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PODER EJECUTIVO

DECRETOS

DECRETO EJECUTIVO N° 37057-COMEX-MEIC-MAG

LA PRESIDENTA DE LA REPUBLICA
Y LAS MINISTRAS DE COMERCIO EXTERIOR, DE ECONOMI'A,
INDUSTRIAYY COMERCIO Y DE AGRICULTURA Y GANADERIA

De conformidad con las facultades y atribuciones que les conceden los articulos 50, 140 incisos
3), 8), 10), 18) y 20); y 146 de la Constitucion Politica; los articulos 4, 25, 27 parrafo 1, 28
parrafo 2 inciso b) de la Ley General de la Administracion Publica, Ley N° 6227 del 02 de mayo
de 1978; los articulos 1, 3, 5, 7, 15, 26, 30, 36, 37, 38, 39, 46, 52 y 55 del Protocolo al Tratado
General de Integracién Econdmica Centroamericana, Ley de Aprobacion N° 7629 del 26 de
septiembre de 1996; y

CONSIDERANDO:

I.- Que el Consejo de Ministros de Integracion Economica (COMIECO), mediante Resolucién
N° 276-2011 (COMIECO-LXI) de fecha 02 de diciembre de 2011; en el marco del proceso de
conformacién de una Union Aduanera Centroamericana, aprobd el “Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.06.55:09 Buenas Practicas de Higiene Para Alimentos No
Procesados y Semiprocesados y su Guia de Verificacion”, en la forma en que aparece como
Anexo a la Resolucion en mencion.

I1.- Que en cumplimiento de lo indicado en dicha Resolucion, se procede a su publicacion.
Por tanto;
DECRETAN:

Publicacién de la Resolucion N° 276-2011 (COMIECO-LXI) de fecha 02 de
diciembre de 2011 y su Anexo: Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.06.55:09 Buenas Practicas de Higiene Para Alimentos No Procesados y
Semiprocesados y su Guia de Verificacion.

Articulo 1.- Publiquese la Resolucion N° 276-2011 (COMIECO-LXI) del Consejo de Ministros
de Integracion Economica de fecha 02 de diciembre de 2011 y su Anexo: “Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.06.55:09 Buenas Préacticas de Higiene Para Alimentos No
Procesados y Semiprocesados y su Guia de Verificacion”, que a continuacion se transcriben:



RESOLUCION No. 276-2011 (COMIECO-LXI)

EL CONSEJO DE MINISTROS DE INTEGRACION ECONOMICA
CONSIDERANDO:

Que de conformidad con los articulos 38, 39 y 55 del Protocolo al Tratado General
- de Integracién Econémica Centroamericana -Protocolo de Guatemala-, modificado
por [a Enmienda del 27 de febrero de 2002, el Consejo de Ministros de Integracién
Econdmica tiene bajo su competencia los asuntos de la Integracion Econdmica

Centroamericana y, como tal, le corresponde aprobar los actos administrativos del =~~~

Subsistema Econdmico;

Que de acuerdo con el articulo 15 del Protocolo de Guatemala, los Estados Parie
tienen el compromiso de constituir una Unién 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;

Que en el marco del proceso de conformacion de la Unidn Aduanera, los Estados
Parte han alcanzado importantes acuerdos en materia de Buenas Practicas de
Higiene para Alimentos no Procesados y Semiprocesados y su Guia de
Verificacién, que requieren la aprobacion del Consejo;

Que los Estados Parte, en su calidad de Miembros de la Organizacion Mundial del

- Comercio (OMC), notificaron al Comité de Obsticulos Técnicos al Comercio, de
conformidad con lo establecido en el Acuerdc sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio, el Proyecto de Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.06.55:09 Buenas Practicas de Higiene para Alimentos no Procesados y
Semiprocesados y su Guia de Verificacion;

Que los Estados Parte, concedieron un plazo prudencial a los Estados Miembros
de la OMC para hacer observaciones al proyecto de Reglamento nofificado, tal y
como lo exige el numeral 4), parrafo 9 del articulo 2 del Acuerdo sobre Obstaculos

Técnicos al Comercio, observaciones que fueron debidamente analizadas y
atendidas en lo pertinente;

Que de conformidad con el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio, los
Miembros preveran un plazo prudencial entre la aprobacion de los reglamentos
técnicos y su entrada en vigor, con el fin de dar tiempo a los productores para
adaptar sus productos o sus métodos de produccion a lo establecido en los
reglamentos;

Que de conformidad con el parrafo 3 del Articulo 55 del Protocolo de
i Ecogy~Guatemala, se solicitd 1a opinidon del Comité Consultivo de integracion Econdmica.
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POR TANTO:

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 1, 3, 5, 7, 15, 26, 30, 36, 37,
38, 39, 46, 52 y 55 del Protocolo al Tratado General de Integracion Econémica
Centroamericana -Protocolo de Guatemala-,

RESUELVE:

1, Aprobar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.06.55:09 BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS NO PROCESADOS Y

- SEMIPROCESADOS Y SU GUIA DE VERIFICACION, en la forma que
aparece como Anexo de esta Resolucion y forma parte integrante de la
misma.

2. La presente Resolucion entrara en vigencia el 2 de junio de 2012 y sera
publicada por los Estados Parte. .

San Salvador, El Salvador, 2 de diciembre de 2011

S\,\@V\ s

Fernando Ocampo Sanchez Héctor Dada Hirezi
Viceministro, en representacion de la
Ministra de Comercio Exterior
de Costa Rica

Lo

Ministro de Economia
de El Salvador

Luis A. Velasquez Q. José Francisco Zelaya—
Ministro de Economia Ministro de Industria y Comercio

de Guatemala de Honduras

Ministro de Fomento, Industria y Comercio
de Nicaragua
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infrascrito Secretario General de la Secretaria de Integracién Econdmica
Centroamericana (SIECA) CERTIFICA: Que las dos (2) fotocopias que anteceden a
la presente hoja de papel bond, impresas (nicamente en su anverso, asi como las
cuarenta y siete (47) de un anexo adjunto, impresas unicamenie en su anverso,
rubricadas y selladas con el sello de la SIECA, reproducen fieimente la Resolucion
No. 276-2011 (COMIECO-LXI), adoptada por el Consejo de Ministros de [ntegracion
Fcondémica, el dos de diciembre de dos mil once, de cuyos originales se
reprodujeron. Y para remitir a los Estados Parte para su correspondiente
publicacién, extiendo ia presente copia certificada en la ciudad de Guatemala, el
cinco de diciembre de dos mil once.




REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.06.55:09
CENTROAMERICANO

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS |
NO PROCESADOS Y SEMIPROCESADOS.

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento tiene correspondencia con CAC/RCP-1-1969. rev.

4-2003. Codigo Internacional de Practicas Recomendado - Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

ICS 67.020 RTCA 67.06.55:09

Reglamento Técnico Centroamericano, editado por:

Ministerio de Economia, MINECO

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC
Secretaria de Industria y Comercio, SIC

Ministerio de Economia, industria y Comercio, MEIC




REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.06.55:09
INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacién y de Reglamentacién Técnica a través de
los Entes de Reglamentacion Técnica de los Paises de la Regién Centroamericana son los
organismos encargados de realizar el estudio o la adopcién de los Reglamentos Técnicos. Estén

conformados por representantes de los sectores Académico, Consumidor, Empresa Privada y
Gobierno.

Este Reglamento Técnico Centroamericano RTCA. 67.06.55.09 Buenas Précticas de Higiene para
Alimentos No Procesados y Semiprocesados, fue adoptado por los Subgrupos de Medidas de
Normalizacién y Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Regién Centroamericana. La
oficializacion de este Reglamento Técnico, conlleva la aprobacién por el Consejo de Ministros
de Integracion Econémica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala
Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Ganaderia

Por El Salvador
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Por Nicaragua
Ministerio Agropecuario y Forestal

Por Honduras
Secretaria de Agricultura y Ganaderia

Por Costa Rica
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.06.55:09

1.  OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente reglamento técnico tiene como objetivo establecer las-disposiciones'generales sobre
practicas de higiene en alimentos no procesados y semiprocesados, desde la recepcion de las
materias .primas, el procesamiento, el envasado, el almacenamiento y el transporte, para
garantizar alimentos inocuos y aptos para el consumo humano.

Estas disposiciones deben ser cumplidas por todos los establecimientos de alimentos no
procesados y semiprocesados que operen, almacenen y distribuyan productos alimenticios en el
territorio de los Estados Parte, independientemente que se dediquen a una o mas de las
actividades indicadas.

Se excluyen del cumplimiento de este reglamento las actividades relacionadas con la produccién
primaria, la industria de alimentos y bebidas procesadas, los servicios de la alimentacion al
plblico y los expendios, las cuales se regirén por otras disposiciones sanitarias.

2. DEFINICIONES

Para los fines del presente reglamento, las siguientes expresiones tienen el significado que se
indica a continuacion:

2.1  Adecuado o apropiado: Suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

2.2 Alimento: toda sustancia procesada, semiprocesada o no procesada, que se destina para la
ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se
utilicen en la elaboracién, preparacidn o tratamiento del mismo pero no incluye los cosméticos,
el tabaco ni las sustancias que se utilizan como medicamentos.

2.3  Alimento no procesado: el que no ha sufrido modificaciones de origen fisico, quimico o
bioldgico, salvo las indicadas por razones de higiene o por la separacion de partes no
comestibles.

2.4  Alimento semiprocesado: el que ha sido sometido a un proceso tecnolégico adecuado
para su.conservacién y que requiere de un tratamiento previo a su consumo ulterior.

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

2.6  Buenas pricticas de higiene: todas las pricticas referentes a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las etapas de la
cadena alimentaria.
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2.7 Contaminante: agente biologico ¢ quimico, materia extrafia u otras sustancias no

afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer. Ia inocuidad o la aptitud
de los alimentos.

2.8 . Contaminacién: introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medio ambiente alimentario.

2.9 Contaminacién cruzada: introduccién de un contaminante a un alimento de forma
directa o indirecta, a través de otro alimento, manos, utensilios, equipos, ambiente u otros medios
contaminados.

2.10  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, ventilacion, y la
ubicacion de los servicios sanitarios, lavamanos y duchas, en su caso.

2.11 Curvatura sanitaria: curvatura cdncava de acabado liso de tal manera que no permita la
acumulacién de suciedad o agua.

2.12 Desinfeccion: reduccién del niimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, en las superficies en contacto directo con los alimentos y en los alimentos que se

aplique este tipo de tratamiento, por medio de agentes quimicos y/o metodos fisicos, a un nivel
que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento. : '

2.13 Escaldado: proceso térmico utilizado en los animales para despojar de plumas, pelos,
cuticulas y cascos mediante 1a aplicacién de agua caliente, en caso de otros alimentos como
vegetales, se aplica con el proposito de inactivar las enzimas y fijar el color del producto.

2.14 Envase: recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto tnico, que
los cubre total o parcialmente, y que incluye los embalajes y las envolturas. Un envase puede
contener varias unidades o tipos de alimentos preenvasados cuando se ofrece al consumidor.

2,15 Establecimiento: edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus alrededores que se
encuentren bajo el control de una misma direccidn,

2.16 Higiene de los alimentes: condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y
la aptitnd de los alimentos en todas las fases de 1a cadena alimentaria.

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

2.18 Limpieza: eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
extrafias en superficies de contacto directo e indirecto con alimentos.
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“2.19  Lote: cantidad definida de un alimento” producido o elaborado bajo ‘las mismas
~ condiciones.

2.20 Manipulador de alimentos: 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. '

2.21 Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién
en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para 1a salud.

2.22 Produccién primaria: fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la
cosecha, recepcion en el matadero, el ordefio y 1a pesca.

2.23 Rastreabilidad, rastreo de los productos o trazabilidad: capacidad para seguir el
desplazamiento de un alimento a través de una o varias etapas especificadas de su produccidn,
transformacion y distribucion. :

2.24 Plaga: animal o insecto no deseable o nocivo, incluyendo pero no limitAndose a las aves,
roedores, moscas, larvas y 4caros.

2.25 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): sistema
documentado para garantizar la- limpieza del personal, las instalaciones, los. equipos €
instrumentos y, en caso necesario, su desinfeccion para alcanzar niveles especificados antes de
las operaciones y en €l curso de las mismas. :

3. CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

3.1  Ubicacién y alrededores de los establecimientos

3.1.1 Ubicacién

Los establecimientos deben estar ubicados en lugares donde no existan amenazas para la
inocuidad o la aptitud de los alimentos, en caso contrario se debe adoptar medidas de proteccion
~para evitar la contaminacion. '

Los establecimientos no deberan ubicarse en un lugar donde después de considerar las medidas
protectoras, es evidente que seguird existiendo una amenaza para la inocuidad o la aptitud de los
alimentos. : .

En particular, los establecimientos deben ubicarse alejados de:

zonas contaminadas y de actividades industriales y mineras, que constituyan una amenaza
grave para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
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b) ~ zonas expuestas a inundaciones, 2 menos que estén debidamente protegidas.
c) zonas expuestas a infestaciones de plagas.
d) zonas de las que no puedan retirarse los residuos, tanto sé6lidos como liquidos.

€) rellenos sanitarios.

Los establecimientos deben encontrarse separados fisicamente de cualquier ambiente utilizado
como vivienda.

3.1.2 Alrededores

Los alrededores deben mantenerse en buenas condiciones fisicas y sanitarias para evitar la
contaminacion de los alimentos. Entre las practicas aplicadas para un adecuado mantenimiento
de los alrededores se incluyen, pero no se limitan a:

a) Almacenamiento adecuado de equipos y sus partes en desuso, remocion adecuada de
residuos sélidos y liquidos, corte y mantenimiento adecuado del césped o hierbas y eliminacion
de malezas de los alrededores de los edificios que puedan constituir refugios de plagas.

b) Mantenimiento permanente de calles, sreas de carga, descarga y de estacionamiento para
que no constituyan una fuente de contaminacién de los alimentos.

c) Mantenimiento adecuado de las 4reas de drenaje y canaletas para evitar la contaminacion
de alimentos por fugas, por arrastre de suciedad, o por proveer condiciones favorables para el

anidamiento e infestacion de plagas.

d) Mantenimiento adecuado de los sistemas de tratamiento y disposicién de residuos solidos
y liquidos, para evitar que se conviertan en una fuente de contaminacion para los alimentos.

3.2 Establecimientos

3.2.1 Diseiio y consiruccion

De acuerdo a las operaciones y de los peligros que los acompatien, los establecimientos deben
disefiarse, construirse y mantenerse de manera que se reduzca al minimo la contaminacion
. proveniente del ambiente exterior y se prevenga la contaminacion cruzada.

El disefio y construccién de los establecimientos y sus instalaciones, deben:
a) Disponer del espacio suficiente para cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones

de produccién, los flujos de procesos productivos separados, la ubicacién del equipo, el
mantenimiento, las operaciones de limpieza y desinfeccién, asi como la inspeccidn.

b) Proveer una distribucién interna que permita la aplicacion y el desarrollo de operaciones
en forma higiénica y la produccion de alimentos inocuos, mediante el flujo controlado del
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.operaciones para prevenir la contaminacién cruzada, tomando en cuenta ]a ubicacién del drea de
proceso, tumo o jornada del proceso, separacion de ambientes, flujo de aire, aislamiento de
operaciones, u otros medios que se consideren eficaces. Se debe disponer de planos o croquis,
diagramas de flujo del proceso y circulacion de personal. '

c) Los establecimientos deben ser de construccién solida y mantenerse en buen estado y

construidos con materiales que no transmitan ninguna sustancia que pueda contaminar al
alimento. ‘

En el drea de produccion no se permite la madera expuesta como material de construccidn.

Fl uso de madera, mallas o cedazos como material de construcci6n, solo puede ser admitido para
algunas operaciones, previa aprobacién de la Autoridad Competente, siempre gue se mantenga

en buen estado y se demuestre que se evita el mgreso de plagas y minimiza el riesgo de
contaminacion de los alimentos.

3.2.2 Estructuras internas

Las estructuras internas de las instalaciones deben estar sdlidamente construidas con materiales
duraderos y que faciliten el mantenimiento, la limpieza y, cuando proceda, la desinfeccion.

Se deben cumplir ademas las siguientes condiciones especificas para proteger la inocuidad y la
- aptitud de los alimentos:

3.2.2.1 Paredes

a) Las superficies de las paredes y las separaciones fisicas, las columnas, los zdcalos
(rodapié) o las uniones pared-piso y pared-pared deben ser construidas con material duradero, no
absorbente, liso, preferentemente de color claro, v de fécil limpieza, no presentar grietas ni

rugosidades en sus superficies y uniones, y no generar ninguuna sustancia téxica hacia los
alimentos.

b) Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas (curvatura sanitaria) para
facilitar su limpieza y evitar la acumulacion de residuos que favorezcan la contaminacion.

c) Las paredes y las separaciones fisicas, cuando amerite por las condiciones de humedad
durante el proceso, deben estar recubiertas con material que facilite la limpieza y cuando
corresponda la desinfeccion, hasta una altura apropiada para las operaciones que se realicen.

3.2.2.2 Pisos

a) Los pisos deben ser de material impermeable, lavable y antideslizante, que no tengan
efectos tc')xicos hacia los a]imentos; ademés deben estar construidos de manera que faciliten su
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b)  Los pisos deben estar disefiados y construidos con una pendiente de manera que faciliten
el desagiie y la limpieza, y prevenga la acumulacién de liquidos. Las canaletas y desagiies deben
estar disefiados para soportar descargas maximas y con la pendiente adecuada para drenar los

mismos y estar protegidos con rejillas que permitan el flujo de liquidos, pero no ‘el i mgreso de
plagas ;

c) Segiin la actividad desarrollada en el establecimiento, los pisos deben construirse con
materiales resistentes al deterioro por contacto con sustancias quimicas, peso de equipo y
maquinaria, transito de personal, carros de transporte y montacargas, entre otros.

3.2.2.3 Techos y estructuras superiores

a) Los techos y estructuras superiores deben estar construidos y acabados de forma que
reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad y de condensacién, asi como la formacion de
mohos y el desprendimiento de particulas. Se debe minimizar el goteo o condensacion desde los

accesorios fijos, conductos y tuberias hacia los alimentos, superficies de contacto o material de
envase para alimentos.

b) Cuando se utilicen cielos falsos o rasos, deben ser lisos, sin espacios entre uniones y
féciles de limpiar.

3.2.2.4 Pasillos o espacios de trabajo

Los pasillos o espacios de trabajo deben ser lo suficientemente amplios para facilitar la limpieza
y el desplazamiento o trénsito de personal y equipos. Para evitar la contaminacién cruzada los
pasillos o espacios de trabajo deben estar claramente demarcados para identificar las rutas de
circulacion de productos y personal.

3.2.2.5 Ventanas y puertas

a) Las ventanas deben ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que se reduzca al
minimo la acumulacion de suciedad, la entrada de agua, que no genere riesgos en caso de rotura

-y, cuando sea necesario, deben estar provistas de malla o cedazo contra insectos, que sea fécil de
desmontar y limpiar. ,

b) De acuerdo a las operaciones que se realicen, las ventanas deben ser fijas. Por ejemplo:
en dreas chmahzadas areas de envasado, etc.

Las puertas deben tener una superficie lisa y ser ficiles de limpiar cuando sea necesario,
desinfectarlas. Cuando las puertas del 4rea de proceso se comuniquen con el exterior, deben -
contar con proteccion para evitar el ingreso de plagas.

c) Las puertas de ingreso deben abrir hacia afuera, contar con dispositivos de cierre y
ajustarse apropiadamente para evitar espacios que permitan el ingreso de plagas.
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3.2.3 Superficies de trabajo

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos deben ser
solidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deben ser de material liso, no
absorbente y no toxico, e inerte a los alimentos, a los detergentes y a los desinfectantes utilizados
en condiciones de trabajo normales. No se permite el uso de madera.

Cuando se utilicen materiales de revestimiento en las superficies de trabajo que pueden estar en

contacto con los alimentos, éstos deben tener una composicién tal que no contribuyan a una
contaminacion de los alimentos.

3.3. Equipos, recipientes y utensilios

Los equipos, recipientes y utensilios que vayan a estar en contacto con los alimentos, deben estar
disefiados vy construidos de manera que se asegure que puedan limpiarse, desinfectarse y
mantenerse de manera adecuada para evitar la contaminacién de los alimentos.

3.3.1 Ubicacién de los equipos
El equipo debe estar instalado de manera que:

a) Funcione de conformidad con el uso al que esta destinado.

b) Permita el flujo de los procesos para evitar contaminacién cruzada.

c) Facilite el desmontaje para las pricticas de limpieza y desinfeccién. El espacio de trabajo
entre el equipo y la pared debe ser adecuado y sin obsticulos, de manera que permita las
tareas de limpieza y vigilancia.

d) Facilite las buenas pricticas de higiene, el desmontaje cuando sea necesario y la
vigilancia.

e) Facilite el mantenimiento.

) Facilite 1a circulacion de productos y personas.

3.3.2 Material de los equipos, los recipientes y los utensilios

Los equipos, reclpmntes v utensilios deben ser fabrlcados con matenales resistentes, lisos y no
absorbentes, que no reaccionen al contacto con alimentos, productos quimicos de limpieza y
desinfeccién y que no produzcan efectos tdxicos, peligros fisicos, ni olores y sabores
indeseables.

3.3.3 Equipos para operaciones especificas

El establecimiento debe asegurar que los equipos que se utilicen para el tratamiento térmico

(calentamiento, escaldado, secado, enfriamiento, congelacién) o almacenamiento de los

alimentos, alcancen las temperaturas requeridas en el tiempo necesario y se mantengan las

mismas con eficacia de acuerdo con el disefio y la capacidad instalada. El disefio de los equipos

= también debe permitir 1a vigilancia y el control de las temperaturas de manera eficaz. Los
B\DW\
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termopares deben estar correctamente ubicados para el control de la temﬁeratura. Los
dispositivos de lectura deben estar ubicados en lugares accesibles y visibles.

De acuerdo a la naturaleza del producto y las operaciones de proceso, los equipos también deben
disponer de un sistema eficaz de control y vigilancia de la humedad, la corriente .de aire y

cualquier otro factor que sea necesario para evitar un efecto perjudicial sobre la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.

4, SERVICIOS
4.1  Abastecimiento de agua

a) Se debe disponer de un abastecimiento suficiente de agna potable y, cuando la naturaleza
del proceso lo requiera, de agua caliente, con la presién necesaria para cubrir todas las demandas
operacionales y de limpieza (incluyendo pero no limitandose a sacrificio de animales de abasto,
troceado y deshuese de canales).

b) El almacenamiento de agua potable debe ser en instalaciones disefiadas, construidas,
aseguradas, y mantenidas de forma que prevengan la contaminacién. El acceso a los pozos y
tanques de almacenamiento de agua debe ser restringido, delimitado con cerco perimetral y tener

una persona designada como responsable, Los pozos deben contar con una vélvula para la toma
de muestra de agua. :

_¢) Las tuberias de agua deben estar identificadas y ubicadas de manera que no sean fuente
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de contaminacién de los alimentos, las superficies de contacto y envases. Se debe contar con
mecanismos y dispositivos que impidan el reflujo o conexién cruzada del agua potable con el
agua no potable o de descarga de los residuos liquidos.

42  Calidad y uso del agua

a) En el proceso de alimentos debe utilizarse s6lo agua potable, la cual debe cumplir con la
normativa especifica de los Estados Parte. La calidad del agua debe ser controlada y vigilada
mediante ensayos fisicoquimicos y microbioldgicos, con la frecuencia que la Autoridad
Competente determine necesaria. Se debe mantener evidencia documentada.

b) El agua que se utilice en las operaciones de limpieza y desinfeccidn, asi como para uso
del personal debe ser potable.

c) Cuando se requieran tratamientos quimicos para potabilizar el agua, esta actividad debe
ser vigilada, manteniendo los registros correspondientes.

d) Cuando se reutilice el agua, debe ser solo en actividades que no ocasionen riesgos de

contaminacion de los alimentos. El agua reutilizada debe ser tratada, vigilada y mantenida de
- acuerdo con los requisitos del uso al que estd destinada. Esta agua debe circular por un sistema

10
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distinto que esté claramente identificado. El uso y control debe ser debidamente monitoreado y
documentado.

4.3  Calidad y uso del hielo y vapor

a) El hielo que se utilice en contacto directo con los alimentos debe fabricarse con agua
potable y cumplir la normativa especifica de los Estados Parte. La calidad del hielo,
independientemente si es producida en el establecimiento o fiera de él, debe ser controlada y
vigilada, vy se debe mantener evidencia documentada.

b) El hielo y el vapor deben producirse, manipularse, almacenarse y utilizarse de manera
que estén protegidos de la contaminacion.

) El vapdr que se utilice en contacto directo con los alimentos o con las superficies de

contacto, no debe constituir una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos. Los
aditivos agregados al agua para la produccién de vapor deben ser los permitidos.

44  Desagiie y eliminacion de residuos

Los sistemas e instalaciones de desagiie para la eliminacion de residuos deben estar disefiados,
construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo de contaminacién de los alimentos o

del abastecimiento de agua potable. Ademas, deben contar con una re]111a que impida el paso de
plagas hacia el establecimiento.

La tuberia debe estar disefiada, instalada y mantenida para:

- Transportar adecuadamente las agnas negras o aguas servidas de la planta.

- Evitar que las aguas negras o servidas constituyan una fuente de contaminacion para los
alimentos, agua, equipos, utensilios o crear una condicion insalubre.

- Proveer un drenaje adecuado en los pisos de las 4reas donde se realizan tareas de
limpieza o donde las operaciones normales liberen o descargnen agua u otros residuos
liquidos.

4,5 Instalaciones para la limpieza

Se debe contar con instalaciones adecuadas, debidamente disefiadas y ubicadas, para la limpieza
de alimentos, equipos, recipientes, utensilios y medios de transporte.

4.6  Servicios de higiene y aseo para el personal

Se debe contar con servicios higi¢nicos adecuados para el personal, a fin de asegurar y mantener

la higiene y evitar el riesgo de contaminacién de los alimentos. Estos servicios deben disponer
de:

11
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a} Estaciones adecuadas para lavarse y secarse las manos higiénicamente, de accién no
manual y provista de abastecimiento suficiente de agua potable (caliente, de acuerdo a la
naturaleza del proceso); jabén liquido o espuma y desinfectante no aromatizados colocados en su
correspondientes dispensadores; accesorios de secado de manos, tales como toallas de papel
desechables o secadores de aire; r6tulos que le indiquen al trabajador como lavarse las manos; y
con dep6sitos de basura provistos de tapadera, de operacion no manual. '

La cantidad de estaciones de lavado de manos debe encontrarse en niimero suficiente, de acuerdo

al mimero de personal y por turno de trabajo. Se debe contar como minimo: uno por cada quince
trabajadores o fraccion de quince.

b) Servicios sanitarios (retretes o inodoros) separados e identificados segliin sexo y orinales
(mingitorios) de disefio higiénico apropiado; separados de las 4reas de proceso y almacenamiento
de productos alimenticios, insumos y material de envase; con ventilacién (natural o artificial)
hacia el exterior del edificio; en cantidad suficiente al mimero de empleados, limpios y en buen
estado de funcionamiento; provistos de papel higiénico y depésitos de basura provistos de
tapadera, de operacién no manual. Se debe contar como minimo de un inodoro por cada veinte
hombres o fraccion de veinte, y uno por cada quince mujeres o fraccion de quince.

¢) = Cuando la naturaleza del proceso lo requiera, duchas separadas e identificadas segin
sexo, acordes al mimero de personal, en buen estado de funcionamiento y provistas de agua
potable. Las duchas pueden estar ubicadas en los vestuarios, pero separadas de los servicios
sanitarios. En los establecimientos que se requiera, se debe contar como minimo con una ducha
por cada veinticinco trabajadores.

d) Vestuarios adecuados para el personeil para hombres y mujeres, limpios, iluminados y
ventilados, separados de los servicios sanitarios, y que dispongan de bancas, colgadores y con al
menos un casillero por cada operario en el turno de trabajo.

e) Todas estas instalaciones deben estar debidamente ubicadas e identificadas. Las puertas
de estas instalaciones no deben tener acceso a las dreas de proceso o almacenamiento de
productos alimenticios, insumos y material de envase; y estar equipadas con cierre automatico.
Cuando la ubicacién no lo permita, se deben tomar otras medidas alternas que protejan contra la
contaminacidn, tales como puertas dobles o sistemas de corrientes positivas.

4.7  Servicio higiénico previo al ingreso a las Areas de proceso

De acuerdo a la naturaleza del proceso, se debe contar con estaciones sanitarias previo al ingreso
a las 4reas de proceso, que incluyan el lavado de calzado cerrado, pediluvio y lavamanos. Estos
lavamanos deben estar acondicionados como se indica en la seccidn 4.6, literal a.

4.8 Lavamanos, recipientes de desinfeccién y esterilizadores en las dreas de proceso

De acuerdo a las operaciones de proceso, se debe contar con lavamanos en nimero suficiente en

fm‘las areas de proceso, accesibles y acondicionados como se indica en la seccidn 4.6, literal a.
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Cuando la naturaleza del proceso lo requiera, se debe contar con recipientes con solucion
desinfectante o esterilizadores para utensilios, apropiadamente disefiados, de material resistente,
anticorrosivo y dotado de agua caliente igual o superior a 82°C. Los esterilizadores deben contar
con un disefio adecuado que permita el recambio de agua de forma continua.

4.9  Calidad del aire y ventilacion

Se debe disponer de medios adecuados de ventilacién natural o mecénica, en particular para:

a) ~ Reducir al minimo la contaminacién de los alimentos transmitida por el aire, por ejemplo,
por los aerosoles, condensacion de vapores, entre otros. -

b) Controlar la temperatura ambiente.

c) Controlar los olores que puedan afectar la aptitud de los alimentos,

d) Controlar 1a humedad, cuando sea necesario, para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos.

Se debe contar con un sistema efectivo de extracciéon de vapores acorde a las necesidades,
cuando se requiera.

El sisterna de ventilacidn debe disefiarse y construirse de manera que el aire no fluya nunca de
zonas contaminadas a zonas limpias (por-ejemplo: por accién mecénica, por diferencia de
temperaturas o presiones, entre otros). En el caso de las ventanas y las aberturas de ventilacion,
estas deben estar protegidas con mallas, cedazos u otros medios eficaces para evitar el ingreso
de agentes contaminantes.

El disefio también debe facilitar las actividades de limpieza y mantenimiento de los equipos y
medios de ventilacion.

4.10 Tluminacién

Se debe disponer de iluminacién natural o artificial adecuada para permitir la realizacion de las
operaciones de manera higiénica. El tipo de iluminacién no debe alterar el color original del
producto. La intensidad debe ser suficiente para el tipo de-operaciones que se realicen, en
especial para garantizar la adecuada vigilancia.

Las lamparas ubicadas en las 4reas de procesamiento, almacenamiento, carga y descarga de los
alimentos y de los insumos que se utilicen en el proceso, deben estar protegidas a fin de asegurar
que éstos no se contaminen en caso de rotura y ub1cadas adecuadamente para evitar que la luz
sea fuente de atraccion de plagas. : :

4.11 Iunstalaciones eléctricas
Las instalaciones eléctricas deben ser empotradas o exteriores, en este ultimo caso deben estar

totalmente recubiertas por cafios aislantes o adosadas a paredes y techos, no permitiéndose cables
colgantes sobre las zonas de manipulacién, procesamiento y almacenamiento de alimentos. La
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Autoridad Competente puede autorizar otra’ forma” de instalacién o modificacién de las
instalaciones aqui descritas, cuando asi se justifique. :

4.12 Instalaciones de almacenamiento

Se debe disponer de instalaciones adecuadas para el almacenamiento de los alimentos, material
de envase y productos quimicos utilizados en €l proceso, la limpieza y desinfeccion y el conirol
de plages, entre otros, que los protejan de la contaminacién y alteracion. Debe existir un drea
especifica para productos no conformes con su respectivo procedimiento.

El almacenamiento de los alimentos. ('incluyendo m-at.e.r.i.as priinas), material de envase y los
productos quimicos utilizados en el proceso, la limpieza y desinfeccién y el control de plagas
deben mantenerse en &reas separadas y debidamente identificadas.

Las instalaciones de almacenamiento para alimentos deben estar construidas de manera que:

a) Tengan espacio suficiente para el almacenamiento apropiado y las operaciones de
movimiento de producto.

b) Permitan proteger con eficacia los alimentos de la contaminacién o deterioro durante la
recepcién, almacenamiento y despacho.

c) 'En caso necesario, proporcionen condiciones que eviten el deterioro de los alimentos (por
gjemplo, mediante el control de la temperatura y la humedad).

d) Permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados.
e) Eviten el acceso vy el anidamiento de plagas.

En las instalaciones de almacenamiento de los alimentos, el material de envase y los productos-
quimicos deben utilizarse tarimas adecuadas, que permitan mantenerlos a una distancia que

facilite las operaciones de inspeccién y limpieza, permita la circulacién adecuada del aire y evite
la contaminacidn cruzada.

Las tarimas utilizadas para el almacenamiento de productos quimicos no deben ser utilizadas
para alimentos. o '

Las tarimas de madera deben ser de uso exclusivo en el érea de almacenamiento, y estar

mantenidas adecuadamente, de manera que no comprometan la inocuidad de los alimentos y/o la
integridad de los productos y materiales almacenados.

4.13 Otros servicios

Los establecimientos deben contar con 4reas designadas y acondicionadas para que el personal

... antenga y consuma sus alimentos, y cuando se requiera dreas de lavanderia para la vestimenta -
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del personal. De no contar con 4rea de Iavandena, se debe tener un drea paIa eI almacenamiento
de la ropa protectora.
5. CONTROL DE LAS OPERACIONES

5.1  Control de las materias primas

Se deben emplear solamente materias primas que refinan condiciones sanitarias que garanticen su
inocuidad. Se deben establecer especificaciones para las materias primas basadas en la
reglamentacion vigente. El responsable del establecimiento debe hacer de conocimiento de estas

especificaciones a sus proveedores.
Se debe contar con un sistema documentado de conirol de materias primas, el cual debe contener

informacidn sobre: el origen, la identificacidn, las condiciones de las materias primas, fecha de

recepcién, nimero de lote, proveedor, entradas y salidas. Esta informacién serd también util para
la rastreabilidad de los productos.

Se debe establecer un control de proveedores para asegurar que las materias primas cumplan los

requerimientos de inocuidad, que puede incluir certificaciones sanitarias, guia sanitaria de

transporte, cartas de garantia, resultados de anélisis de productos, reporte de la verificacion in
situ de proveedores, entre otros.

Cuando se requiera, se realizardn pruebas de laboratorio para verificar si son aptos para el uso.

Las materias primas deben estar sujetas a una rotacién efectiva de existencias, de primeras
entradas y primeras salidas.

5.2 Condiciones higiénicas en las operaciones de proceso

Se debe verificar que el establecimiento realiza un control eficaz de todos los procesos
especificos que contribuyen en la higiene de los alimentos y mantiene evidencia documentada.

5.2.1 Control del tiempo y de la temperatura

Se debe contar con sistemas que permitan un conirol eficaz de la temperatura y el tiempo,
cuando sea fundamental para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

Los dispositivos de registro de la temperatura deben inspeccionarse a intervalos regulares y
comprobarse su exactitud, manteniendo registros correspondientes.

5.2.2 Control de procesos especificos

El procesamiento de alimentos, incluyendo las operaciones de envasado y almacenamiento, debe
realizarse en condiciones sanitarias siguiendo los procedimientos establecidos, definiendo les
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controles necesarios para estas actividades. Los procedimientos y los controles realizados deben
estar documentados, incluyendo: '

a) Diagramas de flujo, considerando todas las opéraciones y los posibles peligros fisicos,
“quimicos y biolégicos a los cuales estdn expuestos los productos durante su produccion.

b) Controles necesarios para prevenir, reducir o eliminar el crecimiento potencial de
microorganismos y evitar la contaminacion del alimento; tales como: tiempo, temperatura, pH,
humedad, velocidad de flujo, concentracion, enire otros.

c) Cuando se utilicen productos quimicos post-cosecha para proteccion y prevencién de
plagas en productos vegetales y para la desinfeccidon de éstos, se deben utilizar 1inicamente
productos registrados por la Autoridad Competente, en cantidades recomendadas y mantener un
sistema de monitoreo. Se debe mantener conirol documentado de las aplicaciones efectuadas,

que incluya fecha de aplicacién, método, dosis, producto utilizado, aplicador y periodo de
carencia.

d) En relacion al almacenamiento, se debe establecer un control adecuado de rotacion de
materias primas, productos terminados, material de envase y productos quimicos de primeras
entradas y primeras salidas para prevenir el uso o despacho de productos vencidos.

Durante €l almacenamiento debe gjercerse una inspeccion periddica de materia prima, productos
procesados y de las instalaciones de almacenamiento, a fin de garantizar su inocuidad.

5.2.3 Especificaciones microbiolégicas y quimicas

Los establecimientos deben cumplir con los programas nacionales para la deteccion de residuos
y microorganismos patdgenos definidos por la Autoridad Competente. Los productos definidos
en- el 4mbito de este reglamento deben cumplir las especificaciones establecidas en los
reglamentos centroamericanos, en su ausencia se debe cumplir con la legislacidn nacional o, en
su defecto, se tomara en consideracién las referencias internacionales.

5.3 Envasado

Los materiales de los envases deben ofrecer una proteccion adecuada a los alimentos para
prevenir 1a contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado, no deben tener
efectos téxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos en las
condiciones de almacenamiento y uso especificadas.

Los envases o recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la seguridad de que
se encuentren en buen estado. Los envases no deben ser utilizados para otro uso diferente para el
que fueron disefiados.

En las actividades que se permita la reutilizacién de envases, estos deben inspeccionarse y
= tratarse inmediatamente antes del uso. - -
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Fn la zona de envasado o llenado s6lo deben permanecer los recipientes necesarios. -~
5.4  Programa de calibracion

Los instrumentos de medicién utilizados para ¢l control y la vigilancia de los pardmetros deben
estar bajo un programa de calibracién y verificacion, escrito, documentado e implementado.

5.5 Documentacion y registros

Se debe contar con la documentacién y registros necesarios, debidamente actualizados, que
permitan la verificacién de cumplimiento de lo establecido en el presente reglamento.

Los registros deben conservarse por un periodo de dos afios.

La documentacién y registros generados deben estar disponibles para el control oficial.

5.6 Procedimientos para retirar alimentos

Se debe contar con procedimientos para facilitar el retiro del mercado, de manera completa y
répida, de todo lote de producto alimenticio no procesado y semiprocesado en caso de que el
producto se encuentre asociado con un peligro para la inocuidad de los alimentos.

Los productos retirados deben mantenerse bajo la supervision del establecimiento y bajo custodia
de la Autoridad Competente, hasta que se destruyan, se utilicen con fines distintos del consumo
humano, se determine su inocuidad para el consumo humano o se reprocesen de manera que se
asegure su inocuidad. Se debe mantener evidencia documentada de las acciones tomadas.

Se recomienda realizar simulacros para asegurar que ¢l retiro de productos funciona de manera
eficiente.

6. MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

6.1 Programa de mantenimiento

Debe establecerse un programa escrito de mantenimiento preventiVo de instalaciones, equipos y

utensilios para asegurar su funcionamiento, incluyendo el mantenimiento de las superficies de
contacto.

Este programa debe incluir las especificaciones de los equipos, los registros de las reparaciones y
el estado de funcionamiento. Estos registros deben estar actualizados y a disposicién para el
control oficial.
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"6.2  Programa de limpieza y desinfeecién "~ T e
Se debe contar con un programa por escrito de limpieza y desinfeccién’, respaldado con registros
y en funcionamiento, que asegure que las instalaciones, los equipos y los utensilios se mantengan
debidamente limpios, y cuando corresponda desinfectados.

El programa de limpieza y desinfeccion debe contener:

a) Procedimientos de limpieza y desinfeccion para las superficies, elementos del equipo y
utensilios, que incluya actividades pre-operacionales, operacionales y post-operacionales.

b) - Distribucién de limpieza por éreas, que asegure que las tareas de limpieza y recoleccion
de residuos inicien de las 4reas mds limpias a las mas sucias.
¢) =~ Responsables de tareas especificas.

d) Método y frecuencia de limpieza.
e) - Medidas de vigilancia.

Los procedimientos del programa de limpieza y desinfeccion deben asegurar la eliminacion de
los residuos de alimentos y la suciedad que puedan constituir una fuente de contaminacién. Los
métodos y materiales necesarios para la limpieza deben aplicarse de acuerdo a la naturaleza de
los productos que se producen en las empresas. Cuando sea necesaria, debe aplicarse la
desinfeccién después de 1a limpieza.

La limpieza puede realizarse utilizando métodos fisicos y quimices, de manera separada o en
combinacién. Por ejemplo, métodos fisicos: accién manual o mecénica, utilizando calor ¢ una
corriente turbulenta, aspiradoras u otros métodos que evitan el uso del agua; y métodos quimicos,
en los que se empleen detergentes, lcalis o 4cidos.

Los procedimientos de limpieza consistirin, cuando proceda, en lo siguiente:

a) Eliminar los residuos gruesos de las superficies.

b) Aplicar una solucién detergente, la que debe mantenerse en solucién o suspension, para
desprender la capa de suciedad y de bacterias.

c) Enjuagar con agua que satisfaga los requisitos de la secci6n 4.2, para eliminar la suciedad
suspendida y los residuos de detergente.

d) Limpiar en seco 0 aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger residuos y
desechos. :

€) De ser necesario, desinfectar, y posteriormente enjuagar a menos que las instrucciones del
fabricante indiquen, con fundamento cientifico, que el enjuague no es necesario.

) Remover o escurrir 1as acumulaciones de agna en las superficies de contacto.

T ! Programa de limpieza y desinfeccién, conocido también como Procedimientos Operativos Estandarizados de
/ q}(‘\a 0"'0' Saneamiento (POES).
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' 6.2.1 Productos quimicos para la limpieza y desinfeccién

Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro emitido por la
autoridad sanitaria correspondiente para uso en la industria alimentaria. No deben, utilizarse

productos para la limpieza y desinfeccidn aromatizados en édreas de proceso, almacenamiento y
distribucion. '

Deben manipularse y utilizarse de acuerdo con las instrucciomes del fabricante y las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y hojas de seguridad y almacenarse separados
de las dreas de procesamiento y almacenamiento de alimentos y material de envasado.

Deben mantenerse en depdsitos o recipientes claramente identificados y almacenados de forma

segura en lugares especificos, rotulados y ventilados, con el cuidado de evitar derrames de los
productos liquidos sobre los sdlidos.

Los envases para alimentos no deben ser utilizados para contener sustancias quimicas de
limpieza y desinfeccion.

6.3 Programa de control de plagas

Se debe contar con un programa de control de plagas por escrito, respaldado con registros y en
funcionamiento, que incluya medidas de prevencidn, exclusion, control y eliminacion.

Cuando el programa de control de plagas es ejecutado por terceros, el establecimiento se
asegurard de controlar y supervisar las actividades para asegurar el cumplimiento y la eficacia
del programa y, cuando corresponda debe exigir los ajustes necesarios.

Se deben implementar medidas para impedir el acceso de plagas, mantener limpias y en buenas
condiciones las zonas interiores y exteriores de las instalaciones.

Los agujeros, desagiies y otros lugares.por los que puedan ingresar plagas, deben mantenerse
cerrados o protegidos mediante rejillas, redes o cedazos colocados, por ejemplo; en ventanas,
puertas y aberturas de ventilacion. Cuando se utilicen cortinas de aire y de plastico, éstas deben
ser efectivas. Ambas deben abarcar todo el ancho de la puerta y las cortinas de plastico deben
contar con un traslape suficiente entre cada tira. '

Las infestaciones de plagas deben combatirse de manera inmediata y sin perjuicio de la
inocuidad o la aptitud de los alimentos. El tratamiento con productos quimicos, fisicos o
biolégicos debe realizarse de manera que no represente una amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos y debe ser realizado por personal debidamente capacitado, con la
indumentaria y equipo apropiado. Los rodenticidas deben ser ubicados en édreas donde no se
manipulen alimentos y material de envase, de preferencia, utilizarse productos parafinados para
evitar que estos se degraden o dispersen por las condiciones climéticas,
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Sélo deben emplearse productos quimicos para el control de plagas cuando no sea posible
controlarlas eficazmente con otras medidas sanitarias. Antes de aplicar los productos quimicos se

debe tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios para evitar la
contaminacion. _ ‘

Después de la aplicacién, los equipos, utensilios y superficies de contacto deben limpiarse
minuciosamente para remover los residuos de estos productos quimicos. -

6.3.1 Productos quimicos para el control de plagas

Los productos quimicos utilizados para el control de plagas, dentro y fuera del establecimiento,
deben estar registrados por la autoridad competente.

Deben manipularse y utilizarse de acuerdo con las imstrucciones del fabricante y las
especificaciones establecidas en la etiqueta y panfleto.

‘La preparacién de diluciones y mezclas de productos quimicos o biolégicos para el control de
plagas debe ser realizada en un érea especifica, separada de las é4reas de proceso ¥y
almacenamiento de alimentos y mantenerse-bajo control.

Deben ser almacenados de forma segura en lugares especificos, rotulados, ventilados, separados
de los alimentos y de los aditivos alimentarios, materiales de envasado, y productos de limpieza
y desinfeccién, en recipientes claramente identificados con su etiqueta original, a fin de evitar el
riesgo de contaminacién de los alimentos, en concordancia con las normativas nacionales.

Los envases para alimentos no deben ser utilizados para contener productos quj;micos para el
control de plagas.

6.4  Programa de disposicién de residuos sélidos y liquides

Se debe establecer y mantener un programa escrito para el manejo adecuado de los residuos
generados en el establecimiento, respaldado con registros.

Este programa debe asegurar que se adopten las medidas apropiadas para la remocién y el
almacenamiento de los residuos. Asimismo, se debe evitar la acumulacién de residuos en las
4rens de manipulacién y de almacenamiento de los alimentos o en otras 4reas de trabajo y zonas
circundantes. Cuando por las operaciones de trabaje sea inevitable la acumulacion de residuos,
se debe tomar en cuenta la remocién de los mismos, lo més pronto posible, de manera que no
afecte la inocuidad de los alimentos.

Los recipientes deben ser lisos, de material resistente, no absorbente y con tapadera para evitar

que atraigan plagas, de facil limpieza y desinfeccién, estar debidamente rotulados y mantenerse
en buen estado para evitar derrames.
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" Bl 4rea de almacenamiento de residuos debe estar aislada y separada de las édreas de

procesamiento y almacenamiento de alimentos, bajo techo o debidamente cubierta, y con piso
lavable que facilite la recoleccién de lixiviados. ‘

6.5  Eficacia de la vigilancia del saneamiento -

Debe vigilarse la eficacia de los programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas y
disposicién de residuos, verificarlos periédicamente mediante inspecciones de revision previas,
exdmenes microbiolégicos (convencionales o pruebas ripidas, como el recuento total o
bioluminiscencia) del entorno y de las superficies que entran en contacto con los alimentos, ¥
examinarlos con regularidad para adaptarlos y validarlos a posibles cambios de condiciones.

La eficacia y la idoneidad de los programas deben ser documentadas.

7. HIGIENE PERSONAL

7.1 Estado de salad

El responsable del establecimiento debe tomar todas las medidas razonables y precauciones para
asegurar 1o siguiente:

Establecer una politica que exija a los empleados reportar inmediatamente cualquier caso de
enfermedad o sus sintomas a los supervisores o la direccion antes de iniciar su trabajo.

Los supervisores y manipuladores de alimentos deben ser capacitados para reconocer y reportar
los signos y sintomas tipicos de las enfermedades.

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, no debe
permitirseles el acceso a ninguna érea de manipulacién de alimentos.

Asegurar que ¢l manipulador de alimentos se someta a examen médico si asi lo indican las
razones clinicas o epidemioldgicas.

Cualquier persona que presente alguna lesién abierta, incluyendo heridas infectadas debe
excluirse de cualquier operacién que pueda afectar la inocuidad y la aptitud de fos-alimentos,
hasta que haya sanado.

Los sintomas y lesiones del estado de salud, més frecuentes, que deben comunicarse a la
direcci6n o a los supervisores para que se examine la necesidad de someter al manipulador de

alimentos a examen médico o a la posibilidad de excluirlo de las operaciones de trabajo, son los
siguientes:

/&WQ Ictericia,
Ry
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~ b) Diarrea,

¢) - Vomitos,

d) Fiebre,

€) Dolor de garganta con fiebre,

f) = Estomnudos y tos persistente, :

g) Lesiones de la piel (furtinculos o abscesos, cortes, ampollas, dermatitis, lesiones de ufias
por hongos, entre otros), y

h) Secreciones de los oidos, los ojos o la nariz.

Las heridas leves del personal que no comprometan la inocuidad de los alimentos, cuando a éste
se le permita segir trabajando, deberédn cubrirse con vendajes impermeables y guantes. En estos
casos, se debe mantener una supervision especial del personal para asegurar la proteccion
apropiada de los cortes y las heridas.

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

Las ufias de las manos deben estar cortas, limpias y sin esmalte. No se admite el uso de ufias
postizas.

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

No se debe utilizar maquillaje ni perfume. -- -
El bigote y la barba deben estar bien recortados y cubiertos con cubre bocas.

Todo manipulador de alimentos debe Ilevar ropa protectora o indumentaria (delantales, batas,
gabachas, abrigos, entre otros) de acuerdo con el proceso, de preferencia de color claro, evitando
bolsas arriba de la cintura, sin botones o con traslapes.

La ropa protectora es de uso exclusivo para las labores realizadas en las dreas de proceso. El
manipulador de alimentos debe ponerse la ropa protectora en el establecimiento. Antes de salir
de estas 4reas el manipulador debe dejar la ropa protectora en 4reas predeterminadas para dicho
fin, para evitar su contaminacién.

El establecimiento debe proveer suficiente cantidad de ropa protectora o indumentaria para-la
rotacién que se requiera, repararlos cuando sea necesario y asegurar que se mantenga limpio.

El personal debe lavarse siempre las manos, de manera frecuente y minuciosa, con jabon liquido
o espuma y desinfectante no aromatizado como se indica a continuacion:

a) Antes de iniciar el trabajo e ingresar a las reas de proceso.
b) Antes y después de manipular alimentos.
M ECORg
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'¢)  Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular alimentos listos
para el consumo. :

d) Después de manipular cualquier material o superficie contaminada.

€) Inmediatamente después de hacer uso del bafio o servicio sanitario.

1) Después de comer, beber, fumar, sonarse la nariz o después de cualquier practica que
pueda comprometer la inocuidad de los alimentos.

g) Todas las veces que sea necesario.

Cuando el manipulador hace uso de guantes, éstos deben ser apropiados al tipo de proceso que se
realice, mantenerse en buen estado y en buenas condiciones de higiene. El uso de guantes no
exime la obligacién del lavado de manos. El material de los guantes debe ser inerte y no téxico.

Si se emplean guantes no desechables, éstos deben estar en buen estado, lavarse y desinfectarse
antes de ser usados nuevamente,

Cuando se usen guantes desechables deben cambiarse cada vez que se ensucien o rompan y
descartarse diariamente. '

El calzado de los manipuladores debe ser cerrado, tipo bota o similar, estar limpio y mantenido
en buenas condiciones. Cuando aplique, el calzado de los manipuladores debe lavarse y
desinfectarse apropiadamente, antes del ingreso a las dreas de proceso. Para trabajar en lugares
hiimedos, el calzado debe ser de goma, plastico u otro material impermeable y antideslizante.

Fn las zonas donde se manipulen alimentos, el manipulador no debe llevar puesto ni introducir
objetos personales como joyas, relojes, broches, celulares u otros objetos que representen una
amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

El establecimiento debe asegurarse que el manipulador cumpla estrictamente todos los
procedimientos de aseo e higiene personal.

7.3  Comportamiento personal

Los manipuladores deben:

- Evitar comportamientos que puedan contaminar los alimentos, con practicas como fumar,

- escupir, masticar o comer, beber, estornudar o {oser en las areas. de manipulacién de
alimentos. ' _

- Guardar sus alimentos y comer en 4reas designadas por el establecimiento.

- Lavar el calzado y usar el pediluvio antes de ingresar a las areas de proceso, de acuerdo a
la actividad que se realice en el establecimiento.

- Cumplir con el procedimiento de lavado de las manos.

- Evitar transitar con la ropa protectora fuera de las 4reas de proceso o enire dreas que

pueda generar contaminacion cruzada.

Usar 1a ropa protectora en todo momento.
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7.4  Personal de mantenimiento

El establecimiento debe tomar las medidas adecuadas para evitar la contaminacion de los
alimentos por las actividades de mantenimiento, como el aislamiento de areas, la proteccion o

retiro de productos y asegurarse que el personal de mantenimiento cumpla las reglas de higiene
establecidas.

7.5 Visitantes

Fl establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria adecuada para el ingreso a las
ireas de manipulacién de alimentos y asegurarse de que éstos sigan las mormas de

comportamiento y disposiciones que rigen en el establecimiento, con el fin de evitar la
contaminacién de los alimentos.

8. TRANSPORTE -

Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o de terceros deben ser
adecuados para el transporte de alimentos o materias primas de manera que se evite €l deterioro y
la contaminacién de los alimentos, materias primas o el envase. Estos vehiculos deben estar
autorizados por la Autoridad Competente, si la regulacién nacional lo establece.

Los vehiculos o contenedores para el transporte de alimentos deben estar disefiados y equipados

de manera que:

a) Eviten el deterioro y la contaminacién de los alimentos o el envase.

b) Puedan limpiarse eficazmente y, en caso necesario, desinfectarse.

c) Proporcionen una proteccién eficaz contra la contaminacién, incluidos polvo, agua y
humo.

d) Puedan mantener con eficacia la temperatura, la humedad, el aire y otras condiciones
necesarias para proteger los alimentos contra la contaminacién microbioldgica.

&) Cuenten con medios que permitan verificar y mantener la temperatura adecuada, si estan

destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados.

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deben mantenerse en un estado
* apropiado de limpieza y desinfeccion, reparacion y funcionamiento.

La disposicién de la carga en el medio de transporte debe realizarse de manera adecuada. Los
alimentos no deben entrar en contacto con el piso del vehiculo y otras superficies.

Los alimentos no deben ser transportados junto con sustancias toxicas.

Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga y descarga fuera de los
lugares de proceso de los alimentos, debiéndose evitar la contaminacién de los mismos y del aire
fgt\nn Ecopy POT los gases de combustion. -
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9. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS

Se debe contar con un sistema de identificacién de los lotes para mantener una rotacion eficaz de
las existencias y poder retirar los productos del mercado en caso necesario. -

Cada envase con alimentos y las canales de animales deben estar marcados de forma legible y

permanente, de manera que identifiquen el establecimiento, lote, fecha de produccién, y cuando
proceda fecha de expiracion. ‘

10. CAPACITACION

En todo establecimiento se debe establecer y mantener un programa escrito de capacitacion,
dirigido a todo el personal de la empresa, en los aspectos relacionados con las buenas practicas
de higiene, limpieza y desinfeccién, manejo de equipos, y operaciones de proceso especificas
desarrolladas en el establecimiento.

" El personal involucrado en la manipulacién de alimentos, debe ser previamente capacitado en
Buenas Practicas de Higiene

Los supervisores deben temer conocimientos suficientes sobre los principios y précticas 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.

El programa de capacitacién debe revisarse y actualizarse periodicamente. Debe realizarse
evaluaciones sobre la eficacia del programa y realizar los ajustes correspondientes.

11. VIGILANCIA Y VERIFICACION

La vigilancia del cumplimiento del presente reglamento técnico estd bajo la jurisdiccion legal de
las Autoridades Competentes de los Estados Parte.

En caso de establecimientos donde este reglamento sea aplicable y que también elaboren
productos procesados, cuya vigilancia corresponda a otra autoridad; es aconsejable que las
autoridades responsables coordinen de manera estrecha la vigilancia del cumplimiento de las
buenas précticas de higiene, de acuerdo a sus competencias.

I.a verificacién de cumplimiento debe ser realizada por inspectores o auditores oficiales

debidamente capacitados, con base en un plan armonizado y actualizado de capacitacion entre
los Estados Parte, para garantizar su correcta aplicacion.
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Para facilitar la verificacién de cumplimiento del presente reglamento técnico, se adjunta en
anexo la Guia para la Verificacion de Cumplimiento de las Buenas Précticas de Higiene en
Alimentos No Procesados y Semi procesados.

La evaluacién final del establecimiento permite un méximo de 5 No Conformidades Mayores y
ausencia de No Conformidades Criticas, como criterio de aceptacion en materia de buenas
prachcas de higiene, para el otorgamiento de licencia sanitaria o permiso de funcionamiento,
renovacién o su revalidacion, superwsmnes regulares y para la aprobacion en mspecclones en

origen, sin que esto constituya un vnico requisito que los Estados Parte requieran para el
otorgamiento de los mismos.

La autoridad competente debe exigir al establecimiento €l plan de acciones correctivas para las
No Conformidades encontradas, debe ser presentado en un plazo no mayor de 10 dias habiles.
Asimismo, la Autoridad Competente debe analizar el plan de acciones correctivas propuesto por
el establecimiento, pudiendo solicitar el cambio en ¢l orden de prioridades o una reduccidn de los
plazos. Del mismo modo, debe realizar un seguimiento del plan de acciones correctivas para que
las No Conformidades se reduzcan o eliminen en un proceso de mejora continua,

12. CONCORDANCIA

CAC/RCP-1-1969. rev. 4-2003. Codigo Internacional de Pricticas Recomendado - Pnnmplos
Generales de Higiene de los Alimentos.
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13.2 RTCA 67.01.30:06 Alimentos Procesados. Procedimientos para otorgar la Licencia
Sanitaria a Fébricas y Bodegas (Resolucion 1_76-2006 COMIECOQ).

13.3 U.S. Department of Heaith and Human Services Food and Drug Administration Center
for Food Safety and Applied Nutrition. 2008. Guidance for Industry: Guide to Minimize
- Microbial Food Safety Hazards of Fresh-cut Fruits and Vegetables.
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of Federal Regulations).
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GUIA PARA LA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DEL RTCA"JG'? 06.55:09
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS NO PROCESADOS Y
SEMIPROCESADOS

L OBJETO

Facilitar la verificacion de cumplimiento del RTCA 67.06.55:09 Buenas practicas de higiene
para alimentos no procesados y semiprocesados, brindando orientaciones a los inspectores o

auditores oficiales para la interpretacién uniforme de los requerimientos establecidos en el
reglamento.

II. LINEAMIENTOS DE USO DE LA GUiA

a) La presente gnfa contempla los requerimientos considerados en el reglamento,
calificando el incumplimiento de los mismos de acuerdo a los signientes criterios:

No Conformidad Menor: una desviacién leve de los requerimientos de buenas practicas de
higiene que no compromete directamente la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Mayor: una desviacion grave de los requerimientos de buenas précticas. de
higiene que puede poner en riesgo la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Critica: una desviacién peligrosa de los requerimientos de buenas practicas
de higiene que pone en riesgo directo la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

b) En la lista de verificacion se han utilizado los mismos numerales que corresponden a los
requisitos establecidos en el reglamento para facilitar su aplicacion.

c) El formato de la guia ha sido disefiado para que el inspector que realiza la verificacion
marque el nivel de complimiento con:

C : Cumplimiento

NC  :No cumplimiento .-

NA  :No Aplica, cuando el requisito no corresponde a la actividad alimentaria que se verifica.
X : Para 1a casilla en blanco reservada para el tipo de No Conformidad.

d) Adicionalmente, se brinda orientaciones para la aplicacion de Ia guia donde se describen

los requerimientos establecidos en el reglamento y el tipo de No Conformidad que corresponde
al incumplimiento.

e) La evaluacién final del establecimiento permite un méximo de 5 No Conformidades
Mayores y ausencia de No Conformidades Criticas, como criterio de aceptacién en materia de
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buenas pricticas de higiene, para el otorgamiento de licencia samitaria o permiso de
funcionamiento, renovacion o su revalidacién, supervisiones regulares y para la aprobacién en

inspecciones en origen, sin que esto constituya un linico requisito que los Estados Parte requieran
para €l otorgamiento de los mismos.

La No Conformidad Menor no corregida después de la primera inspeccién, serd automaticamente
calificada como No Conformidad Mayor en la inspeccion signiente.

1) La guia también contiene un cuadro para facilitar el reporte de las No Conformidades
detectadas en la verificacién de acuerdo a los aspectos evaluados.

g) La autoridad competente debe exigir al establecimiento el plan de acciones correctivas
para las No Conformidades encontradas, el cual debe ser presentado en un plazo no mayor de 10
dias hébiles. Asimismo, la autoridad competente debe analizar el plan de acciones correctivas
propuesto por el establecimiento, pudiendo solicitar el cambio en el orden de prioridades o una
reduccion de los plazos. Del mismo modo, debe realizar un seguimiento del plan de acciones

correctivas para que las No Conformidades se reduzcan o eliminen en un proceso de mejora
continua.

h) La verificacion de cumplimiento debe ser realizada por inspectores o auditores oficiales
debidamente capacitados, con base en un plan armonizado y actualizado de capacitacién entre
los Estados Parte, para garantizar su correcta aplicacién.
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III. LISTA DE VERIFICACION

Nombre y direccion del establecimiento:

Nimero o cédigo del establecimiento’:

Licencia o certificacion vigente:
()Si () No

Ubicacion georeferenciada: (Opcional)

Actividad del establecimiento:

Teléfono: Fax:
E-mail:

Inspectores/auditores oficiales:
(Indicar responsable del equipo)

Nombre y cargo del personal del establecimiento que
acompaiia la verificacion:

Fecha de verificacion:

Inspeccion:

( ) Primera ( ) Reinspeccion No. (Indicar el mimero)

No Conformidad Menor: una desviacion leve de los requerimientos de buenas practicas de higiene que
no compromete directamente la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Mayor: una desviacion grave de los requerimientos de buenas practicas de higiene que
puede poner en riesgo la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Critica: una desviacion peligrosa de los requerimientos de buenas practicas de higiene
que pone en riesgo directo la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

item Aspectos evaluados

Nivel de
Cumplimiento

No Conformidad

C/NC/NA | Menor | Mayor

Critica

3 CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

3.1 Ubicacion y alrededores de los establecimientos

3.1.1 | Ubicacion

3.1.2 | Alrededores

32 Establecimientos

3.2.1 | Disefio y construccion

a) Espacio y distribucion interna

b) Construccion

3.2.2 | Estructuras internas

3.2.3 | Superficies de trabajo

3.3 | Equipos, recipientes y utensilios

3.3.1 | Ubicacion de los equipos

3.3.2 | Material de los equipos, los recipientes y los utensilios

! Ntimero o c6digo del establecimiento: Numero o codigo otorgado por la autoridad competente al establecimiento,
previo cumplimiento de los requisitos de operacion o funcionamiento con las autoridades respectivas.
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Nivel de .
item Aspectos evaluados Cumplimiento No Conformidad
C/NC/NA | Menor | Mayor | Critica
3.3.3 | Equipos para operaciones especificas
a) Equipos utilizados para el tratamiento térmico
b) Equipos utilizados para el control de humedad y otros
4.1 | Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento de agua potable
b) Almacenamiento de agua potabk
c) Tuberias
4.2 | Calidad y uso del agua
a) Agua utilizada en el proceso y otros
b) Reutilizacion de agua
4.3 | Calidad y uso del hielo y vapor
a) Hielo
b) Vapor
4.4 | Desagiie y eliminacion de residuos
4.5 | Instalaciones para la limpieza
4.6 | Servicios de higiene y aseo para el personal
4.7 | Servicio higiénico previo al ingreso a las areas de proceso
4.8 | Lavamanos, recipientes de desinfeccion y esterilizadores en las
areas de proceso
4.9 | Calidad del aire y ventilacion
4.10 | Iluminacién
4.11 | Instalaciones eléctricas
4.12 | Instalaciones de almacenamiento
a) Instalaciones
b) Disposicion en almacén
4.13 | Otros servicios
5.1 | Control de las materias primas
5.2 | Condiciones higiénicas en las operaciones de proceso
5.2.1 | Control del tiempo y de la temperatura
5.2.2 | Control de procesos especificos
a) Prevencion de contaminacion cruzada
b) Controles en procesos especificos
¢) Uso de productos quimicos post-cosecha
d) Almacenamiento
5.2.3 | Especificaciones microbioldgicas y quimicas
5.3 | Envasado
5.4 | Programa de calibracion
5.5 | Documentacién y registros
5.6 | Procedimientos para retirar alimentos
6.1 Programa de mantenimiento
6.2 | Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito, respaldado con registros
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Nivel de .
item Aspectos evaluados Cumplimiento No Conformidad
C/NC/NA Critica
b) Implementacion de programa
6.2.1 | Productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
6.3 | Programa de control de plagas
a) Programa escrito, respaldado con registros
b) Implementacion de progranna
¢) Limpieza después de aplicacion deproductos quimicos
6.3.1 | Productos quimicos para el control de plagas
a) Productos quimicos
b) Preparacién de diluciones y mezclas
6.4 | Programa de disposicion de residuos sélidos y liquidos

a) Programa escrito

b) Implementacion de programa

Eficacia de la vigilancia de saneamiento

Estado de salud

7.2

Aseo personal
7.3 | Comportamiento personal
7.4 | Personal de mantenimiento

Visitantes

a) Vehiculos autorizados

b) Disefio y equipamiento

¢) Limpieza y desinfeccion, reparacion y fincionamiento

d) Disposicion de carga

¢) Operaciones de carga y descarga

Programa de capacitacion

Identificacion de los lotes ]

Critica

Menor | Mayor

Total de No Conformidades

Maiximo de No conformilades permitidas
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IV. REPORTE DE NO CONFORMIDADES EN LA VERIFICACION

Nombre y direccion del establecimiento: Nimero o cédigo del establecimiento:
Licencia o certificacién vigente: Ubicacion georeferenciada: (Opcional)
¢)si ()No , '
Actividad del establecimiento: Teléfono: Fax:

' E-mail:
Inspectores/auditores oficiales:
(Indicar responsable del equipo)
Inspeccidn:
( ) Primera ( ) Reinspeccion No. (Indicar el mimero)

Nombre y cargo del personal del establecimiento que | Fecha de verificacién:
acompaiia la verificacién:

Item
Aspecto Area verificada ~ Descripcién de la No Conformidad
evaluado ’

Observaciones y comentarios:

Nombre y firma del representante Nombre y firma del inspector o
del establecimiento - auditor (es) oficial (es) responsable

El representante del establecimiento entiende y acepta las No Conformidades detectadas por el inspector o anditor oficial,

comprometiéndose a presentar un Plan de acciones correctivas en un plazo de 10 dias hébiles a partir de la fecha de] presente
reporte, e implementar Ias acciones correctivas correspondientes.
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V.~ ORIENTACIONES PARA LA APLICACION DE LA GUIA

A continuacién se describen los requerimientos establecidos en el reglamento (haciendo uso de
los mismos numerales con los que aparecen en el reglamento), asi como el tipo de No
Conformidad considerada por su incumplimiento.

3. CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
3.1  Ubicacién y alrededores de los establecimientos

3.1.1 Ubicacién

Si el establecimiento se encuentra ubicado en un lugar donde existan amenazas para la inocuidad
o la aptitud de los alimentos, y no se han tomado las medidas de proteccién adecuadas para evitar
la contaminacién, se considerard una No Conformidad Mayor. ' '

Si aun cuando se adoptaron medidas protectoras, sigue existiendo una amenaza para la inocuidad
o la aptitud de los alimentos, se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica
- 3.1.2 Alrededores

Las condiciones de los alrededores no deben permitir el ingreso de contaminacién a los
establecimientos.

Si el establecimiento no realiza un mantenimiento adecuado de las calles, 4reas de carga,
descarga y de estacionamiento, propiciando que la contaminacién pueda ser arrastrada a la planta
a través de corrientes de aire, trdfico de personal, contaminacién adherida a la vestimenta del
personal, encharcamientos, derrames quimicos, etc., se considerard una No Conformidad Menor.

Si en los alrededores no se realiza un almacenamiento adecuado de equipos y sus partes en
desuso; se encuentra presencia de basura, residuos y productos no conformes, agua estancada; el
mantenimiento de areas verdes es inadecuado; existe drenaje y canaletas sucias y obstruidas y se
observan otros efectos de sistemas inadecuados para el tratamiento y disposicién de residuos

solidos y liquidos que puedan favorecer el refugio de plagas, se considerard una No Conformidad
Mayor.

No Conformidad: Menor/Mayor
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~3.2° Establecimientos - - -
3.2.1 Diseiio y construcciéon

a) Se .debe verificar que el establecimiento brinde espacio suficiente para cumplir
satisfactoriamente con todas las operaciones de produccion y que el disefio provea una
distribucién interna adecuada. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

b) Se debe verificar que los edificios son de comstruccion sdlida, se mantienen en buen
estado y que los materiales usados en la construccién son adecuados. En el érea de produccion
no se permite la madera expuesta como material de construccién. Su incumplimiento, se
consideraré una No Conformidad Mayor. '

Nota: El uso de madera, mallas o cedazos como material de construccion, solo puede ser
admitido para algunas operaciones, previa aprobacion de la autoridad competente, siempre que
se mantenga en buen estado y se demuestre que se evita el ingreso de plagas y minimiza el riesgo
de contaminacién de los alimentos.

No Conformidad: Mayor

3.2.2 Estructuras internas

Los establecimientos deben contar con estructuras internas (paredes, pisos, techos y estructuras
superiores, pasillos o espacios de trabajo, ventanas y puertas) disefiadas y construidas como se
indica en el reglamento, con materiales duraderos que faciliten el mantenimiento, la limpieza y

cuando proceda la desinfeccion, y mo generar ni emitir ninguna sustancia toxica hacia los
alimentos.

Si el incumplimiento se observa en 4reas de manipulacién o almacenamiento que puedan afectar
directamente la inocuidad del producto y al material de envase se considerara una No
Conformidad Critica. El incumplimiento en otras dreas serd considerado una No Conformidad
Menor. Esto no aplica a las areas designadas para oficinas.

No Conformidad: Critica/Menor
3.2.3 Superficies de trabajo

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos deben ser
solidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deben ser de material liso, no
absorbente y no tdxico, e inerte a los alimentos, a los detergentes y a los desinfectantes utilizados
en condiciones de trabajo normales. No se permite el uso de madera. El incumplimiento de estos
requerimientos se considerard una No Conformidad Menor. En caso de que el incumplimiento
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- afecte directamente los productos en etapas de produccion de alto riesgo, se considerard una No
Conformidad Critica.

No Conformidad: Menor/Critica
3.3. Equipos, recipientes y utensilios
3.3.1 Ubicacion de los equipos

Si los equipos se encuentran ubicados de manera que pueden afectar la inocuidad y la aptitud de
los alimentos favoreciendo la contaminacién cruzada, dificultando la limpieza y desinfeccion, el
mantenimiento, la circulacion de productos y personas, asi como la vigilancia, serd considerada
una No Conformidad Mayor. El espacio de trabajo entre el equipo y la pared debe ser adecuado y
sin obstdculos, de manera que permita las tareas de limpieza y vigilancia.

No Conformidad: Mayor
3.3.2 Material de los equipos, los recipientes y los utensilios

El material de los equipos, recipientes y utensilios que van a estar en contacto con los alimentos
debe ser resistente, liso y no absorbente, que no reaccione al contacto con alimentos, productos
quimicos de limpieza y desinfeccion, y que no produzcan efectos toxicos, peligros fisicos, ni
olores y sabores indeseables. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
3.3.3 Equipos para operaciones especificas

a) Si los equipos utilizados para el tratamiento térmico (calentamiento, escaldado, secado,
enfriamiento, congelacién) o almacenamiento de los alimentos, no alcanzan las temperaturas
requeridas en el tiempo necesario y éstas no se mantienen con eficacia de acuerdo con el disefio
y la capacidad instalada de la planta, y ademds no permite llevar a cabo las labores de vigilancia
y control, se considerard una No Conformidad Mayor. El inspector debe verificar la ubicacién

correcta de los termopares para el control de la temperatura, y que los dispositivos de lectura
estén en lugares accesibles y visibles.

No Conformidad: Mayor

b) Cuando por la naturaleza del producto y las operaciones de proceso, se requiera el control
de la humedad y cualquier otro factor adicional que comprometa la inocuidad o la aptitud de los
alimentos, los equipos también deben disponer de un sistema eficaz para el control y vigilancia
de estos factores. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
00 ECOR
N
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4.7 "~ SERVICIOS -
4.1 Abastécimiento de agua

a) - Sedebe disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable y, cuando la naturaleza
- del proceso lo requiera, de agua caliente, con la presidén necesaria para cubrir todas las demandas
operacionales y de limpieza (incluyendo pero no limitindose a sacrificio de animales de abasto,
troceado y deshuese de canales). Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Critica

b) El almacenamiento de agua potable debe ser realizado en instalaciones disefiadas,
construidas, aseguradas y delimitadas con cerco perimetral, y mantenidas de forma que
prevengan la contaminacién. El acceso a los pozos y tanques de almacenamiento de agua debe
ser restringido y se debe contar con una persona designada como responsable. Los pozos deben

contar con una vélvula para la toma de muestra de agua. Su incumplimiento se considerara una
No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

c) Se debe verificar que las tuberfas de agua estén identificadas y ubicadas de manera que
no sean fuente de contaminacién de los alimentos, superficies de contacto y envases. Su
incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor. Si se verifica que hay reflujo o
conexidén cruzada del agua potable con el agua no potable o de descarga de desechos liquidos, su
incumplimiento se considerara una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica

4.2  Calidad y uso del agua

a) El agua utilizada en el proceso, en las actividades de limpieza y desinfeccion, en el
transporte de materia prima, lavado de manos y para el consumo del personal, debe ser potable.
El inspector debe verificar que la calidad del agua cumpla con la normativa especifica de los
Estados Parte y que el establecimiento cuenta con evidencia documentada. Su incumplimiento se
considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Critica

b) Cuando en el establecimiento se reutilice agua, se verificara que ésta haya sido tratada
previamente y utilizada sélo en actividades que no ocasionen riesgos de contaminacién de los
alimentos. El inspector debe verificar que el establecimiento mantiene evidencia documentada

del uso y control del agua reutilizada. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad
Critica.

10
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4.3  Calidad y uso del hielo y vapor

a) Hielo

El hielo que entre en contacto directo con los alimentos debe ser fabricado con agua potable,
ademas debe manipularse, almacenarse y utilizarse de manera que se evite su contaminacién. Su
incumplimiento se considerara una No Conformidad critica. El inspector debe verificar que el
establecimiento controla y vigila la calidad del hielo y mantiene evidencia documentada.

No Conformidad: Critica
b) Vapor

El vapor debe producirse, manipularse y utilizarse de manera que esté protegido de la-
contaminacién. El incumplimiento en caso de superficies' de contacto con alimentos se
considerara una No conformidad Menor. E! incumplimiento en el caso de vapor que se utilice en
contacto directo con alimentos se considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Menor/Mayor
4.4  Desagiie y eliminacion de residuos

El inspector debe verificar que las tuberias estén debidamente disefiadas, instaladas y
mantenidas, que las mismas transporten adecuadamente las aguas servidas de la planta, que no
haya retencion de los residuos, y que-haya un drenaje adecuado en los pisos de las dreas donde se
realizan tareas de limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen agua u otros
residuos liquidos, y que se cuente con una rejilla para impedir el paso de plagas a la planta. Su
incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor

No Conformidad: Mayor

4.5  Instalaciones para la limpieza

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con instalaciones adecuadas, debidamente
disefiadas y ubicadas de acuerdo a los procedimientos utilizados para la limpieza de alimentos,

equipos, recipientes, utensilios y medios de transporte. Su incumplimiento se considerard una No
Conformidad Menor.

No Conformidad: Menor
4.6  Servicios de higiene y aseo para el personal
Se debe verificar que el establecimiento cuenta con servicios higiénicos adecuados para el

personal, debidamente aprovisionados, ubicados e identificados, en buen estado de
funcionamiento, y en ntmero suficiente de acuerdo al niimero de operarios, a fin de asegurar y

11
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* mantener 1a higiene y evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos. Su incumplimiento sera
considerado una No Conformidad Mayor. :

No Conformidad: Mayor
4.7  Servicio higiénico previo al ingreso a las dreas de proceso

Se debe verificar que se cuenta con estaciones sanitarias, previo al ingreso de la sala de proceso,
debidamente acondicionadas, aprovisionadas y en buen estado de funcionamiento, De acuerdo a
la naturaleza del producto y las operaciones de proceso, contar con lavado de calzado cerrado,
pediluvio y lavamanos acondicionados como se indica en el reglamento. Su incumplimiento se
considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

4.8 Lavamanos, recipientes de desinfeccién y esterilizadores en las dreas de proceso

De acuerdo a las operaciones de proceso, se debe verificar que el establecimiento cuenta con
lavamanos en namero suficiente en las 4reas de proceso, accesibles y debidamente
acondicionados. Cuando la naturaleza del proceso lo requiera, se debe verificar que se cuenta con
recipientes con solucién desinfectante o esterilizadores para utensilios, apropiadamente
disefiados, de material resistente y dotado de agua caliente igual o superior a 82°C, asi como

evidencia documentada de los controles y vigilancia realizados. Los esterilizadores deben contar
con un disefio adecuado que permita el recambio de agua de forma continua.

El incumplimiento de estos requerimientos se considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

4.9  Calidad del aire y ventilacién

Se debe verificar que ¢l establecimiento dispone de medios adecuados de ventilacién natural o
mecanica debidamente disefiados, construidos y ubicados, de manera que faciliten las actividades
de limpieza y mantenimiento de los equipos y medios de ventilacior.

Fl incumplimiento de estos requerimientos se considerard una No Conformidad Mayor. En caso
'de desviaciones (por ejemplo: condensacién y malos olores) para productos en etapas de
produccién de alto riesgo se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica

4,10 TIluminacion

Se debe verificar que la iluminacién natural o artificial sea adecuada (intensidad, color,
ubicacién y proteccién) para la realizacion de las operaciomes de manera higiénica. Su

12
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~incumplimiento se considerard una No Conformidad Menor. En caso de incumplimiento en 4reas

de proceso e inspeccién, que puedan afectar directamente a los alimentos y materiales de
envasado, se considerard una No Conformidad Mayor

- No Conformidad: Menor/Mayor
4,11 Instalaciones eléctricas

Se debe verificar que las instalaciones eléctricas estén debidamente instaladas y protegidas de
manera que no obstaculicen las actividades de limpieza y desinfeccién. Su incumplimiento se
considerara una No Conformidad Menor.

No Conformidad: Menor
4,12 Instalaciones de almacenamiento

a) Se debe verificar que se dispone de instalaciones adecuadas, acondicionadas, separadas e
identificadas para el almacenamiento de los alimentos, productos no conformes, material de
envase y los productos quimicos utilizados en el proceso, la limpieza y desinfeccidn, y el control

de plagas, entre otros. El incumplimiento de estos requerimientos se considerarda una No
Conformidad Menor.

Si las desviaciones en el.almacenamiento comprometen directamente la inocuidad y la aptitud
del alimento o material de envase se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Menor/Critica

b) Se debe verificar que en las instalaciones de almacenamiento, los alimentos, material de
envase y productos quimicos se encuentran en tarimas adecuadas, dispuestas a una distancia que
facilite las operaciones de inspeccién y limpieza, permita la circulacién adecuada del aire y evite
la contaminacién cruzada. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Menor.

No Conformidad: Menor

4.13 Otros servicios

Se debe verificar que se dispone de dreas designadas y acondicionadas para que el personal
mantenga y consuma sus alimentos y, cuando se requiera, dreas para el lavado de la vestimenta
del personal. De no contar con drea de lavanderia, se debe tener un drea para el almacenamiento
de la ropa protectora. Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Menor.

No Conformidad: Menor

13
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~ 5. - CONTROL DE LAS OPERACIONES - - v om
5.1  Control de las materias primas

Se debe verificar que se cuenta con especificaciones para las materias primas basadas en la
reglamentacién vigente, se realiza un control de proveedores y que se confrola adecnadamente la
recepcion de materias primas. El inspector debe revisar los registros que evidencian el

cumplimiento. E! incumplimiento de estos requerimientos se considerard una No Conformidad
Mayor. '

Si se detecta que el establecimiento emplea materias primas que no retnen las condiciones
sanitarias que garanticen su inocuidad de acuerdo a las especificaciones establecidas, verificado
en la inspeccion visual y a través de los registros del establecimiento o resultados de pruebas de
laboratorio, se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica
5.2  Condiciones higi¢nicas en las operaciones de proceso

Se debe verificar que el establecimiento realiza un control eficaz de todos los procesos
especificos que contribuyen en la higiene de los alimentos y mantiene evidencia documentada.

5.2.1 Control del tiempo y de la temperatura

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con sistemas que permitan un control eficaz de la
temperatura v el tiempo, cuando sea fundamental para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Igualmente, verificar que los dispositivos utilizados para este control funcionan adecuadamente y
que se mantiene evidencia documentada para productos de origen animal. Su incumplimiento se
considerard una No Conformidad Critica.

Para los productos de origen vegetal no procesados y semiprocesados su incumplimiento se
considerara una No Conformidad Menor.

No Conformidad: Menor/Critica

5.2.2 Control de procesos especificos

a) Se debe verificar que el establecimiento realiza todas las operaciones de acuerdo a un
flujo de proceso que prevenga la contaminacion cruzada. Su incumplimiento se considerara una

No Conformidad mayor.

No Conformidad: Mayor

b) Se debe verificar que el establecimiento realiza los controles necesarios para prevenir,
T reducir o eliminar el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacion del
QOR Loy,
o
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alimento; tales como: tiempo, temperatura, pH, humedad, velocidad de flujo, concentracién,
entre otros. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor aun cuando se
mantengan procedimientos documentados.

Si en la inspeccidn se observa que se realizan los controles y registros, pero no se cuenta con
procedimientos escritos, serd considerada una No Conformidad Menor.

No Conformidad: Mayor/Menor

c) Se debe verificar que cuando se utilicen productos quimicos post-cosecha para proteccién
y prevencion de plagas en productos vegetales y para la desinfeccion de éstos, se utilicen
tnicamente productos regisirados por la autoridad competente en cantidades recomendadas y que
se mantenga un sistema de monitoreo, Se mantiene control documentado de las aplicaciones
efectuadas, que incluye fecha de aplicacién, método, dosis, producto utilizado, aplicador y
periodo de carencia. Su incumplimiento s¢ considerara una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

d) Se debe verificar que en el almacenamiento se realiza una adecuada rotacion de materias
primas, productos terminados, material de envase y productos quimicos de primeras entradas y
primeras salidas para prevenir €l uso o despacho de productos vencidos, asi como una inspeccidn:

periddica de materia prima, productos procesados y de las instalaciones de almacenamiento. Su
incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
5.2.3 Especificaciones microbiolégicas y quimicas

Se debe verificar que los establecimientos cumplen con los programas nacionales para la
deteccién de residuos y microorganismos patégenos definidos por la Autoridad Competente. Los
productos definidos en el &mbito de este reglamento deben cumplir las especificaciones
establecidas en los reglamentos centroamericanos; en su ausencia se debe cumplir con la
legislacién nacional o en su defecto, se tomara en consideracion las referencias internacionales.

Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Critica.
No Conformidad: Critica

53 Envasado

Se debe verificar que los materiales de los envases offecen una proteccién adecuada de los

alimentos para prevenir la contaminacidn, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado, en

las condiciones de almacenamiento y uso especificos. Los envases no deben ser utilizados para

otro uso diferente para el que fueron disefiados. Cuando se reutlhcen envases, estos deben haber
E_ledo inspeccionados y tratados antes del uso.
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'Fl incumplimiento de estos requerimientos se considerard una No Conformidad Critica.

Se debe verificar que en la zona de envasado o llenado solo permanecen los recipientes
necesarios. El incumplimiento de este requerimiento se considerard una No Conformidad Menor

No Conformidad: Critica/Menor
5.4  Programa de calibracién

Los instrumentos de medicién utilizados para el control y la vigilancia deben estar bajo un
programa de calibracién y verificacion escrito, documentado e implementado. Su
incumplimiento serd considerado una No Conformidad Mayor. :

No Conformidad: Mayor
55  Documentacién y registros

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con la documentacion y registros necesarios,
debidamente actualizados. - -

Cuando los datos de los registros no se encuentren debidamente actualizados o no hayan sido -
ingresados conforme fueron obtenidos o medidos, o se encuentren incompletos, el
incumplimiento sera considerado una No Conformidad Mayor.

Cuando los registros no se encuentran disponibles para la inspeccion oficial, mantengan datos
inexactos que no reflejen la realidad, o hayan sido falsificados o alterados, el incumplimiento se
considerard una No Conformidad Critica.

El mantenimiento de los registros en computadoras es aceptable cuando se demuestre que-los
datos ingresados se encuentran protegidos por algin mecanismo dispuesto por la Direccién del
establecimiento para asegurar la integridad de los datos y firmas ingresadas.

No Conformidad: Mayor/Critica
5.6  Procedimientos para retirar alimentos

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con procedimientos eficaces para facilitar el
retiro del mercado, de manera completa y rapida, de todo lote de alimento no procesado y
semiprocesado, en caso de que el producto se encuentre asociado con un peligro para la
inocuidad de los alimentos. El incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor.

En caso de que los productos retirados no cuenten con evidencia de su destino final, no hayan
sido evaluados, tratados o eliminados adecuadamente bajo custodia de la antoridad competente,
el incumplimiento se considerard una No Conformidad Critica.
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No Conformidad: Mayor/Critica

6. MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
6.1  Programa de mantenimiento

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito de mantenimiento
preventivo de instalaciones, equipos, utensilios y superficies de contacto que asegure su
funcionamiento de acuerdo a lo previsto, respaldado con registros actualizados y a disposicién
para el control oficial. Su incumplimiento serd una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
6.2  Programa de limpieza y desinfeccién

a) Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito de limpieza y
desinfeccitn, respaldado con registros. Su incumplimiento serd una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

b) Se debe verificar que los procedimientos de limpieza y desinfeccion se han implementado
de acuerdo al programa escrito. El incumplimiento de este requerimiento se considerara Mayor;
en caso de incumplimiento para productos en etapas de produccién de alto riesgo se considerara
una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica
6.2.1 Productos quimicos para la limpieza y desinfeccion

a) Los productos quimicos de limpieza y desinfeccién que se utilicen deben estar
registrados por la autoridad competente para su uso en la industria alimentaria y ser utilizados de
acuerdo con las instrucciones del fabricante y las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas y hojas de seguridad. No deben utilizarse productos para la limpieza y desinfeccion
aromatizados en dreas de proceso, almacenamiento y distribucién. Deben ser almacenados de
forma segura, identificados y separados de las dreas de procesamiento y almacenamiento de
alimentos y material de envasado. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad
Mayor.

No Conformidad: Mayor

6.3  Programa de control de plagas

Co
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a) Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa de control de plagas
escrito y respaldado con registros, independientemente que el control de plagas sea realizado por
terceros. Su incumplimiento serd una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

b) Se debe verificar que se han implementado las medidas para prevenir, excluir, controlar,
y eliminar plagas, de acuerdo al programa escrito. Los rodenticidas deben ser ubicados en 4reas
donde no se manipulen alimentos y material de envase. Su incumplimiento serd una No
Conformidad Mayor. '

No Counformidad: Mayor

c) Se debe verificar que se mantiene registros de limpieza de equipos, utensilios y de
superficies de contacto luego de cada aplicacién, para asegurar la remocién de los residuos de los
productos quimicos aplicados. Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
6.3.1 Productos quimicos para el control de plagas

a) Los productos quimicos utilizados para el control de plagas deben estar registrados por la
autoridad competente. Deben manipularse y ufilizarse de acuerdo con las instrucciones del
fabricante y las especificaciones establecidas en la etiqueta y panfleto. El almacenamiento debe
ser adecuado, los productos deben estar debidamente identificados con su etiqueta original. E1
incumplimiento de estos requerimientos se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Critica

b) La preparacion de diluciones y mezclas de productos quimicos o biolégicos para el
control de plagas debe ser realizada en un area especifica; su incumplimiento se considerard una
No Conformidad Menor. Si se verifica que la preparacion se realiza dentro o cerca de las dreas
de proceso y almacenamiento de alimentos, se considerard una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Menor/Critica

6.4 Programa de disposicién de residuos sélidos y h’quidbs

a) Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un programa escrito para el manejo
adecuado de los residuos generados en el establecimiento, respaldado con registros. Su

incumplimiento sera una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
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b) ~ Se debe verificar que se realiza un manejo adecuado de los residuos generados en el
establecimiento. Su incumplimiento serda una No Conformidad Mayor. Si se verifica
acumulacién de residuos en las dreas de proceso que pone en riesgo directo la inocuidad de los
alimentos, el incumplimiento serd una No Conformidad Critica.

No Conformidad: Mayor/Critica

6.5  Eficacia de 1a vigilancia del saneamiento

El establecimiento debe vigilar la eficacia de sus sistemas de saneamiento y verificarlos
periédicamente. La eficacia y la idoneidad de los programas deben ser documentadas. El

incumplimiento de este requerimiento serd considerado una No Conformidad Menor.

Na Conformidad: Menor

7. HIGIENE PERSONAL

7.1 Estado de salud

Se debe verificar que el establecimiento asegura que los manipﬁladores de alimentos se
encuentran en buen estado de salud y que no. constituyen una amenaza a la inocuidad y la aptitud
de los alimentos. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

7.2  Aseo personal

En el establecimiento todos los manipuladores de alimentos deben mantener un grado elevado de
aseo personal y cumplir con précticas de higiene para prevenir la contaminacién y la creacién de
condiciones insalubres. Igualmente, deben llevar ropa protectora durante la manipulacion de
alimentos de acuerdo con el proceso que se desarrolla en el establecimiento, como se indica en el
reglamento. El incumplimiento se considera una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor
7.3  Comportamiento personal

Los manipuladores deben evitar comportamientos que puedan contaminar los alimentos y

cumplir con todos los procedimientos de higiene. El incumplimiento se considerard una No
Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

- Personal de mantenimiento
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- El establecimiento debe asegurar que el personal de mantenimiento no constituya un riesgo de
contaminacion de los alimentos. Si el mantenimiento se realiza durante la jornada de trabajo, este
personal debe cumplir con las reglas bésicas de higiene para evitar la contammaclon Su
incumplimiento se considerard una No Conformidad Menor. :

No Conformidad: Menor
7.5 Visitantes

El establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria adecuada para el ingreso a las
areas de manipulacion de alimentos y asegurarse de que éstos cumplan con reglas basicas de

higiene para evitar la contaminacién. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad
Menor.

No Conformidad: Menor

8. TRANSPORTE

a) Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por la autoridad competente, si la
regulacién nacional lo establece. Su incumplimiento se considerard una No Conformidad Mayor.

No conformidad: Mayor

b) Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o de terceros deben
estar disefiados y equipados de manera que se evite el deterioro y la contaminacién de los
alimentos o el envase; que proporcione proteccion eficaz contra la contaminacion, que puedan
limpiarse eficazmente y, en caso necesario, desinfectarse; dependiendo de la naturaleza del
alimento transportado, que puedan mantener con eficacia la temperatura, la humedad, el aire y
otras condiciones necesarias para proteger los alimentos contra la contaminacién microbiol6gica.
Su incumplimiento serd una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

c) Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deben mantenerse en un estado
apropiado de limpieza y desinfeccion, reparacién y funcionamiento, Su incumplimiento sera una
No Conformidad Mayor."

No Conformidad: Mayor

d) Se debe verificar que la disposicién de la carga en el medio de transporte se realiza de
manera adecuada, los alimentos no entran en contacto con el piso del vehiculo y otras
superficies, utilizando separadores o tarimas adecuadas. Su incumplimiento serd una No
Conformidad Mayor.
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Si se verifica que los ahmentos se transportan junfo con sustancias toxicas, su mcumphzmento
serd una No Conformidad Critica. . S ]

No Conformidad: Mayor/Critica

e} Las operaciones de carga y descarga en los vehiculos de transporte deben realizarse fuera
de los lugares de proceso de alimentos para evitar la contaminacién por los gases de combustién.
Su incumplimiento sera una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

9, INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS
9.1 Identificacion de los lotes

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con un sistema de identificacion de los lotes para
mantener una rotacion eficaz de las existencias y poder retirar los productos del mercado en caso
de que el producto se encuentre asociado con un peligro para la inocuidad de los alimentos, Cada
envase con alimentos y las canales de animales deben estar marcados de forma legible y
permanente, de manera que identifiquen el establecimiento, lote, fecha de produceién, y cuando
proceda fecha de expiracion. : -

Su incumplimiento se considerara una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor

10. CAPACITACION
10.1 Programa de capacitacidn

En todo establecimiento se debe establecer y mantener un programa escrito de capacitacion,
dirigido a todo el personal de la empresa, en los aspectos relacionados con las buenas practicas
de higiene, limpieza y desinfeccién, manejo de equipos, y operaciones de proceso especificas
desarrolladas en el establecimiento. El programa de capacitacién debe revisarse y actualizarse de
forma continua. Debe realizarse evaluaciones periodicas sobre la eficacia del programa de
capacitacion y realizar los ajustes correspondientes.

El incumplimiento de este requerimiento se considerara una No Conformidad Mayor.

No Conformidad: Mayor




Articulo 2.- Rige a partir del 02 de junio de 2012.

Dado en la Presidencia de la Republica, a los veinte dias del mes de febrero del afio dos mil doce.

PUBLIQUESE.-

LAURA CHINCHILLA MIRANDA

ANABEL GONZALEZ CAMPABADAL
Ministra de Comercio Exterior

MAYI| ANTILLON GUERRERO
Ministra de Economia, Industria y Comercio

GLORIA ABRAHAM PERALTA
Ministra de Agricultura y Ganaderia

1 vez.—O. C. N° 13350.—Solicitud N° 32150.—C-1491750.—(D37057-1IN2012045356).



DECRETO EJECUTIVO N° 37135-MEP

LA PRESIDENTA DE LA REPUBLICA
Y EL MINISTRO DE EDUCACION PUBLICA

Con fundamento en las atribuciones conferidas en los incisos 3 y 18 del articulo 140 y 146 de la
Constitucion Politica de Costa Rica, los articulos 27, 28 inciso 2 acapite b), 59 y 113 de la Ley
numero 6227 del 2 de mayo de 1978 “Ley General de la Administracion Publica”, articulos 1y 7
de la Ley nimero 3481 del 13 de enero de 1965 “Ley Organica del Ministerio de Educacion
Pablica” y Ley numero 2160 del 25 de setiembre de 1957 “Ley Fundamental de Educacion”.

CONSIDERANDO

I.- Que el Servicio de Orientacion, cumple una labor esencial y compleja en la promocién del
desarrollo integral de las personas, con énfasis en la dimensién socio afectiva y vocacional, asi
como en la prevencion integral de situaciones de vulnerabilidad social y educativa, pues su
contribucion se concreta en la atencion de las diferencias individuales, en el desarrollo de
habilidades para aprender a aprender, el desarrollo de actitudes de solidaridad, participacion
social, mejora del autoconocimiento, madurez personal, y el estimulo para el conocimiento
profundo del entorno social, econdmico y laboral.

I1.- Que la Ley Fundamental de Educacion, en sus articulos 2, 3, 14 y 22 sefiala de manera
implicita y explicita la importancia y necesidad de un Servicio de Orientacion Educativa y
Vocacional que contribuya a la formulacion del proyecto, sentido y estilo de vida de los
estudiantes, asi como al desarrollo gradual de sus capacidades emocionales, sociales,
vocacionales y cognitivas, brindando una integralidad al proceso educativo y preparandole
paulatinamente para una convivencia adecuada, satisfactoria y responsable tanto a nivel personal
como colectivo.

I11.- Que el Servicio de Orientacion Educativa y Vocacional, en los diversos centros educativos
del pais, debe funcionar en forma eficaz y articulada a la Politica del Centro Educativo de
Calidad como Eje de la Educacién Costarricense promulgada por el Consejo Superior de
Educacién y a las Lineas Estratégicas definidas por el Ministerio de Educacion Publica; para ello,
resulta indispensable que ese Servicio se visualice en la estructura organica del Area Académica
del MEP por medio de un Departamento Especializado que direccione los ejes de accion y
asesore a los profesionales de Orientacion destacados en los centros educativos.

IV.- Que el Servicio de Orientacién Educativa y Vocacional estd asociado directamente a la
convivencia cotidiana de los y las estudiantes en los centros educativos, mas que a la aplicacion
de normas de indole curricular, por lo que resulta pertinente visualizar a este Departamento como
parte organica de la Direccion de Vida Estudiantil (DVE) del Ministerio de Educacion Publica,
que es el 6rgano técnico responsable de articular todas las acciones, estrategias y procesos
desarrollados en los centros educativos relacionados con la cultura institucional encaminados a
promover el arraigo, la permanencia, la participacion la formacion integral e inclusiva, el respeto
de los derechos humanos, la convivencia y las practicas de vida saludables.



V.- Que la congruencia y complementariedad en el contenido de los Programas de Estudio del
Servicio de Orientacion Educativa y Vocacional vigentes, aprobados por el Consejo Superior de
Educacién, con las competencias y atribuciones asignadas a la Direcciéon de Vida Estudiantil
permite asociar y articular el Departamento de Orientacion Educativa y Vocacional como una
dependencia de esta Direccion, lograndose de esta forma la integralidad que exige el abordaje de
la convivencia cotidiana en las instituciones educativas.

VI.- Que la creacion e inclusion normativa del Departamento de Orientacion Educativa y
Vocacional en la estructura organica-funcional de la Direccion de Vida Estudiantil del Ministerio
de Educacion Publica, requiere reformar el Decreto Ejecutivo No 36451-MEP, denominado
“Organizacién Administrativa de las Oficinas Centrales del Ministerio de Educacion Pablica”.

VII.- Que la creacion del Departamento de Orientacion Educativa y Vocacional requiere ajustar
las funciones del Departamento de Primero y Segundo Ciclo, asi como del Departamento de
Tercer Ciclo y de Educacion Diversificada, ambos de la Direccién de Desarrollo Curricular.

VIII.- Que el Ministerio de Planificacion Nacional y Politica Econémica, mediante oficio DM-
108-12 de fecha cinco de marzo de dos mil doce, aprueba la creacion del Departamento de
Orientacion Educativa y Vocacional, adscrito a la Direccion de Vida Estudiantil, modificAndose
la estructura organizacional del MEP.

POR TANTO
DECRETAN

REFORMA EL DECRETO EJECUTIVO N° 36451-MEP DENOMINADO
“ORGANIZACION ADMINISTRATIVA DE LAS OFICINAS CENTRALES
DEL MINISTERIO DE EDUCACION PUBLICA”

Avrticulo 1.- Reférmese el articulo 66 del Decreto Ejecutivo nimero 36451-MEP, publicado en La
Gaceta nimero 48 del 09 de marzo de 2011, para que en lo sucesivo se lea de la siguiente manera:

“Articulo 66.- Son funciones del Departamento de Primero y Segundo Ciclos:

a) Proponer a la Direccidon las politicas curriculares para el funcionamiento de las
ofertas de Primero y Segundo Ciclos de la Educacion General Basica, con el fin de
que sean sometidas a consulta de las autoridades superiores y presentadas al Consejo
Superior de Educacion (CSE) para su autorizacion.

b) Proponer a la Direccién las directrices y lineamientos técnicos para el desarrollo
de las ofertas de Primero y Segundo Ciclos de la Educacién General Basica.

c) Proponer a la Direccion las directrices y lineamientos técnicos para el desarrollo
de los servicios de apoyo psicosocial en las ofertas de Primero y Segundo Ciclos de la
Educacion General Basica que sea requerido, de acuerdo con los estudios técnicos
elaborados para tales efectos.

d) Incorporar en las politicas curriculares para el funcionamiento de las ofertas de
Primero y Segundo Ciclos de la Educacion General Basica, el desarrollo y articulacién
de los temas transversales, de conformidad con los acuerdos adoptados para tales
efectos por el CSE.



e) Disefiar y evaluar los planes y los programas de estudio para el Primero y Segundo
Ciclos de la Educacion General Basica y someterlos a consulta de las autoridades
superiores, con el fin de que sean presentados al CSE para su autorizacion.

f) Formular propuestas innovadoras para el mejoramiento de las ofertas de Primero y
Segundo Ciclos de la Educacion General Bésica.

g) Elaborar recursos didacticos para el desarrollo curricular en Primero y Segundo
Ciclos de la Educacion General Bésica, incorporando las modernas tecnologias de la
informacién y la comunicacion (TIC’s).

h) Llevar a cabo procesos de investigacion, evaluacion y sistematizacion sobre los
diferentes aspectos relacionados con las ofertas de Primero y Segundo Ciclos de la
Educacién General Basica, para orientar la toma de decisiones, de acuerdo con lo
establecido por el CSE.

i) Brindar asesoria técnica para el desarrollo de las ofertas de Primero y Segundo
Ciclos de la Educacion General Basica, en el nivel regional.

j) Formular, en coordinacion con el Departamento de Evaluacion de los
Aprendizajes, directrices curriculares para la evaluacion de los procesos de
aprendizaje en Primero y Segundo Ciclos de la Educacion General Bésica, de
conformidad con la normativa vigente.

K) Proponer a la Direccion las politicas de articulacién y correlacion entre las
distintas asignaturas, ciclos y ofertas educativas, sobre la base de lo autorizado por el
CSE.

I) Formular propuestas tendientes a la sensibilizacion e incorporacion de la
comunidad y la familia en los procesos educativos.

m) Otras funciones inherentes, relacionadas con su ambito de competencia y
atribuciones, asignadas por el superior jerarquico.”

Articulo 2.- Reférmese el articulo 67 del Decreto Ejecutivo nimero 36451-MEP, publicado en
La Gaceta numero 48 del 09 de marzo de 2011, para que en lo sucesivo se lea de la siguiente
manera:

“Articulo 67.- Son funciones del Departamento de Tercer Ciclo y Educacién
Diversificada:

a) Proponer a la Direccidn las politicas curriculares para el funcionamiento de las
ofertas del Tercer Ciclo y Educacion Diversificada, con el fin de que sean sometidas a
consulta de las autoridades superiores y presentadas al Consejo Superior de Educacion
(CSE) para su autorizacion.

b) Proponer a la Direccién las directrices y lineamientos técnicos para el desarrollo
de las ofertas del Tercer Ciclo y Educacion Diversificada.

c) Proponer a la Direccion las directrices y lineamientos técnicos para el desarrollo
de los servicios de apoyo psicosocial en las ofertas de Tercer Ciclo y Educacion
Diversificada que sea requerido, de acuerdo con los estudios técnicos elaborados para
tales efectos.

d) Incorporar en las politicas curriculares para el funcionamiento de las ofertas de
Tercer Ciclo y Educacion Diversificada, el desarrollo y articulacion de los temas
transversales, de conformidad con los acuerdos adoptados para tales efectos por el
CSE.



e) Diseflar y evaluar los planes y los programas de estudio del Tercer Ciclo y
Educacion Diversificada y someterlos a consulta de las autoridades superiores, con el
fin de que sean presentados al CSE para su autorizacion.

f) Formular propuestas innovadoras para el mejoramiento de las ofertas del Tercer
Ciclo y Educacion Diversificada.

g) Elaborar recursos didacticos para el desarrollo curricular en las ofertas del Tercer
Ciclo y Educacién Diversificada, incorporando las modernas tecnologias de la
informacién y la comunicacion (TIC’s).

h) Llevar a cabo procesos de investigacion, evaluacion y sistematizacion sobre los
diferentes aspectos relacionados con las ofertas del Tercer Ciclo y Educacion
Diversificada, para orientar la toma de decisiones, de conformidad con lo establecido
por el CSE.

i) Brindar asesoria técnica para el desarrollo de las ofertas del Tercer Ciclo y
Educacion Diversificada, en el nivel regional.

j) Formular, en coordinacion con el Departamento de Evaluacion de los
Aprendizajes, directrices curriculares para la evaluacion de los procesos de
aprendizaje en el Tercer Ciclo y Educacion Diversificada, de conformidad con la
normativa vigente.

K) Proponer a la Direccion las politicas de articulacién y correlacion entre las
distintas asignaturas, ofertas, ciclos, niveles y modalidades del sistema educativo,
sobre la base de lo autorizado por el CSE.

I) Formular propuestas tendientes a la sensibilizacion e incorporacion de la
comunidad y la familia en los procesos educativos.

m) Otras funciones inherentes, relacionadas con su ambito de competencias y
atribuciones, asignadas por el superior jerarquico”.

Avrticulo 3.- Reférmese el articulo 95 del Decreto Ejecutivo nimero 36451-MEP, publicado en La
Gaceta nimero 48 del 09 de marzo de 2011, para que en lo sucesivo se lea de la siguiente manera:

“Articulo 95.- La Direccién de Vida Estudiantil es el 6rgano técnico responsable de
planificar, disefiar, promover, coordinar, ejecutar, evaluar y supervisar politicas,
programas y proyectos relacionados con el desarrollo integral de la poblacion
estudiantil. Incluye todas aquellas acciones, estrategias y procesos, desarrollados en
los centros educativos publicos, relacionados con la promocidon de la persona y con la
cultura institucional, en cuanto a vivencias y relaciones entre los actores de la
comunidad educativa, encaminados a promover la identidad, el arraigo y permanencia,
participacion, formacion integral e inclusiva, el respeto de los derechos humanos, la
convivencia y précticas de vida saludable”.

Articulo 4.- Reférmese el articulo 96 del Decreto Ejecutivo nimero 36451-MEP, publicado en La
Gaceta numero 48 del 09 de marzo de 2011, para que en lo sucesivo se lea de la siguiente manera:

“Articulo 96.- Son funciones de la Direccién de Vida Estudiantil:

a) Impulsar en el sistema educativo publico costarricense una cultura institucional
basada en el respeto de los derechos humanos y cultura de paz.



b) Impulsar en el sistema educativo costarricense actividades y procesos de reflexion
que conduzcan a la construccion individual y colectiva de criterios éticos y estéticos
gue sirvan de guia para la vida y la convivencia y que promuevan una soélida
formacion ciudadana.

c) Promover los derechos estudiantiles con especial énfasis en los y las estudiantes
que pertenezcan a grupos vulnerables tales como poblacion indigena, inmigrantes, en
condiciones de riesgo social, en explotacion sexual comercial y trabajadores infantiles.
d) Promover la equidad de género en la poblacion estudiantil, de conformidad con las
disposiciones y obligaciones establecidas en la Ley del Instituto Nacional de las
Mujeres, N° 7801 de 30 de abril de 1998 y sus reformas, asi como en la Politica
Nacional para la Igualdad y la Equidad de Género, en lo que corresponda.

e) Promover el respeto y el disfrute por la diversidad humana, incluyendo las
diferencias en razon de su condicién étnica, edad, discapacidad, necesidades
educativas especiales, diversidad sexual, religion, condicion social, con miras a
erradicar todas las formas de intolerancia y discriminacion.

f) Coordinar con las instancias pertinentes la suscripcion de convenios de
cooperacion en materia de derechos humanos, espacios de convivencia, participacion
estudiantil, ambiente y practicas de vida saludables.

g) Promover la formulaciéon y aplicacion de normas, politicas, estrategias y otros
mecanismos para el reconocimiento legal de los derechos y responsabilidades de la
poblacion estudiantil.

h) Impulsar estrategias que promuevan la inclusion, integracion y permanencia de los
y las estudiantes en el sistema educativo pablico costarricense.

i) Promover estrategias artisticas, deportivas y culturales, para la poblacion
estudiantil, que promuevan el disfrute y refuercen la vinculacion y arraigo al centro
educativo.

j) Promover la participacion estudiantil para el ejercicio pleno de los derechos,
especificamente para la toma de decisiones en asuntos relevantes o vinculantes.

k) Promover una cultura ambiental, de desarrollo sostenible y préacticas de vida
saludables en la poblacion estudiantil.

I) Realizar diagnosticos, estudios, informes sobre temas atinentes al enfoque de
Derechos Humanos, convivencia, participacion, practicas de vida saludables, cultura
de paz, ambiente y competencias ciudadanas en la poblacion estudiantil.

m) Coordinar con las diferentes instancias del Ministerio de Educacion Publica el
disefio y aplicacién de programas educativos para la formacion de la poblacion
estudiantil en materia de derechos humanos, equidad de género, el disfrute y respeto a
la diversidad y la no discriminacion en todas sus formas, convivencia, cultura de paz,
ambiente, practicas de vida saludable y practicas democréticas.

n) Promover la cooperacion de organismos nacionales e internacionales, publicos y
privados, para el desarrollo curricular de todas las ofertas educativas del pais, en
coordinacion con la Direccion de Asuntos Internacionales y Cooperacion.

0) Dictar los manuales de procedimientos, protocolos, directrices y lineamientos para
el desarrollo del servicio de la Orientacidn y el apoyo psicosocial del estudiantado en
las distintas ofertas educativas, asi como brindar asesoria y apoyo a los equipos
técnicos e interdisciplinarios integrados para tales fines.

p) Impulsar las acciones, estrategias y procesos del servicio de Orientacion en sus
areas personal — social, vocacional y educativa que promuevan el desarrollo integral.



g) Formular el Plan Operativo Anual (POA) vy el correspondiente anteproyecto de
presupuesto, de acuerdo con las prioridades institucionales y del sector educacion, asi
como remitirlos al Viceministro Académico para su aprobacion.

r) Establecer los Manuales de Procedimientos requeridos para el funcionamiento de la
Direccion y sus dependencias, el manejo de informacion oficial, asi como para la
prestacion de los servicios y la realizacion de tramites bajo su responsabilidad, previo
visto bueno del Viceministro Académico.

s) Otras funciones inherentes, relacionadas con su ambito de competencia y
atribuciones, asignadas por el superior jerarquico”.

Articulo 5.- Reférmese el articulo 97 del Decreto Ejecutivo nimero 36451-MEP, publicado en
La Gaceta numero 48 del 09 de marzo de 2011, para que en lo sucesivo se lea de la siguiente
manera:

“Articulo 97.- Para el cumplimiento de sus funciones, la Direccion de Vida
Estudiantil contara con los siguientes departamentos:

a) Departamento de Convivencia Estudiantil.

b) Departamento de Participacion Estudiantil.

c) Departamento de Salud y Ambiente.

d) Departamento de Orientacion Educativa y Vocacional.”

Articulo 6.- Adicionese a la Seccion V, “Direccién de Vida Estudiantil”, del Capitulo VI, del
Decreto Ejecutivo nimero 36451-MEP, publicado en La Gaceta nimero 48 del 09 de marzo de
2011, un articulo 100 bis para que en lo sucesivo se lea de la siguiente manera:

“Articulo 100 bis.- Son funciones del Departamento de Orientacion Educativa y
Vocacional:

a) Coordinar acciones de manera conjunta con los otros Departamentos de la
Direccién de Vida Estudiantil y demas instancias del Ministerio de Educacion
Publica para el logro de metas comunes, en cuanto a la identidad, arraigo y
permanencia, participaciéon, derechos humanos, desarrollo vocacional y la
educacién para la afectividad y la sexualidad del estudiantado.

b) Proponer a la Direccion los lineamientos de trabajo para el funcionamiento del
Servicio de Orientacidn, en sus areas personal, social, educativa y vocacional en el
Sistema Educativo Costarricense.

c) Brindar asesoria en la implementacion de las politicas, directrices y lineamientos
de trabajo para el adecuado funcionamiento del Servicio de Orientacion, en las
areas educativa, vocacional y personal — social, incluyendo la educacion para la
afectividad y la sexualidad.

d) Participar en el disefio de los planes y programas del Servicio de Orientacion para
todos los ciclos y modalidades del Sistema Educativo Costarricense.

e) Brindar asesoria y seguimiento en la ejecucion de los programas del Servicio de
Orientacion para todos los ciclos y modalidades del Sistema Educativo
Costarricense.



f) Coordinar, liderar y promover diversas iniciativas para el mejoramiento
permanente del Servicio de la Orientacion en sus diferentes modelos de
intervencion.

g) Elaborar recursos de apoyo asi como capacitar y asesorar en su uso para facilitar
los procesos del Servicio de Orientacion, promoviendo la incorporacion de las
tecnologias de la informacion y la comunicacion (TIC), cuando corresponda.

h) Participar en la promocion de la convivencia en los centros educativos, en el
marco del Programa Nacional de Convivencia del Ministerio de Educacion
Publica.

i) ldentificar y promover buenas practicas de convivencia, asi como promover el
intercambio de experiencias en los centros educativos.

J) Proponer conjuntamente con el Departamento de Convivencia estrategias que
favorezcan la permanencia y el éxito escolar en los diferentes niveles, ciclos y
modalidades del sistema educativo, asi como acompafiar en su implementacion.

k) Formular propuestas para la sensibilizacién de la familia y la comunidad y su
involucramiento en los procesos educativos. De igual forma, acompafiar en su
implementacion.

I) Brindar asesoria técnica para el adecuado funcionamiento de los comités de
Orientacién, asi como fomentar actividades conjuntas entre éstos y el profesorado
guia.

m) Brindar lineamientos y asesoria técnica a las Asesorias Pedagdgicas de
Orientacion de las Direcciones Regionales Educativas, impulsando acciones
dirigidas al desarrollo personal-social, educativo y vocacional que contribuyan a la
calidad de la educacion.

n) Emitir criterios técnicos sobre aspectos relacionados con el Servicio de
Orientacion.

0) Otras funciones inherentes, relacionadas con su ambito de competencia y
atribuciones, asignadas por el superior jerarquico.”

Articulo 7.- Rige a partir de su publicacion.

Dado en San José, a los catorce dias del mes de marzo del afio dos mil doce.

Laura Chinchilla Miranda

Leonardo Garnier Rimolo

Ministro de Educacion Publica

1 vez.—O. C. N°13991.—Solicitud N° 13992.—C-174370.—(D37135-IN2012045888).



No. Ref-002-2012

DECRETO EJECUTIVO N° 37143 - MTSS-COMEX

LA PRESIDENTA DE LA REPUBLICA
Y LAS MINISTRAS DE TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL
Y DE COMERCIO EXTERIOR

De conformidad con las atribuciones que les conceden los articulos 50, 56, 72, 140 incisos
3), 8), 18) y 20) y 146 de la Constitucion Politica; los articulos 25, 27 inciso 1) y 28 parrafo 2,
inciso b) de la Ley General de la Administracion Pablica, Ley N° 6227 del 02 de mayo de
1978 y sus reformas; la Ley de Creacion del Ministerio de Comercio Exterior y de la
Promotora del Comercio Exterior de Costa Rica, Ley N° 7638 del 30 de octubre de 1996 y
sus reformas; el articulo 21 de la Ley de Régimen de Zonas Francas, Ley N° 7210 del 23 de
noviembre de 1990 y sus reformas; el articulo 2 incisos c) y d) de la Ley Organica del
Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, Ley N° 1860 del 21 de abril de 1955; y

Considerando:

I.- Que mediante el Decreto Ejecutivo N° 29044-TSS-COMEX del 30 de octubre de 2000
y sus reformas, se creo el “Programa Nacional de Empleo y su Reglamento respectivo”,
como un medio para fomentar el empleo y coadyuvar con el desarrollo de proyectos que
incidan positivamente en las condiciones econdémicas y sociales de las comunidades y
personas que participan en la ejecucion de los mismos.

I1.- Que entre los objetivos del Programa de cita, se encuentra promover la capacitacion
de personas trabajadoras desocupadas y subempleadas, con el propésito de aumentar sus
posibilidades de integracion al mercado laboral, confiriendo prioridad en la formacién de
recursos humanos en zonas de menor desarrollo relativo.

I11.- Que el Gobierno de la Republica considera necesario adecuar dicho Programa, de
conformidad con los objetivos consignados en el Plan Nacional de Desarrollo 2011-2014,
el cual sefiala como una de las principales acciones estratégicas dentro del Sector Trabajo,
el establecimiento de programas de empleabilidad con énfasis en los sectores mas
vulnerables, promoviendo el acceso al trabajo decente para las personas jovenes.

IV.- Que dichas adecuaciones al “Programa Nacional de Empleo y su Reglamento
respectivo”, persiguen promover la insercion laboral de las personas jovenes en situacion
de wvulnerabilidad mediante servicios especializados de capacitacion dirigida,
intermediacidn, orientacion e informacion para el empleo, partiendo de las demandas del
mercado de trabajo.



V.- Que de acuerdo con las consideraciones anteriores y en aras de la consecucién del
interés publico y el cumplimiento de los objetivos del Estado, al amparo de los Principios
de Autoorganizacion de la Administracion y de Buen Gobierno, se hace necesario adecuar
los alcances del Decreto Ejecutivo N° 29044-TSS-COMEX del 30 de octubre de 2000,
para que sea mas acorde con los cambios experimentados en el mercado laboral y con los
objetivos del Plan Nacional de Desarrollo 2011-2014, de forma que contribuya al
cumplimiento del Plan de Empleo bajo la rectoria y conduccion del Ministerio de Trabajo
y Seguridad Social, por lo que, en consecuencia y por razones de oportunidad y
eficiencia, resulta procedente reformar en lo conducente el citado Decreto Ejecutivo.

Por tanto;
Decretan:

Reforma a los incisos a) y g) del articulo 2, el articulo 15y el inciso b) del articulo 16
del Decreto Ejecutivo N° 29044-TSS-COMEX del 30 de octubre de 2000,
denominado “Creacion Programa Nacional de Empleo y su Reglamento respectivo”.

Articulo 1.- Reférmense los incisos a) y g) del articulo 2, el articulo 15 y el inciso b) del
articulo 16, todos del Decreto Ejecutivo N° 29044-TSS-COMEX del 30 de octubre de
2000, denominado “Creacion Programa Nacional de Empleo y su Reglamento
respectivo”, publicado en el Diario Oficial La Gaceta N° 215 del 09 noviembre de
2000; para que se lean de la siguiente manera:

“Articulo 2.- Los objetivos generales del PRONAE son los siguientes:

a) Promover la capacitacién de personas trabajadoras desocupadas y subempleadas de
comunidades vulnerables, con el fin de aumentar sus posibilidades de integracion al mercado
laboral, confiriendo prioridad en la formacién de los recursos humanos de interés nacional.”

(...)

“g) Promover la formacion ocupacional en Empresas Técnicas, mediante practicas
supervisadas, en experiencias con alto contenido formativo como estrategia para
aumentar la empleabilidad en los jovenes.”

(...)

“Articulo 15.- Los proyectos seran financiados por un maximo de tres meses, sin
embargo podra prorrogarse la ayuda dependiendo de la naturaleza del proyecto, siempre y
cuando exista criterio técnico de una Institucion u Organizacidn reconocida. En proyectos
de capacitacion ocupacional, el financiamiento se otorgard por el mismo tiempo de
duracion del Programa de Formacion, siempre que no supere el ejercicio presupuestario
del afio.”



“Articulo 16.- El aporte del trabajador o trabajadora al proyecto podra ser reconocido
mediante la aplicacion del incentivo econdémico, denominado subsidio laboral, en la
siguiente forma:

(...)

b) Para el Desarrollo de la Estrategia EMPLEATE del Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social, que tiene la finalidad de promover empleos de calidad para las
personas jovenes en situacion de vulnerabilidad, se asignara un subsidio especifico
por el periodo de duracion del programa de capacitacion ocupacional o formacion.
Para el caso de las personas beneficiarias que requieran cubrir la totalidad de la
inversion del programa de formacion o capacitacion se le otorgara el 100% del
auxilio definido dentro del presupuesto anual institucional. Aquellas personas
beneficiaras que no requieran cubrir la totalidad de la inversion del programa de
formacion o capacitacion se le otorgard el 50% del auxilio definido dentro del
presupuesto anual institucional.”

Articulo 2.- Rige a partir de la fecha de su firma.

Dado en la Presidencia de la Republica. San José, a los dieciocho dias del mes de abril del
afo dos mil doce.

PUBLIQUESE.-
LAURA CHINCHILLA MIRANDA
SANDRA PISZK FEINZILBER ANABEL GONZALEZ CAMPABADAL
Ministra de Trabajo y Seguridad Social Ministra de Comercio Exterior

1 vez.—O. C. N° 14459.—Solicitud N° 46559.—C-58750.—(D37143-IN2012045854).
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