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1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente Reglamento tiene como objetivo establecerlas disposiciones generales sobre practicas de higiene
y de operacion durante la industrializacién de los productos alimenticios, afin de garantizar alimentosinocuos
y de calidad.

Estas disposiciones seran aplicadas a toda aquélla industria de alimentos que opere y que distribuya sus
productosen el territorio de los paises centroamericanos. Se excluyen del cumplimiento de este Reglamento
las operaciones dedicadasal cultivo de frutas y hortalizas, crianza y matanza de animales, almacenamienio
de alimentos fuera de la fabrica, los senvicios de la alimentacion al publico y los expendios, los cuales se
regiran por otras disposiciones sanitarias.

2. DOCUMENTOSA CONSULTAR

Para la interpretacion de este Reglamento no se requiere de ningtn otro documento.

3. DEFINICIONES

Para fines de este reglamento se contemplan las siguientes definiciones:
3.1 Adecuado: se entiende suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

3.2 Alimento: es 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
elaboracion, preparacion o tratamiento del mismo, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni los productos
que se utilizan como medicamentos.

3.3 Buenas practicas de manufactura: condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos para
todos los procesos de produccion y control de alimentos, bebidas y productos afines, con el objeto de
garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segun normas aceptadas internacionalmente.

3.4 Croquis: esquema condistribucion 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 senicios sanitarios,
lavamanos y duchas, en su caso.



3.5 Curvatura sanitaria: curvatura concava de acabado liso de tal manera que no permita la acumulacion de
suciedad o agua.

3.6 Desinfeccion: es la reduccién del numero de microorganismos presentes en las superficies de edificios,
instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos quimicos 0 métodos fisicos adecuados,
hasta un nivel que no constituya riesgo de contaminacidn para los alimentos que se elaboren.

3.7 Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando
se consumande acuerdo conel uso a que se destinan.

3.8 Lote: es una cantidad determinada de producto envasado, cuyo contenido es de caracteristicas similares
0 ha sido fabricado bajo condiciones de produccion presumiblemente uniformes y que se identifican por tener
un mismo cddigo o clave de produccion.

3.9 Limpieza: laeliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.

3.10 Planta: es el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se encuentren bajo el control de
una misma administracion.

3.11 Procesamiento de alimentos: son las operaciones que se efectian sobre la materia prima hasta el
alimento terminado en cualquier etapa de su produccion.

3.12 Superficie de contacto con los alimentos: todo aquello que entra en contacto con el alimento durante
el proceso y manejo normal del producto; incluyendo utensilios, equipo, manos del personal, envases y otros.

4. SIMBOLOSY ABREVIATURAS

4.1 cm.= centimetros
4.2 lux = candelas por pie cuadrado
4.3 pH= potencial de Hidrégeno



5. CONDICIONES DELOS EDIFICIOS

5.1 Alrededores y Ubicacion

5.1.1 Alrededores

Los alrededores de una planta que elabora alimentos se mantendran en buenas condiciones que protejan
contra la contaminacion de los mismos. Entre las actividades que se deben aplicar para mantener los
alrededoreslimpios se incluyen, pero no se limitan a:

a) Amacenamiento en forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos sélidos y desperdicios,
recortar la grama, eliminar la hierba y todo aquello dentro de las inmediaciones del edificio, que pueda
constituir una atraccion o refugio para los insectos y roedores.

b) Mantener patios y lugares de estacionamiento limpios para que estos no constituyan una fuente de
contaminacion.

c¢) Mantenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacion e infestacion.

d) Operacion en forma adecuada de los sistemas para el tratamiento de desechos.

5.1.2 Ubicacion

Los establecimientos deben:

a) Estar situados en zonas no expuestas a contaminacion fisica, quimicay biolégica y a actividades
industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacion de los alimentos.

b) Estar delimitada por paredes de cualquierambiente utilizado como vivienda.
c¢) Contar con comodidades parael retiro de los desechos de manera eficaz, tanto sdlidos como liquidos.

d) Contar convias de accesoy patios de maniobra pavimentados, adoquinados, asfaltados o similares, a fin
de evitar la contaminacion de los alimentos con polvo.



Los establecimientos deben estar situados en zonas no expuestas a cualquier contaminacion fisica, quimica
y bioldgica ya actividades industriales que constituyan unaamenaza grave de contaminacién de los alimentos,
ademas de estar libre de olores desagradables y no expuestas a inundaciones, separadas de cualquier
ambiente utilizado como vivienda, contarcon comodidades parael retiro de manera eficaz de los desechos,
tanto solidos como liquidos. Las vias de accesoy patios de maniobra deben encontrarse pavimentados,
adoquinados, asfaltados o similares, a fin de evitar la contaminacién de los alimentos con polvo. Ademas, su
funcionamiento no debe ocasionar molestias a la comunidad, todo esto sin perjuicio de lo establecido enla
normativa vigente en cuanto a planes de ordenamiento urbanoy legislacion ambiental.

5.2 Instalaciones Fisicas del Areade Proceso y Almacenamiento
5.2.1 Disefio

a) Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamafo, construccion y disefio que faciliten su
mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con el propdésito de la elaboracion y manejo de los
alimentos, proteccion del producto terminado, y contra la contaminacion cruzada.

b) Las industrias de alimentos deben estar disefiadas de manera tal que estén protegidas del ambiente
exterior mediante paredes. Los edificios e instalaciones deben ser de tal manera que impidan que entren
animales, insectos, roedores y/lo plagas u otros contaminantes del medio como humo, polvo, vapor u otros.

c¢) Los ambientes del edificio deben incluirun area especifica para vestidores, con muebles adecuados para
guardar implementos de uso personal.

d) Los ambientes del edificio deben incluirun area especifica para que el personal pueda ingerir alimentos.

e) Se debe disponerde instalaciones de almacenamiento separadas para: materia prima, producto terminado,
productosde limpiezay sustancias peligrosas.

f) Las instalaciones deben permitiruna limpieza facil y adecuada, asi como la debidainspeccion

g) Se debe contar conlos planoso croquisde la plantafisica que permitan ubicarlas areas relacionadas con
los flujos de los procesos productivos.

h) Distribucion. Las industrias de alimentos deben disponer del espacio suficiente para cumplir
satisfactoriamente con todas las operaciones de produccion, con los flujos de procesos productivos
separados, colocacidn de equipo, y realizar operaciones de limpieza. Los espacios de trabajo entre el equipo
y las paredes deben ser de porlo menos 50 cm. y sin obstaculos, de manera que permita a los empleados
realizar sus deberes de limpieza en forma adecuada.



i) Materiales de Construccion: T odos los materiales de construccion de los edificios € instalaciones deben ser
de naturaleza tal que no transmitan ninguna sustancia no deseada al alimento. Las edificaciones deben ser
de construccion solida, y mantenerse en buen estado. En el area de produccion no se permite lamadera como
material de construccion.

5.2.2 Pisos

a) Los pisos deben ser de materialesimpermeables, lavables y antideslizantes que no tengan efectos toxicos
para el uso al que se destinan; ademas deben estar construidos de manera que faciliten su limpieza y
desinfeccion.

b) Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie 0 uniones.

c) Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su limpieza y evitar la
acumulacion de materiales que favorezcan la contaminacion.

d) Los pisos deben tener desaglies y una pendiente, que permitan la evacuacion rapida del agua y evite la
formacion de charcos.

e) Segun el caso, los pisos deben construirse con materiales resistentes al deterioro por contacto con
sustancias quimicasy maquinaria.

f) Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de los materiales almacenados y el
transito de los montacargas.

5.2.3 Paredes

a) Las paredes exteriores pueden ser construidas de concreto, ladrillo o bloque de concretoy de estructuras
prefabricadas de diversos materiales.

b) Las paredes interiores en particular en las areas de proceso deben ser construidos o revestidos con
materiales impermeables, no absorbentes, lisos, faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin
grietas.

c¢) Cuando amerite por las condiciones de humedad durante el proceso, las paredes deben estar recubierias
conun material lavable hasta una altura minimade 1.5 metros.

d) Las uniones entre una pared y otra, asi como entre éstas y los pisos, deben tener curvatura sanitaria.



5.2.4 Techos

a) Los techos deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan al minimo la acumulacion de
suciedad, la condensacién, ylaformacién de mohosy costras que puedan contaminar los alimentos, asi como
el desprendimiento de particulas.

b) Cuando se utilicen cielos falsos deben ser lisos, sin unionesy faciles de limpiar.

5.2.5 Ventanas y Puertas

a) Las ventanas deben ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que impidan la entrada de agua,
plagas y acumulacion de suciedad, y cuando el caso lo amerite estar provistas de malla contra insectos que
sea facil de desmontary limpiar.

b) Los quicios de las ventanas deben ser con declive y de un tamafio que evite la acumulacion de polvo e
impida su uso para almacenarobjetos.

c) Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiary desinfectar. Deben
abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marcoy en buen estado.

d) Las puertas que comuniquen al exterior del area de proceso, deben contar con proteccion para evitar el
ingreso de plagas.

5.2.6 lluminacion

a) Todo el establecimiento estara iluminado ya sea con luz natural o artificial, de forma tal que posibilite la
realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos.

b) Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de recibo de materia prima,
almacenamiento, preparacion, y manejo de los alimentos, deben estar protegidas contra roturas. La
iluminacion no debe alterar los colores. Las instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores deben estar
recubiertas portubos o cafios aislantes, no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de procesamiento
de alimentos.

5.2.7 Ventilacion

a) Debe existir una ventilacion adecuada, que evite el calorexcesivo, permita la circulacidn de aire suficiente
y evite la condensacion de vapores. Se debe contar con un sistema efectivo de extraccion de humosy vapores
acorde a las necesidades, cuando se requiera.
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b) La direccion de la corriente de aire no deben ir nunca de una zona contaminada a una zona limpia y las
aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

5.3 Instalaciones Sanitarias

Cadaplanta estara equipada con facilidades sanitarias adecuadas incluyendo, pero no limitado a lo siguiente:

5.3.1 Abastecimiento de agua
a) Debe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable.
b) El agua potable debe ajustarse a lo especificado enla Normativa especifica de cada pais.

c) Debe contar con instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion de manera que si
ocasionalmente el servicio es suspendido, no se interrumpan los procesos.

d) El agua que se utilice enlas operacionesde limpieza y desinfeccion de equipos debe ser potable.

e) El vapor de agua que entre en contacto directo con alimentos o con superficies que estén en contacto con
ellos, no debe contener sustancias que puedan ser peligrosas para la salud.

f) El hielo debe fabricarse conagua potable, y debe manipularse,almacenarse y utilizarse de modo que esté
protegido contrala contaminacion.

g) El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo, para el sistema contra incendios, la
produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones analogas en las que no contamine los alimentos)
deben ser independiente. Los sistemas de agua no potable deben estar identificados y no deben estar
conectados con los sistemas de agua potable ni debe haber peligro de reflujo haciaellos.

5.3.2 Tuberia

La tuberia estara pintada segun el cédigo de colores y sera de un tamafio y disefio adecuado e instalada y
mantenida para que:

a) Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las areas que se requieren.

b) Transporte adecuadamente las aguas negras o aguas senvidas de la planta.
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c) Evite que las aguas negras o aguas servidas constituyan una fuente de contaminacion para los alimentos,
agua, equipos, utensilios, o crearuna condiciéninsalubre.

d) Proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas las areas, donde estan sujetos a inundaciones por la
limpieza o donde las operaciones normales liberen o descarguen agua, u otros desperdicios liquidos.

e) Las tuberias elevadas se colocaran de manera que no pasen sobre las lineas de procesamiento, salvo
cuando se tomen las medidas para que no sean fuente de contaminacion.

f) Prevenir que no exista un retroflujo o conexion cruzada entre el sistema de tuberia que descarga los
desechosliquidos y el agua potable que se provee a los alimentos o durante la elaboracidn de los mismos.

5.4 Manejo y Disposicion de Desechos Liquidos

5.4.1 Drenajes

Debe tener sistemas e instalaciones adecuados de desague y eliminacion de desechos. Estaran 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 rejilla que impida el paso de roedores hacia
la planta.

5.4.2 Instalaciones Sanitarias

Cadaplanta debe contar con el numero de senicios sanitarios necesarios, accesibles yadecuados, ventilados
e iluminados que cumplan como minimo con:

a) Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, separadas por sexo, con ventilacion hacia el exterior,
provistas de papel higiénico, jabon, dispositivos para secado de manos, basureros, separadas de la seccion
de procesoy poseeran como minimo los siguientes equipos, segun el numero de trabajadores por turno.

1. Inodoros: uno por cada veinte hombres o fraccion de veinte, uno por cada quince mujeres o fraccion de
quince.

2. Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veinte.

3. Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos que se requiera.

4. Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quince.

b) Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el &rea de produccion. Cuando la ubicacién no lo
permita, se deben tomar otras medidas alternas que protejan contra la contaminacion, tales como puertas
dobles o sistemas de corrientes positivas.
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c) Debe contarse con un area de vestidores, separada del area de seniicios sanitarios, tanto para hombres
como para mujeres, y estaran provistos de al menosun casillero por cada operario por turno.

El numero de trabajadores indicado en los incisos anteriores se debe contabilizar respecto del numero de
trabajadores presentes en cada turno de trabajo, y no sobre el numero total de trabajadores de la empresa.

5.4.3 Instalaciones paralavarse las manos

En el area de proceso, preferiblemente en la entrada de los trabajadores, deben existir instalaciones para
lavarse las manos, las cuales deben:

a) Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con
lavamanos no accionados manualmente y abastecidos de agua potable.

b) El jabdn debe ser liquido, antibacterial y estar colocado en su correspondiente dispensador.

c) Proveer toallas de papel o secadores de aire y rotulos que le indiquen al trabajador como lavarse las manos.

5.5 Manejo y Disposicion de Desechos Sélidos
5.5.1 Desechos sélidos

a) Debe existir un programay procedimiento escrito para el manejo adecuado de desechos sélidos de la
planta.

b) No se debe permitir la acumulacion de desechos en las areas de manipulaciony de almacenamiento de
los alimentos 0 en ofras areas de trabajo ni zonas circundantes.

c) Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar que atraigan insectosy roedores.

d) El deposito general de los desechos, deben ubicarse alejado de las zonas de procesamiento de alimentos.
Bajo techo o debidamente cubiertoy en un area provista para la recoleccion de lixiviados y piso lavable.
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5.6 Limpiezay Desinfeccion
5.6.1 Programade limpiezay desinfeccion:

a) Lasinstalacionesy el equipo deben mantenerse en un estado adecuado de limpiezay desinfeccion, para
lo cual deben utilizar métodos de limpiezay desinfeccion, separados o conjuntamente, segun el tipo de labor
que efectle y los riesgos asociados al producto. Para ello debe existir un programa escrito que regule la
limpieza y desinfeccion del edificio, equiposy utensilios, el cual debe especificarlo siguiente:

1. Distribucion de limpieza por areas.
2. Responsable de tareas especificas.
3. Métodoy frecuencia de limpieza.

4. Medidas de vigilancia.

5. Ruta de recoleccion ytransporte de los desechos.

b) Los productos utilizados para la limpiezay desinfeccién deben contar con registro emitido por la autoridad
sanitaria correspondiente. Deben almacenarse adecuadamente, fuera de las areas de procesamiento de
alimentos, debidamente identificados y utilizarse de acuerdo con las instrucciones que el fabricante indique
en la etiqueta.

c) En el area de procesamiento de alimentos, las superficies, los equipos y utensilios deben limpiarse y
desinfectarse segln lo establecido en el programa de limpieza y desinfeccion. Debe haber instalaciones
adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y equipo de trabajo, debiendo seguir todos los
procedimientos de limpiezay desinfeccionafin de garantizar que los productosno lleguena contaminarse.

d) Cada establecimiento debe asegurar su limpieza y desinfeccion. No utilizar en area de proceso,
almacenamiento y distribucion, sustancias odorizantes o desodorantes en cualquiera de sus formas. Se debe
tener cuidado durante la limpieza de no generar polvo ni salpicaduras que puedan contaminarlos productos.
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5.7 Control de Plagas

5.7.1 La planta deben contar con un programa escrito para controlartodo tipo de plagas, que incluya como
minimo:

a) ldentificacion de plagas,

b) Mapeo de Estaciones,

¢) Productos o Métodos y Procedimientos utilizados,

d) Hojas de Seguridad de los productos (cuando se requiera).

5.7.2 Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del establecimiento, deben estar registrados por la
autoridad competente.

5.7.3 La planta debe contarcon barreras fisicas que impidan elingreso de plagas.

5.7.4 La planta deben inspeccionarse periodicamente y llevar un control escrito para disminuiral minimolos
riesgos de contaminacion por plagas.

5.7.5 En caso de que algunaplagainvada la planta deben adoptarse las medidas de erradicacion o de control
que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, biolégicos y fisicos autorizados por la autoridad
competente, los cuales se aplicaran bajola supenision directa de personal capacitado.

5.7.6 Solo deben emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas sanitarias. Antes
de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios para
evitar lacontaminacion.

5.7.7 Después del tiempo de contacto necesario los residuos de plaguicidas deben limpiarse minuciosamente.

5.7.8 Todos los plaguicidas utilizados deben almacenarse adecuadamente, fuera de las areas de
procesamiento de alimentosy mantenerse debidamente identificados.
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6. CONDICIONESDE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

6.1 El equipoy utensilios deben estar disefiadosy construidos de tal forma que se evite la contaminacion del
alimentoy facilite su limpieza. Deben:

a) Estar disefiados de manera que permitan un rapido desmontaje y facil acceso para su inspeccion,
mantenimientoy limpieza.

b) Funcionarde conformidad con el uso al que esta destinado.

c) Ser de materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes a las operaciones repetidas de limpieza y
desinfeccion.

d) No transferir al producto materiales, sustancias toxicas, olores, ni sabores.

6.2 Debe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el correcio
funcionamiento del equipo. Dicho programa debe incluir especificaciones del equipo, el registro de las
reparacionesy condiciones. Estos registros deben estar actualizados y a disposicion para el control oficial.

7. PERSONAL

En toda la industria alimentaria todos los empleados, deben velar por un manejo adecuado de los productos
alimenticios y mantener un buen aseo personal, de forma tal que se garantice la produccién de alimentos
inocuos.

7.1 Capacitacion

7.1.1 El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente capacitado en Buenas
Practicas de Manufactura.

7.1.2 Debe existir un programa de capacitacion escrito que incluya las buenas practicas de manufactura,
dirigido a todo el personal de la empresa.

713 Los programas de capacitacion, deben ser ejecutados, revisados, evaluados. y actualizados
periddicamente.
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7.2 Practicas higiénicas:
7.2.1 El personal que manipula alimentos debe presentarse bafiado antes de ingresar a sus labores.

7.2.2 Como requisito fundamental de higiene se debe exigir que los operarios se laven cuidadosamente las
manos con jabon liquido antibacterial:

a) Al ingresar al area de proceso.

b) Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular alimentos cocidos que no sufriran
ninguntipo de tratamiento térmico antes de su consumo.

c) Después de llevar a cabo cualquieractividad no laboral como comer, beber, fumar, sonarse la nariz o ir al

Senvicio sanitario.

7.2.3 Todapersona que manipula alimentos debe cumplircon lo siguiente:
a) Si se emplean guantes no desechables, estos deben estar en buen estado, ser de un materialimpermeable

y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de ser usados nuevamente. Cuando se usen guantes
desechables deben cambiarse cada vez que se ensucien o rompany descartarse diariamente.

b) Las ufias de las manos deben estar cortas, limpiasy sin esmaltes.

c¢) No deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquieradorno u otro objeto que puedatener contacio
conel producto que se manipule.

d) Evitar comportamientos que puedan contaminarlos, por ejemplo:

1. Fumar

2. Escupir

3. Masticaro comer

4. Estornudar o toser

5. Conversar en el area de proceso
e) El bigote y barba deben estar bien recortados y cubiertos con cubre bocas.
f) El cabello debe estar recogidoy cubierto por completo por un cubre cabezas.
g) No debe utilizar maquillaje, ufias o pestafias postizas.

h) Utilizar uniformey calzado adecuados, cubrecabezasy cuando proceda ropa protectora y mascarilla.
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7.2.4 Los visitantes de las zonas de procesamiento o manipulacion de alimentos, deben seguir las normas de
comportamientoy disposiciones que se establezcan en la organizacion con el fin de evitar la contaminacién
de los alimentos.

7.3 Control de Salud

7.3.1 Las personas responsables de las fabricas de alimentos debe llevar un registro periédico del estado de
salud de su personal.

7.3.2 Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de los alimentos debe
someterse a examenes médicos previo a su contratacion, la empresa debe mantener constancia de salud
actualizada, documentada y renovarse como minimo cada seis meses.

7.3.3 Se debe regular el tréfico de manipuladores y visitantes en las areas de preparacion de alimentos.

7.3.4 No debe permitirse el accesoa ninguna area de manipulacion de alimentosa las personas de las que
se sabe 0 se sospecha que padecen o son portadoras de alguna enfermedad que eventualmente pueda
transmitirse por medio de los alimentos. Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones, debe
informarinmediatamente ala direccion de laempresa sobre los sintomas que presenta y someterse a examen
médico, si asi o indican las razones clinicas o epidemioldgicas.

7.3.5 Entre los sintomas que deben comunicarse al encargado del establecimiento para que se examine la
necesidad de someter a una persona a examen médico y excluirla temporalmente de la manipulacién de
alimentos, cabe sefialarlos siguientes:

a) Ictericia

b) Diarrea

c) Vomitos

d) Fiebre

e) Dolor de garganta confiebre

f) Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc.)
g) Secrecion de oidos, 0jos 0 nariz.

h) Tos persistente.
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8. CONTROLENEL PROCESOY EN LAPRODUCCION
8.1 Materias primas:

a) Se debe controlar diariamente el cloro residual del agua potabilizada con este sistema y registrar los
resultados en un formulario disefiado para tal fin, en el caso que se utilice otro sistema de potabilizacion
también deben registrarse diariamente. Evaluar periédicamente la calidad del agua através de analisisfisico-
quimicoy bacteriolégico y mantenerlos registros respectivos.

b) El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima o ingrediente que presente indicios de
contaminacién oinfestacion.

¢) Todo fabricante de alimentos, debe emplear en la elaboracion de éstos, solamente materias primas que
reunan condiciones sanitarias que garanticen suinocuidad yel cumplimiento con los estandares establecidos,
para lo cual debe contar conun sistema documentado de control de materias primas, el cual debe contener
informacidn sobre: especificaciones del producto, fecha de vencimiento, nimero de lote, proveedor, entradas
y salidas.

8.2 Operaciones de manufactura:

Todo el proceso de fabricacion de alimentos, incluyendo las operaciones de envasado y almacenamiento
deben realizarse en condiciones sanitarias siguiendo los procedimientos establecidos. Estos deben estar
documentados, incluyendo:

a) Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del procesoy el analisis de los peligros
microbioldgicos, fisicos y quimicos a los cuales estan expuestos los productos durante su elaboracion.

b) Controles necesarios para reducir el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacion
del alimento; tales como:tiempo, temperatura, pH y humedad.

c¢) Medidas efectivas para proteger el alimento contra la contaminacién con metales o cualquier otro material
extrafio. Este requerimiento se puede cumplir utilizando imanes, detectores de metal o cualquier otro medio
aplicable.

d) Medidas necesarias para prever la contaminacion cruzada.
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8.3 Envasado:

a) Todo el material que se emplee para el envasado debe almacenarse en lugares adecuados para tal fin y
en condicionesde sanidady limpieza.

b) El material debe garantizar la integridad del producto que ha de envasarse, bajo las condiciones previstas
de almacenamiento.

c) Los envases o recipientes no deben para otro uso diferente para el que fue disefiado

d) Los envases o recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se
encuentren en buen estado, limpiosy desinfectados.

e) En los casos en que se reutilice envases o recipientes, estos deben inspeccionarse y tratarse
inmediatamente antes del uso.

f) En la zona de envasado o llenado solo deben permanecer los recipientes necesarios.

8.4 Documentacion y registro:

a) Deben mantenerse registros apropiados de la elaboracion, produccion y distribucion.

b) Establecer un procedimiento documentado para el control de los registros.

c) Los registros deben conservarse durante un periodo superioral de la duracion de la vida dtil del alimento.

d) Toda planta debe contar con los manuales y procedimientos establecidos en este Reglamento, asi como
mantenerlos registros necesarios que permitan la verificacion de la ejecucion de los mismos.

8.5 Almacenamiento y Distribucién

8.5.1 La materia prima, productos semiprocesados, procesados deben almacenarse y transportarse en
condiciones apropiadas que impidan la contaminacion y la proliferacion de microorganismos y los protejan
contra la alteracion del producto o los dafios al recipiente o envases.

8.5.2 Durante el almacenamiento debe ejercerse una inspeccion periddica de materia prima, productos
procesadosy de las instalaciones de almacenamiento, a fin de garantizar su inocuidad:
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a) En las bodegas para almacenarlas materias primas, materiales de empaque, productos semiprocesados
y procesados, deben utilizarse tarimas adecuadas, que permitan mantenerlos a una distancia minimade 15
cm. sobre el piso y estar separadas por 50 cm comominimode la pared, y a 1.5 m del techo, deben respetar
las especificaciones de estiba. Debe existir una adecuada organizacidn y separacion entre materias primas y
el producto procesado. Debe existir un area especifica para productos rechazados.

b) La puerta de recepcion de materia primaa la bodega, debe estar separada de la puerta de despachodel
producto procesado, y ambas deben estar techadas de forma tal que se cubran las rampas de carga y
descargarespectivamente.

c) Debe establecer el Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para que haya una mejorrotacion
de los alimentosy evitar el vencimiento de los mismos.

d) No debe haber presencia de quimicos utilizados para la limpieza dentro de las instalaciones donde se
almacenan productos alimenticios.

e) Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y fecha que ingresan a la bodega. Los
productos almacenados deben estar debidamente etiquetados.

8.5.3 Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por la misma deben
ser adecuados para el transporte de alimentos 0 materias primas de manera que se evite el deterioro y la
contaminacién de los alimentos, materias primas o el envase. Estos vehiculos deben estar autorizados por la
autoridad competente.

8.5.4 Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de cargay descarga fuera de los lugares de
elaboracién de los alimentos, debiéndose evitar la contaminacion de los mismos y del aire por los gases de

combustion.

8.5.5 Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados, deben ¢ ontar con medios
que permitan verificar la humedad, y el mantenimiento de la temperatura adecuada.
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9. VIGILANCIAY VERIFICACION

9.1 Para verificar que las fabricas de alimentos y bebidas procesados cumplan con lo establecido en el
presente Reglamento, la autoridad competente del Estado Parte en donde se encuentre ubicada la misma,
aplicara la ficha de inspeccion de buenas practicas de manufactura para fabrica de alimentos y Bebidas
Procesados aprobada por los Estados Parte. Esta fichadebe ser llenadade conformidad conla Guia para el
Llenado de la Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para Fabricas de Aimentos y Bebidas
Procesados.

9.2 Las plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a partir de la vigencia de este
Reglamento, cumpliran con el puntaje minimo de 81, de conformidad a lo establecido en la Guia para el
Llenado de la Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para Fabricas de Aimentos y Bebidas
Procesados.

10. CONCORDANCIA

10.1 CAC/RCP-1-1969. rev. 4-2003. Codigo Internacional Recomendadode Practicas de Principios Generales
de Higiene de los Alimentos.

11. BIBLIOGRAFIA
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rev. 4-2003. Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, 3° Edicion, FAO, Roma ltalia, 2004, p. 68.

11.2 Instituto de Normas T écnicas de Costa Rica. Principios Generales de Buenas Practicas de Manufactura
de Alimentos. INTECO, San José Costa Rica,2003. p. 27.

11.3 U.S. Department of Health and Human Senvices. Food Code, Washington, DC, Estados Unidos de
América, 2001.

11.4 Departamento de Sanidad Pesquera de Chile, Pauta de Inspeccion de Infraestructa y Manejo sanitario
para Plantas de Exportacion de Productos Pesqueros Destinados al Consumo Humano, Semapesca,
Santiago, Chile 2002, p. 14.

11.5 Canadian Food Inspection Agency. Processed Products establishment. Inspection Manual. Canadian
Food Inspection Agency, Otawa, Canada, 2000, p. 21.
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12. ANEXOS

Anexo A Fichade inspeccion de buenas practicas de manufactura para fabricas de alimentosy bebidas,
procesados.

Anexo B Guia para el llenado de la ficha de inspeccion de las buenas practicas de manufactura para las
fabricas de alimentosy bebidas, procesados.
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Anexo A
(Normativo)

Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para Fabricas de Alimentos Procesados

Ficha No.

INSPECCION PARA Licencia nueva Renovacion Control Denuncia
NOMBRE DE LA FABRICA
DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONODE LAFABRICA FAX
CORREOELECTRONICO DE LAFABRICA
DIRECCION OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONODE LA OFICINA FAX
CORREOELECTRONICODE LA OFICINA
LICENCIA SANITARIA No. FECHADE VENCIMIENTO

OTORGADAPOR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE
NOMBRE DEL PROPIETARIO REPRESENTANTELEGAL
RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS
TIPODE ALIMENTOS PRODUCIDOS

FECHADE LA 12. INSPECCION CALIFICACION /100
FECHADE LA 12. REINSPECCION CALIFICACION /100
FECHADE LA 22, REINSPECCION CALIFICACION /100




REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO NTON 03 069-06/ RTCA 67.01.33:06 17

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.

61- 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir.

71- 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.
81- 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones

ASPECTOS AEVALUAR 12, Inspeccion 1% Reinspec-cion 22, Reinspec-cion
1.EDIFICIO

1.1 Alrededores y ubicacion

1.1.1 Alrededores

a) Limpios

b) Ausencia de focos de contaminacion

SUBTOTAL

1.1.2 Ubicacion

a) Ubicacién adecuada

SUBTOTAL

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1Diseio

a) Tamafio y consfruccion del edificio

b) Proteccidn contra el ambiente exterior

c) Areas especificas para vestidores, paraingerir alimentos y para
almacenamiento

d) Distribucion

) Materiales de consfruccion

SUBTOTAL

1.2.2 Pisos

De materiales impermeables y de facil limpieza

Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular

Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria

a
b
c
d

— |~ |—|—

Desagiies suficientes

SUBTOTAL

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado

b)Paredes de areas de proceso y almacenamiento revestidas de
material impermeable, no absorbente, lisos, faciles de lavar y color
claro

SUBTOTAL

1.2.4Techos

a) Construidos de material que no acumule basuray anidamiento
de plagasy cielos falsos lisos y faciles de limpiar

SUBTOTAL

1.2.5Ventanasy puertas

a) Faciles de desmontar y limpiar

b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con declive

c) Puertas en buen estado, de superficie lisa y no absorbente, y que
abran hacia afuera

SUBTOTAL

1.2.6 lluminacion

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM

b) Lamparas y accesorios de luz arfificial adecuados para la
industria alimenticia y protegidos contra ranuras, en areas de: recbo
de materia prima; almacenamiento; proceso y manejo de alimentos

c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso

SUBTOTAL
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1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacién adecuada

b) Corriente de aire de zona limpia a zona contaminada

SUBTOTAL

1.3 Instalaciones sanitarias

1.3.1 Abastecimientode agua

a) Abastecimiento suficiente de agua potable

b) Sistema de abastecimiento de agua no potable independiente

SUBTOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamafio y disefio adecuado

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

SUBTOTAL

1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desagiie y eliminacién de
desechos, adecuados

SUBTOTAL

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separados por
Sexo

b) Puertas que no abran directamente hacia el area de proceso

c) Vestidores debidamente ubicados

SUBTOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

b) Jabén liquido, toallas de papel o secadores de aire y rotulos que
indican lavarse las manos

SUBTOTAL
1.5 Manejo y disposicion de desechos sélidos
1.5.1 Desechos Sélidos
a) Manejo adecuado de desechos sélidos

SUBTOTAL

1.6 Limpieza y desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion

b) Productos para limpieza y desinfeccion aprobados

c) Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion.

SUBTOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas

Programa escrito para el control de plagas

a)
b) Productos quimicos uflizados autorizados

c) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de
procesamiento

SUBTOTAL
2.EQUIPOSY UTENSILIOS
2.1 Equiposy utensilios
a) Equipo adecuado para el proceso
b) Programa escrito de mantenimiento preventvo
SUBTOTAL

3. PERSONAL

3.1 Capacitacion

a) Programa de capacitacion escrito que incluya las BPM

SUBTOTAL
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3.2 Practicas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, segin manual de BPM

SUBTOTAL

3.3 Control de salud

a) Control de salud adecuado

SUBTOTAL

4. CONTROL EN EL PROCESOY EN LAPRODUCCION

4.1 Materia prima

a) Controly registro de la potabilidad del agua

b) Registro de control de materia prima

SUBTOTAL

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el crecimiento de
microorganismos y evitar contaminacion (fempo, temperatura,
humedad, actividad delagua 'y pH)

SUBTOTAL

4 3 Envasado

a) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad
y limpieza y uflizado adecuadamente

SUBTOTAL

4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracion, produccion y distribucion

SUBTOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion.

a) Materias primas y productos terminados almacenados en
condiciones apropiadas

b) Inspeccidn periddica de materia prima y productos terminados

¢) Vehiculos autorizados por la autoridad competente

d) Operaciones de carga y descarga fuera de loslugares de
elaboracion

e) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados
cuentan con medios para verificar y mantener la temperatura.

SUBTOTAL
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NUMERAL DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS RECOMENDACIONES
DE LA RECOMENDACIONES

FICHA PRIMERA INSPECCION PRIMERA SEGUNDA
Fecha: REINSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fecha:

DOY FE que los datos registrados en esta ficha de inspeccidn son
verdaderos y acordes a la inspeccidn practicada. Para la

correccién de las deficiencias sefialadas se otorga un plazo de 2 %
dias, quevencen el @ ]
[ c
o o
— o o %
8 4] 8 ]
(8] — o —
2 s 2 3
Firma del propietarioo responsable a o) ) Re)
c — c —
= T = &
[} ko) [} [}
£ o £ o
= o = o
. & = = =
Nombre del propietarioo responsable (letra de molde) Z K = 3z
(O] (O]
o @© pus ©
o) = ) €
IS = £ =
o & o b
2 > 2 >
. R (O]
Firma del inspector 5 o
o]
S S
] o
=z 2
Nombre del inspector (letra de molde)
VISITADELSUPERVISOR | Fecha:
Firma del propietarioo responsable Firma del supervisor
Nombre del propietarioo responsable Nombre del supervisor

(Letra demolde) (Letra demolde)

ORIGINAL: Expediente.
COPIA: Interesado.
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Anexo B
(Normativo)

Guiaparael Llenado dela Fichade Inspeccionde las Buenas Practicas de Manufactura para las Fabricas

de Alimentos y Bebidas, Procesados

ASPECTO | REQUERIMIENTOS | CUMPLIMIENTO | PUNTOS
1. EDIFICIO
1.1 ALREDEDORES Y UBICACION
1.1.1 ALREDEDORES
a) Limpios. i) Almacenamiento adecuado Cumpleen forma adecuadalos 1
del equipo en desuso. requerimientosi), ii)yiii)
i) Libres debasurasy Cumple adecuadamente Gnicamente 0.5
desperdicios. dos delos requerimientosi, ii, y iii).
iii) Areas verdes limpias No cumplecon dos o masdelos 0
requerimientos
b) Ausenciadefocos i) Patiosylugares de Cumpleadecuadamentelos 1
de contaminacion. estacionamiento limpios, requerimientosi), ii), iii)yiv)
evitando que constituyan una
fuente de contaminacion.
i) Inexistenciadelugares que
puedan constituir una
atracciéno refugio paralos
insectosy roedores.
iii) Mantenimiento adecuadode | Séloincumplecon el requisito ii) 0.5
los drenajes delaplanta para
evitar contaminaciéne
infestacion.
iv) Operacién en formaadecuada | Incumplealguno delos requisitosi), 0
de los sistemas parael iii)oiv)
tratamiento de desperdicios.
1.1.2 UBICACION
a) Ubicaciéon i) Ubicados en zonasno Cumpleconlos requerimientosi), ii), 1
adecuada. expuestasa cualquier tipode | iii)yiv)
contaminaciénfisica, quimica
o bioldgica.
i) Estar delimitada por paredes Incumplimientosevero deuno delos 0.5
separadasde cualquier requerimientos
ambiente utilizado como
vivienda.
iii) Contar con comodidades para
el retiro delos desechos de
manera eficaz, tanto sélidos
como liquidos.
iv) Vias deaccesoy patios de .si incumplecon dosomasdelos 0
maniobradeben encontrarse | requerimientos
pavimentados a fin de evitar la
contaminaciéndelos
alimentos conel polvo.
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.2 INSTALACIONES FISICAS
1.2.1 DISENO
a)Tamafioy i) Su construcciondebe permitir y facilitar | Cumplirconel requisito 1
construccion del su mantenimiento y las operaciones
edificio. sanitarias para cumplir con el propésito | No cumplecon el requisito 0
de elaboraciény manejodelos
alimentos, asi comodel producto
terminado, en forma adecuada.
b) Proteccién contra i) El edificio einstalaciones debenser de Cumplirconlos 2
el ambiente exterior. tal maneraqueimpidael ingreso de requerimientosi)yii)
animales, insectos, roedores y plagas. Cuandounodelos 1
requerimientos no se
cumpla.

i) El edificio einstalaciones debende Cuando los requerimientos 0
reduciral minimo el ingreso delos i)yii)nosecumpleny existe
contaminantes del mediocomo humo, altoriesgode
polvo, vaporu otros. contaminacion.

c) Areas especfficas i) Los ambientes del edificiodeben incluir | Cumplirconlos 1
para vestidores, para un area especffica paravestidores, con requerimientosi),ii)yiii).
ingeriralimentosy muebles adecuados para guardar
para implementos de usopersonal.
almacenamiento. i) Los ambientes del edificiodebenincluir | Con el incumplimiento de 0,5
un area especfficaparaqueel personal | unrequisito solamente.
pueda ingeriralimentos.

iii) Se debedisponer deinstalaciones de Con incumplimiento de dos 0
almacenamientoseparadas para: 0 mas requisitos
materia prima, producto terminado,
productos delimpiezay sustancias
peligrosas.

d) Distribucién i) Las industrias de alimentos deben Cumplecon el requisito 1
disponer del espaciosuficiente para
cumplir satisfactoriamente con todas las
operaciones de produccion, conlos
flujos de procesos productivos No cumple con el requisito 0
separados, colocacion de equipo, y
realizar operaciones de limpieza. Los
espaciosdetrabajoentreel equipoy las
paredes deben ser de por lomenos 50
cm.y sinobstaculos, de maneraque
permita a los empleados realizar sus
deberes delimpieza en forma adecuada.
e) Materialesde 1) Todos los materiales de construccion de | Cumplecon el requisito 1
construccion los edificios einstalaciones deben ser de
naturalezatal que no transmitan
No cumple con el requisito 0

ningunasustanciano deseadaal
alimento. Las edificaciones deben ser de
construccion sédlida, y mantenerse en
buen estado.En el dreade produccién
no se permitela madera comomaterial
de construccion.
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ASPECTO REQUERIMIENTOS | CUMPLIMIENTO | PUNTOS
1.2.2 PISOS
a) Dematerial i) Los pisos deberan ser de materiales | Cumplirconlos requerimientos 1
impermeableyde impermeables, lavables e i)yii)
facil limpieza. impermeables que no tengan efectos
toxicos paraelusoal quese
destinan.
Incumplimientodeuno delos 0.5
requisitos
i) Los pisos deberan esta construidos Con el incumplimiento delos 0
de manera quefaciliten su limpiezay | requerimientos
desinfeccion.
b)Sin grietas. i) Los pisos no deben tener grietas ni Cumplirconel requerimientoi) 1
irregularidades en susuperficieo Incumplimientodel requisito i) 0
uniones.
¢) Uniones i) Las uniones entrelos pisosy las Cumplirconel requerimientoi) 1
redondeadas. paredes deben tener curvatura — —
sanitaria parafacilitarsu limpiezay Incumplimientodel requisito i) 0
evitar laacumulaciénde materiales
qgue favorezcan lacontaminacién.
d) Desagiies i) Los pisos deben tener desagiiesy Cumplirconel requerimientoi) 1
suficientes. una pendiente adecuados, que Incumplimientodel requisito i) 0
permitan la evacuacionrapida del
aguayevitela formacidonde charcos.
1.2.3 PAREDES
a) Exteriores i) Las paredes exteriores puedenser Cumpleel requisito 1
construidasde construidas de concreto, ladrilloo —
material adecuado. bloquedeconcretoyaunende Incumpleel requisito 0
estructurasprefabricadas de diversos
materiales.
b) De dreasde i) Las paredesinteriores, en particular | Cumplirconlos requerimientos 1
procesoy en lasareas deproceso sedeben i),ii)yiii).
almacenamiento revestir con materiales
revestidas de impermeables, no absorbentes, lisos,
material faciles delavary desinfectar,
impermeable. pintadas decolor claroysingrietas.
i) Cuando amerite por las condiciones | No Cumpleconunodelos 0.5
de humedad duranteel proceso, las | requerimientos.
paredes deben estar recubiertas con
un material lavable hastaunaaltura
minima de 1.5 metros.
iii) Las uniones entre una pared y otra, No cumplecon dosdelos 0
asicomo entreéstasy | os pisos, requerimientosi),ii)yiii)
deben tener curvatura sanitaria.
1.2.4 TECHOS
a) Construidos de i) Los techos deberdn estar construidos | Con el cumplimiento delos 1
material que no y acabados deforma quereduzcaal | requisitosi)yii).
acumulebasuray minimo la acumulaciéon de suciedady
anidamientode de condensacidn, asi como el
plagas. desprendimiento de particulas.
i) Cuando se utilicen cielos falsos Incumplimientode cualquierde | 0
debenserlisos, sin unionesyfaciles | los requisitosi)yii).
de limpiar.
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1.2.5 VENTANAS Y PUERTAS
a) Facilesde i) Las ventanas deben serfaciles de Cumplimiento delos requisitos 1
desmontary limpiar. limpiar. i)yii).

i) Las ventanas deberdnser faciles de Incumplimientode cualquier 0
limpiar, estar construidas de modo requerimientoi)yii).
queimpidan laentradadeagua,
plagasyacumulacion desuciedad, y
cuando el caso loamerite estar
provistas de malla contrainsectos
quesea facildedesmontar y limpiar.

b) Quiciosdelas i) Los quicios delasventanas deberdn | Cumplimiento delos requisitos 1
ventanasdetamafio ser condeclivey deuntamafoque i).
minimoy con declive. evitela acumulacionde polvo e Al no cumplircon el requisito i). 0
impidasuuso paraalmacenar
objetos.
c) Puertas en buen i) Las puertas deben tener una Cumplimiento delos requisitos 1
estado, desuperficie superficielisayno absorbenteyser | i)yii).
lisaynoabsorbente, faciles de limpiary desinfectar.

y que abranhacia i) Las puertas es preferible queabran Incumplimientodel requisito ii) 0.5
afuera. haciafuerayqueestén ajustadasa Al no cumplircon el requisito i) 0
sumarcoy en buen estado. yii).

1.2.6 LUMINACION
a) Intensidadde i) Todo el establecimiento estara Cumpleel requisito 1
acuerdo al manual de iluminado ya seacon luz natural o — —
BPM. artificial, deformatal que posibilite Incumplimientodel requisito 0
la realizaciéndelastareasy no
comprometa lahigienedelos
alimentos.
b) Ldmparasy i) Las ldmparasy todos los accesorios Cumplimiento en su totalidad 1
accesoriosdeluz de luz artificial ubicados en dreasde | de los requisitosi) yii).
artificial adecuados. recibo de materia prima,
almacenamiento, preparaciény
manejo delos alimentos, deben
estar protegidos contra roturas.
i) La iluminaciénno deberd alterar los | Incumplimientode cualquiera 0
colores. de los requisitosi) yii).
c) Ausenciadecables i) Las instalaciones el éctricas en caso Al cumplirconlos 1
colgantes en zonas de ser exteriores deberan estar requerimientosi)yii).
de proceso. recubiertas por tubos o cafos

aislantes.

i) No deben existircables colgantes Con el incumplimiento de 0
sobrelaszonasde procesamiento de | cualquierdelosrequerimientos
alimentos. i)yii).

1.2.7 VENTILACION
a) Ventilacién i) Debe existir una ventilacién adecuada, | Cumplimiento delos 2
adecuada. que evite el calor excesivo, permita la | requisitosi)yii)
circulacién de aire suficiente y evite la
condensacién devapores.

i) Se debe contar con un sistema efectivo | Incumplimientodeuno de 1
deextraccién de humos y vapores acorde | |os requisitos
a las necesidades, cuandoserequiera. Incumplimientodelos 0

requisitosi)yii).
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b) Corrientedeaire i) | Elflujodeairenodeberdirnuncadeuna Cumplimiento  de los 1
de zona limpiaazona zona contaminada hacia unazona limpia. requisitosi)yll)
contaminada. Incumplimiento de uno de 0.5
los requisitos
ii) | Las aberturas deventilacionestaran Incumplimientode los 0
protegidas pormallas paraevitar el ingreso | requisitosi)yii)
de agentes contaminantes.
1.3 INSTALACIONES SANITARIAS
1.3.1 ABASTECIMIENTO DEAGUA
a) Abastecimiento. i) Debe disponerse de un abastecimiento | Cumplimiento delos 6
suficientede agua potable. requisitosi), ii), iii)yiv)
i) El agua potabledebeajustarsealo
especificadoen la Normativa de cada pais.
iii) | Debe contar coninstalaciones apropiadas
para sualmacenamientoy distribucion de
manera que, si ocasionalmente el servicio
es suspendido, no seinterrumpanlos
procesos.
iv) El agua queseutilice en las operaciones de
limpiezay desinfeccionde equipos debeser
potable.
b) Sistema de i) | Lossistemasdeaguapotableconlosde Cumplimiento efectivo de 2
abastecimientode agua no potabledeben serindependientes | los requerimientosi),ii)y
agua no potable (sistema contraincendios, produccion de iii).
independiente. vapor).
ii) | Sistemasdeaguano potabledebendeestar | Incumplimientode 0
identificados. cualquieradelos
iii) | El Sistema de agua potabledisefiado requerimientos.
adecuadamente paraevitarel reflujohacia
ellos (contaminaciéncruzada).
1.3.2 TUBERIAS
a) Tamafioy disefio i) | El tamafoy disefio de la tuberia debe ser | Cumplimiento delos 1
adecuado. capaz de llevar a través de la planta la | requisitosi)yii)
cantidad de agua suficiente para todas las
areas quelosrequieran.
ii) | Transporte adecuadamentelasaguas negras | Incumplimientode uno de 0.5
oaguas servidas delaplanta. los requisitos
Incumplimientodelos 0
requisitosi)yii).
b) Tuberias deagua i) | Transporteadecuadodeaguasnegrasy Cumplimiento con los 1
limpia potable, agua servidasdela planta. requerimientosi), ii), iii) y iv).
limpia no potable, y
aguasservidas
separadas.
ii) | Las aguasnegrasoservidasno constituyen
una fuente de contaminaciénparalos
alimentos, agua, equipo, utensilios o crear
una condiciéninsalubre.
iii) | Proveer undrenajeadecuadoen lospisos Con el incumplimiento de 0

de todas lasareas, sujetas a inundaciones
por la limpieza o dondelas operaciones
normales liberen o descarguen agua u otros
desperdicios liquidos.

cualquierdelos
requerimientosi), ii), iii)y
iv).
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iv)

Prevencidn delaexistenciade un
retroflujo o conexidn cruzada entreel
sistemadelatuberiaque descargalos
desechosliquidosy el agua potable que
seproveea los alimentos o durantela
elaboracién delos mismos.

1.4 MANEJO Y DISPOSICIO

N DE DESECHOS LiQUIDOS

1.4.1 DRENAJES

a) Instalaciones de i) | Sistemas e instalaciones adecuados de | Cumplimiento delos 2
desagliey eliminacionde desaglie y eliminacion de desechos, | requisitosi)yii)
desechos, adecuadas. disefiados, construidos y mantenidos de
manera que se evite el riesgo de
contaminacion.
ii) | Deben contar con una rejilla que impida | Incumplimientode 0
el paso deroedores haciala planta. cualquieradelos requisitos
i)yii)
1.4.2 INSTALACIONES SANITARIAS
a) Servicios sanitarios i) | Instalaciones sanitarias limpiasy en buen | Cumplimiento delos 2
limpios, en buen estadoy estado, con ventilacién hacia el exterior. | requisitosi9, 1), ) YIV)
separados porsexo. ii) | Provistas de papel higiénico, jabdn, | Incumplimientodealguno 1
dispositivos para secado de manos, | de los requisitos
basurero.
iii) | Separadasdela seccionde proceso.
iv) | Poseerdn como minimo los siguientes | Incumplimientode dos 0
equipos, segun el numero de | requisitos
trabajadores porturno.
e |[nodoros: uno por cada veinte
hombres o fracciondeveinte, uno
por cada quince mujeres o fraccidon
de quince.
e Orinales: uno porcadaveinte
trabajadores o fraccién de veinte.
e Duchas: una por cada veinticinco
trabajadores, enlos
establecimientos queserequiera
e Lavamanos: uno porcada quince
trabajadores o fraccién de quince.
b) Puertas quenoabran i) | Puertas quenoabrandirectamente Cumplecon el requisitoi). 2
directamente haciael haciael dareadondeel alimentoesta
area deproceso. expuesto cuando setomanotras No cumplecon el requisito 0
medidas alternas que protejancontrala
contaminacién(Ej. Puertas dobles o
sistemas de corrientes positivas).
c) Vestidores i) | Debe contarseconunareade Cumpleconlos requisitos i) 1
debidamente ubicados. vestidores, separadadel dreade yii).
servicios sanitarios, tanto parahombres | Incumplimientodel 0.5
Como para mujeres. requisitoii)
ii) | Provistosdeal menosun casillero por Incumplimientodelos 0

cada operariopor turno.

requisitosi)yii).

34




ASPECTO | REQUERIMIENTOS | CUMPLIMIENTO | PUNTOS
1.4.3INSTALACIONES PARALAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos con i) | Lasinstalaciones paralavarselas Cumplimiento con los 2
abastecimientodeagua manos deben disponer de medios requerimientosi).
potable. adecuadosyenbuen estado para Incumplimiento con el 0
lavarsey secarse las manos requerimientoi).
higiénicamente, con lavamanos no
accionados manualmentey
abastecimientode aguacalientey/o
fria.
b)Jabénliquido, toallas i) | El  jabén debe ser liquido, | Cumplimientoconlos 2
de papel osecadores de antibacterial y estar colocado en su | requerimientos establecidos en
airey rétulos que correspondiente dispensador. i)yii).
indiquen lavarse las Usodetoallasdepapel o secadores | |ncumplimientodeno delos 1
manos. deaire. requisitos
ii) | Debe dehaber rétulos queindiquen | Incumplimientocon los 0
al trabajador que debelavarselas requisitosi)yii)
manos despuésdeiral bafo,ose
haya contaminadoal tocarobjetos o
superficies expuestas a
contaminacién.
1.5 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
1.5.1 DESECHOS SOLIDOS
i) | Deberd existir un programa y | Cumplimiento de los requisitos 4
i) Manejo adecuadode procedimiento escrito para el mangjo | i),ii),ii)yiv)
desechos sdlidos. adecuado de desechos sdélidos de la | Incumplimientodel requisito i) 2
planta. Incumplimientodealgunode 3
los requisitos ii), iii) yiv)
ii) | No sedebe permitir ladisposiciénde | Incumplimientodedos delos 2
desechos en las areas de recepcidony | requisitosii),iii) oiv)
de almacenamiento de los alimentos
o en otras dreas de trabajo ni zonas
circundantes.
iii) | Los recipientes deben ser lavablesy | Incumplimientodetres delos 1
tener tapadera para evitar que | requisitosi),ii),iii)oiv)
atraiganinsectosy roedores. Incumplimientodelos 0
requisitosi), ii), iii)yiv)
iv) | El de los desechos, debera ubicarse
alejado de las zonas de
procesamiento de alimentos. Bajo
techo o debidamente cubiertoy en
un area provista para la recoleccion
de lixiviados y pisolavable.
1.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.6.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
a) Programaescritoque i) | Debe existir un programaescrito que | Cumplimiento correcto del 2
regulela limpiezay regule la limpieza y desinfeccion del | requerimiento i)
desinfeccion. edificio, equipos y utensilios, el cual
Incumplimientodel requisito 0

debera especificar:

e Distribuciéndelimpieza pordreas;
e Responsabledetareas especificas;
e Método yfrecuenciadelimpieza;

e Medidasdevigilancia.
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b) Productos para
limpiezay desinfeccién
aprobados.

i)

Los productos utilizados parala
limpiezay desinfeccion deben contar
con registro emitido porlaautoridad
sanitaria correspondiente.

Cumplimiento de los requisitos
i)yii)

2

i)

Deben almacenarse adecuadamente,
fuera delas areas de procesamiento
de alimentos, debidamente
identificados y utilizarse deacuerdo
con lasinstrucciones que el
fabricanteindique en la etiqueta.

Incumplimientodealgunode
los requisitos

c¢) Instalaciones
adecuadasparala
limpiezay desinfeccién.

Debe haber instalaciones adecuadas
para lalimpiezay desinfeccion delos
utensiliosy equipodetrabajo.

Cumplimiento del requisito

Incumplimientodel requisito

1.7 CONTROL DE PLAGAS

1.7.1 CONTROLDE PLAGAS

a) Programaescritopara
el control deplagas.

i)

La planta deberd contar con un

programa escrito paratodo tipo de

plagas, queincluyacomominimo:

e |dentificacion de plagas;

e Mapeo de estaciones;

e Productos aprobadosy
procedimientos utilizados;

e Hojasdeseguridad delas
sustancias a aplicar.

Cuando secumplan
efectivamentelos requisitosi),

ii),iii),iv)yv).

i)

El programa debe contemplarsila
plantacuentaconbarreras fisicas
gueimpidan el ingreso de plagas.

iii)

Contempla el periodoque debe
inspeccionarsey llevarun control
escritoparadisminuiral minimo los
riesgos de contaminacion por plagas.

Cuando se cumpla Unicamente
conlos requisitosi), iii) y v).

iv)

El programa debe contemplar
medidas de erradicaciéonen caso de
quealgunaplagainvadalaplanta.

Al incumplirconuno delos
requisitosi), iii) y v).

Deben de existir los procedimientos
a seguir paralaaplicacion de
plaguicidas.

b) Productos quimicos
utilizados autorizados.

Los productos quimicos utilizados
dentroyfuera del establecimiento,
deben estar registrados por la
autoridad competente parausoen
plantadealimentos.

Cumplimiento correcto de los
requisitosi)yii).

Incumplimientode alguno de los
requisitos

Deberdn utilizarse plaguicidas si no se
puede aplicar con eficacia otras
medidas sanitarias.

Incumplimientodelos
requisitosi)yii).

c) Almacena-mientode
plaguicidas fueradelas
areas de procesamiento.

Todos los plaguicidas utilizados
deberan guardarse adecuadamente,
fuera delas dreas de procesamiento
de alimentosy mantener
debidamente identificados.

Cumplimiento correcto del
requisitoi).

Incumplimientodel
requerimientoi).
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2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 EQUIPOS Y UTENSILIOS

a) Equipo adecuadopara
el proceso.

i)

Estar disefiados de manera que
permitan un rapidodesmontajey facil
acceso para su inspeccién,
mantenimiento y limpieza.

Cumplimiento correcto de
requisitoi)., ii)iii)yiv)

Ser de materiales no absorbentes ni
corrosivos, resistentes a las
operaciones repetidas de limpieza y
desinfeccion.

Incumplimiento de cualquier de
los requisitosi9, ii), iii) yiv)

iii)

Funcionar de conformidad con el uso
al queesta destinado.

Incumplimientodedos delos
requisitos.

0.5

iv)

No transferiral producto materiales,
sustancias toxicas, olores, ni sabores.

incumplimiento demdsdedos
requisitos

b) Programa escrito de
mantenimiento
preventivo.

Debe existirun programa escrito de
mantenimiento preventivo, a fin de
asegurarel correcto funcionamiento
del equipo. Dicho programa debe
incluirespecificaciones del equipo, €
registrodelasreparacionesy
condiciones. Estos registros deben
estar actualizados y a disposicién
para el control oficial.

Cumplimiento del requisito

Incumplimientodel requisito

3 PERSONAL

3.1 CAPACITACION

a) Programa por escrito
queincluyalasBuenas
Practicasde
Manufactura (BPM).

El personalinvolucradoenla
manipulacién dealimentos, debeser
previamente capacitado en Buenas
Practicas de Manufactura.

Cumplimiento efectivo delos
requisitosi), ii) yiii).

i)

Debe existirun programade
capacitacidénescrito queincluyalas
buenas practicas de manufactura,
dirigidoatodo el personal dela
empresa.

Incumplimientodel requisito iii)

iii)

Los programas de capacitacion,
deberan ser ejecutados, revisados,
evaluadosy actualizados
periddicamente.

Incumplimientodealgunode
los requisitosi oii)

3.2 PRACTICAS HIGIENICAS

a) Practicas higiénicas
adecuadas, segun
manual de BPM.

i)

Debe exigirse quelos operariosse
laven cuidadosamente las manos con
jabon liquidoantibacterial:

e Alingresaral areadeproceso.

¢ Después de manipular cualquier
alimento crudoy/o antes de
manipular cocidos que sufrirdn
ningun tipo de tratamiento térmico
antes desu consumo;

¢ Después dellevara cabo cualquier
actividad no laboral comocomer,
beber, fumar,sonarselanarizoir al
servicio sanitario, y otras.

Cumplimiento real y efectivode
los requisitos i), ii); iii), iv), v) y
vi).
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i)

Si seemplean guantes no desechables,
estos deberdnestar en buen estado, ser
de un material impermeabley
cambiarsediariamente, lavary
desinfectarantes deser usados
nuevamente. Cuandose usen guantes
desechables deben cambiarse cada vez
queseensucienorompany descartarse
diariamente.

Incumplimientode uno de
los requisitos

5

i)

¢ Ufas demanos cortas, limpiasy sin
esmalte.

¢ Los operarios no deben usar anillos,
aretes, relojes, pulseras o cualquier
adorno u otro objeto que pueda tener
contacto con el productoquese
manipule.

¢ El bigotey barbadeben estarbien
recortadosy cubiertos concubre bocas
¢ El cabellodebeestarrecogidoy
cubierto porcompleto porun cubre
cabezas.

¢ No utilizar maquillaje, uiias y pestafas
postizas.

Incumplimientode dos de
los requisitos

iv)

Los empleados en actividades de
manipulacion de alimentos deberan
evitar comportamientos que puedan
contaminarlos, tales como: fumar,
escupir, masticargoma, comer,
estornudaro toser;y otras.

Incumplimientodetres de
los requisitos

Utilizaruniformey calzadoadecuados,
cubrecabezasy cuando procedaropa
protectoray mascarilla.

Incumplimientode cuatro
de los requisitos

vi)

Los visitantes delaszonas de
procesamientoo manipulaciénde
alimentos, deben seguirlasnormas de
comportamiento y disposiciones quese
establezcan enlaorganizaciéncon el fin
de evitar lacontaminacién delos
alimentos.

Incumplimientode mds de
cuatrorequisitos

3.3 CONTROL DESALUD

a) Controldesalud
adecuado

Las personas responsablesdelas
fabricas dealimentos deben llevar un
registroperiédicodel estado desaludde
su personal.

Cumplimiento delos
requisitosi), ii), iii), iv) y v)

i)

Todo el personal cuyas funciones estén
relacionadas conlamanipulacién delos
alimentos debe someterse a examenes
médicos previoa su contratacion., la
empresa debe mantener constancia de
salud actualizada, documentaday
renovarse comominimo cada seis
meses.

Incumplimientode uno de
los requisitosii), iv) y v)
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i)

Se debera regular el trafico de
manipuladores y visitantes en |as dreas
de preparacion de alimentos.

Incumplimiento de dos de
los requisitosiii),iv) o v)

2

No deberd permitirse el acceso a
ningunaareade manipulacidn de
alimentosa las personasdelas quese
sabeosesospechaquepadecenoson
portadoras dealguna enfermedad que
eventualmente pueda transmitirse por
medio delos alimentos. Cualquier
personaqueseencuentreen esas
condiciones, deberdinformar
inmediatamentea ladirecciondela
empresa sobrelos sintomas que
presenta y someterse a examen médico,
siasiloindicanlasrazonesclinicaso
epidemioldgicas.

Incumplimiento de alguno
de los requisitosi) oii)

Entrelos sintomasque deberan
comunicarseal encargado del
establecimiento paraqueseexaminela
necesidadde someter a unapersonaa
examen médicoy excluirla
temporalmente delamanipulacién de
alimentos cabe sefialar los siguientes:
Ictericia, Diarrea, Vémitos, Fiebre, Dolor
de gargantacon fiebre, Lesiones dela
piel, visiblemente infectadas
(furunculos, cortes, etc.)

Secrecionde oidos, ojos o nariz, Tos
persistente.

4 CONTROL EN EL PROCESOY EN LA PRODUCCION

4.1 MATERIA PRIMA

a)Controlyregistrodela
potabilidad del agua.

i)

Registro de resultados del cloro residual
del agua potabilizada con este sistema o
registrodelos resultados, en el caso que
se utilice otrosistema de potabilizacion.

Cumplimiento efectivo de
los requisitosi) yii).

Incumplimientode uno
de los requisitos

Evaluacion periédica de |la calidad del
agua a través de andlisis fisico-quimico y
bacterioldgico y mantener |los registros
respectivos.

Incumplimientodelos
requisitosi)yii)

b) Registro de control de.
materia prima

Contar con un sistema documentado de
control de materias primas, el cual debe
contener informacion sobre:
especificaciones del producto, fecha de
vencimiento, nimero de lote, proveedor,
entradasy salidas.

Cumplimiento apropiado
del requisitoi).

Incumplimiento del
requisitoi).
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4.2 OPERACIONES DE MANUFACTURA
a) Procedimientos de i) | Diagramasdeflujo,considerandotodas | Cumpliendo 5
operacién documentados las operaciones unitarias del proceso y efectivamente con los
el andlisisdelos peligros requerimientos
microbioldgicos, fisicos y quimicosa los | solicitados eni), ii),iii)y
cuales estanexpuestos los productos iv).
durantesu elaboracion. Incumplimientodel 0
requisitoii)
ii) | Controles necesarios parareducirel Incumplimientode alguno 3
crecimiento potencialde de los requisitosi), iii) o
microorganismosy evitarla iv)
contaminaciondel alimento; tales como:
tiempo, temperatura, pHy humedad.
iii) | Medidas efectivas para proteger el Incumplimientode dos de 1
alimento contra la contaminacién con los requisitosi), iii) 0iv)
metales o cualquier otromaterial
extrafo. Esterequerimiento se puede
cumplir utilizandoimanes, detectores de
metal o cualquier otromedioaplicable.
iv) | Medidas necesarias paraprever la
contaminaciéncruzada.
4.2 ENVASADO
a) Material para i) | Todo el material que se emplee para e | Cumplimiento correcto de 4
envasadoalmacenadoen envasadodeberd almacenarse en lugares | los requisitosi), ii), iii), iv),
condiciones desanidady adecuados para tal fin y en condiciones | v)y vi).
limpiezay utilizado de sanidady limpieza. Incumplimientode alguno 3
adecuadamente. de los requisitos
ii) | EI material deberd garantizar la
integridad del producto que ha de
envasarse, bajolas condiciones previstas
de almacenamiento.
iii) | Los envases o recipientes no deben | Incumplimientodedos de 2
utilizarse para otro uso diferente para el | los requisitos
quefue disefiado.
iv) | Los envases o recipientes deberan
inspeccionarse antes del uso, a fin de
tener la seguridad de queseencuentren
en buen estado, limpios y desinfectados.
v) | Enlos casosen quesereutiliceenvaseso | Incumplimientode mas de 0
recipientes, estos deberan | dos requisitos
inspeccionarse y tratarse
inmediatamente antes del uso.
vi) | En la zona de envasado o |llenado solo
deberdan permanecer los recipientes
necesarios.
4.3 DOCUMENTACIONY REGISTRO
a) Registrosapropiadosde | i) | Procedimiento documentado para e | Cumplimientodelos 2
elaboracién, produccidny control delosregistros. requisitosi)yii)
distribucion. Incumplimientode uno de 1
los requisitos
ii) | Los registros deben conservarse durante | Incumplimientodeambos 0
un periodo superior al de la duracién de | requisitos
la vida util del alimento.

40




ASPECTO | REQUERIMIENTOS

CUMPLIMIENTO

PUNTOS

5 ALMACENAMIENTOY DISTRIBUCION

5.1 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

a) Materias primasy
productos terminados
almacenados en
condiciones apropiadas.

i)

Cumplimiento del requisito Almacenarse
y transportarse en  condiciones
apropiadas que impidan la
contaminacién y la proliferacién, y los
protejan contra la alteracién del
producto o los dafios al recipiente o
envases.

Cumplimiento del requisito

Incumplimientodel
requisito

b) Inspecciénperiddica de
materia primay productos
terminados.

Tarimas adecuadas, a una distancia
minima de 15 cm. sobre el piso y estar
separadas por50 cmcomo minimodela
pared,ya 1.5 m del techo. Respetar las
especificaciones de estiba. Adecuada
organizacidny separacion entre materias
primas y el producto procesado. Area
especifica para productos rechazados.

Cumplimiento delos
requisitosi), ii), iii), iv) y v)

i)

Puerta de recepcién de materia prima a
la bodega, separada de la puerta de
despacho del producto procesado.
Ambas deben estartechadas de formatal
gue se cubran las rampas de cargay
descarga respectivamente.

iii)

Sistema Primeras Entradas Primeras
Salidas (PEPS).

iv)

Sin presencia de quimicos utilizados para
la limpieza dentro de las instalaciones
donde se almacenan productos
alimenticios.

Alimentos que ingresan a la bodega
debidamente etiquetados, y rotulados
portipoyfecha.

Incumplimientodealguno
de los requisitos

c¢) Vehiculos autorizados
por la autoridad
competente.

Vehiculos adecuados para el transporte
de alimentos o materias primas vy
autorizados.

Cumplimiento del requisito

Incumplimientodel
requisito

d) Operaciones decargay
descargafueradelos
lugares de elaboracidn.

Deben efectuar las operaciones de carga
y descarga fuera de los lugares de
elaboracion delos alimentos, evitando la
contaminacién de los mismos y del aire
por los gases de combustion.

Cumplimiento del requisito

Incumplimientodel
requisito

e) Vehiculos que
transportanalimentos
refrigerados o congelados
cuentan con medios para
verificary mantener la
temperatura.

Deben contar con medios que permitan
verificarlahumedad, y el mantenimiento
de la temperatura adecuada.

Cumplimiento del requisito

Incumplimientodel
requisito

FINAL DELA GUIA
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ParalaPrimeralnspeccidn:

La suma total paraaprobaciondebeser igual o mayor a 81 PUNTAJE MiNIMO
puntos, delos cuales, setiene que cumpliren los siguientes
numerales con la puntuacionlistada a continuacion: NUMERAL

13.1

16.1

2

3.1

3.2

4.1

4.2

4.3

WINIWIWIWN[ININ|[W|

5
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