos, lavado y desinfeccion de materia prima (como
frutas, hortalizas, etc.), preparaciéon o procesamiento de alimentos y todas aquellas

actividades que de no realizarse podrian afectar la inocuidad de los productos.

2 E| carbon activado se emplea para eliminar color, sabor y olor al agua; no para disminuir
la carga microbiana. Debido a que se elimina el sabor, también se elimina el cloro residual presente

en el agua potable.
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Para el caso especifico de fabricas de alimentos se incluye: “El sistema de
abastecimiento de agua no potable como para el sistema contra incendios, la
produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones analogas en las que no
contamine los alimentos, debe ser independiente. Los sistemas de agua no
potable deben estar identificados y no deben estar conectados con los sistemas
de agua potable ni debe haber peligro de reflujo hacia ellos... La tuberia sera de
un tamafno y disefio adecuado e instalada y mantenida para los fines de: a) llevar
a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las areas que se
requieren... Debe prevenir que no exista un reflujo, o conexién cruzada entre el
sistema de tuberia que descarga los desechos liquidos y el agua potable que se

provee a los alimentos o durante la elaboracion de los mismos”.

En aquellas instalaciones con cisterna o tanque para almacenar agua, se
recomienda: “deben lavarse y desinfectarse cada 6 meses, con detergentes libre
de aroma y desinfectarse con hipoclorito de calcio HTH al 70%” (Panaderia
industrial y supermercados) o “lavarse y desinfectarse cada seis meses, con una
concentracion minima de cloro de 100 Mg./Litro, al 70%“ (Restaurantes,

comedores y pupuserias)

Cuando el establecimiento obtiene agua a través de un pozo, la Norma
Técnica establece “debe conectarse a un tanque el cual debe ser lavado y
desinfectado cada seis meses, con detergente libre de aroma y desinfectarse con
hipoclorito de calcio al 70% e incorporarle cloro al agua en una proporcion de

acuerdo a la capacidad del tanque ” (Procesadora artesanal de lacteos).
Unicamente las panaderias artesanales que emplean agua proveniente de pozo
podra desinfectarla con este ultimo método : “utilizando cloro o puriagua. Si se
utiliza cloro al 70%, se debe preparar una solucion madre de 14.28 grs. de cloro
equivale a una cucharada sopera en un litro de agua y dejar reposar durante 20

minutos antes de comenzar a utilizarla”.

3.2.1.14 ILUMINACION

En los establecimientos de alimentos, la iluminacion tiene dos aspectos

importantes relacionados con la inocuidad: 1) Permite realizar las actividades
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adecuadamente; ya que ayuda a los operarios o auxiliares de cocina, a observar lo
que estan haciendo, preparando o utilizando. Por ejemplo, si la iluminacion es
deficiente, no podra distinguirse superficies sucias de aquellas que se encuentran
limpias o inspeccionar adecuadamente las propiedades organolépticas de las
materias primas. Supongamos el caso de una panaderia, con una iluminacién
deficiente, el operario no podra determinar si en la harina existe presencia de
polilla blanca, a fin de no emplearla mas. 2) Los riesgos de fractura en focos o
lamparas, constituyen una situacion que debe prevenirse; debe evitarse que los

fragmentos de vidrio caigan sobre los alimentos.

Tomando en consideracion las situaciones arriba planteadas, las Normas
Técnicas Sanitarias exigen para fabricas de alimentos, envasadoras de aceite,

procesadoras artesanales de lacteos, supermercados y restaurantes:

» lluminacion adecuada a través de luz natural o artificial, entendiéndose
subjetivamente por adecuada, aquella que no altere los colores y permita
realizar las diferentes actividades, tales como: preparacion, envasado, limpieza

y desinfeccion, inspecciones y otras. Desde un enfoque objetivo:
540 lux ( = 50 candelas / pie2) en todos los puntos de inspeccidn;
220 lux ( = 20 candelas / pie2) en locales de elaboracion;

110 lux ( = 10 candelas / pie2 ) en otras areas del establecimiento

» Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas
establecidas de acuerdo a norma respectiva, deben ser de tipo inocuo y estar
protegidas contra roturas. Ejemplos de accesorios que protejan las lamparas
de rotura, son los difusores plasticos y los tubos de polimero transparente de
alta densidad. Las areas donde las lamparas y accesorios de luz artificial

deberan estar protegidos son:
-area de preparacion de alimentos (restaurantes, supermercados);
-area de envasado y sellado (envasadora de aceite);

-donde se recibe materia prima y se preparan los productos (procesadora

artesanal de lacteos).
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- area de recibo de materia prima, almacenamiento, preparacion, y

manejo de los alimentos (fabricas de alimentos y bebidas procesadas),

» Otros: Las instalaciones eléctricas deben estar empotradas o exteriores y en
este caso estar perfectamente recubiertas por tubos o cafos aislantes, no

deben haber cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimentos.

Con respecto a comedores, se establece unicamente: “Las areas en donde se
manipulan y consumen los alimentos deben contar con suficiente luz natural o
artificial”; y en las bodegas secas, “La iluminacion debe ser con luz artificial o
natural que permita sin dificultad leer cualquier documento, realizar las actividades

de limpieza y supervision, entre otras”

3.21.15 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS Y LIiQUIDOS E
INSTALACIONES SANITARIAS.

Manejo y disposicion de desechos sélidos

Los desechos sdlidos organicos, constituyen un sustrato en cantidades
abundantes para muchos vectores (moscas, cucarachas, roedores, hormigas,
entre otros), los cuales se convierten en un dolor de cabeza para los que producen
alimentos. Un manejo inadecuado de este tipo de desperdicios, hara imposible
realizar un control de insectos y roedores; aunque tengamos barreras fisicas para
evitar el ingreso de animales rastreros, lamparas contra insectos, trampas para
roedores, cebos y se realicen fumigaciones; las plagas permaneceran en el
establecimiento o sus alrededores, y merodearan continuamente por todo el
establecimiento. Por otra parte, los lixiviados o sustancias liquidas organicas
provenientes de los desechos, generaran malos olores que afectaran la inocuidad
de los alimentos. Algo no menos importante es el aspecto estético del
establecimiento de alimentos; su buena presentacion, intuye confianza sobre la

inocuidad de los productos que se elaboran.

Los desechos inorganicos y aquellos que siendo organicos no se
descomponen facilmente (como carton, latas, envases, barriles, entre otros); al

manejarse inteligentemente, generaran ganancias adicionales o por lo menos no
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significaran costo para el establecimiento (recuerde que el uso del relleno sanitario
y el transporte de la basura, tiene un costo medido segun el peso del desperdicio y
la distancia que se recorre). Existen empresas que recolectan estos materiales
para reprocesarlos o enviarlos a otros paises donde se utilizan como materias
primas, de esta manera se coopera también con el medio ambiente. Por otra
parte, aun los desperdicios de rapida descomposicidn podrian significar
ganancias, de acuerdo al volumen que se genere de éstos conseguirian
emplearse para elaborar abono o compostaje, entre otros; pero en todo caso esta
forma de destino final no se debe desarrollar en las instalaciones del

establecimiento de alimentos.

Al separar los desechos por tipo, se facilitara el manejo de ésta ya que nos
enfocaremos por aquellos desechos soélidos que si pueden constituir una

verdadera amenaza que favorecera la proliferacién de plagas.
Un manejo adecuado de los desechos sdlidos, incluye:

» La evacuacion rapida de los desechos, a fin de impedir la proliferacién de
moscas, mosquitos y malos olores ocasionados durante la descomposicion de

la materia organica.

» Destinar un area especifica para éstos, mientras se espera ser trasladado al
sitio de disposicion final. Esta area debe estar separada y alejada de las areas

de proceso, cocinas, y bodegas del establecimiento.

» En todo momento, los desechos deben estar debidamente cubiertos, de forma
hermética (por ejemplo, en los depdsitos de basura con tapadera, la basura se
coloca dentro de bolsas plasticas para que éstas se amarren y trasladen al
depdsito general de basura una vez sea necesario, de esta manera no se
trasladara el recipiente del area de proceso a una zona de alta contaminacion.
Este depdsito debe estar cubierto para evitar que la lluvia caiga sobre las
bolsas con los desperdicios. En caso de ser éste una estructura de cemento,
debera estar techado y con aberturas en la parte superior de las paredes del

contenedor. Estas aberturas pueden protegerse con malla contra insectos.
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» De preferencia, se debe separar de acuerdo al tipo de desechos (organico,
inorganico, latas, barriles, etc.); de modo que el destino final de cada uno de

ellos sea el adecuado?.

» Los recipientes de basura y el area de almacenamiento de desechos, incluido
el depdsito general de basura; deben someterse periédicamente a procesos
rigurosos de limpieza y desinfeccion. Como puede observar, se hace
indispensable colocar desagues para evitar que las aguas de lavado se

distribuyan fuera del area y contaminen los alrededores.

» Debe realizarse control de plagas (inspecciones y actividades de exterminio)

en el area del depdsito general de basura.

» Debe establecerse el destino final y el transporte de éstos, de tal manera que
su recorrido no esté cercano al area de proceso o recepcidon de materias

primas ni productos terminados.

Todas estas condiciones, junto con la delimitacion de responsabilidades y
tareas, deben considerarse al momento de disefiar un programa de manejo de

desechos solidos, como el que se exige en la Norma Técnica Sanitaria para la

Autorizacion v Control de Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesadas: “Debe

existir un procedimiento escrito para el manejo adecuado de los desechos sélidos
y desechos de la planta”. En dicho requerimiento, se incluye también los demas
desechos generados de la planta, ejemplo de éstos pueden ser: llantas en desuso
por parte de los vehiculos de transporte de la planta, desechos generados de la
limpieza de trampas de grasa, papeleria descartada del area de oficinas, entre

otros.

Respecto a otras exigencias referentes a fabricas de alimentos, panaderias
industriales, procesadoras artesanales de lacteos, envasadoras de aceite,
restaurantes, supermercados, panaderias artesanales, comedores y pupuserias;

las Normas Técnicas Sanitarias respectivas establecen: “Debe disponer de

2 \er inicio de este apartado.
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recipientes para desechos sodlidos, ubicados en lugares adecuados y en la
cantidad suficiente, facil de lavar, lisos y con tapadera para evitar que atraigan
insectos y roedores... El deposito general de desechos sdlidos debe ubicarse
alejado del lugar de procesamiento de los productos y mantenerlo limpio y tapado.
Los desechos sodlidos deben eliminarse diariamente®... Debe hacerse una
disposicion final adecuada de los desechos sélidos para prevenir la infestacion por
plagas”. Para envasadoras de aceite, panaderias industriales, procesadoras
artesanales de lacteos, panaderias artesanales, comedores y pupuserias, se
agrega respecto a los recipientes para basura: “Estos deben lavarse diariamente y
disponer de bolsa dentro de un recipiente para que se facilite el manejo de la
misma”; para restaurantes, comedores y pupuserias: “de preferencia deben ser de

pedal”.

Para aquellos comedores y pupuserias que les es imposible desechar a
diario la basura, se establece: “En caso que no se pueda eliminar los desechos
solidos diariamente, debe destinarse un lugar alejado del establecimiento de
alimentos para almacenar los desechos solidos en recipientes cerrados. Estos

deben mantenerse limpios”

Para las bodegas secas, el unico requerimiento en el manejo de los
desechos solidos es relativo a la basura generada durante el proceso de limpieza,
para los cuales se establece: “deben eliminarse de inmediato en forma adecuada”.
Manejo y disposicion de desechos liquidos

Los desechos liquidos pueden ser causa de:

» Contaminacion de alimentos,

> accidentes laborales,

% En el caso de fabricas de alimentos y bebidas procesadas, no se establece la
periodicidad porque ésta debe incluirse dentro de los procedimientos escritos para el manejo de los
desechos. Para comedores y pupuserias no se menciona el depdsito general de basura, y para

supermercados esta sujeto al volumen de desechos generados.
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» contaminacion del agua potable que se transporta a través de las tuberias,

» proliferacion de insectos (segun el tipo de desecho, pueden ser moscas,

hormigas, etc),
» crecimiento de organismos fungicos y proliferacién de bacterias,

» contaminacion de efluentes y mantos acuiferos (contaminacion del medio

ambiente), entre otros.

Las Normas Técnicas Sanitarias para fabricas de alimentos y bebidas
procesadas, establece para el sistema de tuberias; “ sera de un tamafo y disefio
adecuado e instalada y mantenida para los fines de: a) Transportar
adecuadamente las aguas negras o aguas servidas de la planta. b) Evitar que las
aguas negras o aguas servidas constituyan una fuente de contaminacion para los
alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una condicion insalubre. c) Proveer
un drenaje adecuado en los pisos de todas las areas, donde estan sujetos a
inundaciones por la limpieza o donde las operaciones normales liberen o
descarguen agua, u otros desperdicios liquidos.” Por adecuadamente se debe
entender, de forma que favorezca los literales a y b; y que no constituyan un
problema para los alrededores del establecimiento (por ejemplo las tuberias no
deben desembocar a los arroyos cercanos, afectando a las comunidades que
viven en su cercania y a la planta misma a quien también afectara la descarga ).
En cuanto a los drenajes, se establece: “Deben tener sistemas e instalaciones
adecuados de desagle y eliminacion de desechos liquidos, aprobados por la
autoridad responsable. Estaran disefiados, construidos y mantenidos de manera
que se evite el riesgo de contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de

agua potable”.

Las panaderias industriales, procesadoras artesanales de lacteos y
envasadoras de aceite; que se caracterizan por descargas liquidas con alto
contenido de grasa, se especifica: “Debe tener sistemas e instalaciones
adecuados de desague y eliminacion de desechos liquidos. Deben estar
disefiadas, construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo de

contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable. La tuberia

101



debe ser de pvc de un grosor adecuado e instalada y mantenida para transportar
adecuadamente los desechos liquidos y evitar que estos constituyan una fuente
de contaminacion para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una

condicion insalubre...Deben colocarse tapones sifones y trampas de grasa para

evitar estancamiento... Deben evitarse conexiones cruzadas entre el sistema de

tuberia de agua potable y la tuberia de desechos liquidos que pueda provocar

contaminacion grave en el proceso”.
Con respecto a otro tipo de establecimientos, se especifica lo siguiente:

» Pupuserias: “Debe disponer de sistemas de tuberia para eliminar las aguas
servidas a manera de evitar que se arrojen al piso 0 a la canaleta de aguas
lluvias, provocando la proliferacion de moscas y poniendo en riesgo la

inocuidad de los alimentos”.

» Supermercados: “Los pisos deben tener drenajes adecuados para evitar
inundaciones por labores de limpieza y desinfeccién. Ademas deben colocarse
tapones tipo inodoro, sifones y trampas de grasa en las areas donde se faena
la carne, en la cocina y otras que asi lo ameriten y los pisos deben tener el 2%
de desnivel canalizados hacia los desagues para evitar estancamiento. Deben
colocarse parrillas con mallas en los desagles para evitar que las tuberias se
tapen con desechos sélidos y se introduzcan insectos y roedores en las

instalaciones”.

» Panaderia artesanal: “Los desechos liquidos deben eliminarse adecuadamente
para evitar la proliferacion de moscas, malos olores y evitar el riesgo de

contaminar los alimentos”.

Instalaciones sanitarias

Para fabricas de alimentos: “Cada planta proveera a sus empleados,
servicios sanitarios accesibles, adecuados ventilados e iluminados que cumplan
como minimo con: a) Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, acorde al
numero de empleados en una proporcion de 1 por cada 25 empleados, b) Puertas

que no abran directamente hacia el area donde el alimento esta expuesto cuando
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se toman otras medidas alternas que protejan contra la contaminacion (tales como
puertas dobles o sistemas de corrientes positivas), ¢) Debe contarse con un area
de vestidores que incluya lockers para guardar la ropa, d) Las instalaciones
sanitarias deben contar con espejo debidamente ubicado... Los lavamanos deben
disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las
manos higiénicamente, con lavamanos y abastecimiento de agua permanente
caliente 0 fria, 6 con la temperatura debidamente controlada... El jabdn a utilizar
debe ser liquido desinfectante... Proveer toallas de papel o secadores de aire y

rétulos que le indiquen al trabajador que debe lavarse las manos”.

Para panaderias industriales, procesadoras artesanales de lacteos,
envasadoras de aceites, restaurantes, supermercados y panaderias artesanales,
se establece: “debe disponer de servicios sanitarios para sus empleados; estos
deben ser accesibles y adecuados, ventilados e iluminados, de facil lavado,
permanecer en buen estado y limpios. En una relacion de 1 por cada 25
empleados. Los servicios sanitarios deben estar ubicados fuera de los lugares de
recepcion, proceso y envasado... Deben disponer de lavamanos en una relacion

de 1 por cada 15 trabajadores, en buen estado, de uso no manual®*

y adecuado
abastecimiento de agua... El jabén a utilizar debe ser liquido desinfectante, sin

olor... Proveer cepillo de unas y facilidades para el secado de manos”
Otras especificaciones que se encuentran en este apartado son:

» Procesadoras artesanales de lacteos: “A la entrada del proceso debe colocarse
un pedilubio para desinfeccién de botas a una concentracién de 400 mg./ litro

de cloro”

» Panaderias industriales, restaurantes, envasadoras de aceite y procesadoras
artesanales de lacteos; deberan colocar “rotulos que le indiquen al trabajador

que debe lavarse las manos”

# “De uso no manual” aplica unicamente para panaderias industriales y procesadoras

artesanal de lacteos. Es referente a que no se accione con las manos.
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» Panaderias industriales con salas de ventas, supermercados que expenden
alimentos para el consumo inmediato y restaurantes: “debe poner a la
disposicion de los clientes, instalaciones para el lavado de manos y servicio
sanitario; estos deben estar en buen estado y limpios con adecuado
abastecimiento de agua, disponer de jabon liquido sin olor, proveer con toallas

de papel o secadores”.

» Para las pupuserias no se exige la instalacién de servicio sanitario, ya que se
establece: “Cada establecimiento debe disponer de lavamanos para el uso de
los clientes con suficiente agua, toallas de papel, jabon desinfectante liquido o
jabon pastilla. Debe disponer de un recipiente para depositar el papel toalla
utilizado. En los casos extremos que no es posible disponer de lavamanos,
deben utilizar bidones plasticos con chorro, los que deben permanecer limpios
y provistos de agua potable, esto no quita que debe poner a la disposicidon
jabén y papel toalla u otra forma higiénica para secarse las manos... Los
establecimientos deben contar con lavatrastos en la cocina y deben
mantenerlos funcionando adecuadamente y limpios”; también en restaurantes

se solicita instalar lavatrastos en la cocina.

3.21.16 INFORMACION AL CONSUMIDOR.

Para los productos que se distribuyen en los supermercados, se exige lo
siguiente; “Todos los productos deben poseer fecha de vencimiento incluyendo los
embutidos que son rebanados en el momento... No deben comercializar productos
alimenticios que se encuentren vencidos, abollados, apachados o con cualquier
otro defecto fisico que permita la contaminacién del alimento, ni podran utilizarlos
en la elaboracion de comida preparada vendida en los supermercados que tienen
cafeteria, ya que se corre el riesgo de provocar toxi-infecciones alimentarias en los
consumidores... Los productos que se comercialicen deben estar registrados en el
Ministerio de Salud de El Salvador, a excepcion de los productos que estén
amparados por las resoluciones de la Unién Aduanera...Todos los supermercados
que vendan alimentos para consumo inmediato deben cumplir con los requisitos

establecidos en la norma técnica sanitaria para Restaurantes. En este caso el
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permiso de instalacion y funcionamiento debe darse uno solo para todo el

supermercado’

3.2.1.17 VENTILACION.

Debe recordarse, que la ventilacion es considerada dentro del rubro de
infraestructura, aunque de modo indirecto, al establecerse que las instalaciones
deben impedir “el ingreso de insectos, roedores u otros contaminantes del
ambiente como humo, polvo, u otros, para que la elaboracién de los productos se

realice bajo condiciones higiénicas”. En general, la ventilacion debera:

» Garantizar un ambiente agradable, evitando el calor excesivo y permitiendo la

circulacion del aire.
» Evitar la condensacion de vapores

» Eliminar el aire contaminado de las diferentes areas (Exclusivo para fabricas de

alimentos).

» Dirigir la corriente de aire de una zona limpia a otra contaminada, y nunca en
direccion opuesta. Para ello, la direccidon de la corriente debera ser horizontal,
a fin que no se trasladen residuos del techo a las superficies y alimentos de las
areas de proceso. Ademas, debera establecerse una direccion contraria a la

linea de produccion.
» Evitar el ingreso de agentes contaminantes.

» Contar con un sistema efectivo de extraccion de humos y vapores acorde a las

necesidades, cuando se requiera.
» Contar con chimeneas (en el caso de Panaderias artesanales)

En una fabrica de alimentos, debera tomarse en cuenta todos estos

factores, en las otras normas, se hace alusion de algunas excepciones.

En el caso especifico de comedores, la norma es mas flexible, ya que
establece que “debe existir ventilacion natural o artificial, puede colocar un

extractor de aire o aire acondicionado, de tal manera que permita la circulacion
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suficiente del aire y no se perciban malos olores”. El termino “puede”, no genera

obligatoriedad.

3.21.18 PREPARACION DE ALIMENTOS.

Como se hizo mencién en la seccion 3.2, el tipo de manipulacion que se
efectue, interviene en las acciones que deberan realizarse para garantizar la
inocuidad de los alimentos. Todos los establecimientos que sirven o distribuyen
alimentos listos para el consumo, es decir comedores, pupuserias, restaurantes y
panaderias, principalmente aquellas en las que se preparan productos
perecederos, estaran sujetas a controles en las temperaturas de coccion a las
cuales son sometidas los alimentos o, segun sea el caso, en resguardar la cadena
de frio en que se someten los productos perecederos (como lacteos
pasteurizados, crema pastelera a base de leche, carnes frescas, pescado fresco,
entre otros). Asi mismo, la calidad de las materias primas debera ser la adecuada,

de lo contrario no se puede esperar un producto final inocuo.

En el caso de restaurantes, deberan leerse y anotarse las lecturas de las
temperaturas de coccidn, garantizando que dicha temperatura se encuentre
distribuida en todo el alimento; en el caso de pupuserias y comedores, deberan
constatar que “se cocine bien los alimentos”, es decir, que ninguna de sus
porciones se encuentre crudo o medianamente cocido. Cuando se pone a coccidn
un alimento congelado, sin haber sido sometido previamente a descongelacion, se
corre el riesgo de que alguna de sus partes permanezca crudo, en este caso el
alimento no se habra cocinado bien. Por otra parte, se permite el recalentamiento
de alimentos siempre y cuando cumpla con dos condiciones 1) el alimento debera
haber sido conservado a temperaturas de refrigeracion, 2) la temperatura de
recalentamiento sea de por lo menos 74°C (restaurantes) o halla alcanzado
estabilidad uniforme en todo el alimento, es decir, todo el alimento esté

uniformemente caliente (comedores y pupuserias). Para descongelar cualquier

alimento, debera realizarse a temperaturas de refrigeracion (4 a 7 °C, o en la parte

baja del refrigerador), y por ningun motivo podra descongelarse y congelarse

nuevamente el mismo alimento; ya que la carga microbiana aumenta y se corre el
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riesgo de que se deteriore el alimento cuando se somete a dos o mas procesos de
descongelamiento. Con respecto a las frutas y hortalizas que se empleen, deberan
ser previamente lavados y desinfectados, utilizando para el lavado, agua y
abrasivos?®®; y para la desinfeccion, soluciones a base de yodo, cloro, puriagua® u
otro desinfectante autorizado para su uso en alimentos. Es importante destacar
que el agente desinfectante actiua sobre los microorganismos, eliminandolos o
impidiendo su reproduccidn; pero su actividad disminuye cuando es diluido, es
decir, debe prepararse la solucién desinfectante cada vez que se emplee, ya que
una vez se mezcle con agua, éste comienza a perder su capacidad de
desinfeccion (pierde estabilidad). Por otra parte, no todos los desinfectantes son
iguales, existen algunos que unicamente pueden emplearse sobre superficies pero
no sobre alimentos, y otros que pueden emplearse en ambos pero a
concentraciones diferentes; en todo caso deben seguirse las instrucciones del

fabricante o de la etiqueta.

En el caso de panaderias industriales y artesanales, se tienen tres
condiciones necesarias durante la preparacion de alimentos (pan y pasteleria):
1) Guardar las normas de higiene para evitar la contaminacion de los alimentos?,
2) Guardar la cadena de frio de todos los productos perecederos que se emplean,
como turrones, lacteos, crema pastelera, algunas frutas en almibar, entre otros, y
3) No preparar excedentes de crema pastelera, ya que unicamente se preparara lo
que se emplee a diario, preparandose de forma tal que se use de inmediato. Las

cremas pasteleras son el medio ideal para el crecimiento del Staphylococcus

aureus, microorganismo que segrega toxinas en el alimento, y que provoca

intoxicaciones alimentarias.

% Abrasivos: Agentes de friccidn, por ejemplo mascén o cepillo.

% Solucion desinfectante distribuido en las unidades de salud. Su agente activo es el

hipoclorito de sodio.

2" \er seccion 3.2.1.11
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Otro agente causante de intoxicaciones son las variedades de salmonela, la
cual es una bacteria que no soporta las temperaturas de coccidbn o de
pasteurizacion. Uno de los alimentos donde puede encontrarse es el huevo; por lo
que las Normas Técnicas Sanitarias para restaurantes y panaderias establecen
‘“No se debe preparar mayonesa o aderezos a base de huevo en el

establecimiento...”

Los supermercados que cuentan con area de cafeteria, estan sujetos a un
apartado de la Norma Técnica Sanitaria para la Autorizacion y Control de
Supermercados, en la que se enuncia “Todos los supermercados que vendan
alimentos para consumo inmediato deben cumplir con los requisitos establecidos
en la norma técnica sanitaria para Restaurantes. En este caso el permiso de

instalacion y funcionamiento debe darse uno solo para todo el supermercado”

3.21.19 SERVICIO DE ALIMENTOS.

En este apartado, se consideran aspectos de gran importancia para evitar
1) contaminacién cruzada, 2) crecimiento o reproduccion de microorganismos en
el alimento, el cual no sera sometido a ningun proceso que reduzca el numero de
éstos, antes de ser consumido; y 3) comportamientos o habitos al servir los
alimentos, de modo que no se genere desconfianza en el consumidor sobre la
inocuidad del alimento. Las Normas Técnicas Sanitarias que incluyen restricciones
en el servicio de alimentos son las correspondientes a panaderias artesanales,

restaurantes, comedores y pupuserias (Ver tabla 3).

A fin de evitar la contaminacién cruzada, se han establecido los siguientes
requerimientos: “Cuando se enfrien bebidas envasadas utilizando hielo, este debe
utilizarse unicamente para este fin y no para incorporarlo en las bebidas
servidas...Los cubiertos deben estar limpios y protegidos...Debe evitarse el ingreso
a personas ajenas al area de cocina.” La contaminacion cruzada consiste en el
traslado de microorganismos de una superficie contaminada a otra que no lo esta,
ya sea directa o indirectamente. En el caso del hielo empleado para enfriar
bebidas envasadas, el envase del refresco a pasado por diferentes manos y ha

estado expuesto al polvo y otros contaminantes, por lo que el hielo en contacto
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directo con el envase o con el agua descongelada que ha trasladado los
contaminantes de la superficie del envase al resto productos inmersos en él, esta
también contaminado. Por ello, este hielo no puede “incorporarse en las bebidas
servidas”. Asi mismo, las superficies contaminadas de los utensilios agregan
contaminantes a los alimentos. Con respecto al ingreso de personas ajenas al
area de cocinas, habra que tomar en cuenta que se desconocen los habitos
higiénicos de otras personas y ademas trasladara microorganismos de las areas
contaminadas por donde ha estado (de la calle, por ejemplo), a las superficies del

area de cocina o al mismo alimento.

Para evitar el crecimiento de los microorganismos en los alimentos que no
seran sometidos a ningun tratamiento antes de su consumo, se han establecido lo
siguiente; “Los alimentos que se consumen calientes deben mantenerse y servirse
calientes hasta una temperatura de 60°C o mas y deben mantenerse cubiertos...
Los alimentos que se descomponen a temperatura ambiente deben conservarse a
temperaturas de 4°C a 7°C en refrigeracion y mantenerse cubiertos”, en el caso
de los comedores y pupuserias, se agrega; “Si no se cuenta con equipos
refrigerantes pueden utilizarse otras alternativas para mantener las temperaturas
adecuadas, que garanticen la inocuidad de los alimentos”. Para mantener los
alimentos 60"C o mas, pueden emplearse dos alternativas: 1) Mantener los
alimentos a fuego lento y tapados, 2) Colocar los alimentos en mesas térmicas o
de bafo maria. Para el caso de los comedores, a fin de mantener temperaturas
entre 4°C a 7°C , pueden emplearse hieleras, en las cuales se coloca en su base,
con una profundidad de por lo menos 10cm., hielo picado, mezclado con sal de
mesa, y asi en éste colocar los depdsitos que contienen el alimento que se servira
en frio. Pueden valorarse otras alternativas. En el caso de restaurantes, es

conveniente anotar las temperaturas de los alimentos refrigerados.

En cuanto a los habitos al servir los alimentos, se exige “...evitar contaminar
los alimentos al momento de servirlos, utilizando pinzas de acero inoxidable u
otros utensilios adecuados para evitar el contacto directo con las manos y cumplir
con los habitos higiénicos”; de esta manera a su vez se protegera el alimento de

una posible contaminacion cruzada. Ademas, se establece “15.13 Los vasos,
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tazas, y platos para servir los alimentos y las bebidas deben tomarse por la parte
inferior de los mismos, evitando el contacto de las manos con el borde superior al

momento de servirse”

3.21.20 MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS.

El manejo adecuado de las sustancias quimicas que se emplean en los
establecimientos de alimentos, evitara que los alimentos sean contaminados por
éstos. Es conocido el caso de la propietaria de un comedor (chalet), quien
confundié el sazonador con un bote que contenia veneno en polvo, ese error costo
la vida de todas las personas que consumieron ese alimento, incluyendo a la
propietaria. ElI confundir un plaguicida o rodenticida por un ingrediente empleado
en la preparacion o procesamiento de alimentos, indica mas alla de un error, un
descuido por parte del responsable del establecimiento; pero no es la unica forma
en la que los alimentos pueden contaminarse con los productos empleados para
controlar las plagas. Cuando se realiza aspersidon de insecticidas sobre las
superficies de mesas y equipos de trabajo, y posteriormente éstos no se limpian a
profundidad, las superficies trasladaran estas sustancias a los alimentos con los
que tenga contacto. Asi mismo, se debera tener igual cuidado con los productos
de limpieza, los cuales ademas de modificar las caracteristicas organolépticas en
los alimentos, a determinadas concentraciones pueden ser dafinos;

principalmente los desinfectantes a base de cloro, amonio cuaternario, entre otros.

A fin de prevenir que los quimicos que empleamos para “proteger” a los
alimentos, se conviertan en causas de contaminacién y posibles agentes de
intoxicacién, algunas de las Normas Técnicas Sanitarias (ver tabla 3) establecen

medidas a realizar:

1) Almacenamiento: En la Norma Técnica Sanitaria para fabricas, se

establece: “Todos los plaguicidas utilizados deberan guardarse adecuadamente,
fuera de las areas de procesamiento de alimentos y mantenerse debidamente
identificados... Los productos quimicos de limpieza deben guardarse
adecuadamente, fuera de las areas de procesamiento de alimentos, debidamente

identificados. Deben manipularse y utilizarse con cuidado y de acuerdo con las
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instrucciones del fabricante”; y para las procesadoras artesanales de lacteos:

“Todos los plaguicidas utilizados deben guardarse adecuadamente bajo llave,

fuera del lugar de procesamiento de los productos y mantenerse debidamente

identificados”. Pero qué debe entenderse por “guardarse adecuadamente”?; las

Normas Técnicas Sanitarias para panaderia industrial, panaderia artesanal,

envasadora de aceite y comedores son mas precisas al respecto; de las cuales se

resume lo siguiente:

>

Los plaguicidas u otras sustancias toxicas deben mantenerse en sus envases
originales y etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre
su toxicidad y empleo. Asi mismo, no debe cambiarse o sustituirse la etiqueta
original del producto. La etiqueta contiene instrucciones que deben tomarse en
cuenta durante su uso, ademas permite identificarlo rapidamente evitando que
pueda ser confundido con algun ingrediente empleado para preparar o

procesar alimentos (El simbolo de calavera permite su rapida identificacion).

Estos productos deben almacenarse en bodegas, armarios o gavetas con llave
debidamente rotulados; fuera del area de proceso o cocina, y lejos de las
materias primas, aditivos, productos terminados y lugares de preparacion y

almacenaje.
Deben estar autorizados por la entidad competente.

Los recipientes vacios de las sustancias quimicas deben colocarse en bolsas

que identifiquen el riesgo de su toxicidad.

En el caso de comedores se incluye para los productos de limpieza: “Los
plaguicidas y otras sustancias quimicas, incluyendo detergentes, lejias y jabon,
deben mantenerse en lugares seguros utilizando para ello gavetas con llave.
Deben mantenerse alejados de las materias primas, ingredientes y productos
terminados, asi como de la cocina”. Para un mejor control es necesario que los
plaguicidas se almacenen en un sitio especifico, separado de los productos de

limpieza y desinfeccion.

Para las panaderias industriales, se tiene un apartado especifico para las

herramientas y sustancias empleadas para el mantenimiento de los equipos
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(como lubricantes, pinturas anticorrosivas empleadas en estructuras o piezas
de equipo que no estan al contacto de los alimentos, entre otros),
especificando lo siguiente: “En las areas de manipulacion y procesamiento no
deben mantenerse herramientas ni productos de mantenimiento, debiendo

disponer de un lugar especifico para ello”.

2) Aplicacion de productos quimicos: Para el caso de los productos de

limpieza, estos deberan “...manipularse y utilizarse con cuidado y de acuerdo con

las instrucciones del fabricante”. Con respecto a los plaguicidas, se debera:

» Tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios, antes de

aplicar los plaguicidas.

» Limpiar minuciosamente de las superficies los residuos de plaguicidas,
después del tiempo de contacto necesario (consultar hoja técnica del producto

empleado).

3.21.21 REGISTRO SANITARIO Y ETIQUETADO.

En el caso de las envasadoras de aceite y panaderias industriales, deberan
cumplir con la Norma de Etiquetado de Alimentos Pre-envasados vigente.
Ademas, todos los productos de la envasadora de aceite, deberan contar con su
numero de Registro sanitario; y en el caso de las panaderias, unicamente los
productos de aquellas “que comercializan productos envasados a nivel de
supermercados, tiendas y que exportan deben tener el registro sanitario del

Ministerio de Salud”

Por otra parte, los productos de las procesadoras artesanales de lacteos
“Debe cumplir con los requisitos de etiquetado establecidos por el Ministerio de
Salud.”

Aunque las restantes Normas Técnicas Sanitarias no hacen mencion del
Registro Sanitario, éste es de caracter obligatorio, de acuerdo al articulo 95 del

Caddigo de Salud vigente (Ver anexo 7.4).
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3.21.22 TRANSPORTE DE PRODUCTOS TERMINADOS.

El transporte de los productos alimenticios, esta sujeto al cumplimiento de la
Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de vehiculos que transportan
alimentos perecederos y Norma técnica sanitaria para la autorizacion y control de

vehiculos que transportan alimentos no perecederos (Ver anexos 8.5.6 y 8.5.7).

Sin embargo, para garantizar que los productos alimenticios sean
transportados en vehiculos autorizados para este fin, las Normas Técnicas
Sanitarias para fabricas de alimentos, envasadoras de aceite, procesadoras
artesanales de lacteos y panaderias industriales, exigen “Los vehiculos de
transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la misma
deberan estar autorizados por la Autoridad Sanitaria competente para efectuar
esta operacién y por el Viceministerio de Transporte”, de esta manera la vigilancia
de la conservacién e higiene de los alimentos durante su transporte, sera

competencia tanto del establecimiento como del responsable del vehiculo.

Aspectos que ayudan a la conservacion de los alimentos durante el

transporte, son:

» Transportes de productos perecederos: “Las materias primas y productos
terminados deben ser transportados entre 0 a 7 grados centigrados...El
vehiculo debe contar con tarimas, las que deben estar separadas a 5
centimetros, como minimo de las superficies, a excepcidn de que se utilicen
hieleras, termos y disponer de sifon de desagule...Cuando se utilice hielo para
la conservacion de los alimentos terminados debe evitarse que éste entre en
contacto directo con los envases de los alimentos para evitar contaminacion

por sellado deficiente de los envases”

» Transporte de productos no perecederos: “El vehiculo debe contar con
tarimas, el cual debe estar separado a 5 centimetros como minimo de la
superficie y limpias a excepcion de que se utilicen depésitos u otra forma que

no permita que el alimento se mantenga directamente en contacto con el piso”.

113



» Fabricas de alimentos: “Los vehiculos destinados al transporte de alimentos
refrigerados o congelados, deberan contar con medios que permitan verificar la

humedad, y la lectura de la temperatura”.

» Envasadora de aceite: “Todo vehiculo de transporte de producto terminado

debe limpiarse o inspeccionarse por la empresa antes de cargarlo”

» Otros: “Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga y
descarga fuera de los lugares de elaboracion de los alimentos, debiéndose

evitar la contaminacién de los mismos y del aire por los gases de combustién”

Como podra observar, para el transporte de alimentos perecederos no se
precisa del uso exclusivo de vehiculos con equipos de refrigeracion siempre vy
cuando se tomen medidas para mantener las temperaturas adecuadas y evitar la

contaminacioén cruzada.

3.21.23 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION.

Las Normas Técnicas Sanitarias para fabricas de alimentos y procesadoras
artesanales de lacteos, incluyen este apartado, en el que se establecen entre
otros, la necesidad de someter el alimento a procesos que reduzcan su carga
microbiana, o retarde su crecimiento; ademas de realizar mediciones que nos
indiquen la efectividad de dichos procesos. Por otro lado, también se evalua el tipo
de materia prima que se empleara, para esto, se establece para las fabricas de

alimentos:
“11.1 INSUMOS, MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES.

11.1.1 Se debe controlar la potabilidad del agua determinando Ia
concentracion de cloro libre con una frecuencia diaria y registrar los
resultados en un formulario disefiado para tal fin, ademas evaluar
periodicamente la calidad del agua a través de analisis fisico- quimico y

bacterioldgico.

11.1.2 El propietario del establecimiento no debe aceptar ninguna materia

prima o ingrediente que presente indicios de contaminacién o infestacion.
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11.1.3 Las materias primas o ingredientes deben inspeccionarse y
clasificarse antes de llevarlos a la linea de elaboracién y utilizar los que estén

limpios y en buenas condiciones.

11.1.4 La materia prima y otros ingredientes deben ser almacenados y

manipulados de acuerdo a las especificaciones del producto.
11.2 OPERACIONES DE MANUFACTURA

11.2.1 Deben llevarse los controles necesarios para reducir el crecimiento
potencial de microorganismos y evitar la contaminacion del alimento; tales

como: tiempo, temperatura, pH, humedad, actividad del agua.

11.2.2 Otras medidas efectivas deben ser tomadas para proteger contra la

contaminacion los alimentos con metal o cualquier otro material extrano.

11.2.3 El requerimiento anterior se puede cumplir utilizando imanes,

detectores de metal o cualquier otro medio aplicable.

11.2.4 Debe mantener un control adecuado de la temperatura en los
procesos que asi lo requieran tales como: refrigeracion, congelacion,
pasteurizacion y otros, de acuerdo a especificaciones del producto. Para el
cumplimiento de este requisito deberan adoptarse medidas efectivas como:
Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los
alimentos acidos o acidificados, cuando estos se van a mantener en
recipientes sellados herméticamente a temperatura ambiente. Medidas tales
como: esterilizacibn, homogenizacion, pasteurizacion, congelacion,
refrigeracion, control de pH o control de actividad de agua deben ser
tomadas para destruir o impedir el crecimiento de microorganismos no

deseables, particularmente esos que implican algun riesgo a la salud publica.

11.2.5 Estas medidas deben ser implementadas adecuadamente mediante
las condiciones de manufactura, manejo y distribucion para prevenir la

adulteracion de alimentos.

11.2.6 Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las

operaciones de envasado y almacenamiento deberan realizarse en
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optimas condiciones sanitarias. Todo el material que se emplee para el
envasado debe almacenarse en lugares adecuados para tal fin y en
condiciones de sanidad y limpieza. El material debe ser apropiado al
producto que ha de envasarse y para las condiciones previstas de

almacenamiento.”

Todos estos controles deberan establecerse o revisarse por personal

capacitado, a fin de que sean adecuados.

Los numerales 11,1,1, 11.1.3 y 11.1.4; de la Norma Técnica Sanitaria para
fabricas de alimentos, son los mismos que se exigen en la Norma Técnica
Sanitaria para procesadoras artesanales de lacteos, agregandose en un numeral
adicional que “Debe procesarse la materia prima sin demora, para evitar que haya

crecimiento de microorganismos”.

3.21.24 MANTENIMIENTO PREVENTIVO.

La Norma Sanitaria para la Autorizacion y Control de Fabricas de Alimentos
y Bebidas Procesadas, establece dentro del apartado equipo y utensilios, “Debe

existir un programa escrito de mantenimiento preventivo”.

Un programa de mantenimiento preventivo, es aquel mediante el cual se
planifican las operaciones y técnicas de mantenimiento que se realizaran a
equipos y estructuras, a fin de evitar que estos se dafen, descompongan o
deterioren rapidamente; por lo que debera establecer frecuencia de intervencion
por equipo y técnicas que se emplearan para su mantenimiento. En el caso de
equipos que necesiten lubricacion, debera especificarse el tipo de lubricantes a
emplear. El programa de mantenimiento debe contar de preferencia, con los
manuales especificos para cada equipo. Las operaciones de mantenimiento son
preferibles que se efectuen a horas en las cuales no se procesan los alimentos, de
modo que se evite la contaminacidén de los productos. Por otra parte, deberan
registrarse las operaciones de mantenimiento que se realicen a fin de poder
revisarse en caso de detectar fallas en los equipos. (Cuando se cuenta con un
programa de mantenimiento efectivo, no se detiene la produccion debido a fallas
en los equipos).
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3.21.25 ENVASADO.

Las procesadoras artesanales de lacteos, deben garantizar un envasado
sanitariamente adecuado, de forma que el producto se proteja de la contaminacion
del medio; caso contrario el envase en lugar de protegerlo se convertird en un
medio que favorezca la contaminacion cruzada. Es por ello que la Norma Técnica
Sanitaria para este tipo de establecimientos, recomienda “Durante el envasado del
producto se debe realizar una manipulaciéon adecuada de los productos. Todo el
material que se emplee para el envasado debe almacenarse en lugares
adecuados para tal fin y en condiciones de sanidad y limpieza. EI material debe
ser apropiado al producto que ha de envasarse... Los envases 0 recipientes no
deben haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del producto. Los envases o recipientes deben ser revisados
inmediatamente antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se encuentren en
buen estado”. Para fabricas de alimentas, se establecen estas mismas
condiciones, exceptuando el requerimiento de revisién. Los lugares adecuados
para el almacenamiento de empaques, son aquellos de uso exclusivo, con tarimas
que eviten el contacto del empaque con el suelo, separados de las paredes para
facilitar las operaciones de limpieza, esta area debera estar incluido en el
programa de limpieza, protegido de fuentes de infestacion (plagas), estibado
adecuadamente, de forma tal que se evite el dafio del empaque. En algunos

casos, puede emplearse siguiendo el sistema PEPS.
En el caso de las envasadoras de aceite, se establece:

“El material del envase debe ser satisfactorio y conferir una proteccion
apropiada contra la contaminacion. Se prohibe el uso de barriles metalicos para
comercializar el aceite. Solamente se permitira la venta de aceite en recipientes y
presentaciones contenidas en la Norma de Aceites y Grasas... Los envases no
deben haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del aceite y en caso de sospecha deben eliminarse...Todo el
material que se emplee para el envasado debe almacenarse en condiciones de

sanidad y limpieza... Sélo los materiales de envasado y embalaje destinados a un
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uso inmediato deben mantenerse en la zona de embalaje o de llenado mientras
son utilizados... El llenado o envasado debe hacerse en condiciones que no
permitan la introduccion de contaminantes en el producto... El sistema, equipo y
material utilizados para cerrar los envases deben asegurar un cierre hermético e
impermeable de los recipientes y no danar estos ultimos para evitar modificar las
propiedades quimicas y organolépticas del producto... El embalaje de los envases
debe protegerlos de agentes externos vy permitir un mantenimiento y

almacenamiento adecuado”.

3.21.26 DOCUMENTACION Y REGISTROS.

De acuerdo a la Norma Técnica Sanitaria para la autorizacion y control de
fabricas de alimentos, en este apartado se recomienda que “En funcién al riesgo

del alimento deben mantenerse reqgistros apropiados de la elaboracién, produccién

y distribucién, conservandolos durante un periodo superior al de la duracion de la

vida util del alimento”, sin embargo, en otros apartados de esta Norma, se

enumeran otra serie de documentos y registros, que las fabricas deberan elaborar

y archivar:
a) Registros del control de salud.
b) Documentacion y registros del programa de limpieza.
c) Documentacion y registros del programa de control de plagas.

d) Documentacion y registros del cumplimiento del programa de mantenimiento

preventivo.

e) Registros de participaciones de operarios a las capacitaciones en Buenas
Practicas de Manufactura, asi como la debida documentacion que respalde

el nivel de intensidad del curso y tematicas planteadas.

f) Registros de control de calidad en la potabilidad del agua empleada en el

proceso.

g) Registros de los controles que se realizan para reducir el crecimiento

potencial de microorganismos y evitar la contaminacion del alimento; tales
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como: tiempo, temperatura, pH, humedad, actividad del agua (segun aplique
cada uno de ellos al tipo de producto o proceso). Este ultimo se relacionan
con los registros en la produccién y deben relacionarse con los controles que

se lleven en la elaboracion y distribucion.

En el caso de procesadoras artesanales de lacteos, en este apartado se

recomienda que “Deben mantenerse reqgistros de la compra de materia prima,

produccion por tipo de producto y distribucidén, conservandolos durante un periodo

minimo 6 meses”. En los registros de compra, debera anexarse al archivo, “una

constancia extendida por parte del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de que la
materia prima esta libre de Brucelosis y Tuberculosis y que ademas practican el
ordefilo higiénico, asi como los examenes meédicos practicados a los

ordefiadores.”. Adicionales a estos registros, deberan conservarse:
a) Registros del control de salud de los empleados en la procesadora.
b) Registros y documentos del control de plagas.

c) Registros de capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura, por
parte de la Unidad de Salud o una organizacion especializada en la

materia.
d) Registros y documentacion del Programa de limpieza y desinfeccion.

En el caso de las envasadoras de aceite, se establece “Registro de
Produccion y Distribucion, debe llevarse un registro permanente, legible y con
fecha detallada del envasado. Estos registros deben conservarse durante un
periodo que exceda de la duracion del producto en la venta o como minimo un
ano”. Ademas debera mantener los registros y documentos mencionados en los

literales a) al d), de procesadoras artesanales de lacteos, mencionados arriba.
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3.3 LA FICHA TECNICA SANITARIA ;COMO SE EVALUA EL GRADO DE
CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA?.

Las fichas sanitarias son los instrumentos a través de los cuales se evalua
de forma objetiva, el grado de cumplimiento que un establecimiento alimentario

tiene respecto a su Norma Técnica Sanitaria respectiva.

Para cada Norma Técnica Sanitaria, por tanto, le corresponde un Ficha
Técnica Sanitaria, la cual es su homdloga; y es la que se emplea durante las

inspecciones por parte de los delegados del Ministerio de Salud.

La Ficha Técnica Sanitaria, se estructura en cuatro partes, que se detallan a

continuacion:

a) Datos generales: Aqui se detallan el motivo de la inspeccidn (licencia nueva,

renovacion o control), los datos de la empresa, los datos del establecimiento de
salud al cual representa el delegado del MSPAS, tipo de alimentos que se
procesan, almacenan, distribuyen y/o transportan; fechas en las que se
realizan las inspecciones ( En el diagrama 1, de la seccién 3.1, se especifica
que pueden realizarse hasta tres inspecciones a fin de evaluar el grado de
avance del establecimiento en la implementacién de las Buenas Practicas de

Manufactura) y calificacion obtenida en cada inspeccion practicada.

b) Categorias de las condiciones del establecimiento. En esta seccion, se busca

la categoria correspondiente a la calificacion obtenida, pudiendo clasificarse

como.

Condiciones inaceptables,

condiciones deficientes (urge corregir),

condiciones regulares (Necesario hacer correcciones) o

buenas condiciones (Hacer algunas correcciones).

Ademas, se encuentra estipulado el puntaje minimo para obtener el
Permiso correspondiente (Permiso de Funcionamiento, renovacion de

Permiso de Funcionamiento o Permiso de Instalacion).
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c) Matriz de evaluacion. En esta parte de la Ficha Técnica Sanitaria, es donde se

califica al establecimiento, y consta de tres partes importantes:

- Aspectos evaluados, detalla brevemente lo que se califica. Cada
aspecto esta relacionado con las especificaciones contenidas en la

Norma Técnica Sanitaria correspondiente.

- Puntaje maximo, el cual es especifico para cada aspecto evaluado. Este
se adquiere cuando el item evaluado se cumple satisfactoriamente. La

sumatoria de todos los puntajes maximos tiene un valor de 100.

- Puntaje obtenido, es el valor real que se aplica de acuerdo al grado de
cumplimiento del aspecto evaluado. En la ficha hay tres espacios en
blanco para colocar este puntaje, segun sea el caso; primera, segunda
o tercera inspeccién. Para cada inspeccién se suma el puntaje obtenido
en cada aspecto evaluado y el resultado es la calificacion del

establecimiento.

d) Matriz de recomendaciones. En esta matriz se anotan las observaciones o

recomendaciones surgidas durante la inspeccion. De éstas, las segundas

deben ser cumplidas de acuerdo al plazo concedido para ello.

En esta matriz, se encuentra el argumento legal a través del cual se da Fé de
los datos registrados; y debe ser firmado por los delegados del Ministerio de
Salud y el propietario o responsable de la empresa. Si por algun motivo el
encargado del establecimiento de alimentos se niega a firmar, se escribe al
final que “no obstante se le explicé cada uno de los aspectos evaluados, y nos
acompano durante la inspeccién, el Sr. , Sé niega a firmar”. En este

caso se puede prescindir de testigos, y el documento tiene caracter legal.

La matriz de recomendaciones tiene un apartado anexo, en caso que se realice
una visita por parte de una persona responsable de supervisar las

inspecciones realizadas por el delegado del establecimiento de salud.
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3.3.1 EVALUACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
EJEMPLOS DE APLICACION.

Con el fin de exponer claramente, la calificacion de los establecimientos a
través de las Fichas Técnicas Sanitarias, se exponen a continuacion dos ejemplos
de aplicacion, en el primero se desarrollara la calificacion obtenida de una
inspeccion a una pupuseria; y el segundo estara relacionado con la Ficha Técnica
Sanitaria para fabricas de alimentos y bebidas procesadas; de esta forma se podra
percibir la diferencia al evaluar un mismo aspecto para dos establecimientos en los
cuales las Normas Técnicas Sanitarias correspondientes les proporcionan grados

de flexibilidad diferentes.

3.3.1.1 EVALUACION DE LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA PARA UNA PUPUSERIA.

Supongamos el caso hipotético de una pupuseria al cual denominaremos
“‘Las Mercedes”, propiedad de la sefiora Mercedes de Argueta, de acuerdo a su
Documento Unico de Identificacion No. x. La Sra. de Argueta, entregd la solicitud

de Permiso de Funcionamiento y espera una inspeccion.

El local esta ubicado en una zona urbana, en donde ella residia antes ; por
lo cual, donde antiguamente estaba la sala y el comedor, a instalado unas mesas
y sillas; las cuales debido al crecimiento de su clientela, a tenido que improvisar
colocando un toldo en las afueras del recinto, ubicando otras mesas y sillas. Le
ayudan sus dos hijas, y cuando hay demasiados clientes, una de sus vecinas llega

a prestarle ayuda en la palmeada de las pupusas.

La cocina tiene dos puertas, uno que da acceso al pasillo por medio del cual
llega al area de clientes, y la otra que abre directamente al patio, el cual es de
cemento. Ambas puertas permanecen abiertas para ayudar a minimizar el calor

generado por las planchas.
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Tabla 5. Puntajes obtenidos en caso hipotético de inspeccion a una
pupuseria. En la 22. Re inspeccién, se han trasladado con negrilla y margen

derecho los aspectos que ha superado con respecto a la 12 Inspeccion.

191 2°.R 3% R
ASPECTOS Y PUNTAJE Mdximo

l. UBICACION Y ALREDEDORES 2

1. Ubicacién

Situado en zonas sanitariamente adecuadas. 1 /i /

2. Alrededores

Alrededores libres de focos de contaminacion. 1 / /i

Il. INSTALACIONES FISICAS 7

1. AREAS CERRADAS PARA PREPARACION DE ALIMENTOS O 1 0 0
MATERIAS PRIMAS (PUPUSERIAS).

2. PISOS FACIL DE LAVAR Y SIN EMPOZAMIENTOS. 1 1 1

3. PAREDES INTERNAS LISAS, FACILES DE LAVAR, COLOR CLARO Y
NO ABSORBENTE.

~
~

4. TECHOS DE FACIL LIMPIEZA 1 1 1

5. VENTANAS PROTEGIDAS CONTRA INSECTOS Y ROEDORES, FACIL
DE DESMONTAR Y LIMPIAR.

S
~

6. QUICIOS DE VENTANAS ADECUADAS EN TAMANO Y DECLIVE.
NO HAY OBJETOS ALMACENADOS.

j=)
~

7. PUERTAS DE MATERIAL LISO, NO ABSORBENTES, FACIL LIMPIEZA

~
~

lll. ILUMINACION 3

1. ILUMINACION ADECUADA. 3 3

IV. VENTILACION 3

1. VENTILACION ADECUADA, NO SE PERCIBEN MALOS OLORES. 3 3

V. AGUA EN CALIDAD Y CANTIDAD 8

1. SUFICIENTE ABASTECIMIENTO Y DISTRIBUCION PARA LAS 4 4 4
NECESIDADES.

2. POTABILIDAD COMPROBADA 4 2 2

VI. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS Y SOLIDOS. 6

1. INSTALACIONES DE SISTEMAS DE TUBERIAS ADECUADAS PARA EL |2 2 2
MANEJO Y LA DISPOSICION DE AGUAS SERVIDAS.

2. RECIPIENTES PARA BASURA ADECUADOS Y LIMPIOS

3. DEPOSITO PARA ALMACENAR BASURA LIMPIO.

3
1
VII. INSTALACIONES SANITARIAS )
3

1. LAVAMANOS O BODINES CON CHORRO EN BUEN ESTADO,
LIMPIOS Y FUNCIONANDO CON LO NECESARIO, EXCLUSIVO
PARA CLIENTES.

2. DISPONE DE LAVATRASTOS FUNCIONANDO ADECUADAMENTE Y | 3 3 3
LIMPIOS.

VIIl. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESAMIENTO Y |9
EQUIPO

1. PISOS, PAREDES, PUERTAS, VENTANAS, TECHOS, EQUIPOS Y 2 0 2
UTENSILIOS DEL AREA DE PROCESAMIENTO ESTAN LIMPIOS.

2. SE OBSERVAN LOS PLATOS, TAZA Y CUBIERTOS LIMPIOS. 1 1 1

3. LOS UTENSILIOS SE GUARDAN ADECUADAMENTE. 1 0 2

4. TABLAS PARA PICAR SON ADECUADAS Y DE ACUERDO AL USO
(CRUDOS O COCIDOS).

S
~

5. MESAS Y ENTREPANOS ESTAN LIMPIOS

6. LOS RECIPIENTES PARA COCINAR SON ADECUADOS.

7. ESPACIO SUFICIENTE QUE FACILITA LA LIMPIEZA.

8. LAS PLANCHAS PARA COCINAR ESTAN LIMPIAS.

N |||
~
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Tabla 5. Puntajes obtenidos en caso hipotético de inspeccion a una

pupuseria. (cont.)

ASPECTOS Y PUNTAJE 191 29 R 3% R
Mdximo

IX. CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES 6

1. MANTIENEN CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES 3 3

2. LOS PRODUCTOS QUIMICOS ESTAN AUTORIZADOS. 2 2 2
1

3. TOMA MEDIDAS PARA PROTEGER ALIMENTOS, EQUIPO Y
UTENSILIOS ANTES DE APLICAR PLAGUICIDAS Y DESPUES SE
LIMPIAN CUIDADOSAMENTE.

X. SALUD DEL MANIPULADOR 8

1. PERSONAL ES SOMETIDO A EXAMENES MEDICOS, ESTAN 4 4 4
DOCUMENTADOS Y VIGENTES

2. NO SE OBSERVAN MANIPULADORES CON SINTOMAS, LESIONES | 4 4 4
VISIBLES, NI SECRECIONES.

XI. CAPACITACION 6

EL PERSONAL ESTA CAPACITADO EN BUENAS PRACTICAS DE 0 6
MANUFACTURA.

XII. HABITOS HIGIENICOS EN EL TRABAJO 6

1. SE OBSERVAN CUMPLIMIENTO DE HABITOS HIGIENICOS DE 6 6
ACUERDO A ESTA NORMA .

XlIl. PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL 6

1. SE OBSERVA EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS CONTENIDOS EN 3 6
ESTA NORMA .

XIV. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS. 8

1. LAVAN Y DESINFECTAN FRUTAS, VERDURAS Y HORTALIZAS. 2 1 1

2. DESCONGELAN ADECUADAMENTE LOS ALIMENTOS. 2 0 2
3. COCINAN ADECUADAMENTE LOS ALIMENTOS. 2 2 2

4. MATERIAS PRIMAS SON ADECUADAS 2 0 0

XV. SERVICIO DE LOS ALIMENTOS 3

1. LOS ALIMENTOS SE SIRVEN CALIENTES 2 2 2

2. LOS ALIMENTOS QUE SE DESCOMPONEN A TEMPERATURA 2 2 2
AMBIENTE, SE CONSERVAN A TEMPERATURAS DE REFRIGERACION.

3. LAS PERSONAS QUE SIRVEN LOS ALIMENTOS CUMPLEN CON LOS | 2 0 0
HABITOS HIGIENICOS, PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL

ESTABLECIDA EN LA NORMA Y NO HAY PERSONAS AJENAS EN LA

COCINA.

XVI. CONSERVACION DE ALIMENTOS 7

1. EQUIPOS REFRIGERANTES NO SOBREPASAN CAPACIDAD. 2 2 2

2. EQUIPOS DE REFRIGERACION ESTAN LIMPIOS 2 2
3.NO SE OBSERVAN PRODUCTOS TERMINADOS CON PRODUCTOS |3 0 3
CRUDOS Y LOS PRODUCTOS PERECEDEROS SE CONSERVAN A LAS

TEMPERATURAS INDICADAS EN LA NORMA.

XVII. MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS 3

1. LOS PLAGUICIDAS Y OTRAS SUSTANCIAS QUIMICAS SE 3 3
GUARDAN ADECUADAMENTE.

TOTAL PUNTOS 100 50 82

El agua proviene de ANDA, pero el servicio no es continuo, ya que
unicamente por la mafiana se surte de agua y aprovecha para la limpieza de todo
el establecimiento. Para los bafos, guarda agua en un barril; y para la cocina,

llena unos cantaros. Los platos son lavados con agua de la pila.
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Al momento de las inspecciones (con una diferencia de 30 dias entre cada

una de ellas), se obtuvieron las calificaciones contempladas en la tabla 5% .

Como podra observar, la Sra. de Argueta obtuvo su Permiso de Funcionamiento,

ya que puso en ejecucion las Buenas Practicas de Manufactura, de acuerdo a la

Norma Técnica Sanitaria para la Autorizacion y Control de Comedores vy

Pupuserias. A continuacién se daran algunos detalles de los cambios que tuvo

que realizar:

>

Contratar una empresa exterminadora para el control de plagas.
(Alternativamente, pudo encargarse de esta labor, colocando trampas
contra roedores en lugares apropiados, y sebos para cucarachas; a la
entrada del area de clientes y de la cocina, colocar lamparas contra
insectos). Ademas, colocé cedazo en la puerta que da acceso al patio.

Instald marcos con malla No. 14 en las ventanas.

Participar en un curso de manipulador de alimentos (ella y sus hijas, la
vecina no le ayudara mas, porque no se permite personas ajenas a esta
area. La vecina no estuvo de acuerdo con el cumplimiento de las

disposiciones de higiene y control de salud)

Cumplir con todos los requisitos de presentacion personal contemplado en

la Norma.

Emplear lejia en las concentraciones adecuadas para desinfectar las
hortalizas, después de lavarlos. El repollo lo pasa por agua hervida antes

de elaborar el curtido.

Descongelar los alimentos, como el chicharrén, en el refrigerador,
protegiendo que los liquidos provenientes del descongelamiento, no se

derramen.

Comprar materias primas en buen estado (antes compraba tomates

averiados, ahora compra tomates en buen estado, menudo)

8 \er paginas 123 y 124.
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» Limpiar el refrigerador cada vez que se ensucia, y el dia martes lo limpia a

profundidad.

» Almacena los productos crudos separados de los productos terminados,

debidamente protegidos en recipientes herméticos.
» Adecud los quicios de las ventanas, de acuerdo a normas.

» Emplea bolsas plasticas dentro de los recipientes de basura, los cuales
mantiene tapados; y la desecha a diario en el depdsito general del sector.

Los recipientes los lava a diario, al final de la jornada.

» Mantiene de forma permanente jabon liquido y toallas de papel en el area
del lavamanos para clientes, el cual esta en el servicio sanitario. Toda el

area la mantiene adecuadamente.
» Mejoro la limpieza de todo el establecimiento.

» Compré dos tablas plasticas para el picado de los alimentos, una para

productos crudos y la otra para productos preparados.

» Coloco rodos en la plancha, para poderla mover cada vez que realiza la

limpieza.

3.31.2 EVALUACION DE LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA PARA UNA FABRICA DE BEBIDAS
PROCESADAS.

Ahora supongamos que una fabrica de bebidas procesadas solicita renovar
su Permiso de Funcionamiento, por lo que entrega la solicitud a la Unidad de

Salud respectiva, y espera la inspeccion.

La fabrica asegura cumplir con todos los requerimientos, en la tabla 6 se

muestran las calificaciones obtenidas durante la primera y segunda inspeccion.
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Tabla 6. Puntajes obtenidos en caso hipotético de inspeccién a una fabrica

de bebidas procesadas. En la 22. Re inspeccion, se han trasladado con

negrilla y margen derecho los aspectos que ha superado con respecto a la

12 Inspeccidn.

10
Inspeccién

‘IG
Reinspeccion

20
Reinspeccion

1. UBICACION Y ALREDEDORES

1. Ubicacién y Alrededores

1.2 Alrededores

a) Limpios (1 punto)

1

1

‘Iﬂ
Inspeccién

‘IG
Reinspeccion

20
Reinspeccion

b) Ausencia de focos de contaminacién (1
punto)

1

1

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

1.1 Ubicacidn

a) Ubicacién adecuada (1 punto)

SUB TOTAL (1 PUNTO)

2.1 Instalaciones fisicas

2.1.1 Diseno

a) Tamano y construccién del edificio (1
punto)

b) Proteccidon en puertas y ventanas contra
insectos y roedores y otros contaminantes (2
puntos)

c) Area especifica para vestidores y para
ingerir alimentos (1 punto)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

2.1.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil
limpieza (1 punto)

b) Sin grietas ni uniones de dilatacién irregular
(1 punto)

c) Uniones entre pisos y paredes redondeadas
(1 punto)

d) Desagues suficientes (1 punto)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

2.1.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material
adecuado (1 punto)

b) Paredes de dreas de proceso y
almacenamiento revestidas de material
impermeable, no absorbente, lisos, faciles de
lavar y color claro (1 punto)

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

2.1.4 Techos

127




a) Construidos de material que no acumule
basura y anidamiento de plagas (1 punto)

SUB TOTAL (1 PUNTO)

2.1.5 Ventanas y puertas

a) Fdaciles de desmontar y limpiar (1 punto)

b) Quicios de las ventanas de tamano minimo
y con declive (1 punto)

c) Puertas de superficie lisa y no absorbente,
faciles de limpiar y desinfectar, ajustadas a su
marco (1 punto)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

‘I(I
Inspeccién

‘I(I
Reinspeccioén

20
Reinspeccion

2.1.6 lluminacién

a) Intensidad minima de acuerdo a manual de
BPM (1 puntos)

b) Ldmparas y accesorios de luz artificial
adecuados para la industria alimenticia y
protegidos contra ranuras, en dreas de: recibo
de materia prima; almacenamiento; proceso y
manejo de alimentos (1 punto)

c) Ausencia de cables colgantes en zonas de
proceso (1 punto)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

2.1.7 Ventilacion

a) Ventilacién adecuada (2 puntos)

b) Corriente de aire de zona limpia a zona
contaminada (1 puntos)

c) Sistema efectivo de extraccion de humos y
vapores (1 punto)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

2.2 Instalaciones sanitarias

2.2.1 Abastecimiento de agua

a) Abastecimiento suficiente de agua potable
(3 puntos)

b) Instalaciones apropiadas para
almacenamiento y distribucion de agua
potable (2 puntos)

a) Sistema de abastecimiento de agua no
potable independiente (2 puntos)
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SUB TOTAL (7 PUNTOS)

2.2.2 Tuberia

a) Tamano y diseno adecuado (1 puntos)

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

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

10
Inspeccién

‘IG
Reinspeccioén

20
Reinspeccion

3 Manejo y disposiciéon de desechos liquidos

3.1 Drendjes

a) Sistemas e instalaciones de desagle y
eliminacién de desechos, adecuados (2
puntos)

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

3.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y
separados por sexo (2 puntos)

b) Puertas que no abran directamente hacia el
drea de proceso (2 puntos)

c) Vestidores y espejos debidamente ubicados
(1 punto)

SUB TOTAL (5 PUNTOS)

3.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua
caliente y/o fria (2 puntos)

b) Jabdn liquido, toallas de papel o secadores
de aire y rotulos que indican lavarse las manos
(2 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

4. Manejo y disposicidon de desechos sélidos

4.1 Desechos de basura y desperdicio
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a) Procedimiento escrito para el manejo
adecuado (2 puntos)

b) Recipientes lavablesy con tapadera (1
punto)

c) Depdsito general alejado de zonas de
procesamiento (2 puntos)

SUB TOTAL (5 PUNTOS)

5 Limpieza y desinfeccion

5.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y
desinfeccién (2 puntos)

b) Productos utilizados para limpieza y
desinfeccién aprobados (2 puntos)

0

‘Iﬂ
Inspeccién

‘IG
Reinspeccion

2(1
Reinspeccion

c) Productos utilizados para limpieza y
desinfeccién aimacenados adecuadamente
(2 puntos)

0

2

SUB TOTAL (6 PUNTOS)

6 Control de plagas

6.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de plagas
(2 puntos)

b) Productos quimicos utilizados autorizados (2
puntos)

c) Aimacenamiento de plaguicidas fuera de
las dreas de procesamiento (2 puntos)

SUB TOTAL (6 PUNTOS)

7. EQUIPOS Y UTENSILIOS

7.1 Equipos y utensilios

a) Eqguipo adecuado para el proceso (2
puntos)

b) Equipo en buen estado (1 puntos)

c) Programa escrito de mantenimiento
preventivo (1 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

8. PERSONAL

8.1 Requisitos
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a) El personal que manipula alimentos utiliza
ropa protectora, cubrecabezas, cubre barba
(cuando proceda), mascarilla y calzado
adecuado (4 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

8.2 Capacitacion

a) Programa de capacitaciéon escrito que
incluya las BPM (3 puntos)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

9 Prdcticas higiénicas

a) Précticas higiénicas adecuadas, segun
manual de BPM (3 puntos)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

‘I(I
Inspeccién

‘I(I
Reinspeccion

20
Reinspeccion

10 Control de salud

a) Constancia o carné de salud actualizada y
documentada (4 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

11 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

11.1 Insumos, materia prima e ingredientes

a) Conftrol y registro de la potabilidad del agua 0 3
(3 puntos)

b) Materia prima e ingredientes sin indicios de / /
contaminacién (1 puntos)

c) Inspeccién y clasificacién de las materias p p
primas e ingredientes (1 punto)

d) Materias primas e ingredientes 0 0
almacenados y manipulados adecuadamente

(1 punto)

SUB TOTAL (6 PUNTOS)

11.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el 0 0
crecimiento de microorganismos y evitar

contaminacién (tiempo, temperatura,

humedad, actividad del agua y pH) (3 puntos)

b) Material para envasado almacenado en 2 P
condiciones de sanidad y limpieza (2 puntos)

c) Material para envasado especificos para el 2 P

producto e inspeccionado antes del uso (2
puntos)
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SUB TOTAL (7 PUNTOS)

11.3 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracién,

, o ) 0 0
produccion y distribucion (2 puntos)
SUB TOTAL (2 PUNTOS)
12. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
12.1 Almacenamiento
a) Materias primas y productos terminados 0 0

almacenados en condiciones apropiadas (1
puntos)

b) Inspeccidn periddica de materia prima y
productos terminados (1 puntos)

1 1 2°
Inspeccidén | Reinspeccion | Reinspeccién

SUB TOTAL (2 puntos)

12.2 Distribucién (tfransporte)

a) Vehiculos autorizados por la autoridad

0 0
competente (1 puntos)
b) Operaciones de carga y descarga fuera de / y
los lugares de elaboracién (1 puntos)
c) Vehiculos que fransportan alimentos ; )

refrigerados o congelados cuentan con medios
para verificar humedad y tfemperatura (2
puntos)

SUB TOTAL (4 puntos)

TOTAL PUNTOS (100 PUNTOS) 58 87

La fabrica evaluada en la tabla 6, produce bebidas no carbonatadas a base
de sabores artificiales, las cuales preserva con auxilio de benzoato de sodio y
acido citrico; no son sometidos a pasteurizacion y el agua que se emplea para el
proceso es tratada a través del uso de filtros ozonizadores. El procesamiento

opera a través de un circuito cerrado.

A continuacion se daran algunos detalles de las correcciones que se

tuvieron que realizar en la fabrica para alcanzar la calificacion de 87 puntos,
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pasando de la categoria “condiciones inaceptables (hasta 60 puntos)” a “Buenas

condiciones (de 81 a 100 puntos):

» En las ventanas que se encontraban alrededor del area de procesamiento,
se instal6 marcos con mallas desmontables. Estas ventanas permitian la
vista desde las oficinas de las Gerencias de produccion y calidad, y
permanecian abiertas. Ademas se arreglaron los quicios de las ventanas a
fin de ser de tamafo reducido, de esta manera se facilitd su limpieza y se
disminuyo la concentracion de polvo, el cual caia directamente al area de

proceso.

» Se adquirié e instaldé una caldera de 5 Hp, y se conectaron al sistema de
tuberias (éste era completamente independiente a la tuberia que conduce
el agua empleada como materia prima para la elaboracion de refrescos).
También tuvo que invertirse en los filtros de resinas anidnicas y catidnicas,
que se emplean para reducir la dureza del agua y aumentar la vida util de la
caldera. Esta inversion se realiz6 para cumplir con la Norma Técnica
Sanitaria, en la que se establece el “control de la temperatura” en el
abastecimiento de agua (Instalaciones sanitarias, agua empleada para

procesos de limpieza y sanitizacion, lavado de manos, entre otros) .

» Se Inici6 el proceso de monitoreo del agua potable, en ambos sistemas de
tuberia; el contenido de cloro estaba de acuerdo a Norma Salvadorefia para
Agua Potable. Mandd muestras a un laboratorio certificado, para evaluar los
parametros microbioldgicos y fisicoquimicos; normandose que debian
realizarse, el primero cada 15 dias, y el segundo cada tres meses. Los
resultados de parametros fisicoquimicos mostraban un alto contenido de
sodio, muy por encima de lo permitido. Se realizaron varias pruebas y el
resultado no varié. Al final se adquirié e instalé un dispositivo de dsmosis
inversa, con el cual se traté el agua (El agua presentaba alto contenido de
sodio, y en el proceso de fabricacion del refresco, se le adicionaba mas

sodio. El exceso de sodio afecta la salud de las personas que padecen de
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alta tension, y éste exceso no era declarado en la etiqueta). EI monitoreo

por parte de laboratorios certificados continu6 de acuerdo a lo estipulado.

Coloco y designd responsabilidades, a fin de asegurar el abastecimiento
permanente de jabdn liquido desinfectante sin olor y toallas de papel en el
area de proceso. Ademas, colocd rétulos segun lo estipulado en la Norma

Técnica Sanitaria.

Elaboré y ejecuté un Procedimiento escrito para el manejo adecuado de los
desechos sdlidos generados en la planta. Ademas se incorporé al programa

de recuperacion de envases plasticos.

Elaboré el Programa de limpieza y desinfeccion; el cual ejecutd y superviso,
adiestrando previamente al personal. Los productos de limpieza y
desinfeccién seleccionados estaban aprobados por la FDA. Ademas, se
llevaron controles escritos que se archivaron segun Norma Técnica

Sanitaria.

Construy6 una bodega para el almacenamiento de los productos quimicos

empleados para la limpieza y desinfeccion.

Elabor6 el Programa de control de insectos y roedores; el cual ejecutd y
supervisd, adiestrando previamente al personal. Los productos
seleccionados estaban aprobados. Ademas, se llevaron controles escritos

que se archivaron segun Norma Técnica Sanitaria.

Elaboré el Programa de control de salud; el cual ejecutd y superviso,
adiestrando previamente al personal. Los supervisores eran los
responsables de asignar a otras areas al personal que padecia
sintomatologias descritas en la Norma Técnica Sanitaria; y Recursos
Humanos era el responsable de esta actividad en los casos en que los

examenes médicos mostraban problemas de salud.

Se elabord y ejecuté un Programa de capacitacion en Buenas Practicas de
Manufactura, de forma tal que todos los empleados tuvieran conocimientos

al respecto.
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Como observara tuvo que invertirse enormemente por la empresa, pero la

implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura fue un proceso

relativamente rapido debido a que el personal estaba acostumbrado a trabajar

siguiendo los Habitos de higiene y Presentacion personal; por lo que en lugar de

generar nuevos comportamientos, unicamente tuvieron que ser reforzados.

GUIA RESUMIDA DE LOS PROCEDIMIENTOS A SEGUIR PARA OBTENER
EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE

ALIMENTOS.

Para la obtencién del Permiso de Funcionamiento, realice los siguientes

pasos:

1.

Investigue a cual unidad de salud debe solicitar el Permiso de Funcionamiento,

de no estar seguro, consulte en aquella mas cercana al lugar donde esta

situado el establecimiento.

Solicite el Permiso de Funcionamiento a través del formulario del anexo A.3.

Entregue o anexe a la solicitud los siguientes documentos:

Fotocopia de Solvencia Municipal.
Fotocopia de Registro de comercio de sociedad (cuando aplique)

Fotocopia Registro de comercio de la empresa para personas

juridicas (cuando aplique).

Fotocopia de Programa de control de Salud, en el caso de fabricas
de alimentos y panaderias industriales (Incluido examenes clinicos).
Otro tipo de establecimiento, incluido vehiculos para transporte de
productos alimenticios, deberan coordinar el examen del personal
en la Unidad de Salud.

Fotocopia de Programa de control de Insectos, Roedores y plagas
(0 copia de contrato de Servicio de control de Plagas,

calendarizacién de los controles y copia de hojas técnicas de
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productos quimicos empleados); para los establecimientos que

aplica. (Ver seccion 3.2.1.9 y anexo A.8)
vi.  Fotocopia de Plan de Contingencia.
vii.  Fotocopia de Permiso Ambiental (cuando aplique).

vii.  Memoria descriptiva del proceso de produccion (excepto

comedores, pupuserias, bodegas y vehiculos de transporte).

ix.  Distribucion en Planta (excepto comedores, pupuserias, y vehiculos

de transporte).

Espere la inspeccion de los delegados de la Unidad de Salud; ellos evaluaran
el grado de cumplimiento de la Norma Técnica Sanitaria correspondiente,

empleando la Ficha Técnica Sanitaria adecuada.
Espere recomendaciones.

Realice las correcciones oportunamente, de acuerdo al plazo concedido.
Aquellas que por algun motivo no pueda ejecutar, solicite por escrito su

reconsideracion, aumento de plazo, sustitucion u otra alternativa.

Vencido el plazo, se realizara una primera reinspeccion por parte del delegado
del establecimiento de salud. Si no alcanza el puntaje minimo de la Ficha
Técnica Sanitaria, y no ha cumplido todas las recomendaciones; se le dara un

plazo mas largo.

Vencido el plazo, se realizara una segunda reinspeccion por parte del delegado
del establecimiento de salud. Si cumplié con las recomendaciones alcanzando
el Puntaje minimo de la Ficha Técnica Sanitaria, se emitira un informe

favorable.

Dirijase posteriormente a la Unidad de Salud. Una vez el delegado a entregado
a la Direccioén del establecimiento, el informe favorable; ésta emitira el Permiso

de Funcionamiento, por lo que debera pasar a recogerlo.
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Los procedimientos que le ayudaran a cumplir con la Norma Técnica

Sanitaria, y le facilitaran el cumplimiento de recomendaciones son las

siguientes:

1.

Establezca un grupo de personas que llevaran a cabo la implementacién de
los aspectos contemplados en las Normas Técnicas Sanitarias; y de las cuales
derivan las recomendaciones por parte de los delegados del MSPAS. El grupo
debe estar conformado con un minimo de tres integrantes, maximo cinco; de
preferencia una de ellas con poder de decision, es decir involucrado con la
gerencia, los demas pertenecientes a produccion, control de calidad y un
operario con mayor experiencia. En el caso de establecimientos con poco
personal y produccion, podria integrarse el propietario y el operario de mayor

experiencia.

Evaluese el establecimiento con la Ficha Técnica Sanitaria respectiva;

relacione las bajas puntuaciones con las recomendaciones planteadas.

Capacite al personal, los cambios de conducta generalmente son lentos.
Enséneles sobre procesos, habitos higiénicos, presentacion personal y control

de salud. Puede auxiliarse de la Unidad de Salud para la capacitacion.

El grupo debera escribir, indagar las mejores alternativas, consultar, cotizar,
elaborar los Programas de mantenimiento, limpieza y desinfeccion, control de
plagas (este puede dejarse en manos de expertos, pero debe averiguarse si
este servicio de exterminacion de plagas es adecuado). Conjuntamente, se
debe programar o actualizar los exdamenes médicos del personal. Si todo esto
ya se ha elaborado, el grupo debera revisarlos y actualizarlos; indagar si estan
funcionando (En este punto el operario es fundamental) y chequear las hojas

de registros.

El grupo debe recopilar los tipos de controles que se hacen en las areas de
proceso y analizar si éstos son los adecuados para garantizar la inocuidad del

producto.

El grupo establecera los archivos que sean necesarios para marcar la

trazabilidad o rastreabilidad del producto (unicamente fabricas de alimentos),
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7.

8.

9.

de forma de cumplir lo concerniente a documentacion y registros (Ver seccidn
3.2.1.26).

Capacite nuevamente al personal, recuerde que seran ellos quienes dia a dia

pondran en practica lo que el grupo a escrito.

Ponga todo sobre ruedas, ejecute los programas, corrija aquello que sea
necesario y actualice los programas. El grupo debera supervisar de cerca el
cumplimiento y dificultades a fin de que se superen. En este momento la
ejecucion es responsabilidad de TODOS LOS QUE LABORAN EN LA
PLANTA.

Evaluese con Ficha Técnica Sanitaria, si es necesario invertir en infraestructura

0 equipos, se debera hacer buscando la mejor alternativa.

10.Evaliese nuevamente con la Ficha Técnica Sanitaria. Puede realizarse la

calificacion a través de una persona que no integre el grupo que ejecutd las

BMP, pero en el recorrido debe ser acompafnado por alguno de ellos.

11.Unamos el ciclo. Si no se realizan estas actividades de forma continua; dejara

de funcionar y todos los afios habra que iniciar de cero. La inversion realizada,
en todo caso, no habra sido productiva; ya que al no continuar con el
seguimiento de éste, no se podra asegurar la inocuidad de los productos

fabricados o distribuidos.
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1.

CONCLUSIONES

Las Normas Técnicas Sanitarias, han sido impulsadas ante los
compromisos internacionales del pais, originados en la Unién Aduanera
Centroamericana, ésta ultima basada en las regulaciones de la
Organizacion Mundial del Comercio. Las Normas Técnicas Sanitarias

estan disehadas con el afan de obtener productos alimenticios inocuos.

El marco legal sobre el cual se basan las Normas Técnicas Sanitarias,
son los articulos 83 y 86 literal b) del Cédigo de Salud vigente, en los
cuales se establece que éstas seran emitidas por el Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social; estableciéndose como requisitos para el

Permiso de Funcionamiento.

El cumplimiento de Las Normas Técnicas Sanitarias, no implica de
forma directa la obtencién inmediata del Permiso de Funcionamiento, ya
que éste depende ademas de otros criterios y esta sujeto a una serie de

Procedimientos Administrativos especificos.

Las Normas Técnicas Sanitarias incluyen 26 aspectos especificos, cada
uno de los cuales se evalua de forma diferente segun lo contemplado en
cada Norma. Las diferencias que se contemplan en las Normas
Técnicas Sanitarias, estan relacionados con el tipo de producto que se
procesa, almacena o distribuye; el grado de manipulacion que se realice

y la capacidad de inversién del establecimiento.
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1.

RECOMENDACIONES

PARA LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS: Las Normas
Técnicas Sanitarias son una guia que contienen los elementos minimos
necesarios para garantizar la inocuidad de los alimentos que se
procesan, almacenan, distribuyen o transportan. Es por esta razon, que
su aplicacion de forma permanente y conciente por parte de los
establecimientos alimentarios, permitira que los consumidores e
inversionistas tengan confianza de los productos asi elaborados; por lo

que estimulara el comercio dirigido hacia el interior y exterior del pais.

PARA EL MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL:
Es necesario realizar de forma continua revisiones sobre la aplicabilidad
de las Normas Técnicas Sanitarias, asi como su armonizacion con la
Normativa Alimentaria Internacional; a fin de evitar que éstas se
transformen en documentos inoperantes. Asi mismo es necesario
reforzar la vigilancia del cumplimiento de las Normas Técnicas

Sanitarias, y aumentar su divulgacion.
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ANEXOS

A.1 SIGLAS EMPLEADAS

- AMSF: Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias.
- BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

- CAUCA: Cddigo Aduanero Uniforme Centroamericano.

- CIPF: Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria.

- CDC: Centro para el Control y la Prevencion de Enfermedades de Estados

Unidos.
- CEPE: Comisién Econdmica para Europa.
- COMIECO: Consejo de Ministros de Integracion Econdmica.

- EEB/ESB/BSE: Encefalopatia espongiforme bovina o enfermedad de la vaca

loca.

- FDA: Food and Drug Administration (Administracion de Drogas y Alimentos,
Estados Unido).

- FAO: Food and Agriculture Organization of the United Nations (Organizacion de

las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion).

- GATT: Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio.

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point System (Analisis de peligros y

control de puntos criticos).

MARN: Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales.

MERCOSUR: Mercado Comun (Tratado de libre comercio entre Argentina,

Paraguay, Uruguay y Brasil).

MSF: Medidas Sanitarias y Fitosanitarias.

MSPAS: Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (ElI Salvador).
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- OCDE: Organizacion de Cooperacion y Desarrollo Econémicos.

- OIE: Oficina Internacional de Epizootias.

- ODECA: Organizacion de Estados Centroamericanos.

- OMS: Organizacién Mundial para la Salud.

- OMC: Organizacion mundial de Comercio.

- OTC: Obstaculos Técnicos al Comercio.

- OPAMS: Oficina de Planificacién del Area Metropolitana de San Salvador
- RU: Ronda Uruguaya (1986-1994).

- SIECA: Secretaria de Integracion Econémica Centroamericana.

- SSOP: Procedimientos Operativos Estandares de Saneamiento.

- vCJD: Enfermedad de Creutzfeldt-Jacob.
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A.2 UNION ADUANERA CENTROAMERICANA: RESOLUCION NO. 80-2001
(COMIECO XViI)

RESOLUCION No. 80-2001 (COMIECO XVII)
EL CONSEJO DE MINISTROS DE INTEGRACION ECONOMICA
CONSIDERANDO:

1. Que de conformidad con el articulo 15 del Protocolo al Tratado General de
Integracion Econdomica Centroamericana (Protocolo de Guatemala), los
Estados Parte se comprometen a constituir una Union Aduanera entre sus
territorios, la que se alcanzara de manera gradual y progresiva, sobre la base
de programas que se establezcan al efecto, aprobados por consenso;

2. Que de acuerdo con el articulo 6 del Protocolo de Guatemala el avance del
proceso de integracion hacia la Unidon Econdmica se realizara mediante la
voluntad de los Estados Parte, expresada conforme al articulo 52 del mismo
instrumento, lo que significa que todos o algunos de los Miembros podran
avanzar con la celeridad que acuerden dentro de ese proceso;

3. Que conforme al articulo 30 del Protocolo de Guatemala, los Estados Parte
han convenido en armonizar, entre otros, los registros sanitarios;

4. Que mediante Resolucion No. 27-96 (COMRIEDRE-IV) de fecha 22 de mayo
de 1996, el Consejo de Ministros Responsables de la Integracion Econdmica y
Desarrollo Regional, reiteré el interés de los paises centroamericanos para
avanzar hacia la Union Aduanera dentro de sus territorios y manifesté su
acuerdo por la decision de los gobiernos de El Salvador y Guatemala de iniciar
un proceso acelerado para alcanzar la Unién Aduanera entre sus territorios;

5. Que por Resoluciones Nos. 56-2000 (COMIECO) y 57-2000 (COMIECO)
ambas del 29 de agosto del afio 2000, el Consejo de Ministros de Integracion
Econdmica manifestd su acuerdo por la decision de los Gobiernos de
Nicaragua y de Honduras, respectivamente, de incorporarse formalmente al
proceso de union aduanera iniciado por El Salvador y Guatemala;

6. Que los Gobiernos de El Salvador, Guatemala, Honduras y Nicaragua han
comunicado a este 6rgano regional que, en el marco del proceso de Unién
Aduanera, han alcanzado importantes acuerdos en materia de registros que
requieren la modificacion de la Resolucién No. 75-2001 (COMIECO),

POR TANTO:

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 18 del Protocolo de Tegucigalpa
a la Carta de la Organizacion de Estados Centroamericanos (ODECA); 1, 3,6, 7y
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12 del Convenio sobre el Régimen Arancelario y Aduanero Centroamericano; y 6,
15, 16, 17, 30, 36, 37, 38, 39, 52 y 55 del Protocolo al Tratado General de
Integracion Econémica Centroamericana (Protocolo de Guatemala);

RESUELVE:

1. Aprobar, en el marco del proceso de establecimiento de la Union Aduanera
entre El Salvador, Guatemala, Honduras y Nicaragua, los siguientes acuerdos
en materia de registros:

REGISTROS DE MEDICAMENTOS Y PRODUCTOS AFINES

- Fijar como periodo de vigencia de los Registros Sanitarios cinco afios, a
partir de la emision del respectivo registro.

- Establecer un Historial de Empresas a partir del 31 de diciembre de 2001,
con base en las Buenas Practicas de Manufactura, por parte de las
Autoridades Reguladoras de los cuatro paises.

REGISTROS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

- Implementar, a partir de la vigencia de esta Resolucion, el reconocimiento
mutuo de los registros sanitarios de alimentos y bebidas procesados y
producidos en Guatemala, El Salvador, Honduras y Nicaragua; en el
periodo previo a la armonizacion de las normas de etiquetado y
especificaciones, en la Unidon Aduanera se aceptara el uso del etiquetado y
de especificaciones vigentes en cada pais.

- Validar el reconocimiento mutuo de registros sanitarios de alimentos y
bebidas efectuado a partir del 1 de enero de 2001, hasta la fecha en que
entre en vigor la presente Resolucién.

- Aplicar a partir del 1 de enero de 2003, las Buenas Practicas de
Manufactura en la Industria de Alimentos, de conformidad a los criterios de
gradualidad siguientes: a) Industrias con mas de 500 empleados: 24 meses;
b) Industrias de 100 a 500 empleados: 36 meses; y c) Industrias con menos
de 100 empleados: 48 meses.

2. Derogar la Resolucion No.75-2001 (COMIECO) de fecha 6 de abril de 2001.

3. La presente Resolucion entrara en vigor treinta (30) dias después de la
presente fecha y sera publicada por los Estados Parte.

Ciudad de Guatemala, 24 de octubre de 2001.
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A.3 FORMATO DE SOLICITUD DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

(FECHA)
Doctor/a
Director(z) Unidad de Salud
Yo , de , del domicilio _
{Nombre completo) (edad)
con firma que se lee * ", por medio del documento unizo de
identidad No. ,con ndmero de identificacion tributaria
A su autoridad, con el debido respeto le expongo:
1 Que soy y actual
(Duerio/ Encargado del establecimiento/Representants legal)
propietario del establecimiento denominado .
el cual se dedica a . tal como 1o comgpruebo
mediante la fotocopia debidamenta ceriificada del
, establecimiento
(Poder general/ poder judicial y administrative/Razén sccial v sociedad)
de alimentos que se encuentra ubicado en:__ o o
i Que en fiel cumplimiento de la norma administrativa y del codigo de salud
estoy solicitando inicio al proceso de la inspeccion sanitaria al
establecimiento antes referido a efecto de que una vez cumpla con las
recomendaciones dictadas por el esiablecimiento de salud se me exienda
el permiso de instalacion y funcionamiento.
1) Que me someto a cumplir con las recomendaciories en el plazo y de forma
estipulada.
IV)  Senalo para oir notificaciones: L tel o
V) Comisiono al Sr. , para gque en mi nombre Yy

No omito manifestarle que mi solicitud de permiso de

es presentado por

representacion presente o retire cualquier documentacion que se relacione
con el proceso administrativo.

{Instalacion/=uncionamiznto)

(Primera vez/segunda vez/ reriovacion)

FIRVA

NOMBRE DEL SO_ICITANTE
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A.4 SECCION DOCE DEL CODIGO DE SALUD: ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Art. 82.- Alimento es todo producto natural o artificial elaborado o sin elaborar que ingerido
aporta al organismo materiales y en regla para el desarrollo de los procesos biologicos en el
hombre.

Las sustancias que se adicionan a la comida y bebida como correctivos o sin coadyuvante,
tengan o no cualidades nutritivas y bebidas en general, con o sin finalidad alimenticia, se les
aplicaran las mismas normas que a tos alimentos.

Art. 83.- El Ministerio emitira las normas necesarias para determinar las condiciones
esenciales que deben tener los alimentos y bebidas destinadas al consumo publico y las de los
locales y tugares en que se produzcan, fabriquen, envasen, almacenen, distribuyan o expendan
dichos articulos asi como de los medios de transporte.

Art. 84.- Para los efectos de este Cddigo se consideran en relacion con los alimentos, las
siguientes definiciones:

a) Alimento alterado, es el que por cualquier causa como humedad, temperatura, aire, luz,
tiempo, encinas u otras ha sufrido averias, deterioro en perjuicio de su composicion intrinseca;

b) Alimento contaminado, es el que contiene organismo patégenos, impurezas, minerales u
organicas inconvenientes o repulsivas, o un numero de organismo banales superior a los limites
fijlados por las normas respectivas y el que ha sido manipulado en condiciones higiénicas
defectuosas durante la produccién, manufactura, envase, transporte, conservacion o expendio;

c¢) Alimento adulterado es el que esta privado parcial o totalmente de elementos utiles o de
principios alimenticios caracteristicos del producto sustituido por otros inertes o extrafios o
adicionado de un exceso de agua u otro material de relleno coloreado o tratado artificialmente para
disimular alteraciones, defectos de elaboracidon o materias primas de deficiente calidad, o
adicionado con sustancias no autorizadas o que no correspondan por su composicion, calidad y
demas caracteres a las denominadas o especificadas en l!as leyendas con que se ofrezcan al
consumo humano.

ch) Alimento falsificado es el que tiene la apariencia y caracteres de un producto legitimo y
se denomina como este sin .serlo o que no procede de sus fabricantes legalmente autorizados.

Art. 85- Se prohibe elaborar, fabricar, vender, donar, almacenar, distribuir, mantener y
transferir alimentos alterados, adulterados, falsificados, contaminados o no aptos para consumo
humano.

Art. 86- El Ministerio por si o por medio de sus delegados tendra a su cargo la supervision
del cumplimiento de las normas sobre alimentos y bebidas destinadas a! consumo de la poblacién

dando preferencia a los aspectos siguientes:

a) La inspeccion y control de todos los aspectos de la elaboracion, almacenamiento,
refrigeracién, envase, distribucién y expendio de los articulos alimentarios y bebidas; de materias
primas que se utilicen para su fabricacion; de los locales o sitios destinados para ese efecto; sus
instalaciones, maquinarias, equipos, utensilios u otro objeto destinado para su operacion y su
procesamiento; las fabricas de conservas, mercados, supermercados, ferias, mataderos, expendios
de alimentos y bebidas, panaderias, fruterias, lecherias, confiterias, cafés, restaurantes, hoteles,
moteles, cocinas de internados y de establecimientos publicos y todo sitio similar;

b) La autorizacién para la instalacion y funcionamiento de los establecimientos
mencionados en el parrafo anterior y de aquellos otros que expenden comidas preparadas,
siempre que reunan los requisitos estipulados en las normas establecidas al respecto.

c) El examen médico inicial y periddico que se estimen necesarios para conocer la calidad,
composicién, pureza y valor nutritivo de los articulos alimentarios y bebidas;
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ch) El mantenimiento de servicios permanentes de veterinaria, para la inspeccién y control
de jos sitios de crianza y encierro de animales, en mercados, lecherias, rastros y otros similares;

d) El control a posteriori de la propaganda comercial de articulos alimenticios y bebidas para
evitar que induzcan o constituyan peligro para la salud al anunciar cantidades o propiedades que
en realidad no poseen;

e) El examen médico inicial y periddico de las personas que manipulan articulos alimentarios
y bebidas, para descubrir a los que padecen alguna enfermedad transmisible o que son portadores
de gérmenes patdgenos.

El certificado de salud correspondiente, que constituira un requisito indispensable para esta
ocupacion, debera ser , renovado semestralmente o con mayor frecuencia si fuere' necesario y
ninguna persona podrd ingresar o mantenerse en el trabajo si no cuenta con dicho certificado
vélido. El incumplimiento de esta disposicion debera ser comunicado inmediatamente a la
autoridad laboral correspondiente para su calificacion como causal de suspension o terminacién del
contrato de trabajo.

f) De todo otro asunto que se refiera a articulos alimentarios y bebidas que no estén
expresamente consignados: en este Codigo y Reglamento respectivo.

Art. 87.- Queda terminantemente prohibido a las personas que padezcan de enfermedades
transmisibles o sean portadores de gérmenes patdgenos se dediquen a la manipulacion vy
expendio de alimentos y bebidas. La violacién de esta disposicion hara incurrir en responsabilidad
tanto al que padezca dicha enfermedad o sea portador de tales gérmenes como a la persona a que
a sabiendas; le hubiere confiado tales funciones.

Art. 88.- La importacién, fabricacién y venta de articulos alimentarios y bebidas, asi como
de las materias primas correspondientes, deberan ser autorizadas por el Ministerio, previo analisis
y registro. Para este efecto, la autoridad de salud competente podra retirar bajo recibo, muestras
de articulos alimentarios y bebidas, dejando contra muestras selladas.

Para importar articulos de esta naturaleza!; debera estar autorizado su consumo y venta en
el pais de origen por la autoridad de salud correspondiente. En el certificado respectivo se debera
consignar el nombre del producto y su composicion.

Art. 89.- Se establece con caracter obligatorio la "pasteurizacién, esterilizacion u otro
tratamiento de la leche en los lugares de procesamiento industrial, artesanal o cualquier otro
establecimiento que se dediquen a tales actividades.

Para los efectos del inciso anterior del Ministerio debera controlar periédicamente el
cumplimiento de esa obligacién y sin perjuicio de lo anterior podra realizar un control de calidad y
los analisis bacteriolégicos y fisico quimico necesarios en todos aquellos lugares en que se
produzca leche y sus derivados.

Art. 90- Todo alimento o bebida que no se ajuste a las condiciones sefialadas por este
Cédigo o a los reglamentos respectivos sera retirado de su circulacién, destruido o
desnaturalizado, para impedir su consumo, sin mas requisitos que la sola comprobaciéon de su
mala calidad, debiendo levantarse un acta de decomiso y de destruccion que presenciara el
propietario o encargado de tal alimento o bebida, quedando relevado de toda responsabilidad el
empleado o funcionario que verificare el decomiso.

Art. 91- Para e! efecto de dar cumplimiento a las disposiciones de esta seccion, los
propietarios o0 encargados de establecimientos o empresas destinadas a la importacion,
fabricacién, manipulacién, envasamiento, almacenamiento, distribucién, expendio o cualquiera otra
operacion relativa a los alimentos o bebidas estan obligados a permitir a los funcionarios o
empleados el Ministerio debidamente acreditados como tales, el libre acceso a los locales de
trabajo y la inspeccién de las instalaciones, maquinaria, talleres, equipos, utensilios, vehiculos,
existencia de alimentos y bebidas y facilitar la toma de las muestras que sean necesarias; de
acuerdo con las normas correspondientes, dejando siempre contramuestras selladas.

153



Los funcionarios o empleados del Ministerio, debidamente acreditados podran retirar sin
pago alguno, de las aduana y de todo establecimiento publico o privado donde existan alimentos o
similares, las muestras que fueren necesarias para examenes de control, otorgando recibos y
dejando contramuestras conforme a la reglamentacién respectiva.

Art. 92- Todo producto alimentario que contenga sustancias que puedan crear habito debe
llevar impreso claramente en la vifieta respectiva, el detalle y advertencia correspondiente.

Art. 93- Sin perjuicio de las multas correspondientes, el Ministerio conforme a las
disposiciones de este Cédigo y las normas complementarias podra ordenar la clausura temporal o
definitiva de un establecimiento dedicado a la produccién, elaboracion, almacenamiento,
refrigeracion, envase, transporte;

distribucién y expendio de articulos alimentarios y similares en el que se infrinjan alguna o
algunas de las disposiciones de este Cadigo, igualmente, confiscara y si es necesario, destruira los
productos adulterados, contaminados, alterados, falsificados y de aquellos que sean falsa o
errébneamente descritos.

Art. 94- Para proteger la salud de la poblacion en lo que se refiere a productos alimentarios
que son importados, manufacturados para la exportacion o producidos en el pais para el consumo
interno, el Ministerio establecera los requisitos minimos que deben ser satisfechos portales
productos.

Art. 95- El Ministerio llevara un registro de alimentos y bebidas, en consecuencia se
prohibe la importacion, exportacién, comercio, fabricacion, elaboraciéon, almacenamiento,
transporte, venta o cualquiera otra operacién de suministros al publico, de alimentos o bebidas
empacadas o envasadas cuya inscripcion en dicho registro no se hubiere efectuado.
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A.5 NORMAS TECNICAS SANITARIAS

A.5.1 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE FABRICAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADAS.

1. UBICACION Y ALREDEDORES
1.1 UBICACION

1.1.1 Las plantas deben estar situadas preferiblemente en zonas alejadas de cualquier tipo de
contaminacion fisica, quimica o biolégica, asi como también de beneficios de café,
mataderos, relleno sanitario, porquerizas y otras fuentes de contaminaciéon. No deben estar
expuestas a inundaciones ni derrumbes. Las vias de acceso y patios de maniobra deben
encontrarse pavimentados a fin de evitar la contaminacion de los alimentos con el polvo.
Para la ubicacién de una planta se debe considerar 500 mts. de distancia de plantas
procesadoras de agroquimicos o bodega de distribucion de los mismos asi como los
establecimientos anteriormente mencionados.

1.2 ALREDEDORES

1.2.1 Los alrededores de la planta deben mantenerse limpios para que estos no se constituyan en
fuente de contaminacién. Entre las actividades que se pueden aplicar para mantener los
alrededores limpios se incluyen pero no se limitan a:

1.2.1.1  Almacenamiento en forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos sélidos,
aguas retenidas y desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba y todo aquello dentro
de las inmediaciones del edificio, que pueda constituir una atraccion o refugio para los
insectos y roedores.

1.2.1.2 Mantenimiento adecuado de los drenajes de la planta para evitar focos de contaminacion
e infestacion.

1.2.1.3 Operacién en forma adecuada de los sistemas para el tratamiento de vertidos.

2. EDIFICIO
2.1 INSTALACIONES FISICAS.
2.1.1 Disefio

2.1.1.1 Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamafo, construccion y disefio que
faciliten su mantenimiento, las operaciones sanitarias y los procesos que conlleva la
elaboracién y manejo de los alimentos, asi como almacenamiento del producto terminado,
en forma adecuada, con espacio suficiente para las operaciones antes indicadas.

2.1.1.2 Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan el acceso de animales,
insectos, roedores 6 plagas u otros contaminantes del medio como humo, polvo, vapor u
otros.

2.1.1.3 Los ambientes del edificio deben incluir un area especifica para vestidores, con muebles
adecuados para guardar implementos de uso personal y un area especifica para ingerir
alimentos.

2.1.2 Pisos

2.1.2.1Los pisos deberan ser de materiales impermeables y antideslizantes, que no tengan efectos
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téxicos para el uso al que se destinan; ademas deberan estar construidos de manera que
faciliten su limpieza.

2.1.2.2 Los pisos no deben tener grietas ni uniones de dilatacion irregular.

2.1.2.3 Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su limpieza

y evitar la acumulacion de materiales que favorezcan la contaminacion.

2.1.2.4 Los pisos deben tener desaglies en numeros suficientes que permitan la evacuacion rapida

del agua.
2.1.3 Paredes

2.1.3.1 Las paredes exteriores pueden ser construidas de concreto, ladrillo o bloque de concreto y

2132

2.1.41

aun en estructuras prefabricadas de diversos materiales.

Las paredes interiores, en particular en las areas de procesos y en las areas de
almacenamiento que asi lo requieran, se deben revestir con materiales impermeables, no
absorbentes, lisos, faciles de lavar y de color claro.

2.1.4 Techos

Los techos deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan al minimo la
acumulacion de suciedad y de condensacion, asi como el desprendimiento de particulas.

2.1.4.2 No son permitidos los techos con cielos falsos debido a que son fuentes de acumulacién de

desechos y anidamiento de plagas.

2.1.5. Ventanas y Puertas

2.1.5.1 Las ventanas deben ser faciles de limpiar, construidas de modo que se reduzca al minimo

2152

2153

2.1.6.1

2.16.2

la acumulacién de suciedad y cuando el caso lo amerite estar provistas de malla contra
insectos, que sea facil de desmontar y limpiar. Las ventanas deberan ser fijas, cuando sea
necesario.

Los quicios de las ventanas deberan ser de tamafo minimo y con declive para evitar la
acumulacion de polvo e impedir su uso para almacenar objetos.

Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar y
desinfectar. Las puertas deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco.

2.1.6. lluminacion

Todo el establecimiento debe estar iluminado ya sea con luz natural o artificial, que
posibiliten la realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos; o con
una mezcla de ambas que garantice una intensidad minima de:

540 lux ( = 50 candelas / pie2) en todos los puntos de inspeccion;
220 lux ( = 20 candelas / pie2) en locales de elaboracion;
110 lux ( = 10 candelas / pie2 ) en ofras areas del establecimiento.

Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de recibo de
materia prima, almacenamiento, preparacion, y manejo de los alimentos, deben ser de tipo
inocuo y estar protegidas contra roturas. La iluminacién no debera alterar los colores. Las
instalaciones eléctricas deben estar empotradas o exteriores y en este caso estar
perfectamente recubiertas por tubos o cafios aislantes, no deben haber cables colgantes
sobre las zonas de procesamiento de alimentos.

2.1.7 Ventilacion

2.1.7.1Debe existir una ventilacion adecuada para: evitar el calor excesivo, permitir la circulacién

de aire suficiente, evitar la condensacion de vapores y eliminar el aire contaminado de las
diferentes areas.
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2.1.7.2 La direccion de la corriente de aire no debera ir nunca de una zona contaminada a una
zona limpia y las aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas para evitar el
ingreso de agentes contaminantes

2.1.7.3 Se debe contar con un sistema efectivo de extraccién de humos y vapores acorde a las
necesidades, cuando se requiera.

2.2 INSTALACIONES SANITARIAS

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

2.21 Abastecimiento de agua

2.2.1.1Debe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones
apropiadas para su almacenamiento, distribucion y control de la temperatura, a fin de
asegurar, la inocuidad de los alimentos. EI agua potable debera ajustarse a lo
especificado en la Norma Salvadorefia de Agua Potable.

2.2.1.2 El sistema de abastecimiento de agua no potable como para el sistema contra incendios, la
produccién de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones analogas en las que no
contamine los alimentos, debe ser independiente. Los sistemas de agua no potable deben
estar identificados y no deben estar conectados con los sistemas de agua potable ni debe
haber peligro de reflujo hacia ellos.

2.2.2 Tuberia

2.2.2.1 La tuberia sera de un tamano y disefio adecuado e instalada y mantenida para los
fines de:

a) llevar a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las areas que
se requieren.

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

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

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

2.2.2.2 Debe prevenir que no exista un reflujo, o conexion cruzada entre el sistema de tuberia que
descarga los desechos liquidos y el agua potable que se provee a los alimentos o durante
la elaboracién de los mismos.

3. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LiQUIDOS
3.1 DRENAJES

3.1.1 Deben tener sistemas e instalaciones adecuados de desagiie y eliminacion de desechos
liquidos, aprobados por la autoridad responsable. Estaran disefados, construidos y
mantenidos de manera que se evite el riesgo de contaminacion de los alimentos o del
abastecimiento de agua potable.

3.2 INSTALACIONES SANITARIAS

3.2.1 Cada planta proveera a sus empleados, servicios sanitarios accesibles,
adecuados ventilados e iluminados que cumplan como minimo con:

a) Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, acorde al nimero de empleados en
una proporcién de 1 por cada 25 empleados.
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b) Puertas que no abran directamente hacia el area donde el alimento esta expuesto
cuando se toman otras medidas alternas que protejan contra la contaminacién (tales
como puertas dobles o sistemas de corrientes positivas).

c) Debe contarse con un area de vestidores que incluya lockers para guardar la ropa.

d) Las instalaciones sanitarias deben contar con espejo debidamente ubicado.

3.3 lavamanos

3.3.1 Los lavamanos deben disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y
secarse las manos higiénicamente, con lavamanos y abastecimiento de agua permanente
caliente ¢ fria, 6 con la temperatura debidamente controlada.

3.3.2 El jabdn a utilizar debe ser liquido desinfectante.

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

4. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
4.1 DESECHOS SOLIDOS

4.1.1 Debe existir un procedimiento escrito para el manejo adecuado de los desechos sdlidos y
desechos de la planta.

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

4.1.3 El depdsito general de desechos sélidos debe ubicarse alejado de las zonas de
procesamiento de alimentos.

5. LIMPIEZA Y DESINFECCION
5.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.1.1 Debe existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion del
edifico, equipos y utensilios, el cual debe especificar lo siguiente:

= Distribucion de limpieza por areas
= Responsable de tareas especificas

= Método y frecuencia de limpieza y desinfeccion
» Medidas de vigilancia.

5.1.2 Los productos quimicos utilizados dentro y fuera de la planta para la limpieza y desinfeccién
deben contar con registro emitido por la Autoridad Sanitaria correspondiente, previo a su uso
por la empresa.

5.1.3 En el area de procesamiento de alimentos, las superficies, los equipos y utensilios
deben limpiarse y desinfectarse frecuentemente.

5.1.4 Todo establecimiento debe asegurar su limpieza y desinfeccion.

5.1.5 No deben utilizar sustancias odorizantes 6 desodorantes en cualquiera de sus formas en
area de proceso, almacenamiento y distribucion.

5.1.6 Los productos quimicos de limpieza deben guardarse adecuadamente, fuera de las areas de
procesamiento de alimentos, debidamente identificados. Deben manipularse y utilizarse con
cuidado y de acuerdo con las instrucciones del fabricante.
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6. CONTROL DE PLAGAS

6.1 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 Aprobados utilizados,

- Hojas de Seguridad de los productos.
- Hoja de Control

6.2 La planta debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso de plagas. En caso de que
alguna plaga invada la planta debe adoptarse las medidas de erradicacion. Las medidas de
control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o biolégicos autorizados y
fisicos se aplicaran bajo la supervision directa de personal capacitado. La planta debe
inspeccionarse periddicamente y llevar un control escrito para disminuir al minimo los riesgos
de contaminacion por plagas.

6.3 Deben emplearse plaguicidas solamente en caso de no poder 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.

6.4 Después del tiempo de contacto necesario, los residuos de plaguicidas deben
limpiarse minuciosamente:

a) Todos los productos quimicos utilizados en el control de plagas deben estar autorizados
por la Autoridad competente.

b) Todos los plaguicidas utilizados deberan guardarse adecuadamente, fuera de las areas
de procesamiento de alimentos y mantenerse debidamente identificados.

7. EQUIPOS Y UTENSILIOS

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

7.2 Debe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo

8. PERSONAL
8.1 REQUISITOS

8.1.1Todos los empleados deben mantener un buen aseo personal y quienes manipulan los
alimentos deben utilizar ropa protectora, cubrecabezas, mascarilla y calzado adecuado
cerrado.

8.2 CAPACITACION

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

8.2.2 Los programas de capacitacion, deben ser ejecutados, revisados y actualizados
periddicamente.

9. PRACTICAS HIGIENICAS

9.1 EIl personal que manipula alimentos debera bafarse diariamente 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 y solucion desinfectante y agua: antes de

159



comenzar su labor diaria, después de manipular cualquier alimento crudo y/o antes de
manipular alimentos cocidos que no 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.

9.2 Si se emplean guantes, estos deben estar en buen estado, ser de material impermeable y

9.3

9.4

cambiarse diariamente, lavarlos y desinfectarlos antes de ser usados nuevamente.

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

Las personas empleadas en actividades de manipulacion de los alimentos durante la jornada
de trabajo debe evitar:

- Fumar
- Escupir
- Masticar o comer

- Estornudar o toser

9.5 Tener el pelo, bigote y barba bien recortados, no debe utilizar maquillaje, ufias y pestafias

10.1

10.2

10.3

10.4

10.5

postizas.

10. CONTROL DE SALUD

Las personas responsables de las fabricas de alimentos deben acreditar en forma
permanente el buen estado de salud de su personal.

Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de los alimentos
debera someterse a examenes meédicos previo a su contratacién, la empresa debera
mantener constancia de salud actualizada, documentada y renovarse como minimo dos
veces al afio.

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

No debe permitirse el acceso a ninguna area de manipulacién de alimentos a las personas
de las que se sabe o0 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 deberd informar inmediatamente al propietario o jefe
inmediato sobre los sintomas y someterse a examen médico si asi lo indican las razones
clinicas o epidemiolégicas.

Entre los sintomas que deberan comunicarse al propietario o jefe inmediato para que se
evalle la necesidad de someter a una persona a examen médico y/o la posibilidad de
excluirla de la manipulacién de alimentos, cabe sefalar los siguientes:

- Ictericia

- Diarrea

- Vomitos

- Fiebre

- Dolor de garganta y fiebre

- Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furdnculos, cortes, etc.)

- Secrecion de los oidos, los ojos o la nariz
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CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

11.1 INSUMOS, MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES.

11.1.1 Se debe controlar la potabilidad del agua determinando la concentracién de cloro libre con

una frecuencia diaria y registrar los resultados en un formulario disefiado para tal fin,
ademas evaluar peridodicamente la calidad del agua a través de analisis fisico- quimico y
bacterioldgico.

11.1.2 El propietario del establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima o ingrediente que

11.1.3

11.1.4

11.2.1

11.2.2

11.2.3

presente indicios de contaminacion o infestacion.

Las materias primas o ingredientes deben inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlos a
la linea de elaboracién y utilizar los que estén limpios y en buenas condiciones.

La materia prima y otros ingredientes deben ser almacenados y manipulados de acuerdo a
las especificaciones del producto.

11.2 OPERACIONES DE MANUFACTURA
Deben llevarse los controles necesarios para reducir el crecimiento potencial de

microorganismos y evitar la contaminacion del alimento; tales como: tiempo, temperatura,
pH, humedad, actividad del agua.

Otras medidas efectivas deben ser tomadas para proteger contra la contaminacién los
alimentos con metal o cualquier otro material extrafo.

El requerimiento anterior se puede cumplir utilizando imanes, detectores de metal o
cualquier otro medio aplicable.

11.2.4 Debe mantener un control adecuado de la temperatura en los procesos que asi lo requieran

11.2.5

tales como: refrigeracion, congelacion, pasteurizacion y otros, de acuerdo a
especificaciones del producto. Para el cumplimiento de este requisito deberan adoptarse
medidas efectivas como: Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesofilos
de los alimentos acidos o acidificados, cuando estos se van a mantener en recipientes
sellados herméticamente a temperatura ambiente. Medidas tales como: esterilizacion,
homogenizacion, pasteurizacion, congelacion, refrigeracion, control de pH o control de
actividad de agua deben ser tomadas para destruir o impedir el crecimiento de
microorganismos no deseables, particularmente esos que implican algun riesgo a la salud
publica.

Estas medidas deben ser implementadas adecuadamente mediante las condiciones de
manufactura, manejo y distribucién para prevenir la adulteraciéon de alimentos.

11.2.6 Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de  envasado y

almacenamiento deberan realizarse en optimas condiciones sanitarias. Todo el material
que se emplee para el envasado debe almacenarse en lugares adecuados para tal fin y en
condiciones de sanidad y limpieza. El material debe ser apropiado al producto que ha de
envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento.

11.2.7 Los envases 0 recipientes no deben haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar

lugar a la contaminacion del producto. Los envases o recipientes deben inspeccionarse
inmediatamente antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se encuentren en buen
estado, limpios 6 desinfectados. Cuando se laven, deben escurrirse bien antes del llenado.
En la zona de envasado o llenado solo deben permanecer los recipientes necesarios.

11.3 DOCUMENTACION Y REGISTRO
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11.3.1 En funcioén al riesgo del alimento deben mantenerse registros apropiados de la elaboracion,
produccioén y distribucién, conservandolos durante un periodo superior al de la duracién de
la vida util del alimento.

12. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION.
12.1 ALMACENAMIENTO

12.1.1 La materia prima y los productos terminados deben almacenarse y transportarse en
condiciones apropiadas que impidan la contaminacién y proliferacién de microorganismos y
que protejan contra la alteraciéon del producto o los dafios al recipiente o envases. Los
anaqueles y tarimas deben estar separados 15 cm. de piso y la pared y en buen estado.

12.1.2 Durante el almacenamiento debe ejercerse una inspeccion periédica de materia prima y
productos terminados, a fin de que se cumplan las especificaciones aplicables a los
productos terminados cuando estas existan. Asi como establecer sistema de primera
entrada, primera salida (PEPS). Los productos rechazados deben identificarse y separarse
de los productos buenos.

12.2 TRANSPORTE

12.2.1 Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la
misma deberan estar autorizados por la Autoridad Sanitaria competente para efectuar
esta operacion y por el Viceministerio de Transporte.

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

12.2.3 Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados, deberan
contar con medios que permitan verificar la humedad, y la lectura de la temperatura.

13. DEFINICIONES
Para los fines de esta norma se contemplan las siguientes definiciones:
13.1 Alimento

Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo humano,
incluidas las bebidas, chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
elaboracién, preparacioén y tratamiento del mismo, pero no incluye los cosméticos, el tabaco
ni las sustancias que se utilizan unicamente como medicamentos.

13.2 Croquis

Esquema con distribucion de los ambientes del establecimiento elaborado por el
interesado sin que necesariamente intervenga un profesional colegiado. Debe incluir los
lugares y establecimientos circunvecinos, asi como el sistema de drenaje, ventilacién, y la
ubicacién de los servicios sanitarios, lavamanos y duchas en su caso.

13.3 Lote

Es una cantidad determinada de producto envasado, cuyo contenido es de caracteristicas
similares o ha sido fabricado bajo condiciones de produccién presumiblemente uniformes y
que se identifican por tener un mismo cédigo o clave de produccion.

13.4 Fabrica

Es el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se encuentren bajo el control
de una misma administracion.
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13.5 Limpieza
La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.
13.6 Desinfeccion

Es la reduccion del numero de microorganismos presentes en las superficies de edificios,
instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos quimicos o métodos
fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo de contaminacion para los
alimentos y bebidas que se elaboren.

13.7 Inocuidad de los alimentos

La garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando se preparen y
consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

13.8 Procesamiento de alimentos

Son las operaciones que se efectian sobre la materia prima hasta el alimento terminado en
cualquier etapa de su produccion.

13.9 Buenas Practicas de Manufactura

Condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos para todos los procesos de
produccién y control de alimentos, bebidas y productos afines, con el objeto de garantizar la
calidad e inocuidad de dichos productos segun normas aceptadas internacionalmente.

13.10 Encargado de Produccion

Persona encargada de dirigir y controlar diariamente las actividades que se realizan para
obtener el ¢ los productos terminados en la fabrica.

13.11 Licencia Sanitaria para Fabricas de Alimentos y Bebidas

Documento que expide el establecimiento de salud, mediante el cual autoriza la instalacion y
el funcionamiento de las fabricas.

13.12 Manipulador de Alimentos

Persona responsable del procesamiento de alimentos y bebidas en los establecimientos
que regula esta Norma.

13.13 Programa de Control de Salud de los Trabajadores

Es el plan adoptado por él o los responsables del establecimiento para asegurar la salud de
los trabajadores, el cual debe ser presentado a las autoridades sanitarias para su
verificacion.

13.14 Propietario

Persona natural o juridica responsable ante las autoridades sanitarias de la apertura y el
buen funcionamiento de una fabrica de alimentos y bebidas.

14. ANEXOS

14.1 Forma parte de la presente norma la ficha de Inspecciéon para Autorizacion y
Control para la fabricacion de alimentos y bebidas procesadas
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A.5.2 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL

DE PROCESADORAS ARTESANALES DE LACTEOS.

1. UBICACION Y ALREDEDORES

1.1 UBICACION

1.11

Los establecimientos deben estar situados preferiblemente en zonas alejadas de cualquier
tipo de contaminacién fisica, quimica o bioldgica, tales como establos, porquerizas, granjas,
beneficios de café y ademas estar libre de olores desagradables y no expuestas a
inundaciones o encharcamientos. Para la ubicacion de la procesadora se debe considerar 500
mts. de distancia de fabricas de agroquimicos o bodegas de distribuciéon de los mismos; asi
como de los establecimientos anteriormente mencionados.

1.2 ALREDEDORES

1.2.1

1.2.2

1.2.3

211

221

222
223

224

2.31

Los alrededores de la procesadora deben mantener en buenas condiciones de limpieza,
para proteger de la contaminacion a los productos alimenticios. Entre las actividades que
se deben aplicar para mantener los alrededores limpios se incluyen pero no se limitan a:

Remover los desechos solidos y desperdicios, si existen patios estos deben estar libres de
maleza u otros depositos viejos cuando proceda se debe recortar la grama y todo lo que
constituya refugio de insectos y roedores de manera de eliminar los focos de
contaminacion.

El area perimetral de las instalaciones debe estar delimitada, ya sea con malla ciclén u
otro tipo de material resistente.

2. EDIFICIO
2.1 CONSTRUCCION

La procesadora debe construirse de tal manera que impida el ingreso de insectos, roedores
u otros contaminantes del ambiente como humo, polvo, u otros, para que la elaboracion de
los productos se realice bajo condiciones higiénicas.

2.2 PISOS

Los pisos de los lugares de preparacion, almacenamiento y lavado de utensilios, deben
ser impermeables, lavables y construidos de manera que faciliten su limpieza.

Las superficies de los pisos no deben tener grietas ni uniones de dilatacion irregular.

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

Los pisos deben tener desagiies en numeros suficientes que permitan la evacuacion rapida
del agua, sobre todo en aquellos lugares que estan sujetas a inundaciones por la limpieza
o donde las operaciones normales liberen o descarguen agua u otros desperdicios liquidos.
No deben haber empozamientos de liquidos dentro de la procesadora.

2.3 PAREDES Y TECHOS

Las paredes internas en particular en los lugares donde se procesan Yy
almacén los productos terminados deben ser lisas, faciles de lavar, de color claro y no
absorbentes.
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2.3.2 Los techos o cielorrasos, deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan al
minimo la acumulacion de suciedad, el desprendimiento de suciedad, de facil limpieza y
completamente cerrados. No son permitidos los techos con cielos falsos debido a que son
fuentes de acumulacién de desechos y anidamiento de plagas. El techo ideal es un plafén
de concreto liso.

2.3.3 Los pasillos o espacios de trabajo entre el equipo y las paredes no deben ser obstruidos,
deben tener espacio suficiente que permita a los empleados realizar sus deberes y la
limpieza.

2.4 VENTANAS Y PUERTAS

241 Las ventanas y otras aberturas deben estar provistas de malla N°10 o N°12 contra
insectos, deben ser faciles de desmontar y limpiar. Las ventanas deben ser fijas, cuando
sea necesario. El numero de ventanas debe ser minimo con marcos inclinados hacia el
exterior.

2.4.2 Las repisas de las ventanas deben ser de tamafo minimo y con declive para evitar la
acumulacién de polvo e impedir su uso para almacenar objetos.

2.4.3 Las puertas deben ser de material no absorbente, de material liso y de facil limpieza. Es
preferible que las puertas se abran hacia afuera y que estén ajustadas a su marco.

3. ILUMINACION

3.1 Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en los lugares donde se recibe
materia prima y se preparan los productos, deben estar protegidos contra roturas. La
iluminacién no debe alterar los colores y debe ser adecuada de tal manera que permita
realizar las actividades de preparacion, limpieza y desinfeccion, inspeccién y demas
actividades de una forma adecuada. Las instalaciones eléctricas deben ser empotradas o
exteriores este ultimo caso deben estar perfectamente recubiertas por tubos aislantes, no
permitiéndose cables colgantes sobre el lugar donde se preparan los productos.

4. VENTILACION

4.1 Debe existir una ventilacion adecuada ya sea natural o artificial para evitar el calor excesivo,
permitir la circulacién de aire suficiente, pero considerando que la corriente de aire no debe ir
nunca de una zona contaminada a una zona limpia y las aberturas de ventilacién deben
estar protegidas.

5. AGUA

5.1 Debe disponerse de un abastecimiento y distribucion suficiente de agua potable con suficiente
presion, para todas las actividades que se requiera, con condiciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion. El agua potable debe ajustarse a lo especificado en la Norma
Salvadorefia de Agua Potable.

5.2 En caso que la fuente de abastecimiento fuese de pozo debe conectarse a un tanque el cual
debe ser lavado y desinfectado cada seis meses, con detergente libre de aroma y
desinfectarse con hipoclorito de calcio al 70% e incorporarle cloro al agua en una proporcion de
acuerdo a la capacidad del tanque.

6. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LiQUIDOS Y SOLIDOS E
INSTALACIONES SANITARIAS

6.1 DESECHOS LIQUIDOS

6.1.1 Debe tener sistemas e instalaciones adecuados de desague y eliminacion de desechos
liquidos. Deben estar disefiadas, construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo
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de contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable. La tuberia debe ser
de pvc de un grosor adecuado e instalada y mantenida para transportar adecuadamente los
desechos liquidos de la procesadora y evitar que estos constituyan una fuente de
contaminacion para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una condicién insalubre.

6.1.2 Deben colocarse tapones sifones y trampas de grasa para evitar estancamiento.

6.1.3 Deben evitarse conexiones cruzadas entre el sistema de tuberia de agua potable y la
tuberia de desechos liquidos que pueda provocar contaminacién grave en el proceso.

6.2 DESECHOS SOLIDOS

6.2.1 Debe disponer de recipientes para desechos sélidos, ubicados en lugares adecuados y en
la cantidad suficiente, faciles de lavar, lisos y con tapadera para evitar que atraigan insectos
y roedores. Estos deben lavarse diariamente, se deben utilizar bolsas plasticas dentro de los
recipientes para facilitar el manejo de los desechos solidos.

6.2.2El depésito general de desechos sdlidos debe ubicarse alejado del lugar de procesamiento de
los productos y mantenerlo limpio y tapado. Los decesos solidos deben eliminarse
diariamente.

6.2.3 Debe hacerse una disposicidon final adecuada de los desechos soélidos para prevenir la
infestacion por plagas.

7. INSTALACIONES SANITARIAS
7.1 SERVICIOS SANITARIOS

7.1.1Cada procesadora debe disponer de servicios sanitarios para sus empleados; estos deben ser
accesibles y adecuados, ventilados e iluminados, de facil lavado, permanecer en buen estado
y limpios. En una relacién de 1 por cada 25 empleados. Los servicios sanitarios deben estar
ubicados fuera de los lugares de recepcion, proceso y envasado.

7.2 LAVAMANOS

7.2.1 Deben disponer de lavamanos en una relacion de 1 por cada 15 trabajadores, en buen
estado, de uso no manual y adecuado abastecimiento de agua.

7.2.2 Eljabédn a utilizar debe ser liquido desinfectante, sin olor.
7.2.3 Proveer cepillo de unas y rétulos que le indiquen al trabajador que debe lavarse las manos,
y facilidades para el secado de manos.

8. LIMPIEZA Y DESINFECCION
8.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. El propietario debe asegurar la limpieza y desinfeccion en el lugar de procesamiento,
superficies, pisos, equipos y utensilios y en toda la procesadora incluyendo los alrededores
para ello debe contar con un programa general de limpieza. No debe utilizarse en los
lugares de procesamiento, almacenamiento y distribuciéon, sustancias odorizantes 6
desodorantes en cualquiera de sus formas.

2. A la entrada del proceso debe colocarse un pedilubio para desinfeccién de botas a una
concentracion de 400 mg./ litro de cloro.

3. Enellugar de proceso, las superficies, los pisos, y paredes deben limpiarse y desinfectarse
diariamente, utilizando 200 mg/litros; y para utensilios y equipo 100mg./litro. Los techos,
puertas y ventanas deben permanecer limpias.

4. Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro emitido
por la autoridad sanitaria correspondiente, previo a su uso.

5. Los productos de limpieza deben guardarse adecuadamente bajo llave, fuera del lugar de
procesamiento de los productos, debidamente identificados.

6. Los productos quimicos de limpieza deben utilizarse y manipularse de acuerdo con las
instrucciones del fabricante.
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9.

10.1

10.2

11.11

11.1.2

11.2.1

11.3.1

11.3.2

11.3.3

CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

El propietario de la procesadora debe mantener el control de insectos y roedores de forma
permanente.

Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del establecimiento, deben estar
registrados por la autoridad competente para uso en plantas de alimentos.

El propietario de la procesadora debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso
de plagas.

En caso de que alguna plaga invada la procesadora se deben adoptar las medidas de
erradicaciéon. Las medidas de control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos
0 biolégicos autorizados vy fisicos se aplicaran bajo la supervisién directa de una personal
capacitada.

Solo deben emplearse plaguicidas si 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 guardarse adecuadamente bajo llave, fuera del lugar
de procesamiento de los productos y mantenerse debidamente identificados.

10. EQUIPOS Y UTENSILIOS

El equipo y utensilios deben estar disefiados y construidos de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento y los depdsitos para recibir la leche deben ser de acero
inoxidable para facilitar su limpieza.

Las mesas de trabajo, moldes y otros utensilios deben ser de acero inoxidable.

11. PERSONAL
11.1 PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL

Todos los empleados deben mantener un buen aseo personal y quienes manipulan los
alimentos deben utilizar ropa protectora, cubrecabezas, mascarilla y calzado cerrado. Los
hombres deben mantener el pelo, bigote y barba recortados y limpios.

No se debe utilizar camisas o vestidos sin mangas. No debe usar anillos, aretes, pulseras o
cualquier otro adorno que pueda entrar en contacto con el producto que se manipule.
Las uias deben estar cortas, limpias y sin esmalte.

11.2 CAPACITACION

El personal de la procesadora debe recibir cursos de capacitacion sobre las Buenas
Practicas de Manufactura en forma periddica, impartido por la Unidad de Salud o una
organizacion especializada en la materia.

11.3 PRACTICAS HIGIENICAS

El personal que manipula alimentos debe bafarse diariamente antes de iniciar sus
labores.

Toda persona que trabaja manipulando alimentos debe, lavarse las manos
frecuentemente y minuciosamente con jabon liquido sin olor, con agua potable y suficiente.
Estas personas deben lavarse las manos antes de comenzar el trabajo, inmediatamente
después de haber hecho uso de los servicios sanitarios, después de manipular cualquier
material contaminado y en todas las ocasiones que sea necesario, mientras esta
laborando.

Ademas debe evitar fumar, escupir, masticar chicle, comer en las horas laborables,
estornudar, toser, hablar, bostezar o estornudar sobre los alimentos, rascarse, tocarse el
cabello, tocarse las espinillas, tocarse la nariz u oidos mientras se encuentre manipulando
alimentos ya que se corre el riesgo de contaminarlos.
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11.4 CONTROL DE SALUD

11.4.1 El propietario de la procesadora debe asegurar en forma permanente el buen estado de
salud de su personal. Para ello debe consultar en la Unidad de Salud respectiva en donde
le indicaran los examenes pertinentes de acuerdo al examen médico y a la ficha de salud
del manipulador de alimentos.

11.4.2 Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de los alimentos
debe someterse a examenes médicos de acuerdo a la ficha de salud del manipulador de
alimentos, previo a iniciar su trabajo, el propietario debe mantener constancia de salud
actualizada, documentada y renovarse como minimo cada seis meses, a excepcion del
examen de térax que debe hacerse cada afio.

11.4.3 No debe permitirse el acceso a ningun lugar 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 debe informar inmediatamente a la persona responsable
sobre los sintomas y someterse a examen médico si asi lo indican las razones clinicas o
epidemioldgicas.

11.4.4 Entre los sintomas que deben comunicarse al propietario para que se considere la
necesidad de someter a una persona a examen médico 6 la posibilidad de excluirla de la
manipulacion de alimentos, cabe sefalar los siguientes:

Ictericia

Diarrea

Vémitos

Fiebre

Dolor de garganta y fiebre

Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc.)

Secrecion de los oidos, los ojos 0 nariz

@*oo0oTp

12. CONTROL EN LA MATERIA PRIMAY EN EL PROCESO.

12.1 Se debe controlar la potabilidad del agua determinando la concentraciéon de cloro libre con
una frecuencia diaria y registrar los resultados en un formulario disefiado para tal fin, ademas
evaluar periédicamente la calidad del agua a través de andlisis fisico-quimico y bacterioldgico.

12.2 El propietario de la procesadora debe requerir de sus proveedores una constancia extendida
por parte del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de que la materia prima esta libre de
Brucelosis y Tuberculosis y que ademas practican el ordefio higiénico, asi como los
examenes meédicos practicados a los ordefiadores. Estas constancias deben ser
proporcionadas al personal de salud en cualquier momento que lo requiera.

12.3 Las materias primas o ingredientes deben revisarse y clasificarse antes de utilizarlos.

12.4 La materia prima y otros ingredientes deben ser almacenados a las temperaturas adecuadas
para su conservacion.

12.5 Operaciones de Manufactura

12.5.1 El proceso de elaboracion, envasado y almacenamiento debe realizarse en condiciones
sanitarias.

12.5.2 Debe procesarse la materia prima sin demora, para evitar que haya crecimiento de
microorganismos.

13. ENVASADO Y ETIQUETADO.
13.1 ENVASADO

13.1.1 Durante el envasado del producto se debe realizar una manipulacién adecuada de los
productos. Todo el material que se emplee para el envasado debe almacenarse en lugares
adecuados para tal fin y en condiciones de sanidad y limpieza. EI material debe ser
apropiado al producto que ha de envasarse.
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13.1.2 Los envases o recipientes no deben haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar
lugar a la contaminacién del producto. Los envases o recipientes deben ser revisados
inmediatamente antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se encuentren en buen
estado.

13.2 ETIQUETADO

13.2.1 Debe cumplir con los requisitos de etiquetado establecidos por el Ministerio de Salud.

14. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
14.1 BODEGA

14.1.1 La materia prima y los productos terminados deben almacenarse y transportarse en
condiciones apropiadas que impidan la contaminacion y proliferacion de microorganismos
y que protejan contra la alteracién del producto o los dafios al recipiente o envases. Debe
cumplir con los requisitos establecidos en la Norma Técnica Sanitaria para la
Autorizacién y Control de Cuartos Frios.

14.1.2 Durante el almacenamiento debe ejercerse una revision periddica de materia prima y
productos terminados, e implementar el Sistema de Primeras Entradas y Primeras Salidas.

14.2 TRANSPORTE

14.2.1Los vehiculos de transporte pertenecientes a la procesadora artesanal o contratados por la
misma deben estar autorizados por la Unidad de Salud de acuerdo a los requisitos
establecidos en la Norma Técnica Sanitaria para la Autorizacion y Control de Vehiculos
que Transportan Alimentos Perecederos.

14.2.2Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga y descarga fuera de los
lugares de elaboracion de los alimentos, para evitar la contaminacion de los mismos y del
aire por los gases de combustion.

15. REGISTRO DE INFORMACION

15.1 Deben mantenerse registros de la compra de materia prima, produccion por tipo de producto
y distribucion, conservandolos durante un periodo minimo 6 meses.

16. DEFINICIONES
Para fines de esta norma se contemplan las siguientes definiciones:
16.1 Superficie de contacto con los alimentos

Todo aquello que entra en contacto con el alimento durante el proceso y manejo normal del
producto; incluyendo utensilios, equipo, manos del personal, envases.

16.2 Procesadora

Es el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se encuentren bajo el control
de una misma administracion.

16.3 Limpieza

La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables.

16.4 Desinfeccion

Es la reduccion del nimero de microorganismos presentes en las instalaciones del edificio,
magquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados,
hasta un nivel que no constituya riesgo de contaminaciéon para los alimentos que se elaboren.

16.5 Procesamiento de alimentos
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Son las operaciones que se efectian sobre la materia prima hasta el alimento terminado en
cualquier etapa de su produccion.

16.6 Manipulador

Persona responsable del procesamiento de alimentos y bebidas en los establecimientos
que regula esta Norma.

16.7 Procesadores Artesanales:

Aquellos que procesan menos de dos mil botellas diarias de leche, verificables de acuerdo
a la cantidad de productos que vende.

16.8 Programa de Control de Salud de los Trabajadores

Es el programa que el procesador lleva para asegurar que los trabajadores mantienen sus
examenes de salud vigente y de acuerdo a la Guia de evaluacion de salud del manipulador de
Alimentos establecidos para tal fin. El que debe ser presentado a las autoridades de salud para su
verificacion.

16.9 Propietario

La persona natural o juridica responsable ante las autoridades sanitarias de la apertura y el
buen funcionamiento de la procesadora.

16.10 Pedilubio

Deposito con solucién desinfectante que se coloca a la entrada del area de procesamiento.

17. ANEXOS

17.1 Forma parte de la presente norma la ficha de inspeccion para autorizacion y
control de procesadoras artesanales de lacteos, las consideraciones para la autorizacion de
instalacién vy funcionamiento, los requisitos para el etiquetado de los productos lacteos
artesanales y la descripcion de la informacion para el etiquetado.

A.5.3 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE PANADERIAS INDUSTRIALES

1.0 UBICACION Y ALREDEDORES

1.1 UBICACION

1.1.1 Las panaderias deben ubicarse en terrenos que no estén en riesgo de inundarse y no debe
haber presencia de focos de contaminacién, tales como relleno sanitario, rastros, fabricas
de sustancias quimicas y otras que se constituyan en potenciales fuentes de contaminacion.
Para ello debe considerarse una distancia de 500 mts. como minimo de los focos de
contaminacion.

1.2 ALREDEDORES

1.2.1 Los alrededores deben de encontrarse libres de malezas, estancamientos de aguas negras,
promontorios de desechos sélidos y polvo, ya que se constituyen en fuentes potenciales de
contaminacion o albergue de roedores, criaderos de moscas 'y malos olores.
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2.0 EDIFICIO

2.1 DISENO

211

Las panaderias deben disponer de areas cerradas para la preparaciéon de los productos
alimenticios de tal manera que se elimine el riesgo de contaminacion por factores
ambientales como el polvo y otros. Asi como evitar el ingreso de insectos y roedores. No
debe permitirse la permanencia de animales domésticos dentro del establecimiento.

2.2 PISOS

221

222

223

224

225

Los pisos del area de preparaciéon, horneado y lavado de utensilios, deben ser
antideslizantes, impermeables, lavables y construidos de manera que faciliten su limpieza,
con la capacidad de soportar el peso de los equipos con que cuenta la panaderia.

Las superficies de los pisos no deben tener grietas ni uniones irregulares.

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

Los pisos deben tener desagiies en numero suficientes que permitan la evacuacion rapida
del agua.
Deben tener los desniveles de 2% para facilitar la evacuacion de las aguas servidas.

2.3 PAREDES Y TECHOS

2.31

2.3.2

Las paredes internas de las panaderias deben ser lisas, faciles de lavar, de color claro y no
absorbentes.

Los techos deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan al minimo la
acumulacion de suciedad, el desprendimiento de la misma, de facil limpieza vy
completamente cerrados. No estan permitidos los techos con cielos falsos debido a que
son fuentes de acumulacion de desechos y anidamiento de plagas. El techo ideal es
plafén de concreto liso.

2.4 VENTANAS Y PUERTAS

241

242

243

Las ventanas y otras aberturas deben estar provistas de malla No. 10 o No. 12 contra
insectos, que sean faciles de desmontar y limpiar. El nimero de ventanas debe ser minimo
y con marcos inclinados por lo menos hacia el exterior.

Las repisas de las ventanas deben ser de tamafio minimo y con declive para evitar la
acumulacion de polvo e impedir su uso para almacenar objetos.

Las puertas deben ser de material no absorbente, de material liso y de facil limpieza. Es
preferible que las puertas se abran hacia fuera y que estén ajustadas a su marco.

3.0 ILUMINACION

3.1

3.2

Deben disponer de luz natural o artificial adecuada de tal manera que permita realizar las
actividades de preparacion, envasado, limpieza y desinfeccion, inspecciones y otras
actividades que garanticen la inocuidad del alimento.

Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de recibo de
materia prima, almacenamiento, preparacién y manejo de los alimentos, deben estar
protegidas contra roturas. La iluminacion no debe alterar sus colores y debe ser adecuada.
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Las instalaciones eléctricas deben ser empotradas o exteriores y en este ultimo caso
deben estar perfectamente recubiertas por tubos o cafios aislantes, no permitiéndose
cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de los alimentos.

4.0 VENTILACION

4.1 Debe existir una ventilacion adecuada ya sea natural o artificial, pero considerando que la
corriente de aire no debe ir nunca de una zona contaminada a una zona limpia. Deben
disponerse de suficientes extractores de aire para evitar el excesivo calor ya que este
ocasiona transpiraciones en los manipuladores.

5.0 AGUA

5.1 Debe disponerse de agua potable con suficiente abastecimiento y presion, en todas las
areas que se requiera, con instalaciones apropiadas para su almacenamiento y
distribucién, a fin de asegurar la inocuidad de los alimentos. En caso se disponga de
cisterna o tanque para almacenar agua, estos deben lavarse y desinfectarse cada 6
meses, con detergentes libre de aroma y desinfectarse con hipoclorito de calcio HTH al
70%.

5.2 El agua suministrada debe ajustarse a lo especificado en la Norma Salvadorefia de Agua
Potable. Lo mas recomendable es que se efectuen analisis en un laboratorio, pero si esto
no es posible se debe realizar la medicién de cloro residual, prueba de campo.

6.0 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LiQUIDOS Y SOLIDOS

6.1 DESECHOS LIQUIDOS

6.1.1 Deben tener sistemas e instalaciones adecuadas de desague y eliminacion de desechos
liquidos. Deben estar disefiados, construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo
de contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable. La tuberia debe
ser de PVC de un diametro adecuado e instalada de tal manera que permita la evacuacion
de los desechos liquidos y evitar que estos constituyan una fuente de contaminacién para los
alimentos, agua, equipos, utensilios o crear una condicién insalubre.

6.1.2 Deben colocarse tapones tipo sifon y trampas de grasa para evitar obstrucciones en las
tuberias.

6.1.3 Deben evitarse conexiones cruzadas entre las tuberias de agua potable y la tuberia de
desechos liquidos, que pueda provocar contaminacién grave en el proceso.

6.2 DESECHOS SOLIDOS

6.2.1 Debe disponer de recipientes para desechos sélidos, ubicados en lugares adecuados y en la
cantidad suficiente, faciles de lavar y con tapadera, para evitar que atraigan insectos y
roedores al mantenerse descubiertos. Estos deben lavarse diariamente y utilizar bolsas
plasticas dentro de los recipientes.

6.2.2 El depdsito general de desechos solidos debe ubicarse alejado de las zonas de
procesamiento de alimentos y mantenerlo limpio y tapado. Los desechos sdlidos deben
eliminarse diariamente.

6.2.3 Debe hacerse una disposicién final adecuada de lo desechos sdlidos para prevenir la
infestacion por plagas.

7.0 INSTALACIONES SANITARIAS
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7.1 SERVICIOS SANITARIOS:

7.1.1 Las panaderias deben disponer para sus empleados, de servicios sanitarios accesibles,
adecuados, ventilados e iluminados, de facil lavado, en buen estado y limpios en una relacion
de 1 por cada 25 empleados y no deben utilizarse como bodega. Deben disponer de puertas
que habran hacia fuera para evitar el contacto con las manos y evitar el ingreso de insectos.
Los servicios sanitarios deben estar ubicados fuera del area de recepcidén, proceso y
envasado; y separados por sexo y los lavamanos en buen estado, limpios, con suficiente agua
y provistos de jabdn liquido sin olor, toallas desechables o secadores eléctricos y en una
relacion de 1 por cada 15 empleados.

7.1.2 En caso de disponer de salas de venta en las instalaciones de la panaderia, estas deben
contar con servicios sanitarios y sus respectivos lavamanos, en buen estado y limpios, estaran
provistos de jabdn, toallas desechables o secadores de aire para uso de los clientes.

7.2 LAVAMANOS:

7.2.1 En el area de proceso deben disponer de lavamanos en buen estado y limpios, estos de
preferencia de uso no manual, y con adecuado abastecimiento de agua. El jabon a utilizar
debe ser liquido desinfectante, sin olor.

7.2.2 Deben estar provistos de toallas de papel o secadores de aire, cepillo de ufias y rétulos que
le indiquen al trabajador que debe lavarse las manos.

8.0 LIMPIEZA Y DESINFECCION

8.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

8.1.1 El propietario de la panaderia debe contar con un programa de limpieza y desinfeccién
adecuada en todas las areas de esta, y llevar un registro diario indicando las areas criticas,
equipo y utensilios que se limpian 6 desinfectan a diario. Estas actividades deben
realizarse de acuerdo con el programa.

8.1.2 Los pasillos o espacios de trabajo entre el equipo y las paredes no seran obstruidos, tendran
espacio suficiente que permita a los empleados realizar las tareas vy la limpieza. Es
conveniente que a los aparatos se les acondicionen rodos para moverlos al momento de
hacer la limpieza, siempre que sea posible.

8.1.3 La responsabilidad del programa de limpieza se debe asignar a una sola persona cuyas
obligaciones sean ajenas a la produccion.

8.1.4 La persona responsable del programa debe tener conocimientos sobre la importancia de
prevenir la contaminacion, las técnicas de limpieza y saneamiento y otros temas
relacionados con su responsabilidad, al igual que el personal a cargo de su ejecucion, el
cual debe estar capacitado para realizar sus tareas, incluyendo el uso de los utensilios y
productos especiales para la limpieza, los métodos para desmontar y limpiar el equipo, la
importancia que la contaminacion reviste y los peligros que implica.

8.1.5 El cumplimiento del programa debe verificarse de manera periddica en las distintas areas
que el mismo contempla; revisarse y adecuarse por lo menos una vez al afio o cuando sea
necesario.

8.1.6 Las puertas, empaques, charolas y rejillas de los equipos refrigerantes deben lavarse cada
semana.
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8.1.7

Los pisos, paredes, puertas, ventanas y techos de la panaderia deben permanecer limpios.

9.0 CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

9.1

9.2

9.3

9.4
9.5
9.5.1

9.56.2

9.5.3

9.54

Todas las panaderias deben contar con un programa eficaz para la prevencion y control de
plagas, debidamente documentado, en dicho programa debe establecerse la periodicidad
de los controles fisicos y quimicos, lista de productos quimicos que utiliza, en caso que
dicho control no lo ejecute una casa fumigadora, fechas en que se han realizado los
controles.

Si no se pueden aplicar con eficacia otras medidas de prevencién, barreras fisicas, deben
emplearse plaguicidas registrados y aprobados por las autoridades competentes. Los
plaguicidas utilizados deben ser autorizados para su uso en la industria de alimentos y
deben aplicarse tomando el maximo cuidado y las precauciones necesarias para impedir
cualquier contaminacién de los productos, el equipo o los utensilios. Antes de aplicar los
plaguicidas, todas las materias, los productos alimenticios, equipo y utensilios deben
protegerse, debiendo lavarse cuidadosamente y minuciosamente todo el equipo y los
utensilios antes de utilizarlos de nuevo.

Las medidas de control que comprende el tratamiento con agentes quimicos y fisicos sélo
deben aplicarse bajo la supervision directa de personal capacitado y que conozca a fondo
los riesgos que el uso de esos agentes quimicos pueda tener para la salud. En caso de
contratar servicios de empresas fumigadoras, el propietario debe presentar constancia
extendida por la empresa que realiza el control de plagas. Se podran utilizar barreras de
proteccion como cortinas de aire y lamparas de mercurio contra insectos.

El uso de cebos para roedores en las areas de proceso no esta permitido.
Manipulacion y almacenamiento de sustancias peligrosas

Los plaguicidas u otras sustancias téxicas deben mantenerse en sus envases originales y
etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.

Estos productos deben almacenarse en bodegas o armarios con llave debidamente
rotulados fuera del area de proceso.

Los productos deben ser manipulados soélo por personal autorizado y debidamente
adiestrado.

En las areas de manipulacién y procesamiento no deben mantenerse herramientas ni
productos de mantenimiento, debiendo disponer de un lugar especifico para ello.

10.0 HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

10.1 EDUCACION SANITARIA

10.1.1 El propietario del establecimiento, o la persona designada por él, debe tomar las

disposiciones para que todas las personas que manipulen las materias primas y los
productos alimenticios reciban una educacién adecuada y continua en cuanto a la
manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
medidas necesarias para evitar la contaminacion de los productos. Dicha educacion debe
darse a través de cursos impartidos por la Unidad de Salud, personal de la propia
panaderia previamente capacitada o por una empresa especializada como minimo en
Buenas Practicas de Manufactura el area de alimentos y avalada por el Ministerio de
Salud.
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10.1.2

El personal debe recibir el curso de Capacitacion sobre Buenas Practicas de Manufactura
orientado a la higiene y manipulacién de alimentos, cuya ejecucion debe ser bianual o de
acuerdo a las necesidades, dicho curso debe ser impartido por personal de la Unidad de
Salud, una asociaciéon especializada en el area o una persona de la panaderia
debidamente capacitada por personal de la Unidad de Salud.

10.2 SALUD DEL MANIPULADOR

10.2.1 Todo manipulador de alimentos debe someterse a exdmenes médicos previos a iniciar su

10.2.2

trabajo, el propietario debe mantener examenes de salud actualizados, documentados y
renovarse cada seis meses a excepcion del examen de térax que debe hacerse cada ano.
El examen médico de dichas personas debe efectuarse cada vez que sea necesario por
razones clinicas o epidemioldgicas. Cualquiera que sea el motivo se debe utilizar la Guia
de Evaluacién de Salud del Manipulador de Alimentos.

El propietario de la empresa debe contar con un programa de control de la salud de los
empleados. La documentacion vigente y completa, debe presentarse en el momento de ser
requerida por el personal de la Unidad de salud que realice la inspeccion.

10.2.3 El propietario del establecimiento, o la persona designada por él, tomara las medidas

necesarias para no permitir a ningin manipulador que se sospeche, padece o es portador
de una enfermedad transmisible por alimento, o que tenga lesiones infectadas, infecciones
cutaneas, diarreas, ictericia, vomitos, fiebre, dolor de garganta, secreciones de oidos, ojos
y nariz; trabajar en ninguna area donde se manipulen productos alimenticios o en la que
haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o indirectamente los
productos alimenticios, el equipo o los materiales de empaque con microorganismos
patdgenos.

10.2.4 Todo manipulador de alimentos que presente los problemas de salud mencionados en el

parrafo anterior debe comunicarlo inmediatamente a su jefe y estimularse a los
trabajadores a que comuniquen tales condiciones. No obstante lo anterior, el Jefe
inmediato debe mantener la vigilancia respectiva. Ninguna persona que trabaje en estos
establecimientos debe llevar vendas, gasas o cubiertas de otro material y dedillo plastico.

10.3 PRACTICAS HIGIENICAS Y PRESENTACION PERSONAL.

10.3.1 Toda persona que trabaje en un area en la que se manipulan alimentos debe, lavarse las

manos frecuentemente y minuciosamente con jabén liquido sin olor, con agua potable y
suficiente. Estas personas deben lavarse las manos antes de comenzar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios sanitarios, después de
manipular cualquier material contaminado y en todas las ocasiones que sea necesario,
mientras este laborando.

10.3.2 Los jefes inmediatos deben motivar e instruir a los empleados para que se laven las manos

10.3.3

10.3.4

correctamente y frecuentemente, supervisando constantemente para garantizar el
cumplimiento de este requisito.

Toda persona que trabaje en un area donde se manipulan alimentos debe mantener una
esmerada higiene personal durante su trabajo, y debe usar uniforme completo, para
mujeres; vestido color claro, para hombres; camisa y pantalén color claro y tela resistente;
para ambos: gorro 6 redecilla, gabacha o delantal color claro, zapatos cerrados adecuados
al area de trabajo y antideslizantes, limpio y exclusivo para trabajar. No deben usar
vestidos, camisas o blusas sin mangas.

Las botas, gabachas y otras prendas deben lavarse adecuadamente y la empresa debe
ejercer el control necesario sobre ello. Los articulos y efectos personales deben guardarse
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en armarios, en ningun caso deben dejarse sobre el equipo y utensilios o en las areas de
produccién. Todas estas prendas deben mantenerse limpias, no deben usarse fuera de las
areas de produccion.

10.3.5 El personal no debe usar anillos, aretes, pulseras, relojes, adornos, u otras joyas. Las ufas
deben mantenerse recortadas, limpias y sin esmalte.

10.3.6 Debe evitar fumar, masticar chicle, escupir, comer en las horas laborables, estornudar,
toser, hablar, bostezar sobre los alimentos, rascarse, tocarse el cabello y la cara, tocarse la
nariz u oidos, mientras se encuentren manipulando alimentos ya que se corre el riesgo de
contaminarlos.

10.3.7 Las personas ajenas al area de produccidon no deben ingresar a esta area, si fuese
necesario por alguna emergencia, ellos deben utilizar ropa protectora y equipo necesario
tales como mascarillas, gabachas, botas de hule limpias entre otros, para evitar que los
productos sean contaminados, para ello debe asignarse un responsable que garantice el
cumplimiento de lo anterior. Los visitantes deben cumplir las disposiciones de esta norma y
las que establezca a lo interno el propietario del establecimiento.

11. EQUIPO Y UTENSILIOS

11.1 Todo el equipo y los utensilios empleados en las dreas de manipulacion de los alimentos y
que estén en contacto con las materias primas y productos terminados, deben:

11.1.1 Ser de materiales inabsorbentes, que no transmitan sustancias toxicas, olores, ni sabores,
ser resistentes a la corrosion y capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccién.

11.1.2 Las superficies deben ser lisas y estar exentas de grietas, agujeros. Debe evitarse el uso de
madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente.

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

11.1.4 Cuando se necesiten tablas para picar estas deben ser de acrilico o polietileno y estar libres
de hendiduras y deben lavarse y desinfectarse después de utilizarlas con productos
crudos.

11.2 DISENO, CONSTRUCCION E INSTALACION

11.2.1 Todo el equipo y los utensilios deben ser disefiados y construidos de modo que se eviten
riesgos de contaminacion y que permitan una facil y completa limpieza y desinfeccion. Los
materiales de que estén fabricados no deben ser corrosivos, ni producir reacciones por
contacto con los alimentos.

11.2.2 El equipo fijo debe instalarse de tal modo que se permita el acceso, operacion,
mantenimiento y limpieza de manera facil, efectiva y segura.

11.2.3 Las gavetas, entrepanos y repisas deben estar limpias.

12.0 REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

12.1  En la preparacion de los productos de panaderia debe guardarse todas las Normas de
Higiene para prevenir la contaminacion de los productos.

12.2 Las materias primas perecederas deben mantenerse bajo temperaturas de refrigeracion o
congelacién cuando asi los amerite.

12.3 Cuando se utilice crema pastelera como relleno en la preparacion de los productos de
panaderia, esta debe prepararse con el tiempo necesario para utilizarla de inmediato y en la
cantidad necesaria para los productos que se elaboran diariamente.
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13.0 CONSERVACION DE LAS MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS DURANTE
EL ALMACENAMIENTO

13.1

13.2

13.3

13.4

Los productos perecederos deben conservarse a temperaturas de refrigeracion. Por ningin
motivo debe romperse la cadena de frio especialmente en productos que contienen rellenos
de crema pastelera u otro ingrediente perecedero.

Los equipos refrigerantes no deben sobrepasar la capacidad debido a que se corre el riesgo
de que los productos terminados o materias primas entren en descomposicion.

Durante la venta, debe ejercerse una inspeccion periddica de los productos de panaderia, a
fin de que sélo se expendan alimentos aptos para el consumo humano y se cumplan las
especificaciones aplicables a los productos terminados. Se deben utilizar pinzas al momento
de manipular producto terminado y deben asignar una persona exclusivamente para el cobro
de la venta.

Los productos deben despacharse siguiendo el sistema primeras entradas, primeras salida
(PEPS) o sea que los productos que entran primero son los que deben despacharse primero.
Las materias primas deben almacenarse en condiciones adecuadas, segun sea el caso, en
areas exclusivas para ello evitando almacenar productos crudos con productos terminados o
rechazados tomando en cuenta los demas aspectos establecidos en las normas de bodegas
humedas o bodegas secas respectivamente, lo cual no indica que deba darsele un permiso
por separado.

14.0 TRANSPORTE DE PRODUCTOS TERMINADOS

14.1

Los vehiculos utilizados para el transporte de productos terminados deben contar con la
autorizacion del establecimiento de salud correspondiente, de acuerdo a la Norma Técnica
Sanitaria para Autorizacién y Control para Vehiculo que Transportan Alimentos
Perecederos y la Norma Técnica Sanitaria para Autorizacion y Control para Vehiculo que
Transportan para Alimentos No Perecederos.

15.0 REGISTRO SANITARIO Y ETIQUETADO

15.1

15.2

Las panaderias que comercializan productos envasados a nivel de supermercados, tiendas y
que exportan deben tener el registro sanitario del Ministerio de Salud.

La etiqueta debe cumplir con lo establecido en la Norma de Etiquetado de Alimentos pre-
envasados.

16.0 DEFINICIONES

Para los fines de esta norma se contemplan la siguiente definicion:

16.1 Panaderias

Son los establecimientos en donde se preparan productos a base de harina de trigo, maiz,

arroz y que requieren un procesamiento adecuado para su consumo.
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17.0 ANEXOS

17.1 Forma parte de la presente norma la Ficha de Inspeccién para Autorizacion y
Control de Panaderias Industriales.

A.5.4 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE RESTAURANTES.

1. UBICACION Y ALREDEDORES
1.1 UBICACION

1.1.1 Los restaurantes deben ubicarse en terrenos que no estén en riesgo de inundarse y a una
distancia minima de cien metros de focos de contaminacion tales como rastros, fabricas de
sustancias quimicas y otras que se constituyan en potenciales fuentes de contaminacién.

1.2 ALREDEDORES

1.2.1 Los alrededores deben encontrarse libres de malezas, aguas sucias estancadas,
promontorios de desechos solidos y polvo, ya que constituyen fuentes de contaminaciéon o
albergue de roedores, criaderos de moscas y malos olores.

2. EDIFICIO
2.1 DISENO

2.1.1 Los restaurantes deben disponer de areas cerradas para la preparaciéon de los alimentos de
tal manera que se elimine el riesgo de contaminaciéon por medio del humo, polvo, vapor u
otras. Asi como evitar el ingreso de insectos y roedores.

No debe permitirse la permanencia de animales domésticos dentro del establecimiento.
2.2 PISOS

2.2.1 Los pisos del area de preparacion, lavado de utensilios y lugar donde se consumen los
alimentos deben ser faciles de lavar.

2.2.2 Los pisos deben tener suficientes desagiies que permitan la evacuacion rapida del agua y
dotadas de los niveles adecuados (2%) con tapones tipo inodoro.

2.3 PAREDES Y TECHOS

2.3.1 Las paredes internas en particular en el area de cocina deben ser lisas, faciles de lavar, de
color claro y no absorbente.

2.3.2 Los techos o cielo razos deben estar construidos de forma que reduzcan al minimo la
acumulacién de suciedad y su desprendimiento, deben ser de facil limpieza.

2.4 VENTANAS Y PUERTAS

241 Las ventanas y otras aberturas deben estar provistas de malla N° 10 6 N°12, para evitar el
ingreso de insectos y roedores. Deben ser faciles de desmontar y limpiar.

2.4.2 Los quicios de las ventanas deben ser de tamafio minimo y con declive para evitar la
acumulacioén de polvo e impedir su uso para almacenar objetos.

2.4.3 Las puertas deben ser de material no absorbente, liso y de facil limpieza. De preferencia la
puerta que va hacia la cocina debe tener el sistema de vaiven
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3. ILUMINACION

3.1 La iluminacién podra ser natural o artificial de tal manera que permita realizar las actividades
de preparacion, limpieza y desinfeccion, inspecciones y otras actividades que garanticen la
inocuidad del alimento.

3.2 Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial que se encuentren ubicadas en el area de
preparacién de alimentos deben estar protegidos contra roturas para evitar que al haber un
accidente los vidrios caigan sobre los alimentos. No deben haber cables colgantes sobre las
zonas de preparacion de alimentos.

4. VENTILACION

4.1 Debe existir ventilacion natural o artificial, extractor de aire o aire acondicionado, de tal manera
que permita la circulacién del aire suficiente para que no se perciban malos olores.
Para nuevas construcciones la corriente de aire debe dirigirse de una zona limpia a una zona
contaminada y no viceversa.

4.2 No debe observarse condensaciones de vapores en el techo.

5. AGUA EN CALIDAD Y CANTIDAD

5.1 Debe disponer de suficiente abastecimiento de agua potable y distribuida adecuadamente en
todas las areas que se requiera, para realizar las actividades de limpieza y asegurar la
inocuidad de los alimentos. En caso se disponga de cisterna o tanque para almacenar agua,
estos deben lavarse y desinfectarse cada seis meses, con una concentracion minima de cloro
de 100 Mg./Litro, al 70%.

5.2 El agua suministrada debe ajustarse a lo especificado en la Norma Salvadorefia de Agua
Potable. Lo mas recomendable es que se efectien analisis en un laboratorio pero si esto no
es posible se debe realizar la medicion del cloro residual, prueba de campo.

6. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS Y SOLIDOS

6.1 Deben contar con sistemas e instalaciones sanitarias adecuadas de desagte y eliminacién de
los vertidos de manera que eviten el riesgo de contaminaciéon de los alimentos o del
abastecimiento de agua potable.

6.2 Debe disponer de recipientes para desechos soélidos, lavables y con tapadera para evitar la
presencia de insectos y roedores, de preferencia deben ser de pedal. Estos deben lavarse
diariamente.

6.3 Si la cantidad de desechos solidos generada es mucha, debe poseer un contenedor
debidamente cerrado para el almacenamiento de estos, lejos de los lugares donde se
manipula alimentos y mantenerlo limpio. También debe contemplarse el contenedor en el
programa de limpieza, desinfeccion y control de insectos y roedores.

7. INSTALACIONES SANITARIAS

7.1 Cada establecimiento debe contar con servicios sanitarios para el uso de los clientes, en buen
estado, limpios, ventilados e iluminados, alejados de la cocina y con suficiente agua.

7.2 Debe disponer de lavamanos y servicio sanitario para el uso de los clientes, con agua
suficiente, toallas de papel o secadores de aire, jabon desinfectante de preferencia liquido.
Asi como de un recipiente para depositar el papel toalla utilizado.
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7.3 Deben colocarse rotulos conteniendo indicaciones sobre el lavado de manos.

7.4 Los establecimientos deben contar con lavatrastos en el area de la cocina de acuerdo a las
necesidades.

7.5 Los establecimientos deben disponer de servicios sanitarios separados por sexo en una
relacién de 1 inodoro por cada 25 trabajadores y de 1 lavamanos por cada 15 trabajadores,.

7.6 Las puertas de los servicios sanitarios deben abrir hacia fuera para evitar la contaminacién
después de haberse lavado las manos.

8. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESAMIENTO Y EQUIPO

8.1 Debe disponer de un programa de limpieza y desinfeccién, con registros de cumplimiento, el
que debe mostrar al personal de Salud al momento de requerirlo.

8.2 Los pisos, paredes, puertas, ventanas y techos de las areas de procesamiento y consumo de
alimentos al igual que los equipos y utensilios deben limpiarse con la periodicidad necesaria a
manera que se mantengan limpios. Para tal efecto utilizaran detergente tenso activo industrial
sin aroma, para la desinfeccion se deben utilizar concentraciones de cloro de 100 Mg/Lt. para
utensilios y equipos, y de 150 Mg./Lt. a 200 Mg/Lt. para pisos, paredes y puertas.

8.3 Los platos, tazas y cubiertos deben lavarse y desinfectarse adecuadamente utilizando una
maquina automatica o por el método de los tres depdsitos utilizando desinfeccién quimica o
desinfeccion por inmersion en agua a 100°C. Las mantas utilizadas para limpiar las mesas
deben estar limpias.

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

8.5 Debe poseer campanas o extractores de aire cuando lo amerite y estos deben mantenerse
libres de suciedad y funcionando eficientemente.

8.6 Las tablas para picar deben ser de acrilico o polietileno y estar libres de hendiduras, disponer
de tablas para picar alimentos crudos y cocidos y los cuchillos deben lavarse y desinfectarse
después de haberse utilizado en productos crudos.

8.7 Las mesas que se utilicen en el area de procesamiento deben lavarse y desinfectarse antes de
usarlas.

8.8 Los entrepanos, gavetas y repisas deben estar limpias.

8.9 Los recipientes utilizados para cocinar los alimentos deben estar en buen estado, provistos de
mango, libres de oxidacion, de tal manera que no presenten riesgo de contaminacién quimica.

8.10 Los espacios de los pasillos y la ubicacién de la cocina, refrigeradora u otros deben ser tal
que permitan la limpieza del local. Es conveniente que a estos aparatos se les acondicionen
rodos para moverlos con facilidad al momento de hacer la limpieza.

9. CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

9.1 Los establecimientos deben contar con un programa para prevenir la infestacion de
cucarachas, moscas, ratas y ratones, asignando un responsable para esta labor (en caso que
el establecimiento realice el control), se debe establecer la periodicidad de los controles fisicos
y quimicos, lista de productos que utilice. En el caso que el control lo realice una empresa
fumigadora, deben presentar facturas.

9.2 Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del establecimiento, deben estar autorizados
por la entidad correspondiente y deben contar con su fecha de vencimiento vigente.

9.3 Deben adoptarse todas las medidas que el personal de salud les recomiende para prevenir la
infestacion.

9.4 Deben emplearse de preferencia barreras fisicas, cuando estas no sean efectivas debe
utilizarse sustancias quimicas. Se podran utilizar barreras de proteccion como cortinas de aire
y lamparas de mercurio contra insectos.
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9.5 Antes de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los alimentos,
equipos y utensilios para evitar la contaminacion.

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

9.7 Para efecto de verificar la ejecucion del programa, el propietario o responsable debe presentar
al momento de la inspeccion una constancia extendida por la casa fumigadora que realiza la
actividad de exterminio de insectos y roedores. En caso que el control lo realice por su cuenta,
debe presentar los registros de las fechas en que ha realizado el control, sustancias quimicas y
cantidades utilizadas, métodos fisicos empleados y cualquier otra informacion pertinente que
permita verificar el cumplimiento del programa.

10. SALUD DEL MANIPULADOR

10.1 Las personas responsables del restaurante deben asegurar en forma permanente el buen
estado de salud de su personal. Para ello debe consultar en la Unidad de Salud respectiva en
donde le indicaran los examenes pertinentes de acuerdo a la Guia de evaluacion de Salud del
Manipulador de Alimentos.

10.2 Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacién de los alimentos
debe someterse a examenes médicos previo a iniciar un trabajo, el propietario debe solicitar
este requerimiento y mantener los examenes clinicos actualizados y renovarse cada seis
meses, a excepcion del examen de térax, que debe hacerse cada ano.

10.3No debe permitirse el acceso a las personas que se sabe o sospecha que padecen o son
portadoras de alguna enfermedad que pueda transmitirse por medio de los alimentos, a
ninguna area donde se manipulan alimentos.

10.4 Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones debe informar inmediatamente a la
persona responsable sobre los sintomas y someterse a examen médico.

10.5 Entre los sintomas y signos que deben comunicarse al propietario o persona responsable
para que se evalle la necesidad de someter a una persona a examen médico o la posibilidad
de excluirla de la manipulacién de alimentos, cabe sefalar los siguientes:

a) Ictericia (piel y ojos amarillos)

b) Diarrea

c) Vomitos

d) Fiebre

e) Dolor de garganta y fiebre

f) Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, absesos y otros).
g) Secrecion de oidos, ojos y nariz

11. CAPACITACION

11.1 El personal del restaurante debe recibir el curso de capacitacion sobre las buenas practicas
de manufactura en forma periédica, bien sea este impartido por personal de la Unidad de
Salud o por una persona del restaurante, previamente capacitado por personal de Salud u
otra asociacion especializada en el area y debe contar con un programa de capacitacion.

12. HABITOS HIGIENICOS EN EL TRABAJO
12.1 Toda persona que manipula alimentos debe cumplir con los requisitos siguientes:
12.1.1 Bafiarse y cambiarse diariamente antes de ingresar a sus labores.

12.1.2 Lavarse cuidadosamente las manos con jabon desinfectante inodoro y agua desde la mitad
del brazo hasta la punta de los dedos restregando con energia, usando cepillo para ufas y
yemas de los dedos, usar secador de aire o papel toalla.
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12.2.3 Esto debe hacerlo antes de comenzar su labor diaria, después de manipular cualquier
alimento crudo, llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer, beber, fumar,
limpiarse la nariz o ir al servicio sanitario.

12.2.4 Toda persona que manipula alimentos no debe usar anillos, aretes, relojes, pulseras o
cualquier otro adorno que al entrar en contacto con el producto que se manipula se
convierta en una causa de contaminacion.

12.2.5 Debe evitar fumar, escupir, masticar chicle, comer en las horas laborables, estornudar o
toser, hablar, bostezar sobre los alimentos, rascarse, tocarse el cabello y la cara, tocarse la
nariz u oidos, mientras se encuentre manipulando alimentos ya que se corre el riesgo de
contaminarlos.

13. PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL

13.1 Debe usar uniforme completo que estd compuesto por el gorro o redecilla, gabacha o
delantal color claro, zapatos cerrados y antideslizantes, manteniéndose limpio y exclusivo
para trabajar. No usar vestidos o blusas sin mangas.

13.2 Conservar las unas limpias, recortadas y sin esmalte.

13.3 Cambiarse el uniforme diariamente.

13.4 Los hombres deben tener el pelo, bigote y barba recortados y limpios.

14. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

14.1 Las frutas, verduras y hortalizas deben lavarse y desinfectarse con yodo, cloro o puriagua, en
las concentraciones recomendadas en la etiqueta.

14.2 Los alimentos deben descongelarse en la parte inferior del refrigerador o hacer uso de horno
microondas.

Deben descongelarse las porciones que se utilizaran en el momento, no es conveniente
someter los alimentos a procesos de descongelacion y luego a congelacion nuevamente.

14.3 No se debe preparar mayonesa o aderezos a base de huevo en el establecimiento ya que es
necesario que el producto sea pasteurizado para evitar la contaminacién con salmonela
proveniente del huevo crudo.

14.4 El supervisor o propietario del restaurante debe asegurar que el personal responsable de la
elaboracién de alimentos este aplicando las temperaturas y tiempos necesarios para la
destruccion de bacterias y toxinas.

Para probar la sazon de los alimentos, deben utilizar cucharadas independientes a las que
esta empleando para remover los alimentos al momento de estarlos cocinando.

14.5 Cuando un alimento se ha conservado adecuadamente a la temperatura de refrigeracion y se
piensa utilizar el dia siguiente, este debe recalentarse a 74°C o mas.

14.6 Las materias primas que se utilizan deben ser seleccionadas adecuadamente y cumplir con
las caracteristicas organolépticas.

15. SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

15.1 Los alimentos que se consumen calientes deben mantenerse y servirse calientes hasta una
temperatura de 60°C o mas y deben mantenerse cubiertos.

15.2 Los alimentos que se descomponen a temperatura ambiente deben conservarse a
temperaturas de 4°C a 7°C en refrigeracion y mantenerse cubiertos.

15.3 Cuando se enfrien bebidas envasadas utilizando hielo, este debe utilizarse Unicamente para
este fin y no para incorporarlo en las bebidas servidas.
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15.4 Se debe evitar contaminar los alimentos al momento de servirlos, utilizando pinzas de acero
inoxidable u otros utensilios adecuados para evitar el contacto directo con las manos y
cumplir con los habitos higiénicos del numeral 12y 13.

15.5 Los cubiertos deben estar limpios y protegidos.

15.6 Los vasos, tazas, y platos para servir los alimentos y las bebidas deben tomarse por la parte
inferior de los mismos, evitando el contacto de las manos con el borde superior al momento
de servirse.

15.7 Debe evitarse el ingreso a personas ajenas al drea de cocina.

16. CONSERVACION DE ALIMENTOS

16.1 Los equipos de refrigeracion utilizados para conservar los alimentos deben funcionar
adecuadamente y no se deben sobrepasar la capacidad, porque se corre el riesgo de que los
alimentos no se mantengan bajo las temperaturas adecuadas.

16.2 Las puertas, empaques, charolas y rejillas de los equipos de refrigeracion deben lavarse
cada quince dias y limpiarse con bicarbonato de sodio.

16.3 Los productos crudos como frutas y hortalizas, deben colocarse en la parte inferior del
refrigerador. No deben almacenarse productos crudos con productos terminados. Los
alimentos envasados con fecha de vencimiento caducadas, abollados, oxidados, abombados
0 con otras deficiencias, deben desecharse adecuadamente, a fin de evitar el consumo de
estos.

16.4 Los productos perecederos deben conservarse a las temperaturas descritas en el anexo Il de
la presente norma.

17. MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

17.1 Los plaguicidas y otras sustancias quimicas deben mantenerse en lugares seguros utilizando
para ello gavetas con llave y lejos de las materias primas, aditivos, productos terminados y
lugares de preparacion y almacenaje.

17.2 Todas las sustancias quimicas deben mantenerse en recipientes sellados y debidamente
etiquetados y deben estar autorizados por la entidad competente.

17.3 Los recipientes vacios de las sustancias quimicas deben colocarse en bolsas que identifiquen
el riesgo de su toxicidad.

18. ALMACENAMIENTO

18.1 Si disponen de cuartos frios y bodegas secas deben cumplir los requisitos establecidos en las
Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y Control de Cuartos Frios y Norma Técnica
Sanitaria para la Autorizacion y Control de Bodegas Secas respectivamente.

En el caso que el establecimiento no disponga de bodega seca o humeda, los 2 puntos
asignados en la ficha deben incorporarse al nimero 7, numerales 5y 7.

19. DEFINICIONES
19.1 Restaurantes

Son los establecimientos en donde se preparan y expenden alimentos de consumo
inmediato.
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A.5.5 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE COMEDORES Y PUPUSERIAS.

1. UBICACION Y ALREDEDORES
1.1 UBICACION

1.1.1 Los comedores y pupuserias deben ubicarse en terrenos que no estén en riesgo de
inundarse y ni cerca de focos de contaminacion tales como promontorios de desechos
solidos, rastros, fabricas donde se elaboren sustancias quimicas y otras que se constituyan en
potenciales fuentes de contaminacion.

1.2 ALREDEDORES

1.2.1 Los alrededores deben de encontrarse libres de aguas sucias estancadas, polvo y desechos
sélidos, ya que constituyen fuentes de contaminacion o albergue de roedores, criaderos de
moscas y malos olores.

2. INSTALACIONES FiSICAS
2.1 DISENO

2.1.1 Estos establecimientos deben disponer de areas cerradas para la preparacion de los
alimentos, comedores, o sus materias primas (pupuserias), de tal manera que se elimine el
riesgo de contaminacioén por medio del humo, polvo u otras. Asi como evitar el ingreso de
insectos y roedores.

2.1.2 No debe permitirse la permanencia de animales domésticos dentro del establecimiento.

2.2. PISOS

2.21 Los pisos de la cocina incluyendo el lugar donde se encuentra el lavadero, en caso se
encuentre fuera de la cocina, y el drea donde se consumen los alimentos deben ser faciles
de lavar, de manera que permita mantenerse dicho lugar en condiciones higiénicas.

2.2.2 Los pisos deben estar construidos de tal manera que pueda evacuarse rapidamente el
agua y no se den empozamientos. De preferencia deben tener tapones tipo inodoro.

2.3. PAREDESY TECHOS

2.3.1 Las paredes internas en particular en el area de cocina deben ser lisas, faciles de lavar, de
color claro y no absorbente.

2.3.2 Los techos o cielorrazos deben estar construidos de forma que reduzcan al minimo la
acumulacion de suciedad ya que su desprendimiento puede ocasionar la contaminacion de
los alimentos. Deben ser de facil limpieza.

2.4. VENTANAS Y PUERTAS

241 Las ventanas y otras aberturas deben estar provistas de malla (N°10 o N°12), contra
insectos y roedores, faciles de desmontar y limpiar.
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2.4.2 Los quicios de las ventanas deben ser de tamafo minimo y con declive para evitar la
acumulacién de polvo e impedir su uso para almacenar objetos.
2.4.3 Las puertas deben ser de material no absorbente, de material liso y de facil limpieza.

3. ILUMINACION

3.1 Las areas en donde se manipulan y consumen los alimentos deben contar con suficiente luz
natural o artificial, de manera que se puedan realizar las actividades de preparacion vy
cocimiento de los alimentos, limpieza, inspecciones y otras actividades que garanticen la
inocuidad de los alimentos.

4. VENTILACION

4.1 Debe existir ventilacion natural o artificial, puede colocar un extractor de aire o aire
acondicionado, de tal manera que permita la circulacion suficiente del aire y no se perciban
malos olores.

5. AGUA

5.1 Debe disponerse de suficiente abastecimiento y distribucion adecuada de agua potable, para
realizar las actividades de limpieza y asegurar la inocuidad de los alimentos. En caso se
disponga de cisterna o tanque para almacenar agua, estos deben lavarse y desinfectarse cada
seis meses, con una concentracion minima de cloro de 100 Mg./Litro, al 70%. Estos deben
permanecer tapados de tal manera que no se presente el riesgo de que ingresen insectos,
roedores o cualquier otro tipo de contaminacion.

5.2 Se debe efectuar el analisis en el laboratorio, pero si esto no es posible se debe realizar la
medicion del cloro residual en prueba de campo. Debe cumplir con la norma de agua potable.

5.3 Si se utilizan cantaros u otros depositos, para almacenar agua, estos deben mantenerse
tapados y limpios.

6. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LiQUIDOS Y SOLIDOS.

6.1 Debe disponer de sistemas de tuberia para eliminar las aguas servidas a manera de evitar que
se arrojen al piso o a la canaleta de aguas lluvias, provocando la proliferacion de moscas y
poniendo en riesgo la inocuidad de los alimentos

6.2 Debe disponer de recipientes para desechos sdlidos en cantidad suficiente, lavables y con
tapadera para evitar que ésta al estar descubierta atraiga insectos y roedores, de preferencia
deben ser de pedal. Estos deben lavarse diariamente y disponer de bolsa dentro de un
recipiente para que se facilite el manejo de la misma.

6.3 En caso que no se pueda eliminar los desechos sdlidos diariamente, debe destinarse un lugar
alejado del establecimiento de alimentos para almacenar los desechos solidos en recipientes
cerrados. Estos deben mantenerse limpios.

7. INSTALACIONES SANITARIAS

7.1 Cada establecimiento debe disponer de lavamanos para el uso de los clientes con suficiente
agua, toallas de papel, jabdén desinfectante liquido o jabon pastilla. Debe disponer de un
recipiente para depositar el papel toalla utilizado. En los casos extremos que no es posible
disponer de lavamanos, deben utilizar bidones plasticos con chorro, los que deben permanecer
limpios y provistos de agua potable, esto no quita que debe poner a la disposicién jabdn y
papel toalla u otra forma higiénica para secarse las manos.

7.2 Los establecimientos deben contar con lavatrastos en la cocina y deben mantenerlos
funcionando adecuadamente y limpios.
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8. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESAMIENTO Y EQUIPO

8.1 Los pisos, paredes, puertas, ventanas y techos de la cocina y de los lugares donde se
consumen y preparan los alimentos deben limpiarse con la periodicidad necesaria a manera
que se mantengan limpios y libres de grasa.

8.2 Los platos, tazas y cubiertos deben ser lavados adecuadamente y las mantas utilizadas para
limpiar las mesas deben estar limpias.

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

8.4 Las tablas para picar deben ser de acrilico o polietileno y estar libres de hendiduras, disponer
de una tabla para alimentos crudos y otra para cocidos. Los cuchillos deben lavarse y
desinfectarse después de usarlas para productos crudos.

8.5 Las mesas que se utilicen en el procesamiento de alimentos deben lavarse y desinfectarse al
iniciar y al finalizar la jornada.

8.6 Los entrepanos, gavetas y repisas deben estar limpios.

8.7 Los recipientes para cocinar deben estar en buen estado, provistos con mango, sin
mohosidades a manera que no presenten riesgo de contaminacion quimica.

8.8 Los espacios de los pasillos y la ubicacion de la cocina, refrigeradora u otros deben ser tal que
permitan la limpieza del local. Si esto no es posible por que el espacio es reducido, es
conveniente que se acondicionen rodos para que se facilite moverlos al momento de hacer la
limpieza.

8.9 Las planchas utilizadas para cocinar alimentos, entre estos las pupusas deben lavarse
adecuadamente de tal manera que sea eliminada la grasa de todas las esquinas de las
mismas, esto debe hacerse al finalizar el trabajo del dia. Al iniciar sus labores debe hacer
también una limpieza general del area de trabajo.

9. CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

9.1 Los propietarios de los establecimientos deben mantener el control de insectos y roedores con
la periodicidad que amerite. Si el control lo realiza una empresa fumigadora debe presentar
constancia de fumigacion.

9.2 Deben adoptarse todas las medidas que el personal de salud les recomiende para prevenir la
infestacion.

9.3 Deben emplearse de preferencia barreras fisicas, en el caso de que estas no sean efectivas
deben utilizarse plaguicidas, los cuales deben estar autorizadas por la entidad correspondiente
y deben contar con su fecha de vencimiento. No debe haber presencia de cucarachas, ni
roedores u otro insecto.

9.4 Antes de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los alimentos,
equipos y utensilios para evitar la contaminacion.

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

9.6 Todos los plaguicidas utilizados deben guardarse adecuadamente bajo llave, fuera del lugar de
preparacién y procesamiento de la materia prima y productos terminados y mantenerlos
debidamente identificados.

9.7 En caso que el control lo realice por su cuenta, debe presentar los registros de las fechas en
que ha realizado el control, sustancias quimicas y cantidades utilizadas, métodos fisicos
empleados y cualquier otra informacion pertinente que permita verificar que el control se esta
realizando.

10. SALUD DEL MANIPULADOR

10.1 Las personas responsables de los establecimientos deben asegurar en forma permanente el
buen estado de salud de su personal. Para ello debe consultar en la Unidad de Salud
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10.2

10.3

10.4

respectiva en donde le indicaran los examenes necesarios de acuerdo a la “Guia de
Evaluacion de Salud del Manipulador de Alimentos”.

Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de los alimentos
debe someterse a examenes médicos previo a iniciar un trabajo, el propietaria debe
mantener los examenes clinicos actualizados y renovarse como minimo cada seis meses, a
excepcion del examen de térax que debe realizarse cada afio.

No debe permitirse el acceso al area donde se manipulan los alimentos a las personas que
se sabe o sospecha que padecen o son portadoras de alguna enfermedad que pueda
transmitirse por medio de los alimentos, cualquier persona que se encuentre en esas
condiciones debe informar inmediatamente al responsable del establecimiento, sobre los
sintomas y someterse a examen médico.

Entre los sintomas que deben comunicarse al responsable del establecimiento para que se
considere la necesidad de someter a una persona a examen médico 6 la posibilidad de
excluirla de la manipulacion de alimentos, cabe sefalar los siguientes:

h) Ictericia
i) Diarrea

j)  Vomitos
k) Fiebre

I)  Dolor de garganta y fiebre
m) Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes, y otros).
n) Secrecioén de los oidos, los ojos o nariz

11. CAPACITACION

11.1 El personal de los establecimientos debe recibir el curso de capacitacién sobre las Buenas

Practicas de Manufactura, impartido por personal de Salud o una asociacidon especializada
en el area. Este curso debe realizarse como minimo cada afio o en un menor tiempo si fuese
posible y necesario.

12. HABITOS HIGIENICOS EN EL TRABAJO

121

12.2

12.3

12.4

El personal que manipula alimentos debe bafarse diariamente antes de ingresar a sus
labores.

Toda persona que trabaja manipulando alimentos debe, lavarse las manos frecuentemente
y minuciosamente con jabdn liquido sin olor, con agua potable y suficiente. Estas personas
deben lavarse las manos antes de comenzar el trabajo, inmediatamente después de haber
usado los servicios sanitarios, después de manipular cualquier material contaminado y en
todas las ocasiones que sea necesario, mientras esta laborando.

Las persona que manipulan alimentos no debe usar anillos, aretes, relojes, pulseras o
cualquier adorno que pueda entrar en contacto con el producto que se manipule.

Debe evitar fumar, escupir, masticar chicle, comer en las horas laborables, estornudar, toser,
hablar, bostezar o estornudar sobre los alimentos, rascarse, tocarse el cabello y la cara,
rascarse la cabeza, tocarse la nariz u oidos, mientras se encuentre manipulando alimentos
ya que se corre el riesgo de contaminarlos.

13. PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL

13.1

13.2
13.3

Usar uniforme completo, gorro o redecilla, gabacha o delantal color claro, zapatos cerrados
y antideslizantes, limpio y exclusivo para trabajar. No deben usarse vestidos o camisas sin
manga

Conservar las ufias limpias, recortadas y sin esmalte.

Cambiarse el uniforme diariamente.
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13.4 Los hombres deben mantener el pelo, bigote y barba recortados y limpios, las ufias limpias
y recortadas.

14. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

14.1 Las frutas, verduras y hortalizas deben lavarse y desinfectarse, para tal efecto puede
utilizarse yodo y puriagua, en las concentraciones recomendadas en la etiqueta o cualquier
otro desinfectante aprobado para alimentos.

14.2 Los alimentos deben descongelarse en la parte inferior del refrigerador o hacer uso de horno
microondas. Deben descongelarse las porciones que se utilizaran en el momento, no es
conveniente someter los alimentos a procesos de descongelacion y luego a congelacién
nuevamente.

14.3 No se debe preparar mayonesa o aderezos a base de huevo en el establecimiento ya que
es necesario que el producto se pasteurice para evitar que se produzca contaminacion con
una bacteria proveniente del huevo crudo.

14.4 Se debe asegurar que el personal responsable de la elaboracién de alimentos cocine bien
los alimentos. Cuando un alimento se ha conservado adecuadamente a la temperatura de
refrigeracion, se podra recalentar el dia siguiente lo suficiente para que la temperatura sea
uniforme en todo el alimento.

14.5 Las materias primas que se utilizan deben ser seleccionados adecuadamente y cumplir con
las caracteristicas organolépticas y los utensilios para la coccién de los alimentos deben ser
de material adecuado y estar en buen estado, libres de oxidacion, limpios y desinfectados.

15. SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

15.1 Los alimentos que se consumen calientes deben mantenerse y servirse calientes hasta una
temperatura de 60°C o mas y deben mantenerse cubiertos.

15.2 Los alimentos que se consumen frios deben conservarse a temperaturas de 4°C a 7°C en
refrigeracion, separados de los productos crudos y mantenerlos cubiertos. Si no se cuenta con
equipos refrigerantes pueden utilizarse otras alternativas para mantener las temperaturas
adecuadas, que garanticen la inocuidad de los alimentos.

15.3 Cuando se enfrien bebidas utilizando hielo, este debe utilizarse unicamente para este fin y
no para consumirlo con las bebidas.

15.4 Se debe evitar contaminar los alimentos al momento de servirlos, utilizando pinzas u otros
utensilios adecuados para evitar el contacto directo con las manos y cumpliendo con los
habitos higiénicos del numeral 12y 13 .

15.5 Los cubiertos deben estar limpios y protegidos.

15.6 Debe evitarse el ingreso a personas ajenas al area de cocina.

15.7 Los vasos, tazas, y platos para servir los alimentos y bebidas deben tomarse por la parte
inferior, evitando el contacto de las manos con el borde superior al momento de servir

16. CONSERVACION DE ALIMENTOS

16.1 Los equipos refrigerantes deben funcionar adecuadamente y no se deben sobrepasar la
capacidad, porque se corre el riesgo de que los alimentos no se mantengan a las
temperaturas adecuadas y por lo tanto que estos se descompongan.

16.2Las puertas, empaques, charolas y rejillas del equipo de refrigeracion deben lavarse cada
quince dias.

16.3 Los productos crudos (frutas y hortalizas) deben colocarse en la parte inferior del
refrigerador. No deben almacenarse productos crudos con productos terminados. Los
alimentos con fecha de vencimiento caducadas, latas abollados o con otras deficiencias
deben desecharse adecuadamente. Los alimentos preparados y las pupusas deben
mantenerse debidamente tapados.

16.4 Los productos perecederos deben conservarse a las temperaturas descritas en el anexo I
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16.5 El preparado utilizado para el relleno de las pupusas debe mantenerse a Temperaturas de
refrigeracion, en tanto no se este utilizando.

17. MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

17.1 Los plaguicidas y otras sustancias quimicas, incluyendo detergentes, lejias y jabon, deben
mantenerse en lugares seguros utilizando para ello gavetas con llave. Deben mantenerse
alejados de las materias primas, ingredientes y productos terminados, asi como de la cocina.

17.2Todas las sustancias quimicas y plaguicidas deben mantenerse en recipientes sellados vy

debidamente etiquetados y deben estar autorizados por la autoridad competente.

17.3 Los recipientes vacios que hayan contenido plaguicidas deben eliminarse adecuadamente.

18. ANEXOS

18.1 Forman parte de la presente norma la Ficha de inspeccion sanitaria para la autorizaciéon de
comedores y Pupuserias y la Tabla de temperaturas para la conservacion de productos
perecederos.

A.5.6 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE VEHICULOS QUE TRANSPORTAN ALIMENTOS PERECEDEROS.

1. El vehiculo debe tener el compartimiento de carga de alimentos cerrado e independiente de la
cabina y de uso exclusivo para materias primas y productos terminados.

2. Eltransporte de materias primas y productos terminados debe hacerse en forma higiénica.

3. Las materias primas y productos terminados deben ser transportados entre 0 a 7 grados
centigrados.

4. El vehiculo debe contar con tarimas, las que deben estar separadas a 5 centimetros, como
minimo de las superficies, a excepcion de que se utilicen hieleras, termos y disponer de sifon
de desague.

5. El vehiculo debe estar limpio, al igual que los recipientes para transportar alimentos.

6. El vehiculo debe estar identificado como: transporte de alimentos y el numero de registro
asignado por el establecimiento de salud correspondiente. El vehiculo debe ser inspeccionado
cuidadosamente.

7. El vehiculo debe estar en buen estado general.

8. El piloto y sus ayudantes deben tener buena presentacion e higiene.

9. El conductor y sus ayudantes deben comprobar su buen estado de salud. Con examenes
clinicos actualizados cada 6 meses a excepcion del examen de térax que debe hacerse cada
afo.

10. Cuando se utilice hielo para la conservacién de los alimentos terminados debe evitarse que
este entre en contacto directo con los envases de los alimentos para evitar contaminacion por
sellado deficiente de los envases.

11. Debe presentar certificado de sanidad y sello de inspeccion del rastro o matadero de
procedencia, cuando se trate de carne fresca.

12. Cuando el medio de transporte o recipientes se utilicen para diferentes alimentos, éste debe
limpiarse a fondo y desinfectarse entre las distintas cargas.

13.Los vehiculos deben ser cargados, ordenados y descargados de tal manera que impidan
causar dafos o contaminacion en los alimentos.
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14.

15.

16.

17.

Cuando se utilicen tanques para transportar alimentos a granel deben estar disefiados y
construidos de forma que permitan el drenaje total e impidan la contaminacion. Estos deben
ser faciles de lavar y desinfectar.

Los recipientes utilizados para transportar leche y productos lacteos deben estar revestidos de
materiales que no modifiquen su composicién y caracteristicas organolépticas y no introduzca
sustancias nocivas u otros contaminantes, deben ser de facil limpieza y mantenerse en buenas
condiciones de uso de preferencia acero inoxidable.

Lavarse y desinfectarse cuantas veces sea necesario utilizando métodos fisicos o un
desinfectante quimico grado alimenticio.

Todo medio de transporte utilizado para el traslado de leche o crema cruda de las granjas debe
contar con facilidades necesarias para que el producto no se contamine y se favorezca su
conservacion a temperaturas adecuadas.

Para evitar la contaminacion de la carne fresca y subproducto con astillas de madera, metales
pesados y otras sustancias quimicas, los barriles y otros depdsitos deben ser de material
adecuado como depdsitos plasticos, o acero inoxidable no asi barriles de metal que despiden
sustancias toxicas.

18.El interior de los vagones que se usan para transportar productos debe ser cuidadosamente

19.

20.

21.

inspeccionado en cuanto a la limpieza. Las soluciones de desinfectantes usadas en su
limpieza deben ser completamente removidas lavandolas con agua limpia.

Los medios de transporte deben disponer de ganchos o rieles para colgar los canales y
disponer de puertas herméticas.

Los productos transportados envasados o empacados deben estar debidamente etiquetados y
contar con el registro sanitario del Ministerio de Salud.

El fabricante debe contar con un programa de limpieza y desinfeccion y debe llevar los
registros de cumplimiento.

22. DEFINICIONES

Para fines de esta norma se contemplan las siguientes definiciones:

22.1 Alimento Perecedero

Es aquel que para su conservacion se requiere de temperaturas adecuadas para evitar su

deterioro o descomposicion, entre estos se encuentran: Carne de bovino, porcino, aviar y otros;
productos cérnicos, Leche y derivados, productos de pasteleria con crema pastelera, jugos,
néctares.

23. ANEXOS

23.1 Forman parte integrante de la presente norma la Ficha de Inspeccién Sanitaria para

autorizacion y Control de Vehiculos que Transportan alimentos perecederos.
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A.5.7 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL

10.

11.

DE VEHICULOS QUE TRANSPORTAN ALIMENTOS NO
PERECEDEROS.

El vehiculo debe tener el compartimiento de carga de alimentos cerrado e independiente de la
cabina, aislado.

El transporte debe hacerse en forma higiénica para evitar la contaminacién de los alimentos.

El vehiculo debe contar con tarimas, el cual debe estar separado a 5 centimetros como
minimo de la superficie y limpias a excepcion de que se utilicen depdsitos u otra forma que no
permita que el alimento se mantenga directamente en contacto con el piso.

El vehiculo debe estar limpio y en buen estado general.

El vehiculo debe estar identificado como: transporte de alimentos y el nimero de registro
asignado por el establecimiento de salud correspondiente y lo inspeccionaran cuidadosamente.
El conductor y los ayudantes deben contar con buena presentacion e higiene personal.

El conductor y sus ayudantes deben comprobar su buen estado de salud presentando
examenes clinicos actualizados cada 6 meses.

Cuando el medio de transporte o recipientes se utilice para diferentes alimentos o para
productos no alimenticios, éste debe limpiarse a fondo y desinfectarse entre las distintas
cargas.

Los vehiculos deben ser cargados, ordenados y descargados de tal manera que impidan
causar dafios o contaminacion en los alimentos.

El propietario debe contar con un programa de limpieza y desinfeccién y debe llevar registro
del cumplimiento del mismo

DEFINICIONES:

Para los efectos de la presente Norma se utilizara la definicion siguiente:

11.1 Alimento No Perecedero

Es aquel que a temperatura ambiente no se corre el riesgo de deterioro o descomposicion

siempre y cuando se resguarde del sol, viento, polvo u otros factores ambientales.

12. ANEXOS

12.1 Forma parte de la presente norma el anexo la Ficha de Inspecciéon sanitaria para

Autorizaciéon y Control de Vehiculos que transportan alimentos no perecederos.
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A.5.8 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE CUARTOS FRIOS.

1. INFRAESTRUCTURA

1.1 Las dimensiones del cuarto frio deben estar de acuerdo al volumen de alimentos que se
proyecta almacenar, para evitar la sobresaturacion de estos.

1.2 Los pisos deben ser construidos de ladrillos de cemento antideslizante o en su defecto de
concreto de 10 cm. de espesor, de superficie uniforme sin grietas, con desagues tipo inodoro y
pendiente de 1%, no aplica para cuartos frios pre-fabricados.

1.3 Las paredes deben ser lisas y pintadas de color claro, las uniones de las paredes con el piso y
cielo raso deben ser redondeadas. En el caso de los cuartos frios que vienen pre-fabricados y
que las uniones son cuadradas, estos deben limpiarse y desinfectarse minuciosamente.

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

1.5 EI cielo raso debe ser construido de material de concreto u otro material que sea de facil
limpieza y pintado de color claro.

1.6 La iluminacion debe ser con luz artificial que permita sin dificultad realizar la inspeccion y
demas operaciones dentro de la bodega.

2. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

2.1 Los cuartos frios deben contar con termémetros en buen estado, visibles y mantener los
alimentos a las temperaturas adecuadas.

2.2 Los alimentos deben almacenarse adecuadamente, de tal manera que no haya
sobresaturacién, no se deben mezclar alimentos procesados con materias primas, alimentos
crudos, para evitar contaminaciones cruzadas.

2.3 Debe establecerse el sistema de rotacién primeras entradas, primeras salidas (PEPS), para
garantizar una buena utilizacion de los alimentos almacenados.

2.4 Las materias primas y productos procesados deben conservarse a las temperaturas
determinadas en el anexo Il.

3. EQUIPO Y MATERIAL DE LIMPIEZA

3.1 Deben contar con tarimas plasticas, estantes de fibra de vidrio o de acero inoxidable, rieles
aéreos, ganchos, termémetros visibles, manguera para lavar el cuarto frio, cubeta para
preparar solucion de limpieza, cepillos, escobas y sustancias desinfectantes. Todo el equipo
debe estar en buenas condiciones de funcionamiento.

3.2 Las sustancias quimicas que se utilicen para la limpieza y desinfecciéon del equipo, paredes,
pisos y demas, deben estar autorizados por la autoridad competente. Los cuales deben
almacenarse adecuadamente fuera de la bodega.

4. OTRAS MEDIDAS PREVENTIVAS

4.1 No deben almacenarse alimentos rechazados.
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4.2 El cuarto frio debe mantenerse limpio, libre de residuos de productos, derrame de sustancias
liquidas y desechos sélidos en los pisos. Las paredes, puertas y techos deben estar limpios al
igual que las tarimas, estantes y demas equipos.

4.3 Debe utilizarse exclusivamente para alimentos y cuando estos sean procesados deben estar
etiquetados con la informacién basica como es: fecha de vencimiento, nombre del producto o
cualquier otra informacion que permita identificar el producto.

PRACTICAS DE HIGIENE

5.1 El personal responsable del cuarto frio y que esta en contacto con los alimentos debe cumplir
las Normas de higiene personal como son: aseo personal, uias cortas y limpias, lavado de
manos con jabon liquido desinfectante con la frecuencia necesaria. Debe evitar: fumar,
escupir, estornudar o toser dentro del cuarto frio. Durante su permanencia en el cuarto frio, el
empleado debe utilizar ropa de bioseguridad limpia y otros dispositivos que le protejan de frio,
estos deben ser de uso exclusivo para la bodega para evitar la contaminacién cruzada.

6. CONTROL DE SALUD

6.1 Las personas que tienen acceso al cuarto frio deben asegurar en forma periédica, cada seis
meses, el buen estado de salud, a excepcidn del examen de térax que es cada ano, para
ello debe consultar en la Unidad de Salud respectiva, en donde le aplicaran la “Guia de
Evaluacién de Salud para Manipuladores de Alimentos”.

6.2 No debe permitirse el acceso a las personas que se sabe o sospeche que padecen de
alguna enfermedad que potencialmente puede transmitirse por medio de los alimentos.
Entre los sintomas a controlar en las personas esta: ictericia, diarrea, vomitos, fiebre, dolor
de garganta, lesiones en la piel visiblemente infectadas, secrecién de oidos, ojos o nariz.

7. DEFINICIONES
Para los fines de esta norma se contemplan las siguientes definiciones:
7.1 Cuarto Frio

Es la instalacion fisica que se utiliza para almacenar alimentos perecederos y que necesitan
temperaturas de refrigeracion y/o congelamiento.

8. ANEXOS

8.1 Forman parte de la presente norma la Ficha de inspeccion sanitaria para la
autorizacion y control de cuartos frios y la Tabla de temperaturas para conservar los productos
perecederos.
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A.5.9 NORMA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE BODEGAS SECAS.

1. UBICACION Y ALREDEDORES

1.1 La bodega debe estar ubicada en un lugar que no permita la inundacion y orientada segun el
eje Este-Oeste para evitar una mayor exposicion de los alimentos al sol durante el dia.

1.2 Debe existir un espacio libre pavimentado de 2 mts. de ancho alrededor del edificio de la
bodega de las paredes exteriores, que impida el acceso de roedores a la bodega, cordén
sanitario.

1.3 En los alrededores del edificio de la bodega no deben existir, malezas, muebles inservibles y
otros que sirvan de albergue de insectos y roedores, focos de infestacion.

2. EDIFICIO

2.1 Las dimensiones de la bodega en metros cubicos por tonelada (M3/T), deben estar de acuerdo
al volumen de alimentos que se proyecta almacenar para evitar acumulacion de alimentos en
lugares reducidos.

2.2 Los pisos deben ser construidos de ladrillos de cemento o en su defecto de concreto de 20
cm. de espesor, de superficie uniforme y sin grietas.

2.3 Las paredes deben ser construidas, de sistema mixto, repelladas, afinadas y pintadas de
color claro y las uniones con el piso redondeadas y sin grietas.

2.4 Las puertas y ventanas deben tener tela metalica N°10 o N°12 para impedir el ingreso de
insectos y roedores.

2.5 El cielo raso debe ser construido de material impermeable y que no permita albergue de
insectos y roedores, no deben estar deteriorados.

2.6 La ventilacion debe ser adecuada, para ello deben construirse ventanas en forma opuesta a
la entrada de la bodega, en la parte superior de las paredes ocupando todo el largo de la
pared y de 75 cms. de alto cada una o en su defecto se debe contar con dispositivos
mecanicos como extractores de aire que proporcionen una adecuada renovacion de aire.

2.7 La iluminacién debe ser con luz artificial o natural que permita sin dificultad leer cualquier
documento, realizar las actividades de limpieza y supervision, entre otras.

2.8 Debe contar con servicios sanitarios adecuados para el personal que labora en la bodega en
una relacion de 1 inodoro por cada 25 empleados y un lavamanos por cada 15 empleados
,cuando hayan mas de 25 empleados deben consultar el Reglamento General sobre Seguridad
e Higiene en los Centro de Trabajo Y debe disponer de instalaciones para lavar trapeadores u
otros utensilios. Estas instalaciones deben construirse fuera de la Bodega.

3. EQUIPO Y MATERIAL DE BODEGA

3.1 El equipo debe ser completo y de suficiente capacidad para realizar la limpieza, el control de
roedores y demas actividades de prevenciéon que hay que realizar en las bodegas de
alimentos. Debe contar con: carretillas, escobas, trapeadores, palas, depésitos para desechos
solidos, tarimas, estantes, bolsas para desechos solidos, detergentes y desinfectantes
adecuados.

3.2 Todo el equipo debe estar en buenas condiciones de funcionamiento, este debe estar
almacenado en un area especifica separado de los alimentos, de preferencia en el exterior de
la bodega.
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3.3 Las sustancias quimicas que se utilizan como medidas preventivas para el control de insectos
y roedores en la bodega, deben estar autorizadas por la autoridad competente, debidamente
almacenadas y rotuladas.

4. DESCARGA DE ALIMENTOS

4.1 El traslado de los productos debe hacerse por medio de carretillas para evitar que se rompan
los envases y posteriormente se deterioren los productos.

1.2 El desalmacenaje debe hacerse considerando las condiciones climaticas para prevenir dafios
en los envases y posteriormente como consecuencia del mal manejo, los productos se
deterioren.

5. ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

5.1 Los alimentos deben estar en estibas separadas por producto con espacios de 75 cms. entre
una y otra estiba, para que facilite la limpieza y la circulacién del aire, debiendo ordenarse las
unidades, sacos, cajas, latas y similares, en forma traslapada para evitar que se caigan.

5.2 Las tarimas deben estar separadas 20 - 30 cms. del piso.

5.3 Los alimentos deben estar separados a 40 cms de las paredes y a 1.50 mts. del techo para
evitar el deterioro de los alimentos.

5.4 Deben tener funcionando el Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS) para que
haya una mejor circulacién de los alimentos y evitar el vencimiento de los mismos.

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

5.6 Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y fechas en que ingresan a la
bodega. Los productos alimenticios ahi almacenados deben estar debidamente etiquetados.

6. OTRAS MEDIDAS PREVENTIVAS

6.1 No deben almacenar productos infestados y contaminados dentro de la bodega, mucho menos
reutilizar envases, sacos y otros envoltorios que hayan contenido productos infestados o
sustancias quimicas.

6.2 Cuando se trate de cereales a granel, las bocas de los envases que contienen remanentes de
producto, deben mantenerse cerradas. También debe llevarse fichas de control de tratamiento
preventivo por lotes.

6.3 El local debe mantenerse limpio, libre de residuos de productos, derrame de sustancias liquidas
y desechos sélidos en los pisos; asi como, mantener las paredes y techos libres de
suciedades como telarafas y otras. Los desechos sélidos que resulten de la limpieza deben
eliminarse de inmediato en forma adecuada.

6.4 La bodega debe ocuparse exclusivamente para almacenar alimentos y no para guardar otro
tipo de articulos tales como: utensilios viejos, sustancias quimicas, detergentes, jabones y
otros.

6.5 La bodega debe mantenerse libre de residuos de productos y empaques usados.

7. CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

7.1 No debe haber presencia de insectos y roedores, para ello debe mantener un programa de
control permanente en el que puede considerar barreras fisicas, si estas no resultan efectivas
deben emplearse sustancias quimicas debidamente aprobadas por la entidad competente.
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7.2 Para efecto de verificar la ejecucion del programa la empresa debe presentar al momento de la
inspeccidén una constancia extendida por la casa fumigadora que realiza la actividad de
exterminio de insectos y roedores, en caso que el control lo realice la misma empresa, se
debe presentar los registros de las fechas de control, sustancias quimicas y cantidades
utilizadas, métodos fisicos empleados y cualquier otra informacion pertinente que permita
verificar el cumplimiento del programa permanente.

8. DE LOS MANIPULADORES

8.1 Los trabajadores que laboran en la bodega deben mantener la limpieza e higiene personal.
8.2 Deben utilizar la ropa adecuada a las actividades que desarrollan.

8.3 Deben haber recibido capacitacion sobre higiene y manipulacién de alimentos.

8.4 Deben mantener los examenes clinicos vigentes.

9. DEFINICIONES

Para los efectos de la presente Norma se utilizaran las siguientes definiciones:

Bodega seca:

Es el establecimiento que se utiliza para almacenar alimentos debidamente envasados, por lo
general alimentos procesados importados que no necesitan refrigeracion. Estos mismos requisitos
aplican para las bodegas secas que se encuentran dentro de las fabricas y supermercados o
cualquier otro establecimiento, a los cuales se les debe otorgar un solo permiso.

10. ANEXOS

10.1 Forman parte de la presente norma la Ficha de inspeccion sanitaria para la autorizaciéon vy
control de Bodegas Secas
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A.6 FICHAS TECNICAS SANITARIAS.

A.6.1 FICHA TECNICA SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL
DE FABRICAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADAS.

INSPECCION SANITARIA PARA AUTORIZACION Y CONTROL DE FABRICAS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADAS

FICHA No. 001-2004-A
Ficha No.

INSPECCION PARA: Licencia nueva |:| Renovacién |:| Control |:|

NOMBRE DE LA FABRICA (Ver patente de comercio)

DIRECCION DE LA FABRICA (Acorde a licencia sanitaria)

TELEFONO DE LA FABRICA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA OFICINA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR

NOMBRE DEL PROPIETARIO |:| REPRESENTANTE LEGAL |:|

RESPONSABLE DEL CONTROL DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

TIPO DE ALIMENTOS
NUMERO TOTAL DE PRODUCTOS

NUMERO DE PRODUCTOS CON REGISTRO SANITARIO VIGENTE

FECHA DE LA 1°. INSPECCIC:)N CALIFICACI,C')N /100
FECHA DE LA 2°. INSPECCION CALIFICACION /100
FECHA DE LA 3°. INSPECCION CALIFICACION /100
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EL PUNTAJE MINIMO PARA OBTENER EL PERMISO CORRESPONDIENTE ES DE 80 PUNTOS

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. 71 - 80 puntos: Condiciones regulares.
61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge | Necesario hacer correcciones.
corregir. 81 — 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer
algunas correcciones.
1° 1° 29,
Inspeccidn | Reinspeccidn | Reinspeccion

1. UBICACION Y ALREDEDORES

1. Ubicacioén y Alrededores

1.2 Alrededores

a) Limpios (1 punto)

b) Ausencia de focos de contaminacién (1
punto)

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

1.1 Ubicacidn

a) Ubicacion adecuada (1 punto)

SUB TOTAL (1 PUNTO)

2.1 Instalaciones fisicas

2.1.1 Diseno

a) Tamano y construccién del edificio (1
punto)

b) Proteccidn en puertas y ventanas
confra insectos y roedores y ofros
contaminantes (2 puntos)

c) Area especifica para vestidores y para
ingerir alimentos (1 punto)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

2.1.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil
limpieza (1 punto)

b) Sin grietas ni uniones de dilatacién
iregular (1 punto)

c) Uniones entre pisos vy
redondeadas (1 punto)

paredes

d) Desagues suficientes (1 punto)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

2.1.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de

material adecuado (1 punto)

b) Paredes de dreas de proceso vy
almacenamiento revestidas de material
impermeable, no absorbente, lisos, faciles
de lavar y color claro (1 punto)

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

2.1.4 Techos

a) Construidos de material que no
acumule basura y anidamiento de plagas
(1 punto)

SUB TOTAL (1 PUNTO)
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2.1.5 Ventanas y puertas

a) Fdaciles de desmontary limpiar (1 punto)

b) Quicios de las ventanas de tamano minimo y con
declive (1 punto)

c) Puertas de superficie lisa y no absorbente, faciles de
limpiar y desinfectar, ajustadas a su marco (1 punto)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

2.1.6 lluminacion

a) Intensidad minima de acuerdo a manual de BPM (1
puntos)

b) Ldmparas y accesorios de luz artificial adecuados
para industria alimenticia y protegidos contra ranuras,
en dreas de: recibo de materia  prima;
almacenamiento; proceso y manejo de alimentos (1
punto)

c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso
(1 punto)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

2.1.7 Ventilacion

a) Ventilacion adecuada (2 puntos)

b) Corriente de aire de zona limpia a zona
contaminada (1 puntos)

c) Sistema efectivo de extraccidon de humos y vapores
(1 punto)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

2.2 Instalaciones sanitarias

2.2.1 Abastecimiento de agua

a) Abastecimiento suficiente de agua potable (3
puntos)

b) Instalaciones apropiadas para almacenamiento y
distribucion de agua potable (2 puntos)

a) Sistema de abastecimiento de agua no potable
independiente (2 puntos)

SUB TOTAL (7 PUNTOS)

2.2.2 Tuberia

a) Tamano y diseno adecuado (1 puntos)

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no
potable y aguas servidas separadas (1 puntos)

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

3 Manejo y disposicion de desechos liquidos

3.1 Drendgjes

a) Sistemas e instalaciones de desagUe y eliminacion de
desechos, adecuados (2 puntos)

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

3.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y
separados por sexo (2 puntos)

b) Puertas que no abran directamente hacia el drea de
proceso (2 puntos)

c) Vestidores y espejos debidamente ubicados (1
punto)
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SUB TOTAL (5 PUNTOS) |

3.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de
agua cdliente y/o fria (2 puntos)

b) Jabdn liquido, toallas de papel o
secadores de aire y rétulos que indican
lavarse las manos (2 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

4. Manejo y disposicion de desechos sélidos

4.1 Desechos de basura y desperdicio

a) Procedimiento escrito para el manejo
adecuado (2 puntos)

b) Recipientes lavables y con tapadera (1
punto)

c) Depdsito general alejado de zonas de
procesamiento (2 puntos)

SUB TOTAL (5 PUNTOS)

5 Limpieza y desinfeccion

5.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza
y desinfeccién (2 puntos)

b) Productos utilizados para limpieza y
desinfeccién aprobados (2 puntos)

c) Productos utilizados para limpieza vy
desinfeccién almacenados
adecuadamente (2 puntos)

SUB TOTAL (6 PUNTOS)

6 Control de plagas

6.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de
plagas (2 puntos)

b) Productos quimicos utilizados
autorizados (2 puntos)

c) Almacenamiento de plaguicidas fuera
de las dreas de procesamiento (2 puntos)

SUB TOTAL (6 PUNTOS)

7. EQUIPOS Y UTENSILIOS

7.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso (2
puntos)

b) Equipo en buen estado (1 puntos)

c) Programa escrito de mantenimiento
preventivo (1 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

8. PERSONAL

8.1 Requisitos

a) El personal que manipula alimentos
ufiiza ropa protectora, cubrecabezas,
cubre barba (cuando proceda), mascarilla
y calzado adecuado (4 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)
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8.2 Capacitacion

a) Programa de capacitacién escrito que
incluya las BPM (3 puntos)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

9 Prdcticas higiénicas

a) Prdcticas higiénicas adecuadas, segin
manual de BPM (3 puntos)

SUB TOTAL (3 PUNTOS)

10 Control de salud

a) Constancia o carné de salud
actualizada y documentada (4 puntos)

SUB TOTAL (4 PUNTOS)

11 _CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

11.1 Insumos, materia prima e ingredientes

a) Control y registro de la potabilidad del
agua (3 puntos)

b) Materia prima e ingredientes sin indicios
de contaminacién (1 puntos)

c) Inspeccion y clasificacion de las
materias primas e ingredientes (1 punto)

d) Materias primas e ingredientes
almacenados y manipulados
adecuadamente (1 punto)

SUB TOTAL (6 PUNTOS)

11.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el

crecimiento de microorganismos y evitar

contaminacién  (tiempo, temperaturg,
humedad, actividad del agua y pH) (3
puntos)

b) Material para envasado almacenado
en condiciones de sanidad y limpieza (2
puntos)

c) Material para envasado especificos
para el producto e inspeccionado antes
del uso (2 puntos)

SUB TOTAL (7 PUNTOS)

11.3 Documentacién y registro

a) Registros apropiados de elaboracién,
produccidn y distribucion (2 puntos)

SUB TOTAL (2 PUNTOS)

12. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

12.1 Almacenamiento

a) Materias primas y productos terminados
almacenados en condiciones apropiadas
(1 puntos)

b) Inspeccidén periddica de materia prima y
productos terminados (1 puntos)

SUB TOTAL (2 puntos)
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12.2 Distribucién (transporte)

a) Vehiculos autorizados por la autoridad
competente (1 puntos)

b) Operaciones de carga y descarga fuera
de los lugares de elaboracién (1 puntos)

c) Vehiculos que transportan alimentos
refrigerados o congelados cuentan con
medios para verificar humedad vy
temperatura (2 puntos)

SUB TOTAL (4 puntos)

TOTAL GENERAL (100 PUNTOS)
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DEFICIENCIAS ENCONTRADAS /

CUMPLIO CON LAS

NUMERAL RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
DE LA PRIMERA SEGUNDAD
FICHA PRIMERA INSPECCION REINSPECCION | REINSPECCION
Fecha: Fecha: Fecha:

En cumplimiento de lo establecido en el Reglamento de la Unidn
Aduanera El Salvador, Guatemala, Nicaragua y Honduras para el
Otorgamiento de la Licencia Sanitaria a Fdbricas de Alimentos
Procesados y el Registro e Inscripcién Sanitario de Alimentos
Procesados, DOY FE que los datos registrados en esta ficha de
inspeccién son verdaderos y acordes a la inspeccién practicada.
Para la correccidn de las deficiencias sefaladas se otorga un
plazo de dias, que vencen el

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)

Firma del inspector

Nombre del inspector (letra de molde)

a|gosuodsal o
oupyaidoid [op pully A 8IQUION

s|gpsuodsal o
oupjaidoid |op puwlly A SIQUION
Jojoadsul |ap bl A 8IqUION
J0oJoadsul [ap pull A 9IQUION

VISITA DEL SUPERVISOR | Fecha:

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable
(Letra de molde)

Firma del supervisor

Nombre del supervisor
(Letra de molde)

ORIGINAL: Expediente.
COPIA: Interesado.
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A.6.2 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA
SANITARIA° PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE
PROCESADORAS ARTESANALES DE LACTEOS.

1° 1° 2°
ASPECTOS Y PUNTAJE Méximo | |nspeccién Reinspeccion | Reinspeccién
1 UBICACION Y ALREDEDORES 4
1.1 Ubicada en zona sanitariamente 2
adecuada
1.2 Ausencia de Focos de Contaminacion 2
2 EDIFICIO 18

2.1.CONSTRUCCION.

2.1.1 Adecuada para prevenir el ingreso
de insectos y roedores 'y ofros 3
confaminantes

2.2 PISOS

Los pisos de los lugares donde se
procesan y almacenan los productos
alimenticios, son de facil limpieza;. y sin
grietas. Pisos y paredes redondeadas y
con desagues. 3

2.3 PAREDES Y TECHOS

3.1Paredes internas en los lugares donde
se procesan y almacenan los productos
son lisas faciles de lavar, de color claro y

no absorbentes 2
Techos de facil limpieza no construidos

con cielos falsos. 2
2.4 VENTANAS Y PUERTAS 4

Ventanas y ofras aberturas provistas con
malla, fdciles de desmontar y limpiar;
quicios (repisas) de tamaio minimo y con

declive 2
Puertas de material no absorbente, liso y

de fécil limpieza. 2
3 ILUMINACION

3.1 Las ldmparas y accesorios de luz 2

arfificial con protectores en los lugares de
recibo de materia prima y preparacién
de alimentos, para protegerlos contra
roturas

4 VENTILACION

4.1Ventilacién adecuada corriente de aire
no va de una zona contaminada a una
zona limpia y las aberturas de ventilacion | 2
protegidas por mallas

5 AGUA EN CALIDAD

Y CANTIDAD 7
5.1 Potabilidad Comprobada 4
5.2 Cantidad suficiente 3

6 MANEJO Y DISPOSICION DE
DESECHOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
E INSTALACIONES SANITARIAS 9

Drenajes Adecuados, cuentan con
fapones, sifones y frampas de grasas.
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ASPECTOS Y PUNTAJE

Maximo

‘Iﬂ

Inspeccién

‘Iﬂ
Reinspeccion

2ﬂ
Reinspeccion

Recipientes para basura, lavables y con
tapadera, depdsito general de basura
alejado del procesamiento de alimentos,
eliminacién diaria de la basura

Servicios Sanitarios fuera del drea de
proceso, en buen estado y limpios

Lavamanos Higiénicos de uso no manual,
suficiente abastecimiento de agua, jabdn
liguido desinfectante, fdcilidad para
secado de manos.

8 LIMPIEZA Y DESINFECCION

Se observa limpieza en el lugar de
procesamiento: pisos, paredes, techos,
puertas, ventanas y superficies, equipo y
utenisilios; y en toda la procesadora.

Productos de limpieza  registrados,
identificados y almacenados
adecuadamente

9 CONTROL DE INSECTOS
Y ROEDORES

Mantiene control de insectos y roedores
de forma permanente, no se observa
presencia de estos.

Limpieza minuciosa después del tiempo
de contfacto. Proteger equipos, alimentos
y utensilios antes de la aplicacién

Plaguicidas guardados e identificados
adecuadamente

10 EQUIPO Y UTENSILIOS

Depésitos para frasladar la leche, de facil
limpieza y acero inoxidable.

Mesas de frabajo, moldes, estantes,
depdsitos y ofros utensilios de acero
inoxidable.

11 PERSONAL

11.1Presentacién e Higiene personal.
Adecuada ropa protectora, cubrecabeza,
calzado cerrado, mascarilla, buen aseo
personal, No usan anillos, aretes, relojes;
unas cortas, limpias y sin esmalte.

11.2Capacitacion.
Cursos de Capacitaciédn en Buenas
Précticas de Manufactura recibidos

11.3.Practicas Higiénicas.

Lavado de manos antes de comenzar su
labor, después de comer, beber ir al
servicio sanitario No observa que se tocan
el cabello, cara vu ofra practica
inadecuada

11.4 Control de Salud.
Exdmenes clinicos actualizados

No presentar sinfomas los manipuladores
al momento de la inspeccién.
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]ﬂ

]ﬂ

2(!

ASPECTOS Y PUNTAJE Maximo | |nspeccién Reinspeccion | Reinspeccién
12 CONTROL EN MATERIA PRIMA Y
PROCESO 13
Confrolan la potabilidad del agua a
diario. 2
Constancia extendida por el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia que la materia | 4
prima esta libre de Brucelosis y Tuberculosis
Constancia de practicar ordeio higiénico

4
.Procesan la materia prima
oportunamente sin demora para evitar el
crecimiento de microorganismos 3
13 ENVASADO Y ETIQUETADO 3
Manipulacién  higiénica  durante el
envasado; el envase es almacenado
adecuadamente y es apropiado para el
fipo de alimentos 2
Las etiquetas cumplir con los requisitos
establecidos por el Ministerio

1
14 ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION 4
14.1 Bodega
Almacenamiento de materia prima vy
producto terminado cumple con la Norma
de Bodega HUmeda 2
14.2 Transporte
Los vehiculos para fransportar los producto
estén autorizados y las operaciones de
carga y descarga son adecuadas.

2
15 REGISTRO 3

Lleva registro de compra de materia
prima, produccion y distribucién  de
productos

TOTAL GENERAL 100 PUNTOS
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A.6.3 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA
SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE PANADERIAS

INDUSTRIALES
1° 2°,
ASPECTOS Y PUNTAJE MAX | 1° Inspeccién Reinspeccién Reinspeccién
1. UBICACION Y ALREDEDORES 2
1.1 Ubicacién

Situado en zonas sanitariamente adecuadas.

1.2. Alrededores

Alrededores limpios y libres de focos de |1
conftaminacién.

2. EDIFICIO 7

2.1 Diseno

2.1.1 Local exclusivo y cerrado 1

2.2 Pisos

2.2.1 Impermeables, antideslizantes, lavables, | 1
de facil limpieza, sin grietas, con desaguUes y
desniveles adecuados, uniones enfre pisos vy
paredes redondeadas.

2.3. Paredes y Techos 3

2.3.1 Paredes internas lisas, faciles de lavar, | 1
color claro y no absorbentes

Techos de fdécil limpieza y adecuados. 1

2.4. Ventanas y Puertas 2

2.4.1 Ventanas protegidas contra insectos vy | 1
roedores, facil de desmontar y limpiar, repisas
adecuadas.

2.4.2 Puertas de material liso, no absorbentes, | 1
facil de limpiar.

3 ILUMINACION

w

N

lluminaciéon Adecuada

Ldmparas poseen proteccidn en caso de |1
rotura.

4 VENTILACION

4.1. Ventilacion adecuada.

5 AGUA EN CANTIDAD Y CALIDAD

AlO|W|W

5.1 Suficiente  abastecimiento para las
necesidades de la panaderia.

N

5.2 Potabilidad comprobada

6 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS |6
LIQUIDOS Y SOLIDOS

6.1 Desechos Liquidos

6.1.1 Instalaciones adecuadas para el desagle | 2
y eliminacién de desechos liquidos.

6.2 Desechos Sdlidos

6.2.1 Recipientes para basura adecuados vy |2

limpios.

6.2.2 Depdsito general ubicado | 2
adecuadamente y disposicién final adecuada.

7 INSTALACIONES SANITARIAS 6

Dispone de servicios sanitarios en buen estado, | 2

separados por sexo, fuera del drea de
procesamiento, empacado y funcionando
adecuadamente.

Lavamanos en buen estado, limpios, | 2
funcionando adecuadamente 'y con lo
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necesario; agua suficiente.

ASPECTOS Y PUNTAJE MAX. 1% Inspecciéon | 1° Reinspeccidon | 2° Reinspeccidn
2.4. Ventanas y Puertas 2
2.4.1 Ventanas protegidas contra insectos y | 1
roedores, fdcil de desmontar y limpiar,
repisas adecuadas.
2.4.2 Puertas de material liso, no absorbentes, | 1
facil de limpiar.
3 ILUMINACION 3
lluminacién Adecuada 2
Ldmparas poseen proteccidn en caso de | 1
rotura.
4 VENTILACION 3
4.1. Ventilacién adecuada. 3
5 AGUA EN CANTIDAD Y CALIDAD 8
5.1 Suficiente abastecimiento para las |4
necesidades de la panaderia.
5.2 Potabilidad comprobada 4
6 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS | é
LIQUIDOS Y SOLIDOS
6.1 Desechos Liquidos
6.1.1 Instalaciones adecuadas para el |2
desagUe y eliminacién de desechos liquidos.
6.2 Desechos Sdlidos
6.2.1 Recipientes para basura adecuados vy | 2
limpios.
6.2.2 Depdsito general ubicado | 2
adecuadamente y  disposicidon final
adecuada.
7 INSTALACIONES SANITARIAS é
Dispone de servicios sanitarios en buen |2
estado, separados por sexo, fuera del drea
de procesamiento, empacado y
funcionando adecuadamente.
Lavamanos en buen estado, limpios, |2
funcionando adecuadamente y con lo
necesario; agua suficiente.
Servicios sanitarios y lavamanos para uso de | 2
los clientes.
8 LIMPIEZA Y DESINFECCION é
Tienen registro de cumplimiento del|2
Programa de Limpieza.
Productos  utilizados para limpieza vy |2
desinfeccién estdn autorizados, se usan vy
guardan adecuadamente.
Pisos, paredes, puertas, ventanas, techos, | 2
equipo y utensilios se encuentran limpios.
9 CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES é
Tienen registro o constancia de |2
cumplimiento del Programa para el Control
de Insectos y Roedores
Los productos quimicos estdn autorizados vy | 2
los guardan adecuadamente. No
mantienen herramientas dentro del drea de
procesamiento.
Toman medidas para profeger alimentos, | 2

plaguicidas y después se limpian
adecuadamente.
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'En caso que la panaderiac no cuente con sala de venta en las mismas

instalaciones, los dos puntos deben ser distribuidos en los numérales 1y 2 del romano 7.

ASPECTOS Y PUNTAJE MAX. 1% Inspeccién | 1° Reinspeccién | 2°. Reinspeccion

10 HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS |10
SANITARIOS

10.1 Educacién Sanitaria

El personal estd capacitado en Buenas |2
Practicas de Manufactura y la refuerzan
periddicamente.

10.2 Salud del manipulador

Personal es sometido a exdmenes médicos | 4
cada seis meses, estdn documentados vy
vigentes.

10.3 Prdcticas Higiénicas y presentacion
personal.

Se observa el cumplimiento de las prdcticas | 4
higiénicas y presentacién de acuerdo a esta

Norma.

11. EQUIPO Y UTENSILIOS [
11.1. Materiales

Los equipos vy utensilios ufilizados en el|3
procesamiento son de materiales

inabsorbentes, no  transmiten  sustancias
toxicas, superficie lisa y los utensilios se
guardan adecuadamente.

11.2 Diseno, Construccién e Instalacion

Los equipos y utensilios estdn disefiados y |3
construidos de modo que evitan la
contaminacién y permiten fdcil limpieza y
desinfeccién.

12. REQUISITOS DE HIGIENE EN LA |15
ELABORACION

12.1 Se guardan las Normas de Higiene en la | 5
preparacién de los productos.

122 Los ingredientes perecederos se |5
mantienen a femperaturas adecuadas.

12.3 La crema pastelera se prepara con |5
fiempo adecuado y en cantidad necesaria
para utilizarla diariamente.

13 CONSERVACION DE PRODUCTOS Y |10
MATERIAS PRIMAS DURANTE EL
ALMACENAMIENTO.

13.1 Todos los productos perecederos se |3
conservan bajo las temperaturas adecuadas.

13.2 Los equipos refrigerantes no sobrepasan | 3
la capacidad porque se corre el riesgo de
que los productos o los ingredientes se
descompongan.

13.3 Se evidencia en las vitrinas que los |2
productos se encuentran en condiciones que
los hacen aptos para el consumo humano.

13.4 Mantienen el sistema Primeras Entradas, | 2
Primeras Salidas (PEPS). Y las materias primas
se almacenan en condiciones adecuadas.

14. TRASPORTE DE PRODUCTOS TERMINADOS 6

14.1 Los vehiculos para transportar los
productos cuentan con el permiso respectivo.

15 REGISTRO SANITARIO Y ETIQUETADO 6

15.1 Los productos tienen registro sanitario de | 3
acuerdo al nivel de comercializacion.

15.2 La etiueta cumple con la Norma |3
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respectiva vigente.

TOTAL GENERAL: 100 PUNTOS

A.6.4 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA
SANITARIA PARA LA AUTORIZACION

RESTAURANTES.

TECNICA

Y CONTROL DE

ASPECTOS Y PUNTAJE

Mdximo

19 Inspeccién

2° Reinspeccién

3° Reinspeccién

1. UBICACION Y ALREDEDORES

2

1.1 Ubicacién

1

Situado en zonas sanitariamente adecuadas.

1.2 Alrededores

1

Alrededores limpios y libore de focos de
contaminacién.

2. EDIFICIO

Areas cerradas, preparacion de alimentos.

Pisos de fdcil limpieza, suficientes desagUes y
niveles decuados.

Paredes internas lisas, faciles de lavar, color
claro y no absorbente.

Techos de facil limpieza

Ventanas protegidas contra insectos 'y
roedores, facil de desmontar y limpiar

Puertas de material liso, no absorbentes, facil
limpieza

3. ILUMINACION

lluminacién adecuada, ldmparas poseen
proteccién en caso de rotura.

4. VENTILACION

Ventilacién adecuada, no hay condensacion,
malos olores.

5. AGUA EN CALIDAD Y CANTIDAD

Suficiente abastecimiento para las
necesidades.

Potabilidad comprobada

6. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS
LIQUIDOS, SOLIDOS

Instalaciones adecuadas para el desaglUe y
eliminacién de desechos liquidos de vertidos.

Recipientes para basura adecuados y limpios

Depésito general ubicado adecuadamente.

7. INSTALACIONES SANITARIAS

Dispone de servicios sanitarios para clientes,
en buen estado, separadas por sexo, lejos de
la cocina y funcionando.

Lavamanos en buen estado, limpios,
funcionando y con lo necesario, exclusivo
para clientes.

Cocina cuenta con lavamanos adecuado,
limpio, en buen estado.

8. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE
PROCESAMIENTO Y EQUIPO

Tienen registro de cumplimiento del Programa
de Limpieza

Pisos, paredes, puertas, ventanas y techos
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equipos y  utensilios del drea de
procesamiento estdn limpios.

Utilizan las concentraciones indicadas en la
Norma

Mantienen limpias las mantas utilizadas para
limpiar las mesas.
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Los utensilios se lavan, desinfectan y guardan | 1
adecuadamente.

Posee campanas extiractoras de aire (cuando | 1
amerita).

Tablas para picar son adecuadas y de |1
acuerdo al uso (crudos o cocidos).

Mesas y entrepaiios estén limpios 1

9. CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES 6

Tienen registro de cumplimiento de programa | 2
para control de insectos y roedores.

Los productos quimicos estén autorizados. 2

Toma medidas para proteger alimentos, | 2
equipo y utensilios antes de aplicar

plaguicidas y después se limpian
cuidadosamente.
10. SALUD DEL MANIPULADOR 8

Personal es sometido a exdmenes médicos, | 4
estdn documentados y vigente

No se observan manipuladores con sintomas, | 4
lesiones visibles, ni secreciones.

11. CAPACITACION 6

El personal estd capacitado en buenas
précticas de manufactura.

12. HABITOS HIGIENICOS EN EL TRABAJO 6

Se observan cumplimiento de hdbitos
higiénicos de acuerdo a la norma
incluyendo rétulos sobre lavado de manos.

13. PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL 6

Se observa el cumplimiento de requisitos
contenidos en norma respectiva.

14. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS.

]

Lavan y desinfectan frutas, verduras vy |2
hortalizas.

Descongelan adecuadamente los alimentos. | 2

N

Utilizan las temperaturas adecuadas de
cocimiento y recalentamiento de acuerdo a
norma

Materias primas son adecuadas

15. SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos se sirven calientes

N (N[O~ N

Los alimentos que se consumen frio, se
conservan a femperatura adecuada.

Las personas que sirven los alimentos cumplen | 2
con los hdbitos higiénicos, presentacion e
higiene personal establecida en la norma y
no hay personas ajenas en la cocina.

16. CONSERVACION DE ALIMENTOS [
Equipos  refrigerantes no  sobrepasan | 2
capacidad.

Equipos de refrigeracién estén limpios 2

Productos perecederos se conservan |2
adecuadamente de acuerdo a norma.

17. MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS. 3

Los plaguicidas y ofras sustancias quimicas se | 3
guardan adecuadamente.

18. ALMACENAMIENTO™ 2

Las bodegas cumplen con los requisitos | 2
establecidos en normas respectivas.

TOTAL PUNTOS 100

En caso de no utilizar productos congelados los (2) dos puntos asignados a este aspecto deben ser incorporados
al numeral 1 y numeral 3 del romano xiv.

“En caso de que el establecimiento no disponga de bodega seca o humeda, los (2) dos puntos deben asignarse al
romano VIII, numerales 5y 7.
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A.6.5 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA
SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE COMEDORES Y

PUPUSERIAS.
1°.1 2R | 3R
ASPECTOS Y PUNTAJE Mdximo
. UBICACION Y ALREDEDORES 2

1. Ubicacién

Situado en zonas sanitariamente adecuadas. 1

2. Alrededores

Alrededores libres de focos de contaminacion. 1

Il. INSTALACIONES FISICAS 7

1. AREAS CERRADAS PARA PREPARACION DE ALIMENTOS O MATERIAS | 1
PRIMAS (PUPUSERIAS).

2. PISOS FACIL DE LAVAR Y SIN EMPOZAMIENTOS. 1

3. PAREDES INTERNAS LISAS, FACILES DE LAVAR, COLOR CLARO Y NO |1
ABSORBENTE.

4. TECHOS DE FACIL LIMPIEZA 1

5. VENTANAS PROTEGIDAS CONTRA INSECTOS Y ROEDORES, FACIL DE |1
DESMONTAR Y LIMPIAR.

6. QUICIOS DE VENTANAS ADECUADAS EN TAMANO Y DECLIVE. NO HAY | 1
OBJETOS ALMACENADOS.

7. PUERTAS DE MATERIAL LISO, NO ABSORBENTES, FACIL LIMPIEZA 1

lll. ILUMINACION 3

1. ILUMINACION ADECUADA.

IV. VENTILACION 3

1. VENTILACION ADECUADA, NO SE PERCIBEN MALOS OLORES.

V. AGUA EN CALIDAD Y CANTIDAD

1. SUFICIENTE ABASTECIMIENTO Y DISTRIBUCION PARA LAS NECESIDADES.

2. POTABILIDAD COMPROBADA

VI. MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS Y SOLIDOS.

N[O~ || |00

1. INSTALACIONES DE SISTEMAS DE TUBERIAS ADECUADAS PARA EL
MANEJO Y LA DISPOSICION DE AGUAS SERVIDAS.

2. RECIPIENTES PARA BASURA ADECUADOS Y LIMPIOS

3. DEPOSITO PARA ALMACENAR BASURA LIMPIO.

VII. INSTALACIONES SANITARIAS

wW|oN|—|W

1. LAVAMANOS O BODINES CON CHORRO EN BUEN ESTADO, LIMPIOS Y
FUNCIONANDO CON LO NECESARIO, EXCLUSIVO PARA CLIENTES.

2. DISPONE DE LAVATRASTOS FUNCIONANDO ADECUADAMENTE Y |3
LIMPIOS.

VIII. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESAMIENTO Y |9
EQUIPO

1. PISOS, PAREDES, PUERTAS, VENTANAS, TECHOS,EQUIPOS Y UTENSILIOS | 2
DEL AREA DE PROCESAMIENTO ESTAN LIMPIOS.

2. SE OBSERVAN LOS PLATOS, TAZA Y CUBIERTOS LIMPIOS. 1

3. LOS UTENSILIOS SE GUARDAN ADECUADAMENTE. 1

4. . TABLAS PARA PICAR SON ADECUADAS Y DE ACUERDO AL USO |1
(CRUDOS O COCIDOS).

5. MESAS Y ENTREPANOS ESTAN LIMPIOS 1

6. LOS RECIPIENTES PARA COCINAR SON ADECUADOS. 1
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ASPECTOS Y PUNTAJE

Mdximo

191

2°R

3% R

7. ESPACIO SUFICIENTE QUE FACILITA LA LIMPIEZA.

8. LAS PLANCHAS PARA COCINAR ESTAN LIMPIAS.

IX. CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

1. MANTIENEN CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

2. LOS PRODUCTOS QUIMICOS ESTAN AUTORIZADOS.

3. TOMA MEDIDAS PARA PROTEGER ALIMENTOS,
EQUIPO Y UTENSILIOS ANTES DE APLICAR
PLAGUICIDAS Y DESPUES SE LIMPIAN
CUIDADOSAMENTE.

—[N|wlon|—=|—

X. SALUD DEL MANIPULADOR

1. PERSONAL ES SOMETIDO A EXAMENES MEDICOS,
ESTAN DOCUMENTADOS Y VIGENTES

2. NO SE OBSERVAN MANIPULADORES CON
SINTOMAS, LESIONES VISIBLES, NI SECRECIONES.

XI. CAPACITACION

EL PERSONAL ESTA CAPACITADO EN BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA.

XIl. HABITOS HIGIENICOS EN EL TRABAJO

1. SE OBSERVAN CUMPLIMIENTO DE HABITOS
HIGIENICOS DE ACUERDO A ESTA NORMA .

Xill. PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL

1. SE OBSERVA EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS
CONTENIDOS EN ESTA NORMA .

XIV. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS.

1. LAVAN Y DESINFECTAN FRUTAS, VERDURAS Y
HORTALIZAS.

N

2. DESCONGELAN ADECUADAMENTE LOS ALIMENTOS.

3. COCINAN ADECUADAMENTE LOS ALIMENTOS.

4. MATERIAS PRIMAS SON ADECUADAS

XV. SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

1. LOS ALIMENTOS SE SIRVEN CALIENTES

2. LOS ALIMENTOS QUE SE DESCOMPONEN A
TEMPERATURA  AMBIENTE, SE CONSERVAN A
TEMPERATURAS DE REFRIGERACION.

N[N~ NN N

3. LAS PERSONAS QUE SIRVEN LOS ALIMENTOS
CUMPLEN CON LOS HABITOS HIGIENICOS,
PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL ESTABLECIDA EN
LA NORMA Y NO HAY PERSONAS AJENAS EN LA
COCINA.

XVI. CONSERVACION DE ALIMENTOS

1. EQUIPOS REFRIGERANTES NO SOBREPASAN
CAPACIDAD.

2. EQUIPOS DE REFRIGERACION ESTAN LIMPIOS

3.NO SE OBSERVAN PRODUCTOS TERMINADOS CON
PRODUCTOS CRUDOS Y LOS PRODUCTOS
PERECEDEROS SE CONSERVAN A LAS TEMPERATURAS
INDICADAS EN LA NORMA.

XVIl. MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

1. LOS PLAGUICIDAS Y OTRAS SUSTANCIAS QUIMICAS
SE GUARDAN ADECUADAMENTE.

TOTAL PUNTOS

100
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A.6.6 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA
SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE VEHICULOS
QUE TRANSPORTAN ALIMENTOS PERECEDEROS.

ASPECTOS Y PUNTAJE 191 2° 3aR

1.Cuenta el vehiculo con compartimiento cerrado (10) y
separado de la cabina.

2. El tfransporte de materia prima y producto terminado
se hace en condiciones adecuadas de conservacion
(10).

3. Se garantiza una buena temperatura para alimentos.
(10)

4. Cuenta con tarimas ubicadas adecuadamente. (5)

5. El vehiculo los recipientes estdn limpios y los
inspeccionan cuidadosamente (5)

6. El vehiculo esta debidamente identificado. (5)

7. El vehiculo esta en buen estado general (5)

8. Los trabajadores cuentan con buena presentaciéon e
higiene (5)

9. Las personas que trabajan en el vehiculo disponen de
los ex&menes clinicos actualizados (10)

10. Dispone de medidas para evitar que el hielo tfenga
contacto directo con los envase (10)

11.Certificado de Sanidad vy Sello de Garantia del rastro
(carne fresca) (5).

12. La carga y descarga la realizan en forma adecuada
(5).

13. Los recipientes para transportar los alimentos cumplen
con lo especificado en la Norma de acuerdo al tipo del
alimento sin que se contamine (10).

14. Llevan registro del cumplimiento del programa de
limpieza y desinfeccién (5)

TOTAL GENERAL: 100
Sub Total
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A.6.7 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA
SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE VEHICULOS
QUE TRANSPORTAN ALIMENTOS NO PERECEDEROS.

ASPECTOS Y PUNTAJE 191 | 2°R | 3°R
1. Cuenta el vehiculo con comportamiento
cerrado (20)
2. EI transporte de los alimentos se hace en
condiciones adecuadas e higiénicas (15).
3. Cuenta con tarimas ubicadas adecuadamente
y limpias (5)
4. El vehiculo y los recipientes estdn limpios y en
buen estado general. (10)
5. El vehiculo estd debidamente identificado y lo
inspeccionan cuidadosamente (5).
6. Los trabajadores cuentan con buena
presentacion e higiene (5)
7. Las personas que ftrabajan en el vehiculo
disponen de los exdmenes clinicos actualizados
(20).
8. La carga y descarga se realiza en forma
adecuada (5).
9. Llevan registro del cumplimiento del Programa
de Limpieza y Desinfeccién (20).
TOTAL GENERAL: T00PUNTOS
SUB TOTAL
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A.6.8 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA
SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE CUARTOS

FRIOS.
a 18 28

ASPECTOS Y PUNTAJE Maximo | R ) R )
I. INFRAESTRUCTURA 20
1. Dimensiones adecuadas. 5
2. Pisos bien construidos 3
3. Paredes lisas, pintadas de color claro 3
4. Puertas con cortinas plasticas, cierre hermético, abren hacia fuera. 3
5. Cielo razo de facil limpieza 3
6. lluminacion adecuada 3
Il. ALMACENAMINETO Y CONSERVACION 24
1. Termdémetros en buen estado y visibles 10
2. Alimentos almacenados adecuadamente, sin mezclar alimentos crudos con

alimentos terminados. 10
3. Sistema de rotacién (PEPS) funcionando adecuadamente). 4
lll. EQUIPO Y MATERIAL DE LIMPIEZA 14
1. Cuenta con equipo requerido en la Norma Sanitaria. 10
2. Las sustancias quimicas utilizadas estan autorizadas por la autoridad

competente. 4
IV. OTRAS MEDIDAS PREVENTIVAS 12
1. No almacenan alimentos rechazados. 4
2. Cuarto frio limpio y libre de residuos. 3
3. Uso exclusivo para alimentos. 5
V. PRACTICAS DE HIGIENE 10
1. El personal responsable observa las normas de higiene. 10
VI. CONTROL DE SALUD 20
1. Mantienen examenes clinicos actualizados. 10
2. Al momento de la inspeccion los manipuladores no presentan ninguna

sintomatologia descrita en la Norma. 10
TOTAL 100
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A.6.9 ASPECTOS Y PUNTAJES EVALUADOS EN FICHA TECNICA
SANITARIA PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL DE BODEGAS
SECAS.

ASPECTOS Y PUNTAJE Maximo | 121 1°R 2°R

I- UBICACION Y ALREDEDORES

-
o

1. Ubicacién adecuada

2. Existe corddn sanitario

3. Ausencia de focos de infestacion

ll- EDIFICIO

1. Dimensiones adecuadas (M°/T)

2. Pisos bien construidos

3, Paredes bien construidas

4. Puertas y ventanas seguras y protegidas contra insectos y roedores.

5. Cielo razo adecuado

6. Ventilacion adecuada

7. lluminacion adecuada

8. Servicios sanitarios y lavamanos adecuados y funcionando

llI- EQUIPO Y MATERIAL
DE BODEGA

1. Completo suficiente capacidad y funcionando adecuadamente

2. Sustancias quimicas para limpieza y control de insectos y roedores
autorizadas y debidamente guardados y rotulados.

IV- DESCARGA DE ALIMENTOS

1. Utilizan carretillas para trasladar los productos alimenticios

ANl & 2] o NN wlojwnwR e wls

2. Desalmacenan en condiciones climaticas adecuadas.

V- ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS

—
~

1. Estribas separadas por producto y en forma traslapada cuando proceda

2. Tarimas separadas de 20 a 30 cms del piso.

3. Alimentos separados a 40 cms de paredes y a 1.50 mts del techo .

4. Sistema de PEPS en ejecucion.

5. Identificacion de alimentos y fecha de llegada.

-
PP W |~ | W

VI- OTRAS MEDIDAS PREVENTIVAS

1. No almacenan productos infestados y contaminados en la bodega, ni
reutilizan envases que hayan contenido productos infestados o sustancias 4
quimicas.

2.Mantienen cerrados los recipientes que contienen remanentes de
productos.

3. Mantienen limpio el local, libre de residuos de productos, no derrame de 3
sustancias liquidas sobre estibas o en el piso.

4 Mantienen las paredes y los techos libres de suciedad como telarafnas y
otras.

5. Eliminan la basura adecuadamente y de inmediato.

6. Mantienen exclusividad de la bodega.

—
ol N

VII-CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

1. Registro mensual de control de insectos y roedores)

2. Ausencia de insectos y roedores

VIil- MANIPULADORES

1. Mantienen limpieza e higiene personal, usan ropa adecuada.

2. Han recibido la capacitacion respectiva.

3. Mantienen examenes clinicos vigentes.

SINININod|O| ;O

o

TOTAL PUNTOS

-

218



A.7 OPERACIONES ESTANDARES DE SANITIZACION (SSOP).

Tomado del Seminario “Técnicas para la Implementacion de Buenas Practicas de
Manufactura en la Industria Alimenticia Salvadorefia”, impartida por Umafa, E.J.;
Julio 2004.

El mantenimiento de la higiene en una planta procesadora de alimentos es una condicion
esencial para asegurar la inocuidad de los productos que alli se elaboren.

Una manera eficiente y Segura de llevar a cabo las operaciones de saneamiento es la
implementacion de los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento POES
o SSOP, por sus siglas en inglés que describen las tareas de saneamiento, se aplican
durante y después de las operaciones de elaboracion.

En cada etapa de la cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta el consumo,
son necesarias practicas higiénicas eficaces, asi mismo la aplicacion de SSOP es un
requerimiento fundamental para la implementacion de sistemas que aseguren la calidad
de los alimentos.

Para la implantacién de los POES o SSOP, al igual que en los sistemas de calidad, la
seleccion y capacitacion del personal responsable cobra suma importancia.

LA HIGIENE, LIMPIEZA Y SANITIZACION O DESINFECCION:

Las practicas son procedimientos homologos para desarrollar acciones que sirvan como
recurso para elaborar un Manual SSOP (por siglas en inglés de Procedimientos
Estandarizados de Limpieza y Sanitizacion) y lograr una contribucion en la producciéon de
"alimentos seguros".

Los procedimientos SSOP normalizados o estandarizados de higiene, limpieza y
sanitizacion, complementan las BPM y son pre-requisitos para implantar el Plan HACCP.

El objetivo especifico es describir y aplicar los procedimientos normalizados o
estandarizados de higiene, limpieza y sanitizacién, adentro del Sistema de Calidad; las
operaciones de limpieza deben llevarse a cabo de modo de minimizar el riesgo o peligro
de contaminacién para los alimentos o de las superficies en contacto con los mismos.

Los procedimientos Escritos persiguen los siguientes objetivo:

a) Evaluar la importancia y los pasos vitales involucrados en la limpieza pre-operacional y
entre tumos.

b) Especificar los varios pasos requeridos de un programa de saneamiento exitoso.

La seleccién del equipo y suministro de limpieza tiene un impacto significativo sobre el
éxito o fracaso del Programa de Buenas Practicas de Manufactura 6 BPM dado a su
complementariedad con el SSOP, la seleccidn referida esta basada en pruebas y en tipos
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de suelos o pisos a desinfectar, materiales de construccion y el disefio del equipo de
procesamiento y el disefio de materiales utilizados en la construccién de la planta.

1.0 CONCEPTOS BASICOS:

1.1 LIMPIEZA: Se reconoce como limpieza a el tallado y la eliminacion de las suciedades,
residuos solidos, liquidos, pastosos, etc.

1.2 REMOJO: Este sirve para eliminar las impurezas gruesas y suavizar o ablandar la
suciedad pegada o adherida a las superficies de maquinas, equipos, pisos,
herramientas, etc.

1.3 SANITIZACION: Se entiende como la desinfeccién de lo que antes se limpia, el
equipo, la superficie, etc., se pone en contacto con un sanitizante para disminuir,
eliminar o destruir microbios.

1.4 SANITIZAR: Es dar un adecuado tratamiento por un proceso que es efectivo para
destruir las células vegetativas de bacterias patdégenas y reducir substancialmente
otros microorganismos, lo que no debe afectar adversamente al producto ni ser
peligroso para el consumidor.

1.5 DRENADO Y SECADO: Se aplica cuando el equipo no se va a utilizar
inmediatamente.

2. OBSERVACIONES GENERALES:
* El remojo se puede hacer con agua de 20° a 40° C.
* El enjuague final se efectua para eliminar residuos de detergentes y sanitizantes.

* Es importante tomar en cuenta que los aparatos deben quedar completamente secos
después de las operaciones, ya que los gérmenes se adhieren con mayor facilidad a las
superficies humedas.

» Antes de utilizar el equipo debe efectuarse una sanitizacién, la clase y naturaleza de la
suciedad influyen en la seleccion del método de limpieza y sanitizacion.

» Existen impurezas sueltas y masas sueltas, masas pétreas pegadas.

* La suciedad se adhiere mas fuertemente a las superficies rugosas que a las lisas, por lo
tanto el equipo debe ser de materia lisa y su configuracion debe de facilitar la limpieza,
asi mismo el material debe resistir la accidén de los detergentes.

3. PLAN MAESTRO DE LIMPIEZA

Las operaciones de limpieza de equipos y locales se efectian inmediatamente después
del empleo de éstos, la sanitizacion se realiza después de la limpieza y antes de su
empleo rutinariamente “programa maestro de limpieza” es una lista de todas las areas y
equipo en la planta que no se limpian diariamente o en una forma frecuente, el mismo
debe servir como un recordatorio de cuando los trabajos deben hacerse y al mismo
tiempo, como una lista para que el trabajo haya sido completado.
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4. USO DE PRODUCTOS QUIMICOS

Los quimicos de limpieza deben estar garantizados con base en las especificaciones
técnicas del fabricante, las cuales deben incluir datos de los factores de seguridad que se
deben de observar en el uso de los mismos; asi como referirse a los valores normados o
permitidos en el uso del producto en la industria alimenticia, deben ser almacenados de
tal forma que se evite la contaminacion de los ingredientes o productos alimenticios, por lo
que deben almacenarse en cuartos separados y equipados el mismo con el equipo de
seguridad necesario para manejar derrames quimicos grandes.

4.1. DETERGENTES Y SANITIZANTES: Detergentes, antisépticos y otros
elementos empleados en los procedimientos de limpieza y sanitizacion deberan estar
exentos de contaminaciones microbidlogicas significativas y no deberan ser peligroso
para los usos.

4.1.1 DETERGENTES: Los detergentes deben reunir las siguientes condiciones:

» Suavizar el agua y prevenir la sedimentacién en el equipo de sales no solubles,

* Mejorar el poder humectante del agua para facilitar la limpieza

» Emulsionar la grasa en pequefios globulos para que no se adhieran a la superficie
* Dispensar las impurezas solidas para eliminarlas facilmente

* No ser téxicos, ni irritar la piel

A los detergentes se afiaden agentes especiales para incrementar la capacidad de
ablandar el agua y el poder humectante, las soluciones de detergentes no deben de ser
muy concentradas ni calientes.

4.1.2 SANITIZANTES O DESINFECTANTE: La sanitizacion se realiza mediante
medios fisicos y quimicos, los medios fisicos aplican "vapor de agua" como esterilizante,
el vapor sera efectivo si la duracién del chorro se prolonga por lo menos 10 minutos; la
inmersion en agua hirviendo durante 10 minutos también es un buen medio de
sanitizacion (o desinfeccioén), no sin dejar de evaluar los costos que esto implique.

Los sanitizantes o desinfectantes quimicos son muy utilizados por su facil aplicacion y
relativo bajo costo, los desinfectantes disueltos en agua fria actian bien, una temperatura
elevada aumenta su eficacia, el pH también influye en su efectividad.

4.1.3 TIPOS DE SANITIZANTES O DESINFECTANTES:

A. EIl cloro es el desinfectante quimico mas utilizado, teniendo presente que en altas
concentraciones provoca corrosion, especialmente del aluminio y el cobre, se utiliza en las
siguientes formas y concentraciones de cloro activo por:

- Circulacion: de la solucién: 200 miligramos por litro en circuito de tuberia se debe dejar
circular por 5 minutos.

- Inmersién: El material pequeno se puede sumergir durante 5 minutos en una solucién de
200 miligramos por litro
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- Rociado: Los tanques y recipientes grandes se pueden rociar con una soluciéon de 300
miligramos por litro, procurando que las superficies queden en contacto con la solucién
durante 5 minutos por lo menos.

- Atomizado: En tanques cerrados se atomiza la solucion de 500 miligramos por litro,
formando una niebla que se deposita en la superficie.

- Cepillado: Los recipientes, las bandejas y los agitadores se cepillan con una solucién de
400 miligramos por litro.

B. Los compuestos de Amonio Cuaternario son otro tipo de sanitizantes que no atacan
los metales, no tienen olor y son mas estables, tienen un poder humectante mayor que las
soluciones de cloro, sin embargo su acciéon no es completa ya que dificilmente destruyen
las bacterias butilicas, normalmente se puede emplear en concentraciones de 200 a 350
miligramos por litro.

C. Existen también sanitizantes elaborados sobre la base de Yodéforos o Yodados,
estos son compuestos en los que el yodo esta combinado con un humectante y tienen
fuerte accién bactericida; sus propiedades son similares a las del cloro con la ventaja que
no corroen los metales, la temperatura de estas no deben ser mayor de 50° C, para evitar
manchas en el equipo.

D. También se pueden utilizar soluciones calientes de Soda Caustica como
sanitizantes, el efecto bactericida aumenta si posteriormente al uso de la soda caustica se
trata el equipo con una solucion acida.

5. SANEAMIENTO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todos los utensilios y las superficies de los equipos en contacto con materias primas o el
producto deben ser limpiados frecuentemente para prevenir la contaminaciéon de los
alimentos y los productos alimenticios.

Las Superficies de los equipos usados, que no estan en contacto con el producto deben
ser limpiados tan frecuentemente como sea necesario para minimizar la acumulaciéon de
polvo, suciedad, particulas de alimentos y otros desechos, cuando sea necesario prevenir
la introduccion de organismos microbiologicos indeseables en los productos alimenticios,
todos los utensilios y superficies en contacto con producto utilizado en la planta deben ser
limpiados y saneados antes y después de ser usados de una interrupcion durante la cual
eso utensilios y superficies de contacto puedan haberse contaminado.

Los equipos y utensilios portatiles y estacionarios con superficies de contacto con el
producto una vez que han sido limpiados y saneados deben ser almacenados y cubiertos
de forma que las superficies de contacto con el producto queden protegidas contra
salpicaduras, polvo y otras contaminaciones.

6. PROCEDIMIENTOS

Es importante definir los procedimientos basicos a realizar para cada area para la correcta
realizacion de las Operaciones Estandar de Limpieza.
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6.1.PROCEDIMIENTOS SSOP para areas en general.

Frecuencia: Antes iniciar operaciones. Antes de iniciar la produccidon u operaciones es
necesario que todo equipo, utensilios o0 maquinaria debe ser limpiado, asi:

1. El equipo o0 maquina es desarmado en toda parte que se pone en contacto con el
alimento, todas las partes que se desarman deben

ser colocadas sobre una mesa.

2. Se debe cubrir o proteger las conexiones eléctricas con plastico

3. Enjuagar con agua todas las partes e ir eliminando los residuos hacia el piso, evitar
motores, contactos eléctricos y enchufes.

4. Aplicar detergente permitido utilizando el agua

5. Realizar enjuagues a todo el equipo, al enjuagar hacerlo desde arriba, hacia abajo,
iniciando con equipos y mesas, para finalizar en el piso.

6. Se puede aplicar solucion desinfectante de 1 onza (28.375 gramos) de cloro en 800
onzas (22,700 gramos o centimetros cubicos cc) de agua en todo el equipo (142 gramos)
de cloro en 800 onzas (22,700 cc de agua).

7. No olvidar limpiar antes de iniciar operaciones o utilizacion de equipos nuevamente,
nueva jornada (préximo dia laboral)

8. Enjuagar todo el equipo, armar todo el equipo para su operacién normal, eliminar los
excesos de agua en equipos y pisos.

6.2. PROCEDIMIENTOS SSOP para Operaciones primarias

Ejemplo: Areas de carniceria, sala de deshuese, limpieza corte y clasificacion de
vegetales, U otros.

Frecuencia: después de operaciones diarias.

1. Recoger todos los residuos sélidos como: huesos, grasa, pellejos o restos de frutas u
hortalizas como cascaras, pulpa, semillas, etc. y otros materiales sélidos y depositarlos en
los recipientes para ello.

2. Cubrir toda conexion eléctrica con plastico.

3. Realizar enjuague con agua caliente si es posible de todas las areas sucias,
comenzando desde arriba hacia abajo, incluyendo escaleras cuando las hay, para ir
limpiando hasta finalizar en el piso, evitando motores y enchufes.

4. Aplicar detergente autorizado o permitido utilizando agua, al aplicar el detergente se
debe tener cuidado de alcanzar todas las areas, patas, bajo mesas y equipos, etc. sin
olvidar paredes.

5. Restregar areas con suciedad acumulada.

6. Dejar en reposo al menos 10 minutos el detergente a tiempo segun recomendaciones
del fabricante, antes enjuagar con agua.
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7. Enjuagar y cepillar el equipo, de arriba hacia abajo y terminar con el piso el cual debe
igualmente quedar limpio.

8. Inspeccionar las areas, se puede utilizar foco, ldmpara y restregar o repetir la operacién
de limpieza cuando haya quedando alguna suciedad.

9. Eliminar excesos de agua en equipos y pisos.

10. Igualmente se debe limpiar herramientas y utensilios, como : cubos o cubetas,
cuchillos, chairas, piedras de afilar, ganchos, guantes de acero, coladores o tamices y
despulpadores. Otros protectores de seguridad: sierras, delantales, etc.

11. Aplicar una solucién desinfectante de 1 onza de cloro (28.375 gramos) en 800 onzas
de agua (22,700 cc) en todos los equipo y superficies.

12. Una vez al mes (un sabado) aplicar una solucién de 5 onzas (142 gramos) de
cloro en 800 onzas (22,700 cc) de agua.

13. No olvidar de limpiar antes de iniciar operaciones o utilizacion de equipos
nuevamente, nueva jornada ( proximo lunes o dia laboral).

6.3. PROCEDIMIENTOS SSOP PARA SALAS DE REFRIGERACION O
CONGELACION.

Frecuencia : Todos los dias.

La practica de los procedimientos diarios de limpieza se desarrolla por personal asignado
para dicha tarea rutinaria como cualquier otra labor de produccion.

1. Recoger todos los residuos.

2. Enjuagar los pisos con agua preferiblemente caliente, de manera que se haga esta
operacion en el menor tiempo posible para evitar elevar demasiado el nivel de humedad
relativa adentro de la camara.

3. Aplicar detergente desengrasante utilizando suficiente agua.

4. Restregar areas con suciedad acumulada.

5. Al aplicar el desengrasante o detergente dejarlo en reposo por unos 10 minutos antes
de enjuagar con agua. Asegurese de que el detergente no se seque en la superficie.

6. Enjuagar todo el piso de la camara y encaminar el agua hacia los drenajes.

7. Inspeccionar las areas, se puede utilizar luz auxiliar (foco, lampara) y restregar
cualquier area que haya quedado con suciedad.

8. Limpiar puertas y paredes interiores y exteriores con el detergente permitido, utilizar
cepillos asignado para ésta tarea.

9. Aplicar una solucién desinfectante o sanitizante, que puede ser 1 onza de cloro (28.375
gramos ) en 800 onzas de agua (200.700 cc) en todos los equipos y superficies.

224



10. Una vez al mes (un sabado) aplicar una solucién de 5 onzas (142 gramos) de cloro en
800 onzas (22.700 ce) de agua.

11.Eliminar el exceso de agua al enjuagar todo el equipo y piso de operaciones ,
encaminando el agua para drenajes.

12. Evitar que residuos de agua se congelen;

6.4 PROCEDIMIENTOS SSOP PARA SALAS DE REFRIGERACION O .
CONGELACION.

Frecuencia: Cada tres meses.

La practica de los procedimientos trimestrales de limpieza profunda o completa se
desarrolla por el personal asignado para dicha tarea rutinariamente como cualquier otra
labor de produccién:

1. La frecuencia trimestral se puede llamar limpieza completa
2. Las unidades deben ser limpiadas completamente, interna y externamente, con una
limpieza profunda dad la frecuencia (cada tres meses).

3. Es necesario evacuar por completo todo el producto almacenado en la camara a
limpiar.

4. Recoger todos los residuos grandes.

5. Enjuagar los pisos y las areas grandes con agua preferiblemente caliente, de arriba
hacia abajo restregando areas con suciedad acumulada.

6. Aplicar detergente desengrasante utilizando agua.

7. Al aplicar el desengrasante o detergente dejarlo en reposo unos 10 minutos antes de
enjuagar con agua. Asegurarse de que el detergente no se seque en la superficie.

8. Enjuagar de arriba hacia abajo todo el cuarto (empezando por techo o por cielo,
paredes vy finalizar en pisos) después de 15 minutos de haber aplicado el detergente y
encaminar el agua hacia los drenajes.

9. Inspeccionar alas areas internas, se puede utilizar luz auxiliar (focos o lamparas) y
restregar cualquier area que haya quedado con suciedad.

10.Realizar limpieza profunda de puertas por la parte interior e igualmente por la exterior,
utilizar agua, detergente y cepillo, luego enjuagar.

11 .Realizar limpieza profunda de techos por la parte interior e igualmente por la exterior ,
utilizar agua, detergente y cepillo. Luego enjuagar.

12.Aplicar una solucion desinfectante o sanitizante, que puede se r 1 onza de cloro
(28.375 gramos) en 800 onzas de agua (200, 700 ce) en todos los equipos y superficies.

225



13. Eliminar el exceso de agua al enjuagar todo el equipo y piso de operaciones,
encaminando el agua hacia drenajes.

14. Evitar que residuos de agua en el piso se congelen.

7. MONITOREO Y MANTENIMIENTO PLAN SSOP

7.1 MONITOREQ.

Se hace necesario que la actividad que involucra todos los Procedimientos de Limpieza
sea monitoreada constantemente, para ellos se debe asignar a la persona (s) que como
parte del Control de Calidad realice dicho control o chequeo "pre operacional" diariamente
de forma visual. Existen la opcién e dicha actividad pueda ser reforzada con la ayuda de
una lampara o fuente de luz ultravioleta.

La persona(s) que realiza el monitoreo debe asegurarse que todos los empleados
estén capacitados y den fiel seguimiento a la normas o procedimientos dictados en el
manual SSOP de la Empresa, igual responsabilidad cargan los Supervisores ( de
produccion, coccion, empaque, despachos, etc) y deben reportar faltas a las normas en
sus reportes de operaciones. Los resultados del monitoreo de Control de Calidad se
anotan en la "Hoja Pre Operacional", si todos los chequeos se encuentran bien, las
operaciones de la planta pueden comenzar.

Se lleva archivo de dichos controles (Hoja Pre Operacional) , ya que se hace
necesario realizar acciones correctivas, éstas son documentadas en la misma hora, y
areas o equipos, no se podran utilizar mientras el problema detectado no haya sido
corregido.

7.2 ACCIONES CORRECTIVAS

Cuando el supervisor o la persona asignada por Control de Calidad para realizar
los monitoreos y correr la hoja pre Operacional determina que equipos, areas, maquinas,
piso paredes, no aprueban el chequeo organeléptico y/o la luz ultravioleta, entonces
reportara al jefe inmediato o al Supervisor de area o al responsable para que se repita la
Operacion de limpieza y sanitizacion. Las "Acciones Correctiva" igualmente han de ser
anotadas como chequeo en las hojas pre-operacionales y archivadas. Esta informacién
ayuda y se toma en cuenta cuando se planifica y dan capacitaciones.

7.3 FORMULARIOS DE CONTROL SSOP.

Cada empresa tiene su propia organizacion y estructura, asi también se debe
desarrollar las propias formas o cuadros que sirvan para el control y monitoreo de las
operaciones de limpieza. Se sugieren algunas formas o cuadros de monitoreos que se
pueden utilizar acorde a las operaciones que la Empresa norma a través del presente
manual.

7.3.1 FORMAS:

Como referencia general se pueden mencionar algunas formas, aunque cada
Empresa debe desarrollar las propias acorde a sus necesidades. Ejemplos:
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Record Diario de Saneamiento, Tablas de Frecuencia, Hoja de Chequeo Pre
Operacional, Record de Chequeo Diario de Control de Calidad.

A.8 CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES.

Tomado del Seminario “Técnicas para la Implementacion de Buenas Practicas de
Manufactura en la Industria Alimenticia Salvadorefia”, impartida por Umafa, E.J.;
Julio 2004.

En el control de insectos y roedores, la alternativa del uso de pesticidas, es la ultima que
se debe considerar, ya que éste genera el riesgo de introducir contaminacién quimica en
los alimentos que se preparan. Es por ello, que en el caso de ser necesario el empleo de
pesticidas, debera tener especial precaucién en proteger los alimentos, los materiales de
empaque, al personal de la planta y a los clientes de todad contaminacion y
envenenamiento.

Para el control de plagas, debe seleccionarse o designarse a la o las personas destinadas
a estas actividades. Para ello, primero deben poseer o capacitarles en unos
conocimientos profundos de las propiedades de los pesticidas, venenos o fumigantes a
utilizar y ser adiestrados en el manejo de estos.

Requerimientos en las vifietas con respecto a los pesticidas.

* Nombre del producto, marca o nombre de fabrica.

* Nombre y direccidn del productor, registrador o para quien se produce.

» Contenido neto y nombre de registro del producto.

* Numero del establecimiento en donde el producto se manufacturé o empacé de ultimo.
* Nombre y porcentaje por peso de cada ingrediente activo.

* Enunciado de precaucion o atencion

* Instrucciones para el uso.

* Clasificacién para el pesticida segun toxicidad.

Es necesario asignar o nombrar a una persona responsable del programa la cual no este
involucrada directamente el cualquier paso de proceso de produccién y /o manejo de
alimentos.

Se debe de tener o definir un programa y documentacion adecuada. Las areas de
actividad deben identificarse por medio de dibujos, mapas o croquis de las instalaciones,
controlarlas, darles mantenimiento, y sanitizarlas frecuentemente.

Insectos.

Es necesario definir los tipos de insectos de interés en controlar, combatir y erradicar de la
planta procesadora y areas de influencia en la misma.

Control de moscas.

Un pesticida recomendado y permitido para el control de moscas son: las Piretrinas o
piretroides en concentraciones que van del 0.2 % a un 3.0 %, aunque siempre se ha de
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considerar las recomendaciones del fabricante y que estas estan de acuerdo a normativas
de MSPAS, MAG, EPA, FDA y USDA.

El personal encargado debe estar adecuadamente capacitado en la aplicacion de
pesticidas y debera estar certificado para aplicar pesticidas.
a) Sanitizacion de las plantas.

Los tipos de moscas nos pueden indicar la clase o tipo y lugar en donde se
encuentra el problema. Por ejemplo, si son moscas residenciales se debe a que hay en
las cercanias material organico humedo en descomposicién, generalmente de origen
vegetal.

Si se tienen moscas de botella, los problemas son probablemente por algun ratéon
0 pajaro u otro animal muerto en las cercanias. La planta de alimentos debe mantenerse
libre de sustancias en descomposicion, y mantener la humedad al minimo. Se debe
realizar inspecciones constantemente en un perimetro alrededor del interior de la planta
(18” unos 50 centimetros)

b) Dispositivos de control.

Dentro de los mismos se recomienda incluir:
* Cortinas de aire.

* Corriente de aire negativa.

* Dispositivos eléctricos contra insectos ¢ electrocutadores de insectos, lamparas,
ahuyentadores, etc.

Roedores.

Impacto de las actividades:

1. Destruccion del producto.

a. Alimentos consumidos por los roedores

b. Alimentos contaminados por la orina, heces o pelo.
2. Senales de actividad de roedores

a. Agujeros roidos en las paredes y pisos

b. Nidos fuera de las instalaciones.

c. Destruccion de los sistemas de servicios publicos

d. Huellas, de patas, excretas u orina.
3. Medidas de control de roedores.

a. Estaciones de carnada:

Se deben colocar carnadas unicamente en el exterior de la planta, a intervalos de 50 — 100
pies 15 a 30 metros una de otra.

b. Trampas de interiores y de goma.
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Las trampas se deberan colocar a 30 pies unos 10 metros de intervalo de las paredes
exteriores o interiores, y ambos lados de las puertas. Se deben revisar semanalmente
para ver si hay algo atrapado y si funciona bien.

c) Exteriores de la planta.

Es necesario tener un camino de 18- 24 pulgadas ¢ 40 a 60 centimetros de gravade 5 - 6
pulgadas unos 10 a 15 centimetros de profundidad alrededor de las instalaciones. Esto
evitara que hagan sus nidos y se estacionen en éstas areas.

Las areas exteriores se deben mantener libres de basura y mala hierba, y cualquier cosa
que pueda servir para hacer un nido.

Control de pajaros

Aun cuando parecieran inofensivos si se llegase a tener presencia de pajaros, estos
animales pueden causar serios dafos a instalaciones y llegar a afectar hasta procesos y
con ello la calidad de la produccién:

a) Causan danos a las estructuras del edificio y sistemas eléctricos.
b) Manchas en el edificio por las heces de los pajaros.
c) Plumas u otros desechos pueden llegar a lineas de produccion.

d) Responsables de enfermedades.

Medidas para control de pajaros.

a. Buenas practicas de sanitizacién : el método de quitar los materiales para hacer nidos
entre cada 10 o 15 dias ayudara a controlar esta peste. Asi como mantener la humedad al
minimo y evitar los derramamientos de alimentos.

b. Bloquear todas las entradas pantallas, redes, repara ventanas quebradas, agujeros, y
aperturas alrededor de las tuberias.

c. Avicidas: la opcion de aplicar avicidas es posible, se sugieren algunos: Naftalina,
Aminopirina, Starlicide.
Documentacion Aplicable

a) Crear un archivo de control de plagas que incluya todas las licencias de la empresa
para el uso y aplicacion de pesticidas y quimicos en plantas alimenticias.

b) Elaborar un mapa de ubicacién de los dispositivos para controlar roedores, (el mapa
debe proporcionar una descripcion del tipo de instrumento que se esta utilizando en cada
lugar ya sea por codigo de color o por otros medios).

c) También por exigencias oficiales y con fines mas practicos se podra llevar Registros
contratando servicios de empresas especializadas en control de insectos y roedores
confiables y que garanticen su trabajo.
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