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Prefacio

La Oficina Nacional de Normalizacion (NC), es el Organismo Nacional de Normalizacion
de la Republica de Cuba y representa al pais ante las organizaciones internacionales y
regionales de normalizacion.

La elaboracion de las Normas Cubanas y otros documentos normativos relacionados se
realiza generalmente a través de los Comités Técnicos de Normalizacion. Su aprobacion
es competencia de la Oficina Nacional de Normalizacion y se basa en las evidencias del
consenso.

Esta Norma Cubana:

e Ha sido elaborada por el Comité Técnico de Normalizacion NC/CTN 62 de Higiene de los Alimentos en
el que estan representadas las siguientes entidades:

- Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos (INHA-MINSAP).

- Direccion Nacional de Salud Ambiental (DNSA-MINSAP).

- Instituto de Investigaciones de la Industria Alimenticia (I11A-MINAL).

- Centro Nacional de Inspeccion de la Calidad (CNICA-MINAL).

- Centro Nacional de Higiene de los Alimentos (CNHA-IMV).

- Ministerio de la Agricultura (MINAG)

- Ministerio del Comercio Interior (MINCIN)

- Escuela de Hoteleria y Turismo del Ministerio del Turismo (MINTUR).
- Oficina Territorial de Normalizacion de Ciudad de la Habana (OTN-CH).
- Instituto de Investigaciones en Normalizacion (ININ).

- Oficina Nacional de Normalizacién (ONN).

- Instituto de Farmacia y Alimentos. MES

- Corporaciéon CIMEX

e Es una adopcion nacional del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos del CAC / RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003) del Codex Alimentarius.

e Sustituye a la NC 143:2007 Codigo de Précticas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos,
cuya redaccion ha sido revisada y perfeccionada con el objetivo de mejorar su comprension e
interpretacion, considerando la experiencia acumulada en su aplicacién durante los Ultimos tres afios.
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0 Introduccioén

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean inocuos y aptos
para el consumo. Las enfermedades de transmision alimentaria y los dafios provocados por los
alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor, pueden ser fatales. Pero hay,
ademas, otras consecuencias. Los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos pueden
perjudicar al comercio y al turismo y provocar pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El
deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir negativamente en el
comercio y en la confianza de los consumidores.

El comercio internacional de productos alimenticios y los viajes al extranjero van en aumento,
proporcionando importantes beneficios sociales y econdmicos. Pero ello facilita también la
propagacion de enfermedades en el mundo. Los habitos de consumo de alimentos también han
sufrido cambios importantes en muchos paises durante los dos Ultimos decenios y, en
consecuencia, se han perfeccionado nuevas técnicas de produccion, preparacion y distribucion de
alimentos. Por consiguiente, es imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar las
consecuencias perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafios provocados por los
alimentos y por el deterioro de los mismos, para la salud y la economia. Todos, agricultores y
cultivadores, fabricantes y elaboradores, manipuladores y consumidores de alimentos, tienen la
responsabilidad de asegurarse de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo.

Estos principios generales establecen una base sélida para asegurar la higiene de los alimentos y
deben aplicarse junto con cada cdodigo especifico de practicas de higiene cuando sea apropiado, y
con las directrices sobre criterios microbiolégicos. En el documento se sigue la cadena alimentaria
desde la produccién primaria hasta el consumo final, resaltandose los controles de higiene basicos
que se efectlan en cada etapa. Se recomienda la adopcién, siempre que sea posible, de un
enfoque basado en el Sistema HACCP para elevar el nivel de inocuidad de los alimentos, tal como
se describe en la NC 136: 2007 Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP) y Directrices para su Aplicacion.
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CODIGO DE PRACTICAS — PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
1 Objeto

Esta Norma Cubana se aplicara como lista util de verificacion de los requisitos por las autoridades
nacionales competentes encargadas de vigilar la observancia de las disposiciones sobre higiene
de los alimentos. La finalidad de su publicacion es que sirva de orientacion y fomente la
elaboracion y el establecimiento de definiciones y requisitos aplicables a los alimentos con miras a
su armonizacioén y, de esta forma, facilitar el comercio, lo que permitird su amplia utilizacion por las
autoridades reglamentarias competentes, las industrias alimentarias (incluidos los productores
individuales primarios, los fabricantes, los elaboradores, los operadores de servicios alimentarios y
los revendedores), asi como todos los manipuladores de alimentos y los consumidores.

2 Referencias normativas

Los siguientes documentos de referencia son indispensables para la aplicacion de este
documento. Para las referencias fechadas solo es aplicable la edicion citada. Para las referencias
no fechadas se aplica la Ultima edicion del documento de referencia (incluyendo cualquier
enmienda.

NC 136:2007 Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) y
directrices para su aplicacion.

NC 471:2006 Nutricion e Higiene de los Alimentos. Términos y definiciones.
NC-1SO 8995/CIES 008:2003 lluminacién de puestos de trabajo en interiores.
NC 108:2008 Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
3 Objetivos

Los principios generales de higiene de los alimentos:

¢ identifican los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo largo de toda la
cadena alimentaria (desde la produccion primaria hasta el consumidor final), a fin de lograr el
objetivo de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano;

e recomiendan la aplicacion de criterios basados en el Sistema de analisis de peligros y de puntos
criticos de control para elevar el nivel de inocuidad alimentaria;

¢ indican como fomentar la aplicacion de esos principios; y

o facilitan orientacién para cédigos especificos que puedan necesitarse para los sectores de la
cadena alimentaria, los procesos o los productos basicos, con el objeto de ampliar los requisitos
de higiene especificos para esos sectores.
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4 Ambito de aplicacion y utilizacion

4.1 Ambito de aplicacion

4.1.1 La cadena alimentaria

En la presente norma se sigue la cadena alimentaria desde la producciéon primaria hasta el
consumidor final, estableciendo las condiciones de higiene necesarias para la produccién de
alimentos inocuos y aptos para el consumo. La norma contiene una estructura basica que podra
utilizarse para otros cédigos mas especificos aplicables a sectores particulares.

Estos codigos y directrices especificos se deben leer conjuntamente con la NC 136.
4.1.2 Funciones de las autoridades, laindustriay los consumidores

Las autoridades examinaran el contenido de esta norma y decidiran la mejor manera de fomentar
la aplicacion de estos principios generales para:

e proteger adecuadamente a los consumidores de las enfermedades o dafios causados por los
alimentos; las politicas tendran en cuenta la vulnerabilidad de la poblacién o de diferentes
grupos dentro de la poblacion;

e garantizar que los alimentos sean aptos para el consumo humano;

e mantener la confianza en los alimentos comercializados mejor; y

e realizar programas de educacion en materia de salud que permitan comunicar eficazmente los
principios de higiene de los alimentos a la industria y a los consumidores.

La industria aplicara las practicas de higiene establecidas en la presente norma a fin de:

e proporcionar alimentos que sean inocuos y aptos para el consumo;

e asegurar que los consumidores dispongan de una informacion clara y facil de comprender
mediante el etiquetado y otros medios apropiados, de manera que puedan proteger sus
alimentos de la contaminacion y del desarrollo o supervivencia de patdgenos, almacenandolos,
manipulandolos y preparandolos correctamente; y

e mantener la confianza en los alimentos que se comercializan.

Los consumidores deberan reconocer su funcién siguiendo las instrucciones pertinentes y
aplicando medidas apropiadas de higiene de los alimentos.

4.2 Utilizaciéon

Esta norma regula la produccion primaria y los procedimientos afines. Aunque las préacticas de
higiene pueden diferir considerablemente para los diferentes productos alimenticios y si bien deben
aplicarse codigos especificos cuando sea pertinente, se dan algunas orientaciones generales. Se
establecen los principios generales de higiene que se aplican en toda la cadena alimentaria hasta
el punto de venta. Se regula también la informacion destinada a los consumidores, reconociendo el
importante papel que desempefian los mismos en el mantenimiento de la inocuidad y la aptitud de
los alimentos. Sera inevitable que se presenten situaciones en que algunos de los requisitos
especificos que figuran en la presente norma no sean aplicables. La cuestién fundamental en
todos los casos es la siguiente: ";Qué es lo necesario y apropiado desde el punto de vista de la
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inocuidad y la aptitud de los alimentos para el consumo?".

Debera realizarse una evaluacion de los riesgos, preferentemente en el marco del enfoque basado
en el Sistema de HACCP. Este criterio permite aplicar los requisitos de esta norma con flexibilidad
y ponderacién, teniendo debidamente en cuenta los objetivos generales de la produccion de
alimentos inocuos y aptos para el consumo. De esta manera se tiene en cuenta la amplia
diversidad de actividades y los diversos grados de riesgo que acompafian la produccién de
alimentos. Podran encontrarse orientaciones adicionales al respecto en los cddigos alimentarios
especificos.

5 Definiciones

Para términos y definiciones ver NC 471:2006. A los efectos de esta norma se utilizan ademas las
definiciones siguientes:

5.1 Contaminacion: La introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medio ambiente alimentario.

5.2 Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de
los alimentos.

5.3 Desinfeccidn: La reduccion del nUmero de microorganismos presentes en el medio ambiente,
por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o
la aptitud del alimento.

5.4 Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

5.5 Idoneidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos son aceptables para el
consumo humano, de acuerdo con el uso a que se destinan.

5.6 Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

5.7 Instalacién: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus inmediaciones,
gue se encuentran bajo control de una misma direccion.

5.8 Limpieza: La eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables.

5.9 Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o
no envasados, equipos y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en
contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene
de los alimentos.

5.10 Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en
gue este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.
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5.11 Produccion primaria: Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la
cosecha, el sacrificio, el ordefio, la pesca inclusive.

5.12 Sistema de APPCC

Un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de
los alimentos. Término permisible: HACCP.

6 Produccioén primaria
OBJETIVOS:

La produccién primaria se realizara de manera que se asegure que el alimento sea inocuo y
apto para el uso al que se destina donde hay que:

e evitar el uso de zonas donde el medio ambiente represente una amenaza para la
inocuidad de los alimentos;

e controlar los contaminantes, las plagas y las enfermedades de animales y plantas, de
manera que no representen una amenaza para la inocuidad de los alimentos;

e adoptar préacticas y medidas que permitan asegurar la produccion de alimentos en
condiciones de higiene apropiadas.

JUSTIFICACION:

Reducir la probabilidad de que se origine un peligro que pueda menoscabar la inocuidad de
los alimentos o su aptitud para el consumo en etapas posteriores de la cadena alimentaria

6.1 Higiene del medio

Hay que tener en cuenta las posibles fuentes de contaminacion del medio ambiente. En particular,
la produccion primaria de alimentos no debe llevarse a cabo en zonas donde la presencia de
sustancias posiblemente peligrosas conduzca a un nivel inaceptable de tales sustancias en los
productos alimenticios.

6.2 Produccién higiénica de materias primas de los alimentos

Se han de tener presentes en todo momento los posibles efectos de las actividades de produccién
primaria sobre la inocuidad y la aptitud de los alimentos. Se identificaran todos los puntos
concretos de tales actividades en que pueda existir un riesgo elevado de contaminacion y adoptar
medidas especificas para reducir al minimo dicho riesgo, empleando el enfoque del Sistema de
HACCP (véase NC 136).

Los productores deberan aplicar medidas para:

e Controlar la contaminacion procedente del aire, suelo, agua, los piensos, los fertilizantes
(incluidos los abonos naturales), los plaguicidas, los medicamentos veterinarios o cualquier otro
agente utilizado en la produccién primaria.
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¢ Que las aguas dedicadas al riego en las zonas de cultivo no tengan sustancias de origen fisico,
guimico o biolégico en concentraciones que puedan representar riesgos a la salud humana a
través de la ingestion de los alimentos.

¢ Que la fuente de abasto de agua para el riego de los cultivos agricolas, se protegera contra las
posibles contaminaciones por desechos humanos, animales, industriales y agricolas.

¢ Que el control de las plagas o enfermedades en la produccién agropecuaria u otra, con agentes
fisicos, quimicos o biolégicos, se hara cumpliendo las normas que para su aplicacion establece
la autoridad sanitaria correspondiente. Estos tratamientos serdn supervisados por el personal
debidamente capacitado en esta materia. Los tratamientos con estos agentes garantizaran
niveles de residuos aceptables en el alimento, de acuerdo a las normas establecidas para cada
alimento.

¢ Que en la actividad agropecuaria, piscicola u otra, los distintos agentes quimicos utilizados para
los tratamientos fitosanitarios, asi como los antibiéticos, hormonas u otras sustancias
estimuladoras del crecimiento, seran aceptadas oficialmente por la autoridad sanitaria
correspondiente y se cumplira el tiempo que debe transcurrir entre su ultima aplicacion y la
obtencion del alimento.

e Controlar el estado de salud de animales y plantas, de manera que no originen ninguna
amenaza para la salud humana por medio del consumo de alimentos 0 menoscaben la aptitud
del producto; y

o Proteger las materias primas alimentarias de la contaminacion fecal y de otra indole.

e Que en patrticular, se tenga cuidado en tratar los desechos y almacenar las sustancias nocivas
de manera apropiada. Los sistemas de tratamiento y/o disposicion de los desechos, tanto
industriales como domésticos que se produzcan, se aprobaran por la autoridad sanitaria
correspondiente. En las explotaciones agricolas, los programas destinados a lograr objetivos
especificos de inocuidad de los alimentos estan constituyendo parte importante de la
produccién primaria, por lo que deberian promoverse.

6.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte
Para la manipulacién, almacenamiento y transporte se establecera que:

e Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccién u obtencién de alimentos,
seran higiénicos y no les produciran dafios mecanicos o traumatismos capaces de provocar su
contaminacion o deterioro.

e Los productos alimenticios se obtendran o recolectardn con un grado de desarrollo adecuado
para su procesamiento 0 consumo.

e Los productos alimenticios que durante el proceso de obtenciébn o recoleccidon presenten
caracteristicas evidentes de alteracion, seran separados y dispuestos convenientemente. con el
fin de separar todo material que manifiestamente no sea apto para el consumo humano y
eliminar de manera higiénica toda materia rechazada.

¢ Los medios y procedimientos de manipulaciéon cumpliran los requisitos de higiene, evitandose la
posible contaminacién, dafio o deterioro de los productos. Se reduciran al minimo los procesos
de manipulacion, de acuerdo con las caracteristicas de los productos.

e Los equipos, utensilios y envases que se utilicen para la recoleccion u obtencién de alimentos,
estaran construidos de materiales que no ofrezcan riesgos para la salud a través del consumo
de los mismos; se mantendran en buen estado higiénico y seran faciles de limpiar y no podran
estar en contacto con sustancias toxicas u otras que puedan contaminar el alimento.

e Los productos alimenticios se almacenaran de forma tal que les confieran proteccién contra la
contaminacion y se reduzcan al minimo los dafios y deterioro, aplicando medidas como el
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control de la temperatura y la humedad y/u otros controles.

e Se protegeran los alimentos y los ingredientes para alimentos de la contaminaciéon de plagas de
contaminantes quimicos, fisicos o microbioldgicos, asi como de otras sustancias objetables
durante la manipulacion, el almacenamiento y el transporte.

e Se tendra cuidado en impedir, en la medida en que sea razonablemente posible, el deterioro y
la descomposicion, aplicando medidas como el control de la temperatura y la humedad y/u otros
controles.

e El tiempo de almacenamiento en las zonas de obtencién y recoleccién sera el minimo
requerido, de acuerdo a las caracteristicas de cada producto y a los documentos técnico
normalizativos relacionados con los mismos.

e La transportacion se realizara en horarios tales que se reduzcan los dafios o deterioro de los
productos, de acuerdo a las caracteristicas de ésta, asi como de los documentos técnico
normalizativos.

e Las condiciones y el tiempo de transportacion seran las requeridas de acuerdo a las
caracteristicas de los productos y a los documentos técnico normalizativos relacionados con los
mismos.

e Los medios de transportacion que se utilicen desde la zona de obtencion, recolecciéon o
almacenamiento, deberan adecuarse a este fin, empleando materiales y disefios de
construccion que permitan su facil higienizacion. Se mantendran limpios y en los casos
necesarios se desinsectaran o desinfectaran.

e Los medios de transporte que se utilicen tendran condiciones tales que protejan los productos
contra la contaminacion y eviten que se produzcan dafos y/o deterioro.

¢ No se transportaran conjuntamente con alimentos, sustancias tOxicas u otras que puedan
contaminarlos.

6.4 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal en la produccién primaria
Se dispondra de instalaciones y procedimientos apropiados que aseguren:

e ue toda operacidn necesaria de limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de manera eficaz; y
e Que se mantenga un grado apropiado de higiene personal.

7 Proyecto y construccion de las instalaciones

OBJETIVOS:

En funcién de la naturaleza de las operaciones y de los riesgos que las acompafien, los
edificios, el equipo y las instalaciones deberan emplazarse, proyectarse y construirse de
manera que se asegure que:

e sereduzca al minimo la contaminacion;

e el proyecto y la disposicién permitan una labor adecuada de mantenimiento, limpieza,
desinfeccién y reduzcan al minimo la contaminacion transmitida por el aire;

e las superficies y los materiales, en particular los que vayan a estar en contacto con los

alimentos, no sean toxicos para el uso al que se destinan y, en caso necesario, sean
suficientemente duraderos y faciles de mantener y limpiar;
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e cuando proceda, se disponga de medios idéneos para el control de la temperatura, la
humedad y otros factores; y

e haya una proteccién eficaz contra el acceso y el anidamiento de las plagas

JUSTIFICACION:

Es necesario prestar atencidon a unas buenas condiciones de higiene en el proyecto y la
construccidn, el emplazamiento apropiado y la existencia de instalaciones adecuadas que
permitan hacer frente a los peligros con eficacia

7.1 Emplazamiento
7.1.1 Establecimientos

La zona de ubicacion de un establecimiento de alimentos sera aprobada oficialmente por la
autoridad sanitaria correspondiente. Es necesario tener presente las posibles fuentes de
contaminacion, asi como la eficacia de cualesquiera medidas razonables que hayan de adoptarse
para proteger los alimentos. Los establecimientos no se ubicaran en un lugar donde, tras
considerar tales medidas protectoras, sea evidente que seguira existiendo una amenaza para la
inocuidad o aptitud de los alimentos. En particular los establecimientos se ubicaran alejados de:

e zonas, cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades industriales que constituyan una
amenaza grave de contaminacion de los alimentos;

e zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de manera suficiente;

e zonas expuestas a infestaciones de plagas; y

e zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los desechos, tanto sélidos como
liquidos.

7.1.2 Equipo
El equipo seré instalado de tal manera que:

e Permita un mantenimiento y una limpieza adecuada.
e Funcione de conformidad con el uso al que esta destinado.
e Facilite unas buenas practicas de higiene, incluida la vigilancia.

7.2 Edificios e instalaciones
7.2.1 Proyecto y disposicién
Cuando sea necesario, el proyecto y la disposicion interna de las instalaciones alimentarias

permitirdn la adopcion de unas buenas practicas de higiene de los alimentos, incluidas medidas
protectoras contra la contaminacién por productos alimenticios entre y durante las operaciones.
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7.2.2 Estructuras internas y mobiliario

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias seran solidamente construidas con
materiales duraderos y ser faciles de mantener, limpiar y, cuando proceda, desinfectar. En
particular, cumpliran las siguientes condiciones especificas, en caso necesario, para proteger la
inocuidad y la aptitud de los alimentos:

e las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos seran de materiales
impermeables que no tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan;

e las paredes y los tabiques tendran una superficie lisa hasta una altura apropiada para las
operaciones que se realicen;

¢ |os suelos seran construidos de manera que el desaglie y la limpieza sean adecuados;

e los techos y los aparatos elevados seran construidos y acabados de forma que reduzcan al
minimo la acumulacién de suciedad y de condensacién, asi como el desprendimiento de
particulas;

¢ las ventanas seran faciles de limpiar, estaran construidas de modo que se reduzcan al minimo
la acumulacion de suciedad y, en caso necesario, estaran provistas de mallas contra insectos,
gue sean faciles de desmontar y limpiar. Cuando sea necesario las ventanas seran fijas;

e las puertas tendrdn una superficie lisa y no absorbente y seran faciles de limpiar y de
desinfectar;

¢ las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos seran sélidas,
duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Seran hechas de material liso, no
absorbente y no toxico, e inerte a los alimentos, los detergentes y los desinfectantes utilizados
en condiciones de trabajo normales.

Ademas, las areas circundantes a las edificaciones no deberan ofrecer riesgos higiénicos a las
actividades de las mismas.

Las edificaciones se proyectaran de forma tal que se tenga el espacio suficiente para cumplir de
forma satisfactoria todas las operaciones y que permitan separar por particion, ubicacion y otros
medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar contaminaciones.

El disefio de las edificaciones permitird una facil y completa limpieza, asi como la inspeccion de la
higiene en general.

Los establecimientos que por las caracteristicas de sus operaciones asi lo requieran, se
proyectaran de forma tal que ofrezcan proteccion contra la entrada de vectores o sustancias
extrafas.

En la zona de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios seran construidos
e instalados de forma tal que impidan la contaminacion del alimento por condensacion, goteo u
otros riesgos higiénicos. Los locales para el alojamiento, vestuario o aseo personal y los establos
de animales, estaran completamente separados de las zonas de manipulacion de alimentos y no
tendran acceso directo a estas. Las edificaciones e instalaciones se mantendran adecuadamente
pintadas con colores que no enmascaren la suciedad.
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7.2.3 Instalaciones temporales/ moviles y distribuidores autométicos

e Las instalaciones y estructuras comprendidas en este apartado son los puestos de mercado, los
puestos de venta moéviles y los vehiculos de venta ambulante, asi como las instalaciones
temporales en las que se manipulan alimentos, tales como tiendas de lona, pequefias o
grandes.

e Tales instalaciones y estructuras estaran emplazadas, proyectadas y construidas de tal manera
gue se evite la contaminacion de los alimentos y el anidamiento de plagas.

e Al aplicarse estas condiciones y requisitos especificos se controlara de manera adecuada
cualquier peligro para la higiene de los alimentos relacionado con dichas instalaciones, a fin de
asegurar la inocuidad y aptitud de los alimentos.

7.3 Equipos
7.3.1 Consideraciones generales

El equipo y los recipientes (excepto los recipientes y el material de envasado de un solo uso) que
vayan a estar en contacto con los alimentos, se proyectaran y fabricaran de manera que se
asegure que puedan limpiarse, desinfectarse y mantenerse con la higiene adecuada para evitar la
contaminacion de los alimentos. El equipo y los recipientes se fabricardn con materiales que no
tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan. El equipo sera duradero y movil o
desmontable para permitir el mantenimiento, la limpieza, la desinfeccion y la vigilancia y para
facilitar, por ejemplo, la inspeccion en relacion con la posible presencia de plagas.

7.3.2 Equipo de control y vigilancia de los alimentos

Ademas de los requisitos generales indicados en el parrafo anterior, los equipos utilizados para
cocinar, aplicar tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o congelar alimentos seran concebidos
de modo tal que alcancen las temperaturas que se requieren en los alimentos, con la rapidez
necesaria para proteger la inocuidad y la aptitud de los mismos y se mantengan las temperaturas
con eficacia. Este equipo tendra también un disefio que permita vigilar y controlar las
temperaturas. El equipo dispondra de un sistema eficaz de control y vigilancia de la humedad, la
corriente de aire y cualquier otro factor que pueda tener un efecto perjudicial sobre la inocuidad o
la aptitud de los alimentos.

Estos requisitos tienen por objeto asegurar que:

e Se eliminen o reduzcan a niveles inocuos los microorganismos perjudiciales o indeseables o
sus toxinas, o bien se puedan controlar eficazmente su supervivencia y proliferacion.

e Cuando proceda, se puedan vigilar los limites criticos establecidos en planes basados en el
Sistema de HACCP.

e Se puedan alcanzar rapidamente y mantener la temperatura y otras condiciones
microambientales necesarias para la inocuidad y aptitud de los alimentos.
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7.3.3 Recipientes para los desechos y las sustancias no comestibles

Los recipientes para los desechos, los subproductos y las sustancias no comestibles o peligrosas
seran identificables de manera especifica, estardn adecuadamente fabricados y cuando proceda,
hechos de material impermeable. Los recipientes utilizados para contener sustancias peligrosas se
identificaran y mantendran bajo llave, a fin de impedir la contaminacién malintencionada o
accidental de los alimentos.

7.4 Servicios
7.4.1 Abastecimiento de agua

Se dispondra de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones apropiadas para
su almacenamiento, distribucién y control de la temperatura, a fin de asegurar, en caso necesario,
la inocuidad y la aptitud de los alimentos. El agua potable se ajustara a lo especificado en la Ultima
edicién de las Directrices para la Calidad del Agua Potable, de la OMS, o bien ser de calidad
superior. El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo, para el sistema contra
incendios, la produccién de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones analogas en las que no
contaminen los alimentos) sera independiente. Los sistemas de agua no potable estaran
identificados y no estaran conectados con los sistemas de agua potable ni ofreceran peligro de
reflujo hacia ellos.

7.4.2 Desaglie y eliminacion de desechos

Deberan existir sistemas e instalaciones adecuados de desagtie y eliminacion de desechos, que
estaran proyectados y construidos de manera que se evite el riesgo de contaminacion de los
alimentos o del abastecimiento de agua potable. Los sistemas de disposicion de residuales
dispondran de dispositivos para la inspeccién, limpieza o retencion de solidos y estos seran
diseflados y ubicados adecuadamente.

7.4.3 Limpieza

Deberan existir instalaciones adecuadas debidamente proyectadas para la limpieza de los alimen-

tos, utensilios y equipos. Tales instalaciones deberan disponer, cuando proceda, de un

abastecimiento suficiente de agua potable caliente y fria y estardn construidas de materiales

resistentes a la corrosion y de limpieza facil.

7.4.4 Servicios de higiene y aseo del personal

Deberan existir servicios de higiene adecuados para el personal, a fin de asegurar el

mantenimiento de un grado apropiado de higiene personal y evitar el riesgo de contaminacién de

los alimentos. Las instalaciones deberan disponer de:

e Medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con lavabos y
abastecimiento de agua caliente y fria (0 con la temperatura debidamente controlada)
(Preferiblemente de accion no manual) ;

e Servicios sanitarios de disefio higiénico apropiado; y

13



NC 143: 2010 © NC

e Vestuarios adecuados para el personal.

Dichas instalaciones deberan estar debidamente situadas y sefialadas. El nUmero de inodoros,
lavamanos, urinarios, duchas y taquillas se ajustara a las regulaciones establecidas por el
Ministerio de Salud Publica.

Las areas de elaboracién, que por la naturaleza de las operaciones que en ellas se realicen asi lo
requieran, se proveeran con instalaciones para el lavado, desinfeccion y secado de las manos.

7.4.5 Control de latemperatura

En funcién de la naturaleza de las operaciones que hayan de llevarse a cabo con los alimentos
existiran instalaciones adecuadas para su calentamiento, enfriamiento, coccion, refrigeracion y
congelacion, para el almacenamiento de alimentos refrigerados o congelados, la vigilancia de las
temperaturas de los alimentos y, en caso necesario, para el control de la temperatura ambiente
con el objetivo de asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

7.4.6 Calidad del aire y ventilacién
Se dispondra de medios adecuados de ventilacion natural 0 mecénica, en particular para:

¢ reducir al minimo la contaminacién de los alimentos trasmitida por el aire, por ejemplo, por los
aerosoles o las gotitas de condensacion;

e controlar la temperatura ambiente;

e controlar los olores que puedan afectar a la aptitud de los alimentos;

e controlar la humedad, cuando sea necesario, para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos.

Los sistemas de ventilacion se proyectaran y construiran de manera que el aire no fluya nunca de
zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que, en caso necesario, se puedan mantener y
limpiar adecuadamente.

7.4.7 iluminacion

Se dispondra de iluminacién natural o artificial adecuada para permitir la realizacion de las
operaciones de manera higiénica. La iluminacion no dara lugar a colores falseados. La intensidad
sera suficiente para el tipo de operaciones que se lleve a cabo. Las lamparas estaran protegidas,
cuando proceda, a fin de asegurar que los alimentos no se contaminen en caso de rotura. Las
edificaciones o instalaciones poseeran sistemas de iluminacién apropiados para las operaciones y
actividades que se realicen y cumpliran lo establecido en la NC-ISO 8995.

7.4.8 Almacenamiento
Debera disponerse de instalaciones adecuadas para el almacenamiento de los alimentos, sus

ingredientes y los productos quimicos no alimentarios, como productos de limpieza, lubricantes y
combustibles.
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Las instalaciones de almacenamiento de alimentos estaran proyectadas y construidas de manera
que:

e permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados;

e eviten el acceso y el anidamiento de plagas;

e permitan proteger con eficacia los alimentos de la contaminacion durante el almacenamiento; y

e proporcionen unas condiciones que reduzcan al minimo el deterioro de los alimentos (por
ejemplo, mediante el control de la temperatura y la humedad).

El tipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera de la clase de producto
alimenticio. En caso necesario, debera disponerse de instalaciones de almacenamiento separadas
y seguras para los productos de limpieza y las sustancias peligrosas.

7.4.9 Almacenamiento de desechos sélidos

Se dispondra de instalaciones para el almacenamiento de los desechos sélidos, con dispositivos
para su limpieza y con condiciones tales que impidan el acceso de vectores, la contaminacion de
los alimentos, del agua potable o del ambiente. Donde asi proceda, estas instalaciones seran
refrigeradas. Los depésitos para los desechos organicos tendran una capacidad adecuada y seran
de materiales resistentes, de limpieza facil y de cierre hermético. Estos depdésitos estaran
debidamente marcados o diferenciados, de manera que no ofrezcan confusion.

8 Control de las operaciones

OBJETIVO:
Producir alimentos inocuos y aptos para el consumo humano mediante:

e la formulacion de requisitos relativos a las materias primas, la composicion, la
elaboracion, la distribucidon y la utilizacion por parte de los consumidores, que se
cumplan en la fabricacion y manipulacién de los productos alimenticios especificos; y

e laformulacion, aplicacién, seguimiento y examen de sistemas de control eficaces
JUSTIFICACION:

Reducir el riesgo de que los alimentos no sean inocuos adoptando medidas preventivas,
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en una etapa apropiada de las
operaciones, mediante el control de los riesgos

8.1 Control de los riesgos alimentarios

Las empresas alimentarias controlaran los peligros alimentarios mediante el uso de sistemas como
el HACCP. Por tanto:

e identificaran todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales para la inocuidad
de los alimentos;

e aplicaran procedimientos eficaces de control en esas fases;

e vigilaran los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante;

15



NC 143: 2010 © NC

e examinaran los procedimientos de control periédicamente y siempre que cambien las
operaciones.

Dichos sistemas deberan aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, con el fin de controlar
la higiene de los alimentos durante toda su duracion en almacén mediante la formulacion de
productos y procesos apropiados.

Los procedimientos de control seran sencillos, por ejemplo, la comprobacion de la rotacion de
existencias, la calibracion del equipo, o la carga correcta de las vitrinas refrigeradas. En algunos
casos puede ser conveniente un sistema basado en el asesoramiento de un experto y el uso de
documentacion. La NC 136 representa un modelo de dicho sistema para la inocuidad de los
alimentos.

8.2 Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene
8.2.1 Control del tiempo y de la temperatura

El control inadecuado de la temperatura de los alimentos es una de las causas mas frecuentes de
enfermedades transmitidas por los productos alimenticios o del deterioro de estos. Estos controles
comprenden la duracién y la temperatura de coccién, enfriamiento, elaboracién y almacenamiento.
Existirdn sistemas que aseguren un control eficaz de la temperatura, cuando esta sea fundamental
para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

En los sistemas de control de la temperatura deberd tenerse en cuenta:

¢ la naturaleza del alimento, por ejemplo su actividad acuosa, su pH y el probable nivel inicial y
tipos de microorganismos;

¢ la duracidn prevista del producto en el almacén;

¢ |os métodos de envasado y elaboracion;

¢ la modalidad de uso del producto, por ejemplo con una coccién / elaboracién ulterior o bien listo
para el consumo.

En tales sistemas se deberan especificar los limites tolerables de las variaciones de tiempo y
temperatura.

Los dispositivos de registro de la temperatura se inspeccionaran a intervalos regulares y se
comprobara su exactitud.

8.2.2 Fases de procesos especificos
Entre las fases de los otros procesos que contribuyen a la higiene de los alimentos se incluiran:

El enfriamiento

El ahumado

El tratamiento térmico

La irradiacion

La desecacion

La liofilizacion

La preservacion por medios quimicos
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e El envasado en vacio o en atmésfera modificada
8.2.3 Subproductos originados en el proceso de produccién

Los subproductos y recortes que se originan durante el proceso de produccién, se almacenaran de
manera que no contaminen el alimento en proceso y se retiraran de las areas de trabajo cuantas
veces sean necesarios y no menos de una vez al dia.

Los desechos sdlidos, organicos e inorganicos se almacenaran adecuadamente en las areas de
trabajo, preferiblemente en depdsitos pequefios, los que se mantendran tapados y limpios; los
mismos se retiraran cuantas veces sea hecesario y como minimo una vez al dia y solo se utilizaran
para el traslado de los desperdicios fuera del area de elaboracion.

Una vez vaciados estos depésitos se limpiaran y desinfectaran, e igual procedimiento se seguira
con cualquier otro material o equipo que haya estado en contacto con los desechos.

8.2.4 Especificaciones microbiolégicas y de otra indole

Los sistemas de gestién descritos en el parrafo 8.1 constituyen un medio eficaz para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos. Cuando en un sistema de control de los alimentos se utili-
cen especificaciones microbiolégicas, quimicas o fisicas, estas se basaran en principios cientificos
sélidos, indicandose, cuando proceda, los procedimientos de vigilancia, los métodos analiticos y
los limites de actuacion.

Los alimentos, de acuerdo a su naturaleza, estaran sujetos a las especificaciones de higiene,
nutricionales, fisicas, quimicas y biolégicas establecidas en los documentos normativos por
productos, los cuales se acordaran con el Ministerio de Salud Publica.

Para la produccion y comercializacion de todo nuevo producto alimenticio o para las
modificaciones de los ya existentes, se requerird de la aprobacion del Ministerio de Salud Publica
de acuerdo con la tramitacién oficialmente establecida al efecto.

8.2.5 Contaminacidn microbiolégica

Los microorganismos patégenos pueden pasar de un alimento a otro por contacto directo o bien a
través de quienes los manipulan, de las superficies de contacto o del aire. Los alimentos sin
elaborar estaran claramente separados, en el espacio o en el tiempo, de los productos alimenticios
listos para el consumo, efectuandose una limpieza intermedia, eficaz, y cuando proceda, una
desinfeccion.

Se restringird o controlara el acceso a las areas de elaboracion. Cuando los riesgos sean
particularmente altos serd necesario, que el acceso a las areas de elaboracion se realice
exclusivamente pasando a través de un vestuario. Se exigira al personal que se ponga ropa
protectora limpia, incluido el calzado, y que se lave las manos antes de entrar.

Las superficies, los utensilios, el equipo, los aparatos y los muebles se limpiaran cuidadosamente y
en caso necesario se desinfectaran después de manipular o elaborar materias primas alimenticias,
en particular la carne.
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8.2.6 Contaminacion fisicay quimica

Existiran sistemas que permitan reducir el riesgo de contaminacion de los alimentos por cuerpos
extrafios, como fragmentos de vidrio o de metal de la maquinaria, polvo, humo nocivo y sustancias
guimicas indeseables. En la fabricaciébn y elaboracién se utilizaran en casos necesarios,
dispositivos apropiados de deteccidn o de seleccion.

8.3 Requisitos relativos a las materias primas

No se aceptard ninguna materia prima o ingrediente en un establecimiento si se sabe que contiene
parasitos, microorganismos indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios o0 sustancias
toxicas, descompuestas 0 extrafias que no se puedan reducir a un nivel aceptable mediante una
clasificacion y/o elaboracion normal. Deberan determinarse y aplicarse especificaciones para las
materias primas.

Las materias o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de la elaboracion. En caso
necesario, deberan efectuarse pruebas de laboratorio para establecer si son idoneos para el uso.
Solamente se utilizardn materias primas o ingredientes sanos y adecuados. Las reservas de
materias primas e ingredientes estaran sujetas a una rotacion efectiva de existencias.

Las materias primas o productos alimenticios se almacenaran en los locales destinados exclusi-
vamente para estos fines, con condiciones tales que eviten la putrefaccion, protejan contra las
contaminaciones y reduzcan al minimo los dafios o el deterioro de los productos.

Las materias primas o productos alimenticios cumpliran los requisitos sanitarios establecidos en
los documentos técnico-normativos.

8.4 Envasado

El disefio y los materiales de envasado ofrecerdn una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Cuando se
utilicen materiales o gases para el envasado, estos no seran téxicos ni representaran una
amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y
uso especificadas. El material de envasado reutilizable tendra una duraciéon adecuada, sera facil
de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.

8.5 Almacenamiento y transportacién de los alimentos

Los productos alimenticios terminados se almacenaran y transportaran en condiciones que
impidan su contaminacién, asi como la proliferacion de microorganismos. Se garantizara ademas
que estén protegidos de sufrir alteraciones, dafios en el envase y de la accion de los insectos y
roedores. Se ejercera una inspeccion periddica de los alimentos almacenados y solo se expediran
productos en buen estado. En los locales y medios de almacenamiento, conservacion y
transportacion de alimentos, no podran existir productos deteriorados, en mal estado u otras
sustancias que ofrezcan riesgo de contaminacién para los mismos.
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8.6 Agua
8.6.1 En contacto con los alimentos

En la manipulacién de los alimentos solamente se utilizara agua potable, salvo en los casos
siguientes:

e para la produccion de vapor, el sistema contra incendios y otras aplicaciones analogas no
relacionadas con los alimentos;

e en determinados procesos de elaboracion, por ejemplo, el enfriamiento, y en areas de
manipulacion de los alimentos, siempre que esto no represente un peligro para la inocuidad y la
aptitud de los alimentos (por ejemplo, en el caso de uso de agua de mar limpia).

El agua recirculada para reutilizacién se tratara y mantendra en tales condiciones que de su uso no
derive ningun peligro para la inocuidad y la aptitud de los alimentos. El proceso de tratamiento se
debe supervisar de manera eficaz. El agua recirculada que no haya recibido un tratamiento ulterior
y el agua que se recupere de la elaboracion de los alimentos por evaporacion o por desecacion se
utilizara, siempre que esto no represente un riesgo para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

8.6.2 Como ingrediente
Se utilizara agua potable siempre, para evitar la contaminacién de los alimentos.
8.6.3 Hielo y vapor

El hielo se fabricara con agua que satisfaga los requisitos del apartado 5.4.1. El hielo y el vapor se
producirdn, manipularan y almacenaradn de manera que estén protegidos de la contaminacion. El
vapor que se utilice en contacto directo con los alimentos o con las superficies de contacto con
estos no constituira una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

8.7 Direccién y supervision

El tipo de control y supervision necesarios dependeran del tamafio de la empresa, de la clase de
actividad y de los tipos de alimentos de que se trate. Los directores y supervisores tendran
conocimiento suficiente sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para poder
evaluar los posibles riesgos, adoptar medidas preventivas y correctivas apropiadas, y asegurar que
se lleven a cabo una vigilancia y una supervision eficaces.

8.8 Documentacidn y registro

Se mantendran registros apropiados de la elaboracion, produccion y distribucion, que se
conservaran durante un periodo superior a la durabilidad del producto. La documentacion puede
acrecentar la credibilidad y eficacia del sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

8.9 Procedimientos para retirar alimentos

Los directores deben asegurar la aplicacién de procedimientos eficaces para hacer frente a
cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos y permitir que se retire del mercado, completa
y rapidamente, todo lote de producto alimenticio terminado que comporte tal peligro. Cuando se
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haya retirado un producto debido a un peligro inmediato para la salud, los demas productos
elaborados en condiciones andlogas y que puedan representar un peligro parecido para la salud
publica deben evaluarse por la autoridad sanitaria competente para determinar su inocuidad y
podra ser necesario retirarlos y debe examinarse la necesidad de avisar al publico.

Los productos retirados se mantendran bajo la supervision de la autoridad sanitaria competente
hasta que se destruyan, se utilicen con fines distintos al consumo humano, se determine su
inocuidad para el consumo humano o se reelaboren de manera que se asegure su inocuidad.

9 Instalaciones: Mantenimiento y saneamiento

OBJETIVO:

Establecer sistemas eficaces para:

e asegurar un mantenimiento y una limpieza adecuados y apropiados;

e controlar las plagas;

e manejar los desechos; y

e vigilar la eficacia de los procedimientos de mantenimiento y saneamiento

JUSTIFICACION:

Facilitar un control eficaz constante de los peligros alimentarios, las plagas y otros agentes
gue tengan probabilidad de contaminar los alimentos

9.1 Mantenimiento y limpieza
9.1.1 Consideraciones generales

Las instalaciones y equipos deberdan mantenerse en un estado apropiado de reparacion y en
condiciones para:

o facilitar todos los procedimientos de saneamiento;

e poder funcionar segun lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas referidas en el apartado
sobre control de los riesgos alimentarios;

e evitar la contaminacion de los alimentos, por ejemplo, a causa de fragmentos de metales,
desprendimiento de yeso, escombros y productos quimicos.

En la limpieza se eliminaran los residuos de alimentos y la suciedad que puedan constituir una
fuente de contaminacion. Los métodos y materiales necesarios para la limpieza dependeran del
tipo de empresa alimentaria. Puede ser necesaria la desinfeccion después de la limpieza.

Los productos quimicos de limpieza se manipularan y utilizaran con cuidado y de acuerdo con las

instrucciones del fabricante y se almacenaran, separados de los alimentos, en contenedores
claramente identificados, a fin de evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos.
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9.1.2 Procedimientos y métodos de limpieza

La limpieza se realizara utilizando por separado o conjuntamente métodos fisicos, por ejemplo,
fregando, utilizando calor o una corriente turbulenta, aspiradoras u otros métodos que eviten el uso
de agua y métodos quimicos, en los que se empleen detergentes, alcalis o acidos.

Los procedimientos de limpieza consistiran, en lo siguiente:

¢ eliminar los residuos gruesos de las superficies;

e aplicar una solucidon detergente para desprender la capa de suciedad y de bacterias y
mantenerla en solucion o suspension;

e enjuagar con agua potable, para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de detergente;

e lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger residuos y desechos;

¢ desinfectar, en caso necesario.

Debera mantenerse el adecuado orden y organizacion en todos los locales, los cuales estaran
libres de objetos inservibles, en desuso, u otros que puedan contaminar los productos alimenticios
0 constituir criaderos de vectores, tanto dentro como en sus areas circundantes.

Los métodos y medios de limpieza y desinfeccién utilizados se aprobaran por las autoridades
sanitarias correspondientes. La limpieza y desinfeccion se realizara por el personal capacitado y
designado expresamente para estas funciones.

Deberan tomarse las precauciones necesarias para impedir la contaminacion de los productos
alimenticios durante o después de las operaciones de limpieza y desinfeccién.

9.1.3 Programas de limpieza

Los programas de limpieza y desinfeccion aseguraran que todas las partes de las instalaciones
estén debidamente limpias, e incluira la limpieza del equipo de limpieza.

Se vigilard de manera constante y eficaz y se documentard la idoneidad y eficacia de la limpieza y
los programas correspondientes. Cuando se preparen por escrito programas de limpieza se
especificara lo siguiente:

superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse;
responsabilidad de tareas particulares;

método y frecuencia de la limpieza;

medidas de vigilancia.

Los programas se redactardn en consulta con los asesores especializados pertinentes.
Todo establecimiento de alimentos poseera su programa de limpieza y desinfeccion. El

cumplimiento del programa de la limpieza y desinfeccién, asi como la efectividad del mismo, seran
controlados por la administracion u 6rgano de control de la calidad correspondiente.
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9.2 Sistemas de lucha contra las plagas y vectores
9.2.1 Consideraciones generales

Las plagas y vectores constituyen una amenaza seria para la inocuidad y la aptitud de los
alimentos. Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen la
proliferacién y alimentos accesibles. Se adoptaran buenas practicas de higiene para evitar la
formacién de un medio que pueda conducir a la aparicién de plagas. Se reduciran al minimo las
probabilidades de infestacion mediante un buen saneamiento, la inspeccion de los materiales
introducidos y una buena vigilancia, limitando asi la necesidad de plaguicidas.

9.2.2 Medidas para impedir el acceso

Los edificios se deberan mantener en buenas condiciones, con las reparaciones necesarias, para
impedir el acceso de las plagas y eliminar posibles lugares de reproduccién. Los agujeros,
desaglies y otros lugares por los que puedan penetrar las plagas se mantendran cerrados
herméticamente. Mediante redes metalicas, colocadas por ejemplo, en las ventanas abiertas, las
puertas y las aberturas de ventilacion, se reducira la entrada de plagas. No se permitird la entrada
o tenencia de animales en los establecimientos de alimentos.

Se aplicara un programa eficaz y continuo de control de insectos y roedores, estableciéndose las
medidas permanentes de higiene. Los tratamientos con plaguicidas solo se realizaran cuando no
puedan aplicarse con eficacia otras medidas preventivas. La aplicacién de agentes quimicos,
fisicos o bioldgicos en la lucha contra las plagas, se efectuara por el personal capacitado para ello
y los agentes utilizados seran los aprobados por las autoridades sanitarias correspondientes. Se
tendra especial cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos, equipos y utensilios por la
aplicacion de plaguicidas, asi como de mantener los limites maximos de residuos establecidos.
Las sustancias quimico toxicas que puedan representar riesgos para la salud, tendran
debidamente rotulados sus envases y se almacenaran en lugares separados de las areas de
manipulacion, en locales o armarios con cierre de seguridad. No se permitira en las areas de
manipulacion de alimentos ninguna sustancia quimica extrafia que pueda contaminarlos.

9.2.3 Anidamiento e infestacion

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento y la infestacion de las plagas.
Las posibles fuentes de alimentos se deberan conservar en recipientes a prueba de plagas y/o se
almacenaran por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes. Se mantendran limpias las
zonas interiores y exteriores de las instalaciones de alimentos. Los desperdicios se almacenaran
en recipientes tapados a prueba de plagas y vectores.

9.2.4 Vigilancia y deteccion

Se deberan examinar periédicamente las instalaciones y las zonas circundantes para detectar
posibles infestaciones.

9.2.5 Erradicacion

Las infestaciones de plagas se combatiran de manera inmediata y sin prejuicio de la inocuidad o la
aptitud de los alimentos. El tratamiento con productos quimicos, fisicos o biolégicos se realizara de
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manera que no represente una amenaza para la inocuidad o la aptitud de los alimentos.
9.3 Tratamiento de los desechos

Se deberan adoptar las medidas apropiadas para la remocion y el almacenamiento de los
desechos. No se permitira la acumulacién de desechos en las areas de manipulacion vy
almacenamiento de los alimentos o en otras areas de trabajo ni en zonas circundantes, salvo en la
medida en que sea inevitable para el funcionamiento apropiado de las instalaciones. Los
almacenes de desecho se mantendran limpios.

9.4 Eficacia de la vigilancia

Se debera vigilar la eficacia de los sistemas de saneamiento, verificandose previamente mediante
inspecciones de revisidon o cuando proceda, tomando muestras microbiolégicas del entorno y de
las superficies que entran en contacto con los alimentos, y examinarlos con regularidad para
adaptarlos a posibles cambios de condiciones.

Los edificios, instalaciones y areas circundantes se deberdn inspeccionar previamente para
verificar la existencia de insectos y roedores, por parte del personal previamente adiestrado.

10 Instalaciones: Higiene personal

OBJETIVOS:

Asegurar gque quienes tienen contacto directo o indirecto con los alimentos no tengan
probabilidades de contaminar los productos alimenticios:

e manteniendo un grado apropiado de aseo personal;
e comportandose y actuando de manera adecuada

JUSTIFICACION:

Las personas que no mantienen un grado apropiado de aseo personal, las que padecen
determinadas enfermedades o estados de salud o se comportan de manera inapropiada,
pueden contaminar los alimentos y transmitir enfermedades a los consumidores

10.1 Estado de salud

A las personas de las que se sabe o se sospeche que padece o que son portadoras de alguna
enfermedad o mal que eventualmente pueda transmitirse por medio de los alimentos, no se les
permitira el acceso a ninguna area de manipulacion de alimentos si existe la posibilidad de que los
contamine. Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones informara inmediatamente a
la direccion sobre la enfermedad o los sintomas. El manipulador de alimentos se sometera a
examenes médicos si asi lo indican las razones clinicas o epidemioldgicas. Los manipuladores de
alimentos se someteran a examenes médicos pre-empleo y perioddicos, acorde con lo establecido
por el Ministerio de Salud Publica.
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10.2 Enfermedades y lesiones

Entre los estados de salud que deben comunicarse a la direccion para que se examine la
necesidad de someter a una persona a examen médico y/o la posibilidad de excluirla de la
manipulacion de alimentos, cabe sefialar las siguientes:

ictericia

diarrea

vomitos

fiebre

dolor de garganta con fiebre

lesiones de la piel visiblemente infectadas (fortinculos, cortes, etc.)
supuracion de los oidos, los ojos o la nariz

No podran manipular alimentos aquellas personas que padezcan infecciones susceptibles de
contaminar los alimentos con microorganismos patdgenos.

10.3 Aseo personal

Quienes manipulan los alimentos deberdn mantener un esmerado aseo personal y, cuando
proceda, llevar ropa protectora, cubrecabeza y calzado adecuado.

Los cortes y las heridas del personal, cuando a este se le permita seguir trabajando, deberan
cubrirse con vendajes impermeables apropiados.

El personal debera lavarse siempre las manos, cuando su nivel de limpieza pueda afectar a la
inocuidad de los alimentos, por ejemplo:

e antes de comenzar las actividades de manipulacién de alimentos;

¢ inmediatamente después de hacer uso del servicio sanitario; y

e después de manipular alimentos sin elaborar o cualquier material contaminado,
y en caso de que estos puedan contaminar otros productos alimenticios; cuando
proceda, deberan evitar manipular alimentos listos para el consumo.

10.4 Comportamiento personal

Las personas empleadas en actividades de manipulacién de los alimentos deberan evitar
comportamientos que puedan contaminar los alimentos, por ejemplo:

fumar,;

escupir;

masticar o comer,

estornudar o toser sobre alimentos no protegidos.

En las zonas donde se manipulan alimentos no deberan llevarse puestos, ni introducirse efectos
personales como joyas, relojes, broches, ufias pintadas u otros objetos.

En las areas de proceso, venta y consumo, no se permitira que los manipuladores realicen actos o
préacticas antihigiénicas que puedan contribuir a la contaminacion de los alimentos.
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En las areas de manipulacion de alimentos no podran depositarse ropas ni objetos personales de
los trabajadores.

Los manipuladores de alimentos podran efectuar la limpieza de los locales o &reas sucias,
solamente después de haber terminado su jornada de labor.

10.5 Visitantes

Los visitantes o inspectores cuidardn de no ocasionar la contaminacién de los alimentos, estaran
autorizados para penetrar en los locales de manipulacién y usaran la ropa adecuada a la actividad
que se realice en dichos locales. El establecimiento les suministrara la ropa a los visitantes. No se
permitira la entrada de personas ajenas a la actividad en los locales o areas de alimentos, ni el
cruce de personal que labore en areas sucias hacia areas limpias o viceversa, durante el proceso.

11 Transporte

OBJETIVOS:
Deberan adoptarse medidas para:

e proteger los alimentos de posibles fuentes de contaminacion;

e proteger los alimentos contra los dafios que puedan hacerlos no aptos para el consumo;

e proporcionar un ambiente que permita controlar eficazmente el crecimiento de
microorganismos patégenos o de descomposicién y la produccién de toxinas en los
alimentos

JUSTIFICACION:

Los alimentos pueden contaminarse, o pueden no llegar a su destino en unas condiciones
idéneas para el consumo, a menos que se adopten medidas eficaces de control durante el
transporte, aun cuando se hayan aplicado medidas adecuadas de control de la higiene en
las fases anteriores de la cadena alimentaria

11.1 Consideraciones generales

Los alimentos deberan estar debidamente protegidos durante el transporte. El tipo de medios de
transporte o recipientes necesarios dependen de la clase de alimentos y de las condiciones en que
se deban transportar.

11.2 Requisitos

Los medios de transporte y los recipientes para productos a granel se proyectaran y construiran de
manera que:

e no contaminen los alimentos o el envase;

e puedan limpiarse eficazmente y en caso necesario, desinfectarse;

e permitan una separacién efectiva entre los distintos alimentos o entre los alimentos y los
articulos no alimentarios, cuando sea necesario o durante el transporte;
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e proporcionen una proteccioén eficaz contra la contaminacién, incluidos el polvo y los humos;

e puedan mantener con eficacia la temperatura, el grado de humedad, el aire y otras condiciones
necesarias para proteger los alimentos contra el crecimiento de microorganismos nocivos o
indeseables y contra el deterioro que los puedan hacer no aptos para el consumo; y

e permitan controlar, segin sea necesario, la temperatura, la humedad y demas parametros.

11.3 Utilizacidon y mantenimiento

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos se mantendran en un estado apropiado
de limpieza, reparacién y funcionamiento. Cuando se utilice el mismo medio de transporte o
recipiente para diferentes alimentos o para productos no alimentarios, este se limpiara a fondo y se
desinfectara entre las distintas cargas. En el transporte a granel, los medios de transporte y los
recipientes se destinaran y utilizaran exclusivamente para los alimentos y se marcaran
consecuentemente.

12 Informacién sobre los productos y sensibilizacién de los consumidores

OBJETIVOS:

Los productos deberan ir acompafiados de informacion apropiada para asegurar que:

ela persona siguiente de la cadena alimentaria disponga de informacion suficiente y
accesible para poder manipular, almacenar, elaborar, preparar y exponer el producto en
condiciones inocuas y correctas;

ese pueda identificar y retirar facilmente el lote en caso de necesidad

Los consumidores deberén tener suficientes conocimientos sobre la higiene de los
alimentos, a fin de poder:

ecomprender la importancia de la informacién sobre los productos;

erealizar una eleccién apropiada para cada persona con conocimiento de causa; y
eevitar la contaminacion y el desarrollo o supervivencia de microorganismos patégenos
por medio del almacenamiento, de la preparacién y del uso correctos de los alimentos

Debera poderse distinguir claramente entre la informaciéon destinada a los usuarios de la
industria o el comercio y la que ha de llegar a los consumidores, particularmente en las
etiquetas de los alimentos

JUSTIFICACION:

Una informacion insuficiente sobre los productos y/o el conocimiento inadecuado de la
higiene general de los alimentos pueden dar lugar a una manipulacion no apropiada de los
productos en fases posteriores de la cadena alimentaria De dicha utilizaciéon inapropiada
pueden derivarse enfermedades, o bien los productos pueden dejar de ser aptos para el
consumo, aun cuando se hayan adoptado medidas suficientes de control de la higiene en
las fases anteriores de la cadena alimentaria
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12.1 Identificacién de los lotes

La identificacién de los lotes es esencial para poder retirar los productos y contribuye también a
mantener una rotacién eficaz de las existencias. Cada recipiente de alimentos deberd estar
marcado permanentemente, de manera que se identifiquen el productor y el lote. Se aplicard la
NC 108.

12.2 Informacién sobre los productos

Todos los productos alimenticios deberan ir acompafiados de la informacion suficiente para que la
persona siguiente de la cadena alimentaria pueda manipular, exponer, almacenar, preparar y
utilizar el producto de manera inocua y correcta.

12.3 Etiquetado

Los alimentos preenvasados deberan estar etiquetados con instrucciones claras que permitan a la
persona siguiente de la cadena alimentaria manipular, exponer, almacenar y utilizar el producto de
manera inocua. Se aplicara la NC 108.

12.4 Informacién a los consumidores

En los programas de ensefianza sobre la salud debera abordarse el tema de la higiene general de
los alimentos. Tales programas han de permitir a los consumidores comprender la importancia de
toda informacién sobre los productos y seguir las instrucciones que los acompafian, eligiéndolos

con conocimiento de causa. En particular se informara a los consumidores acerca de la relacién
entre el control del tiempo/ temperatura y las enfermedades transmitidas por los alimentos.

13. Capacitacion

OBJETIVO:

Todas las personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentos que vayan a
tener contacto directo o indirecto con los alimentos, deberdn recibir capacitacion, y/o
instruccién, a un nivel apropiado para las operaciones que hayan de realizar
JUSTIFICACION:

La capacitacién es de importancia fundamental para cualquier sistema de higiene de los
alimentos. Una capacitacion y/o instruccidn y supervisiéon insuficientes sobre la higiene, de
cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos,

representa una posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y su
aptitud para el consumo

13.1 Conocimiento y responsabilidades

La capacitacion en la higiene de los alimentos tiene una importancia fundamental.
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Todo el personal tendr& conocimiento de su funcion y responsabilidad en cuanto a la proteccién de
los alimentos contra la contaminacion o el deterioro.

Quienes manipulan alimentos tendran los conocimientos y capacidades necesarios para poder
hacerlo en condiciones higiénicas.

Quienes manipulan productos quimicos de limpieza fuertes u otras sustancias quimicas
potencialmente peligrosas seran instruidas sobre las técnicas de manipulacién inocua.

13.2 Programas de capacitacién

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de capacitacion
necesario figuran los siguientes:

e la naturaleza del alimento, en particular su capacidad para sostener el desarrollo de
microorganismos patégenos o de descomposicion

la manera de manipular y envasar los alimentos, incluidas las probabilidades de contaminacion
el grado y tipo de elaboracién o de la preparacion ulterior antes del consumo final,

las condiciones en las que hayan de almacenarse los alimentos; y

el tiempo que se prevea que transcurrira antes del consumo.

13.3 Instruccidn y supervisiéon

Deberan efectuarse evaluaciones periddicas de la eficacia de los programas de capacitacion e
instruccién, asi como supervisiones y comprobaciones de rutina para asegurar que los
procedimientos se apliquen con eficacia.

Los directores y supervisores de los procesos de elaboracion de alimentos deberan tener los
conocimientos necesarios sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para poder
evaluar los posibles riesgos y adoptar las medidas necesarias para solucionar las deficiencias.
13.4 Capacitacion de actualizacion de los conocimientos

Los programas de capacitacion se revisaran y actualizaran periédicamente. Se debera disponer de

sistemas para asegurar que quienes manipulan alimentos se mantengan al tanto de todos los
procedimientos necesarios para conservar la inocuidad y la aptitud de los productos alimenticios.
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