5. La peticionaria queda obligada de conformidad al articulo 28 literales a), b), c), d) y e) de la Ley, en proporcioacidimfetacionada con su operacion y cualquier
otra que requieran los Ministerios de Economia y de Hacienda;

6. La beneficiaria debera dar cumplimiento a las disposiciones de la Ley de Zonas Francas Industriales y de Comerclatiztamidés pbligaciones que se le imponen
por medio de este Acuerdo y en Resoluciones o Instructivos que emitan las Instituciones competentes;

7. La internacion de bienes al pais realizadas a nombra de la Sara Lee Intimates-El Salvador, S.A. DE C.V., seran ftiqualadaig canceladas segln correspondan,
a nombre de la nueva beneficiaria Conji, S.A. de C.V.;

8. Dejar sin efecto el Acuerdo N° 829 del 2 de diciembre de 1994, publicado en el Diario Oficial N° 231, Tomo N° 325 ditdetdhde de 1994, y demas Acuerdos,
mediante el cual se le concedi6 a la Sociedad Sara Lee Intimates-El Salvador, S.A. de C.V,, los beneficios de la Leynddd Régasd-rancas y Recintos Fiscales,
a partir de la vigencia del presente Acuerdo;

9. El presente Acuerdo entrara en vigencia el dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE .-

Blanca Imelda de Magafia,

VICEMINISTRA DE COMERCIO E INDUSTRIA.

(Mandamiento de Ingreso N° 916)

ACUERDO No. 789
San Salvador, 21 de septiembre de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni€@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA , Director Ejecutivo delCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recome@@Hoi30 DE PRACTICAS DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS NSR 67.00.241.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CA&T&Rmero DOSCIENTOS SETENTA
Y CUATRO, de la Sesion celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1°.- APRUEBASEIla Norma Salvadorefia Recomenda@@DIGO DE PRACTICAS DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS NSR
67.00.241.99De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 1-1985
SALVADORENA
CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcién del Cédigo CAC/ RCP 1-1985, Rev. 2, del Codex Alimentarius.

ICS 67.040 NSR 67.00.241:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje bnoQRuiteiguez Pacas, # 51, San
Salvador, El Salvador, Centro América. Tel: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados.
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1. CAMPO DE APLICACION

11 El presente Codigo recomienda la aplicacion de practicas generales de higiene en la manipulacion (inclusive el culteidy,riecoteparacion, la elaboracion,
el envasado, el alimacenamiento, el transporte, la distribucién y la venta) de alimentos para el consumo humano con rabijgzardengaroducto inocuo,
saludable y sano.

1.2 Tiene asimismo por objeto proporcionar una base para establecer cédigos de practicas de higiene para productos o guatmssalgquae son aplicables
requisitos especiales en materia de higiene de los alimentos.

2. DEFINICIONES

Para los fines de este Codigo, se entendera por:

2.1 Adecuado:suficiente para alcanzar el fin que persigue este Codigo.

2.2 Limpieza: la eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable.

2.3 Contaminacion: la presencia de cualquier materia objetable en el producto.

2.4 Desinfeccionia reduccién, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicanteniessdesfatmero

de microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminacion nociva del alimento.

2.5 Establecimiento:edificio (s) o zonas (s) donde se manipule el alimento después de la recoleccion, y lugares circundantes, bajo el coisnoh denpresa.

2.6 Manipulacién de los alimentostodas las operaciones de cultivo y recoleccion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién
y venta de los alimentos.

2.7 Higiene de los alimentostodas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento en todas las fases, desde su etitlivo, produ
o manufactura hasta su consumo final.

2.8 Material de envasadotodos los recipientes, como latas, botellas, cajas de carton, otras cajas, fundas y sacos, o material para envolatcornohpapel
laminado, pelicula, papel, papel encerado vy tela.

2.9 Plagas:los animales capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos.

3. REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION

3.1 HIGIENE DEL MEDIO EN LAS ZONAS DE DONDE PROCEDEN LAS MATERIAS PRIMAS
3.1.1 Zonas inadecuadas de cultivo o recoleccion

No deberan cultivarse ni recolectarse alimentos en zonas donde la presencia de sustancias potencialmente nocivas pareagam devdugaceptable de
dichas sustancias en el alimento.

3.1.2 Proteccion contra la contaminacién por desechos

3.1.21 Las materias primas de los alimentos deberan protegerse contra la contaminacién por desechos de origen humanéstiimahdiistrial y agricola cuya
presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud. Deberan tomarse precauciones adpeeiadas pisechos no se
utilicen ni evacuen de manera que puedan constituir, a través de los alimentos, un riesgo para la salud.

3.1.2.2 Para la evacuacion de los desechos domésticos e industriales en las zonas de donde proceden las materias ptimmes sgetis@osiciones que sean
aceptables para el organismo oficial competente.

3.1.3 Control de los riegos

No deberan cultivarse ni producirse alimentos en las zonas donde el agua utilizada para el riego pueda constituet, adinavés, din riesgo para la salud
del consumidor.
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3.2

3.3

3.4

3.4.2

4.1

4.2

Lucha contra las plagas y enfermedades

Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, biolégicos o fisicos deberan ser aplicadaajsdéasupeieision directa de
un personal que conozca perfectamente los peligros que pueden originarse para la salud, particularmente los que puades rsidires en el alimento.
Tales medidas deberan aplicarse tnicamente de conformidad con las recomendaciones del organismo oficial competente.

Recoleccion y produccion

Técnicas

Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccién y produccién deberan ser higiénicos y no habran de reesttitpdatencial para la salud
ni provocar la contaminacion del producto.

Equipo y recipientes

El equipo y los recipientes que se utilicen para la recoleccién y la produccién deberan construirse y conservarse de moacmmatifugan un riesgo para
la salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberan ser de material y construccion tales que permitan una limpieaplédail Peberan limpiarse y
mantenerse limpios y, en caso necesario, desinfectarse. Los recipientes ya usados para materias toxicos no debepisteribzaesete para alimentos o
ingredientes alimentarios.

Eliminacién de materias primas claramente inadecuadas

Las materias primas que evidentemente no son aptas para el consumo humano deberan separarse durante la recolecciGrLgprodter@smrimas que
no puedan hacerse aptas para el consumo mediante una nueva elaboracién deberan eliminarse en una formay lugar telbrs daie ngepuzela contaminacion
de los suministros de alimentos y/o del agua o de otras materias alimentarias.

Proteccion contra la contaminacion y los dafios

Deberan tomarse precauciones adecuadas para evitar que las materias primas sean contaminadas por plagas o por comtiansnéisiessqumicrobioldgicos
u otras sustancias objetables. Deberan tomarse precauciones para evitar posibles dafios.

Almacenamiento en el lugar de produccioén/recoleccion

Las materias primas deberan almacenarse en condiciones que confieran proteccién contra la contaminacién y reduzcansalafimsnyadieterioros.

TRANSPORTE

Medios de transporte

Los medios de transporte del producto recolectado o de la materia prima desde la zona de produccién o lugar de recolaceidenteaito deben ser
adecuados para el fin perseguido y deben ser de materiales y construccion tales que permitan una limpieza facil y cemipepgai3ety mantenerse limpios
y, en caso necesario, ser desinfectados y desinfectados.

Procedimientos de manipulacién

Todos los procedimientos de manipulacién deberan ser de tal naturaleza que impidan la contaminacién de la materia ptenordabeaespecial cuidado
en evitar la putrefaccion, proteger contra la contaminacion y reducir al minimo los dafios. Deberan emplearse equiporegpam#d, equipo de refrigeracion,

sin la naturaleza del producto o las distancias a que de transportarse asi lo aconsejan. Si se utiliza hielo en coptadtetmrethielo habra de ser la calidad
que se exige en la seccion 4.4.1.2 del presente Cédigo.

PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

EMPLAZAMIENTO

Los establecimientos deberan estar situados preferentemente en zonas exentas de olores objetables, humo, polvo y airiescgntangrpuestas a
inundaciones.

VIAS DE ACCESO Y ZONAS USADAS PARA EL TRAFICO RODADO

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentren dentro del recinto de éste o en sussindeddisfniciener una superficie
dura y pavimentada, apta para el trafico rodado. Debe disponerse de un desagtie adecuado, asi como de medios de limpieza.
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4.3

4.3.2

4.3.5

4.3.8

4.3.10

4.3.11

4.3.12

EDIFICIOS E INSTALACIONES

Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion sélida y habran de mantenerse en buedastasiondteriales de construccion deberan ser de tal
naturaleza que no transmitan ninguna sustancia no deseada al alimento.

Debera disponerse de espacio suficiente para cumplir de manera satisfactoria todas las operaciones.

Eldisefio debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debida inspeccion de la higiene del alimento.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que se impida que entren o aniden insectos y que enargiedetamedio como humo,
polvo, etc.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permitan separar, por particion, ubicacién y otros cesdias efieaaciones susceptibles
de causar contaminacién cruzada.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las operaciones puedan realizarse en las debidabig@migzsnepor medios que
regulen la fluidez del proceso de elaboracion desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la obtencico teirpiatle, garantizando ademas
condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracion y para el producto.

Enlas zonas de manipulacion de alimentos:

- Los suelos, cuando asi proceda, se construirdn de materiales impermeables, inabsorbentes, lavables y antideslizadtegrie@seyderan faciles de
limpiar y desinfectar. Segun el caso, se les dar& una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las tesagids.lo

- Las paredes, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes y lavables, y seran Hastaloneaitura apropiada para
las operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Cuando corresponda, los angybeseziese ¢amre las paredes y los
suelos, y entre las paredes y los techos deberan ser abovedados y herméticos para facilitar la limpieza.

- Los techos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de suciedad y se nedulzcacaldeinsacion y la
formacion de mohos y conchas y deberan ser faciles de limpiar.

- Las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la acumulacién de suciedad, y las que &e estmmpdeistas de redes
antiinsectos. Las redes deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacién. Las peanas de lagnenéestaisatependiente para
gue no se usen como estantes.

- Las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan ser de cierre automatico y ajustado.

- Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas, deberan estasiticedade/oanera que no sean
causa de contaminacion de los alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccion y limpieza.

En lazona de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios elevados deberan instalarse de manera qoatsenéviteida directa o
indirecta del alimento y de la materia prima por condensacién y goteo, y no se entorpezcan las operaciones de limpiezialddebecaando asi proceda, y
proyectarse y construirse de manera que se evite la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacié@nyde foomasly conchas. Deberan
ser de facil limpieza.

Los alojamientos, los lavabos y los establos deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacion deoakmeéritnsagceso directo a
éstas.

Cuando asi proceda, los establecimientos deberan estar dotados de medios para controlar el acceso a los mismos.

Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la maderseasppa@saigscia cierta que su
empleo no constituird una fuente de contaminacion.

Abastecimiento de agua
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4.3.12.1

4.3.12.2

4.3.12.3

4.3.12.4

4.3.13

4.3.14

4.3.15

4.3.16

4.3.17

Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 del prepeesid@é@tigoyada y de temperatura
conveniente, asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, en caso necesario, y distribucién, y codguotelzcgoméra la contaminacion.

El hielo debera fabricarse con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 del presente C6digo, y habra deprdaasse aineacenarse y utilizarse
de modo que esté protegido contra la contaminacion.

El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que entren en contacto con alimentos no debera contesastainga que pueda ser
peligrosa para la salud o contaminar el alimento.

El agua no potable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra incendios y otros propésisoscimligaionados con alimentos,
debera transportarse por tuberias completamente separadas, de preferencia identificables por colores, sin que hayaitingtaraseersal ni sifonado de
retroceso con las tuberias que conducen el agua potable (véase también la seccién 7.3.2).

Evacuacion de afluentes y aguas residuales

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de afluentes y aguas residuales, el cual dedeeeh rmitenomento, en buen
orden y estado. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientempate gopodir cargas maximas
y debera construirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

\éstuarios y cuartos de aseo

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo adecuados, convenientemente situadose laseculebesah proyectarse
de manera que se garantice la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan estar bien aluntadados grventcaso, deberan tener
calefaccion y no habran de dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los retretes, y sitnadesdpigakbl empleado tenga que
pasar junto a ellos al volver a la zona de elaboracion, debera haber lavabos con agua fria y caliente, provistos dewopvep#ate para lavarse las manos
y medios higiénicos convenientes para secarse las manos. Los lavabos deberan tener grifos que permitan mezclar dlaagusdaleente. Si se usan toallas
de papel, debera haber junto a cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos de distribucién y receptaculos. Corefsauerkeguieran accionamiento

manual. Deberan ponerse rétulos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos después de usar los servicios.

Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracion

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos siemprda@natasalezxije las operaciones.
Cuando asi proceda, debera disponerse también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Se debera disganecalecatrig fte un preparado
conveniente para la limpieza de las manos. Debera haber un medio higiénico apropiado para el secado de las manosili@ssteysapetiocdebera haber, junto
a cada lavabo, un nimero suficiente de dispositivos de distribucion y receptaculos. Conviene que los grifos no requigmaamianacananual. Las
instalaciones deberan estar provistas de tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagues.

Instalaciones de desinfeccion

Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los Utiles y equipo de itatzdgmidiss se construiran
con materiales resistentes a la corrosion y que puedan limpiarse facilmente, y estaran provistas de medios convenigmitéstaaragsia fria y caliente en
cantidades suficientes.

Alumbrado

Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial adecuado. Cuando proceda, el alumbrado no diedsecalaltesay la intensidad no
debera ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccién
220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo

110 lux (10 bujias pie) en otras zonas.
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4.3.18

4.3.19

4.4

4.4.1

4.4.2

4421

4.4.2.2

4423

51

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera de las fases de producail@rtipebiences y estar protegidas
para evitar la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

Ventilacion

Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion del vapor y el polvo y pdraiedicongrainado. La direccion
de la corriente de aire no debera ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deberan haber aberturas de ventiladémupeopésttalla o de otra proteccion
de material anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse facilmente para su limpieza.

Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles

Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no comestibles antes de su elstaibecionielefo. Las instalaciones
deberan proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos de materias no comestibles y se pait®radeiraimento, del agua
potable, del equipo y de los edificios o vias de acceso en los locales.

EQUIPO Y UTENSILIOS

Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacién de alimentos y que puedan entrar en contactentosldstadin ser de un material
gue no transmita sustancias téxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente y resistente a la corrosiéon y capaz dedasisperagienes de limpieza y
desinfeccion. Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Debera evitarse el uso de nmadtaafestiiqse no puedan limpiarse
y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no seré una fuente de contaminaviéar. Seiseberdiferentes materiales
de tal manera que pueda producirse corrosion por contacto.

Proyecto, construccion e instalacion sanitarias

Todo el equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que se eviten los riesgos contra larhitaeneng fécil y completa limpieza
y desinfeccion y, cuando sea factible deberan ser visibles para facilitar la inspeccion. El equipo fijo debera insthlasgodgue permita un acceso facil y
una limpieza a fondo.

Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan ser herméticos y estar construidos de metal o cudiepiééirperraaable que sea de
facil limpieza o eliminacién y que puedan ser tapados herméticamente.

Todos los locales refrigerados deberan estar provistos de un termémetro o de dispositivos de registro de la temperatura.

Identificacion del equipo

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o desechos deberan marcarse, indicando su utilizaeién gmpldarse para productos
comestibles.

ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

CONSERVACION

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento, incluidos los desagies, deberse enabtemeestado y en forma
ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor y agua sobrante.
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5.2

5.2.1

522

523

5.2.4

5.25

5.2.6

5.3

5.4

5.5

5.6

5.7

5.7.1

LIMPIEZA'Y DESINFECCION

La limpieza y la desinfeccién deberan ajustarse a los requisitos de este Codigo. Para mas informacién sobre procedimggerasydédsinfeccion véase
el Anexo 1 del presente Codigo.

Para impedir la contaminacion de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan limpiarse con la frecuencia neceadtasselesempre que las
circunstancias asi lo exijan.

Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea contaminado cuando las salas, el equipcysbBmEesilicdesinfecten con
agua y detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientgensamuidofiy deben ser
aceptables para el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en una superficie suscapéhleateamitr con alimentos
deben eliminarse mediante un lavado minucioso con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 del presents @édige, lartena o el equipo
vuelvan a utilizarse para la manipulacion de alimentos.

Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente, deberan limpiarse mimgissalogntecluidos los
desaglies, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién de alimentos.

Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales. y que sean partes de éstos, deberampiastenerse li

PROGRAMA DE INSPECCION DE LA HIGIENE

Debera establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfeccién permanente, con objeto de damestéringlias todas las zonas
y de que sean objeto de atencién especial las zonas, el equipo y el material mas importantes. La responsabilidad deléh distpideaimiento debera
incumbir a una sola persona, que de preferencia debera ser miembro permanente del personal del establecimiento y cayestdtaidiseciadas de la
produccién. Esta persona debe tener pleno conocimiento de la importancia de la contaminacién y de los riesgos que egitpefisoiiabide limpieza debera
estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

SUBPRODUCTOS

Los subproductos deberan almacenarse de manera que se evite la contaminacion de los alimentos. Deberan retirarse el&dmpocaantas veces sea
necesario y por lo menos una vez al dia.

ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE DESECHOS

El material de desecho deberd manipularse de manera que se evite la contaminacion de los alimentos o del agua potat#sp8eigianddado en impedir
el acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulaciéon de alimentosey wéaiaajadodas las veces que
sea necesario y, por lo menos, una vez al dia. Inmediatamente después de la evacuacion de los desechos, los recepi@epaslialmacenamiento y
todo el equipo que haya entrado en contacto con los desechos deberan limpiarse y desinfectarse. La zona de almacerseunleraldbedé. asimismo,
limpiarse y desinfectarse.

PROHIBICION DE ANIMALES DOMESTICOS

Debera impedirse la entrada en los establecimientos de todos los animales no sometidos a control o que puedan repsgergarautarsalud.

LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

Deberé aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los establecimientos y las zonas circundansgpedetoerd@ se periddicamente
para cerciorarse de que no existe infestacion.
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5.8

5.9

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de erradicacion. Las medidas depuehdaguel t@tamiento con
agentes quimicos, fisicos o biol6gicos sélo deberén aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozcaiadgodajiesel uso de esos agentes
puede entrafiar para la salud, especialmente los riesgos que puedan originar los residuos retenidos en el producto.sTséeaptieglida Gnicamente de
conformidad con las recomendaciones del organismo oficial competente.

ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS PELIGROSAS

Los plaguicidas u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salud deberan etiquetarse adecuatadteotercaue se informe
sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deberan almacenarse en salas separadas o armarios cerrados con llavedesieraiseritefecto y habran
de ser distribuidos 0o manipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas bajsulgepsgigtade personal
competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar la contaminacién de los alimentos.

Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracion, no debera utilizarse ni almacenarse en la zona de maniipubstasniiegana sustancia que
pueda contaminar los alimentos.

ROPA Y EFECTOS PERSONALES

No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulaciéon de alimentos.

HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

ENSENANZA DE HIGIENE

La direccién del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen alimentos redilteidoredesuada y continua
en materia de manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciasqzsan@eda@n la contaminacion
de los alimentos. Tal instruccién debera comprender las partes pertinentes del presente Cédigo.

EXAMEN MEDICO

Las personas que entran en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo deberan haber pasado un examen nesigoaseesatiempleo, si el
organismo competente, fundandose en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea por consideracitdgisapideajmr la naturaleza
del alimento preparado en un determinado establecimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de mangsulgt ekemean médico debera
efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones clinicas o epidemioldgicas.

ENFERMEDADES CONTAGIOSAS

La direccién tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que se sepa, 0 sospeche, quet@adiecaa esfeemedad susceptible
de transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, iiagajactagepto en ninguna zona
de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o indirectamantteslosralinicroorganismos
patdgenos. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direccion su estado fisico.

HERIDAS

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando alimentos ni superficies en contacto coneaitrasritoberida no haya sido
completamente protegida por un revestimiento impermeable finamente asegurado y de color bien visible. A ese fin debseddeispoadecuado botiquin
de urgencia.

LAVADO DE LAS MANOS

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos debera, mientras esté de servicio, lavarse las mafresdenteayeninuciosa con un
preparado conveniente para esta limpieza, y con agua corriente caliente que se ajuste a lo dispuesto en la secci@nie Tdeligoe®icha persona debera
lavarse siempre las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, dipstaésatriah contaminado y
todas las veces que sea necesario. Debera lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipuktdoaiugpiguieieda transmitir
enfermedades. Se colocaran avisos que indiquen la obligacién de lavarse las manos. Debera haber una inspeccién adeantziar phiugelimiento de
este requisito.
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6.6

6.7

6.8

6.9

6.10

7.1

LIMPIEZA PERSONAL

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos debera mantener una esmerada limpieza personalesientizie es&h todo momento
durante el trabajo debera llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos articulos deben aaném@btpse sean desechables, y
mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefia la persona. No deberan lavarse sobre eitaise Joartleldos analogos.
Durante los periodos en que se manipulan los alimentos a mano, debera quitarse de las manos todo objeto de adorno spredesiptesfado de manera
adecuada. El personal no debe usar objetos de adorno inseguros cuando manipule el alimento.

CONDUCTA PERSONAL

En las zonas en donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda resultar en contaminacion de tamadicemts fumar, masticar (por
ejemplo, goma, nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas, tales como escupir.

GUANTES

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en perfectas condiciones de limpieza e higignmriEsi®o eximird al operario
de la obligacién de lavarse las manos cuidadosamente.

VISITANTES

Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las zonas donde se procede a la deadgpotatias precauciones
pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir las disposiciones recomendadas en las se8¢foAgs@&Rdel presente Codigo.

SUPERVISION

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el persona de todos los requisitos sefialados en las secciortehéra asigharse especificamente
a personal supervisor competente.

ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

REQUISITOS APLICABLES A LA MATERIA PRIMA

El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se sabe que contiene parasitos, microougtamsiass@dicas, descompuestas
o0 extrafias que no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de clasificacion y/o prktemaciidm.o

Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlos a la linea de elaborazitecgsamioadeberan efectuarse ensayos
de laboratorio. En la elaboracion ulterior s6lo deberan utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenasscondicion

Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento deberdn mantenerse en conditionkespyeetadcion, protejan
contra la contaminacion y reduzcan al minimo los dafios. Se deberé asegurar la adecuada rotacion de las existenciagrieanaténgredientes.
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7.2

7.2.2

7.3

7.3.2

7.4

7.4.1

7.4.2

7.4.3

7.4.4

7.5

7.5.1

PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminaciéon del material alimentario por contacto directo o indirecto conemsgtegiztuentre en las fases
iniciales del proceso.

Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados susceptibles de contaminar el producto finahtraidebe@macto con ningin
producto final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora que hayan llevado durante la manipulacion de materjpogriotas semielaborados
con los que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos semielaborados, y hayaopersedafiagrotectora limpia.

Si hay probabilidad de contaminacion, habra que lavarse las manos minuciosamente entre una y otra manipulacion de pasddictesa fases de
elaboracion.

Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material contaminado debera limpiarse y desitdelctsastente antes de ser
utilizado para entrar en contacto con productos terminados.

EMPLEO DE AGUA

Como principio general, en la manipulacion de los alimentos s6lo debera utilizarse agua potable conforme a la definitiomadediaion de las “Normas
Internacionales para el Agua Potable” (OMS).

Con la aprobacién del organismo oficial competente, se podra utilizar agua no potable para la produccién de vapor,neliigeaamatra incendios y otros
fines analogos no relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la aprobacion expresa del organismo oficial competéitizrpedgua no potable en
ciertas zonas de manipulacién de alimentos, siempre que no entrafie un riesgo para la salud.

El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento debera tratarse y mantenerse en ue sstado t& gueda presentar un
riesgo para la salud. El proceso de tratamiento deberd mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte, el aguauecireiiaga recibido ningin
tratamiento ulterior podra utilizarse en condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la salud ni coragerimeriana ni el producto final.
Para el agua recirculada debera haber un sistema separado de distribucién que pueda identificarse facilmente. Serapnelvesiten rganismo oficial
competente para cualquier proceso de tratamiento y para la utilizacion del agua recirculada en cualquier proceso dedeaiionacitos.

ELABORACION

La elaboracion debera ser supervisada por personal técnicamente competente.

Todas las operaciones del proceso de produccion, incluido el envasado, deberan realizarse sin demoras indtiles y emoenelcioyes toda posibilidad
de contaminacion, deterioro o proliferacién de microorganismos patégenos y causantes de putrefaccion.

Los recipientes se trataran con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de contaminacién del producto elaborado.

Los métodos de conservacion y los controles necesarios habran de ser tales que protejan contra la contaminacion déaump@emianpara la salud pablica
y contra el deterioro dentro de los limites de una practica comercial correcta.

ENVASADO

Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de sanidad y limpieza. El matedploplbeidsam el producto que
ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera transmitir al producto sustanciasrobjitiebbpseeexceda de los limites
aceptables para el organismo oficial competente. El material de envasado debera ser satisfactorio y conferir una papemtadcoapra la contaminacion.
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75.2

7.5.3

7.6

7.7.

7.7.1

7.7.2

7.7.3

7.7.4

Los recipientes no deberan haber sido utilizados para ningtn fin que pueda dar lugar a la contaminacion del producfoe Sieargsible, los recipientes deberan
inspeccionarse inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de que se encuentran en buen estado y, én, tiagoioeyésdesinfectados; cuando
se laven deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado o llenado solo debera almacenarse el rmséeliaheeesavio para uso inmediato.

El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacién del producto.

Identificacion de lotes.

Cada recipiente debera estar permanentemente marcado en clave o en lenguaje claro para identificar la fabrica prastac®ezeyhde por lote una cantidad

definida de alimentos producida en condiciones esencialmente idénticas.

Registros de elaboracion y produccion.

De cada lote debera llevarse un registro permanente, legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion ygstoduegistros deberan conservarse
durante un periodo que exceda de la duracién del producto en almacén, pero, salvo en caso de necesidad especificesten bevamenregistros durante mas

de dos afos.

Deberan llevarse también registros de la distribucién inicial por lotes.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS.

Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales que excluyan la contaminaciénac¢@lageatiferoorganismos y protejan
contra la alteracién del producto o los dafios del recipiente. Durante el almacenamiento, debera ejercerse una inspaecids Ipsmsdductos terminados, a fin
de que solo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan las especificaciones aplicablessatirsnimadostcuando éstas existan.

Los productos deberan expedirse siguiendo el orden de numeracién de las partidas.

MUESTREO Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO.

Es conveniente que cada establecimiento tenga acceso al control de laboratorio de los productos elaborados. La caméidhchy @patrol variara segin el
producto alimentario y segun las necesidades de la empresa. Dicho control debera rechazar todo alimento que no sea@mamarauhano.

Cuando asi proceda, deberan tomarse muestras representativas de la produccién para determinar la inocuidad y calidad del produc

De preferencia, los procedimientos de laboratorio utilizados deberan ajustarse a métodos reconocidos o normalizadoslecqneeldinresultados puedan

interpretarse facilmente.

Los laboratorios donde se hagan ensayos para determinar la presencia de microorganismos patégenos deben estar pedeatmmdetaseonas de elaboracion

de alimentos.

ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO.

Segun la naturaleza del alimento, podran necesitarse especificaciones microbidlogicas, quimicas o fisicas. Tales espeleifiea@ioimcluir los métodos apropiados

para la toma de muestras, metodologia analitica y limites para la aceptacion.
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ANEXO 1

LIMPIEZA'Y DESINFECCION.

1

2.1.

2.2.

PRINCIPIOS GENERALES.

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y vehiculos para eliminar losmesitioins 3l la suciedad que pueden
contener microorganismos que envenenen y descompongan los alimentos y constituyan una fuente de contaminacion de |@esfiméEntiEseste proceso de
limpieza se puede usar, cuando sea necesario, la desinfeccion, o un método a fin, para reducir el nimero de microcedeyiamqeegado después de la limpieza
a un nivel en que no puedan contaminar de forma nociva los alimentos. A veces, las etapas de limpieza y desinfeccion seamaobima mezcla desinfectante
detergente, aunque generalmente, se considera que este método es menos eficaz que un proceso de limpieza y desirdémga® en dos

Los métodos de limpieza y desinfeccion deberan ser considerados satisfactorios por el organismo oficial competente.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deberan ser establecidos adecuadamente por un higienista, después de lzogeuttaciaale produccion, los
ingenieros de la planta y con los fabricantes de detergentes y desinfectantes. Los procedimientos de limpieza y desliefiéecigatisfacer las necesidades
peculiares del proceso y del producto de que se trate, y deberan registrarse por escrito en calendario que sirvan dengléadmsog a la administracion. Se
estableceran procedimientos no solo para la limpieza y desinfeccion del establecimiento, los equipos y vehiculos, siparsalalipieza y desinfeccion de
los instrumentos utilizados para la limpieza, tales como fregadores, estropajos y cubos. La gerencia deber ejercerdia depelaipara asegurar que los
procedimientos establecidos se llevan a cabo de forma eficaz y en los intervalos especificados.

Debera nombrarse a una sola persona, preferiblemente un empleado permanente del establecimiento, cuyas funciones si¥®, ieddpepaiientes de la
produccion, para que se encargue de ejecutar los procedimientos de limpieza y desinfeccion y de supervisarlos.

Los detergentes y desinfectantes industriales requieren un manejo cuidadoso. No deben mezclarse los productos alcadicidesdno®productos acidos no
deberan mezclarse con soluciones de hipocloruro, ya que se produciré gas de cloro. Las personas que trabajen con patchlttos mégidos deberan usar
ropas y gafas protectoras, y ser instruidas cuidadosamente en las técnicas de manipulaciéon. Los envases en los quelse lgyscendeberan rotularse
claramente y almacenarse en lugar separado al de los alimentos y los materiales de envase. Deberan cumplirse estigaoEmoadéassde los fabricantes.

Limpieza

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA.

Los procedimientos de limpieza exigiran:

Eliminar de las superficies los residuos gruesos cepillando, limpiando con aspiradora y raspando los materiales deposi&dts, airos métodos, si fuese
necesario, y aplicando seguidamente, agua de acuerdo con lo dispuesto en la seccién 7.3 del Cédigo Internacional RexBndetidadpRtincipios Generales
de Higiene de los ALIMENTOS ( CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 ( 1985)). La temperatura del agua dependera del tipo de suciedayliquienpisa

Aplicar una solucion detergente para desprender la capa de suciedad y de bacterias y mantenerla en solucién o suspension.

Enjuagar con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 de los Principios Generales de Higiene de los Aliflierinas pasa@edad desprendida y
los residuos de detergente.

Tener cuidado de que el uso de material abrasivo no modifique el caracter de la superficie de contacto del alimentagmeatos de cepillos, raspadores y otros
materiales de limpieza no contaminen el alimento.

Una vez que se hayan cumplido estos requisitos, podra aplicarse el proceso de desinfeccion ( véase seccion 3-Desinfeccion).

METODOS DE LIMPIEZA.

La limpieza se efecttia usando combinada o separadamente métodos fisicos por ejemplo, restregando o utilizando fluidey taétobbwg quimicos, por ejemplo,
mediante el uso de detergentes, alcalis o acidos. El calor es un factor importante adicional en el uso de métodosnfisicestayugue tener mucho cuidado en
seleccionar las temperaturas, de acuerdo con los detergentes que se usen y la naturaleza del suelo y de las supejficidéfgdedsaimateriales orgénicos
sintéticos pueden absorber componentes de los alimentos, tales como la grasa de la leche, y su poder de absorcion atengntaatoral
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2.3.

2.4

3.1

Segun las circunstancias, podran emplearse uno o mas de los métodos siguientes:

Manuales cuando haya que eliminar la suciedad, restregar utilizando una solucién detersiva. Las piezas desmontablesatélg nagqdquefios dispositivos
del equipo, tal vez haya que remojarlos en detergente en recipiente aparte, con el fin de desprender la suciedad az@sadestegar.

Limpieza “ in situ” la limpieza del equipo, incluso las tuberias, con una solucién de agua y detergente, sin desmontaniebsduiperias. El equipo debe estar
disefiado adecuadamente para este método de limpieza, para la limpieza eficaz de las tuberias se requiere una velacidatdma €leid,5 metros por segundo
(5 pies por segundo) con flujo turbulento. Deberan identificarse y eliminarse en lo posible las piezas del equipo guelimopirrsgsasatisfactoriamente con este
método. Si ésto no puede hacerse en forma satisfactoria, deberan desmontarse dichas piezas para limpiarlas e impediulgulea s®réaminacion ( principios
Generales de Higiene de los Alimentos, seccion 4.5.2).

Pulverizacién a baja presion y alto volumen aplicacion de agua o una solucion detergente en grandes volimenes a petai@08gpge (6,8 bar) aproximadamente.

Pulverizacion a alta presion y bajo volumen aplicacién de agua o una solucién detergente en volumen reducido y a &mdeeisidrasta 1 000 ppc ( 68 bar).

Limpieza a base de espuma aplicacion de un detergente en forma de espuma, durante 15 o 20 minutos, que se enjuagaéalpedyedanda.

Magquinas lavadoras algunos contenedores y equipos empleados en la elaboracion de alimentos pueden lavarse con macguata&statizan el proceso de
limpieza indicado més arriba, ademéas de desinfectar mediante el enjuague con agua caliente una vez concluido el cizio @etiraptas maquinas se pueden
obtener buenos resultados, siempre que se mantenga su eficacia y eficiencia mediante un mantenimiento regular y adecuado.

DETERGENTES.

Los detergentes deben tener buena capacidad humectante y poder eliminar la suciedad de las superficies, asi como esihtesezriasispension. Asimismo,
deben tener buenas propiedades de enjuague, de suerte que eliminen facilmente del equipo los residuos de suciedadEyidetangemieos tipos de detergentes,
por lo que se recomienda informarse al respecto, con el fin de asegurarse de que el detergente que se utilice en aitcalastarieias sea adecuado para eliminar
el tipo de suciedad resultante de una determinada elaboracién de alimentos y se aplique en la concentracién y temmptastUeh deteegente que se use debe
ser del tipo no corrosivo, y compatible con otros materiales, incluidos los desinfectantes empleados en los programds Alénsemdéalo en algunos casos las
soluciones frias de detergentes pueden ser mas eficaces, para eliminar la grasa animal se necesitara la aplicacisettiroaittadion de sales minerales en el
equipo puede causar la formacién de una escama dura ( “piedra”), especialmente en presencia de grasa o proteinas. iy ¢ahv@zchaya que usar un acido
o detergente alcalino, o ambos, para eliminar tales depésitos. La “Piedra”, puede ser una de las principales fuentés Badtéeacia. Puede ser reconocida
facilmente, por su fluorescencia al aplicar rayos ultravioleta que detectan depésitos que, normalmente, escapan a laissalendiaria.

SECADO DESPUES DE LA LIMPIEZA.

Cuando el equipo se deja mojado después de lavarlo, pueden proliferar microorganismos en la capa de agua. Por elldees@agortaianto antes después de
lavarloy, si es posible, dejar que se seque naturalmente al aire. Para el secado se puede usar papel o materialegerbstebentesarse una sola vez y desecharse.

Deben proveerse puntos apropiados de desagiie para el equipo que no pueda desmontarse, asi como bastidores para pecarefaspilezs equipos que se
desmontan para la limpieza.

Todo equipo es inevitablemente quede mojado durante un periodo en el que pueda desarrollarse un nimero importante dieheiérdbsisfectarse inmediatamente
antes de volver a usarlo.

DESINFECCION

CONSIDERACIONES GENERALES.

Aunque la desinfeccién da lugar a la reduccion del nimero de microorganismos vivos, generalmente no mata las esporasibadesiafectante eficaz no mata
necesariamente todos los microorganismos, pero reduce su nimero a un nivel al que razonablemente puede suponersequelasgegulingin procedimiento
de desinfeccion puede dar unos resultados plenamente satisfactorios, a menos que a su aplicacion le preceda una lietpiezascdespifectantes deben
seleccionarse de acuerdo con los mircroorganismos que han de eliminarse, el tipo de alimento que se elabora y el msipegfidieague entran en contacto con
el alimento y, cuando sea apropiado, de acuerdo con los criterios mencionados en la seccion 3.4. La seleccion deperedetaiipbi¢ie cigua disponible y el
método de limpieza empleado. El uso continuado de ciertos desinfectantes quimicos pueda dar lugar a la seleccion desmisoesjgtentes. Deben usarse
desinfectantes quimicos cuando no sea viable la aplicacion de calor. Los métodos de limpieza descritos en la sec@arufilzapseltambién para la aplicacion
de desinfectantes.
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3.2

3.2.2

3.3

DESINFECCION POR CALOR.

Una de las formas méas comunes y mas Utiles de desinfeccién es aplicar calor himedo para elevar la temperatura da ED§&®i6ie), por lo menos. Sin embargo,
las temperaturas elevadas desnaturalizaran los residuos de proteinas y los coceran sobre la superficie del equippePeskrntziat eliminar todos los materiales,
tales como los residuos de los alimentos, haciendo una limpieza cuidadosa antes de aplicar el calor para desinfectar.

Desinfeccion con agua caliente.

Es el método preferido y que méas se usa en la industria de productos alimenticios. Las piezas desmontables de las méagmipassgni@s pequefios del equipo
se pueden sumergir en un tanque o sumidero con agua que mantenga una temperatura de desinfeccion durante un periaoeefeieplaB0@ (176F) durante

2 minutos. El enjuague con desinfectante en las lavadoras mecénicas debe alcanzar esta temperatura de desinfeccdgyimineesiod debera ser el suficiente
para que en la superficie del equipo se alcance esta temperatura. El agua a una temperatura de desinfeccion escaldatasegidasspor lo que habra de utilizar
cestas de rejilla o cualquier otro tipo de soporte, cuando el proceso sea manual.

Desinfeccion por vapor.

Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie debera elevarse al punto de desinfeccién durante un tiempo adecnadesiiié\conveniente disponer
de vapor para la desinfeccion en todos los locales de la planta. Sin embargo, las lanzas que emiten chorros de vagaraafestiléectar las superficies de la
magquinaria, y otras superficies de dificil acceso, o que hay que desinfectarlas in situ, sobre el piso de la fabrica.

El calentamiento de las superficies durante la aplicacion de vapor a alta temperatura, favorece su secado posterivmaieiryseede presentar problemas al
producirse la condesancion sobre otros equipos u otras piezas de la estructura. El vapor de alta temperatura puetiggedkatda puperficies pintadas y eliminar
los lubricantes de las piezas moviles de la maquinaria. Ademas, algunos tipos de materiales, tales como el plastiéoens pareié! tratamiento con vapor vivo.
Los chorros de vapor deberan ser utilizados Gnicamente por personal especializado para ello, ya que puede ser peligsdseqrertamno

DESINFECCION CON SUSTANCIAS QUIMICAS.

Los factores que se indican a continuacién afectan a la eficacia de los desinfectantes:

Inactivacion debida a la suciedad.

La presencia de suciedad y otras materias de sedimentacion reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicosnGciaadodiagiad, los desinfectantes
no surtiran efecto alguno. Por lo tanto, la desinfeccién con sustancias quimicas debera efectuarse después de unmpiezeso eie iombinacion con el mismo.

Temperatura de la solucién.

En general cuanto mas alta sea la temperatura mas eficaz sera la desinfeccion. Es preferible usar, por tanto, unargetiaitte tibg o caliente que una fria. Sin
embargo, hay algunas limitaciones en cuanto a las temperaturas que hay que aplicar, por lo que habra que seguir las istriatrioante. A temperaturas
superiores a #& ( 110°F) los yodoéforos liberan yodo, lo que puede manchar los materiales. La accion corrosiva del cloro aumenta cuando senesoa@ntes
de hipoclorito.

Tiempo.

Todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para que sean eficaces. Este tiempo de corpaeervinimode acuerdo con la
actividad del desinfectante.

Concentracion.

La concentracion de la solucién quimica necesaria, variara de acuerdo con las condiciones de uso, y debera ser addinsidagarkalgque se destina y el medio
ambiente en que haya de emplearse. Las soluciones deberan prepararse, por tanto, siguiendo estrictamente las insfalwaanés del

Estabilidad.

Todas las soluciones desinfectantes deberan ser de preparacion reciente, en que se hayan utilizado utensilios limpioseEofaliéones existentes o el
mantenimiento prolongado de soluciones diluidas listas para ser usadas, puede reducir la eficacia de la solucién desinfaetdiree, tal vez, en un depdsito
de organismos resistentes. Los desinfectantes pueden desactivarse si se mezclan con detergentes y otros desinfectartesveEicacperiodicamente la
eficacia de los desinfectantes, especialmente cuando se han disuelto para usarlos. Existen a tal fin equipos de ensdgdfécitates.
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SUSTANCIAS QUIMICAS IDONEAS PARA LA DESINFECCION DE LOS LOCALES DE LAS FABRICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS.

Los desinfectantes quimicos que pueden envenenar los alimentos, tales como los fenélicos no deben usarse en las Hvecamdieeiimentos ni en vehiculos.
Debera tenerse cuidado de que los desinfectantes quimicos no dafien al personal, y de que cuando se usen en lugaresidoméagsgaean, tales como
establos y vehiculos, no les produzcan molestias. Entre los desinfectantes mas cominmente utilizados en la industientizsles alicuentran los que se indican
a continuacion.

Cloro y productos a base de cloro, incluidos los compuestos de hipocloruro.

Estas sustancias, si se utilizan debidamente, pueden considerarse entre las mejores para las plantas de elaboraciénatimentidiastoy vehiculos. Pueden
obtenerse soluciones de hipocloruro liquido que contienen de 100 000 a 120 000 miligramos de cloro por litro, 0 mezel@gecms &n forma de cristales
clorados. Estos desinfectantes tienen un efecto rapido sobre una gran variedad de micrioorganismos, y son relativame&ue e atds apropiados para la
desinfeccion general de las plantas de productos alimenticios. Deben usarse en concentraciones de 100 a 250 miligradispatgbiéopor litro. Como este
grupo de desinfectantes corroe los metales y produce ademas efectos decolorantes, es necesario enjugar lo antes pdsiide Basmifpctadas con dichos
productos, después de un tiempo suficiente de contacto. Los desinfectantes clorados, con excepcién del biéxido de clswoeficartla rapidamente ante la
presencia de residuos organicos.

Yodéforos.

Estas sustancias siempre se mezclan con un detergente en un medio acido, por lo que son muy convenientes en los casgsstaquelisepiador acido. Su
efecto es rapido y tienen una amplia gama de actividad antimicrobiana. Para desinfectar superficies limpias, normalcesita,s&rsolucion de unos 25 a 50
miligramos por litro de yodo disponible a pH <4. Pierden su eficacia con materias organicas. Es posible observar visieloaemedia los yodoforos, ya que
pierden el color cuando el yodo residual ha bajado a niveles ineficaces. No son téxicos cuando se emplean en concentralgsnpsmagueden incrementar el
contenido total de yodo de la dieta. Apenas tienen sabor u olor, pero mezclandose con determinadas sustancias en edimeatosar envenenamiento. Los
yodoforos pueden tener una accion corrosiva en los metales, dependiendo de la férmula del compuesto y la naturaleZiidealfasypeise apliquen. Por estas
razones, debe tenerse especial cuidado en eliminarlos enjuagando las superficies después de utilizarlos.

Compuestos amonicos cuaternarios.

Todos estos compuestos presentan también buenas caracteristicas detergentes. Son incoloros, relativamente no comesales getoson toxicos, pero pueden
tener un sabor amargo. No son tan eficaces contra las bacterias Gram-negativas como el cloro y los desinfectantesa pgsedfeas. Las soluciones tienden

a adherirse a las superficies, por lo que es necesario enjuagarlas a fondo. Deben utilizarse en una concentraciéri@®@nuig@énos por litro. Se requieren

concentraciones mas altas cuando se emplean con aguas duras. No son compatibles con jabones o detergentes aniénicos.

Agentes anféteros tensoactivos.

Este tipo de desinfectante, relativamente nuevo, consiste en agentes activos con propiedades detersivas y bacterididfes.t@aciddel, relativamente no
corrosivos, insipidos e inodoros, y son eficaces cuando se usan de acuerdo con las recomendaciones del fabricantefid@ieiedearsmaterias organicas.

Acidos y élcalis fuertes.

Ademas de sus propiedades detergentes, los acidos y alcalis fuertes tienen considerable actividad antimicrobiana. Esiertehariiado de que no contaminen
los alimentos. Después de un tiempo de contacto adecuado, todas las superficies que han sido desinfectadas deberamsametgrsefmal con agua que se
ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, citados en la seatémpizdehte Anexo.

VERIFICACION DE LA EFICACIA DE LOS PROCEDIMIENTOS.

Debera verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccién mediante la vigilancia microbidlogicpetéidEs sjue entran en contacto con los
alimentos. Aplicando una vigilancia microbiélogica analoga para los productos en todas las fases de produccién se ofiendcida hecesaria sobre la eficacia
de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

-FIN DE LA NORMA-

El presente Acuerdo entraré en vigencia a partir del dia de su publicacion en el Diario Oficial. (Rubricado por ek&iefinve Be la Republica). COMUNIQUESE.
MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.



