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5.1 1PLANTAY
ALREDEDORES

RTCA 67.01.33:06 QR g

PLANTA
Edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se
encuentren bajo el control de una misma administracion.

Los alrededores de la planta se deben mantener en
condiciones que protejan a los alimentos de la
contaminacion, considerando al menos las siguientes
actividades:

i

ALMACENAR MANTENER PATIOS Y
ADECUADAMENTE LUGARES DE
EQUIPO EN DESUSO, ESTACIONAMIENTO
DESECHOS SOLIDOS LIMPIOS

Y DESPERDICIOS

— 2

MANTENER OPERAR

DRENAJES DE ADECUADAMENTE

FORMA ADECUADA i
TRATAMIENTO DE
DESECHOS

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES.

La inocuidad de los alimentos es
astnto de todos
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RTCA 67.01.33:06

512 UBICACION

Las plantas que elaboran alimentos deben:

Estar situadas en zonas no
expuestas a contaminacion fisica,
quimica y biologica. Asi como
actividades industriales que
constituyan una amenaza grave de

contaminacion.

Estar delimitadas por
paredes de cualquier
ambiente utilizado como

vivienda.

L

Contar con comodidades
para el retiro de los
desechos de manera eficaz,

tanto solidos como liquidos.

Contar con vias de acceso y
patios de maniobra
pavimentados, adoquinados,
asfaltados, a fin de evitar la

contaminacion de los alimentos
con polvo.

Su funcionamiento no debe
ocasionar molestias a la comunidad,
sin quebrantar lo establecido en la
normativa vigente en cuanto a
planes de ordenamiento urbano y
legislacion ambiental.

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.

LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS ES ASUNTO DE
T0D0S
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5.2 INSTALACIONES FiISICAS
DEL AREA DE PROCESO Y
ALMACENAMIENTO

5.2.1 DISENO

INDUSTRIAS DE ALIMENTOS DEBEN DE ESTAR DISENADAS
DE MANERA QUE ESTEN PROTEGIDAS DEL AMBIENTE
%

EXTERIOR
{

e
Y EVITA ENTRADA
Y/
’;@/}}) DE PLAGAS,
\

> ROEDORES,

INSECTOS,
POLVO, HUMO,
VAPOR, ETC.

AREA ESPECIFICA DE AREA ESPECIFICA PARA
VESTIDORES CON LOCKERS DE INGERIR ALIMENTOS
USO PERSONAL

0
HEX

=

INSTALACIONES DE ALMACENAMIENTO SEPARADAS

EXISTENCIA DE PLANOS O
CROQUIS DE PLANTA FiSICA,
PARA CONOCER AREAS
RELACIONADAS CON EL FLUJO
PRODUCTIVO

DISENO DEBE PERMITIR
2 EQUIPO
FACIL LIMPIEZA, SIN SEPARADO =0 Ch
OBSTACULOS Y FACILIDAD . DE PARED PARA
PARA SU POSTERIOR | S pIETA

INSPECCION

5 B BT LOS MATERI:t\LES »]3
MADERA COMO CONSTRUCCION DEBEN

MATERIAL DE
CONSTRUCCION SER SEGUROS, Y QUE NO

EN AREA DE TRANSMITAN SUSTANCIAS
FRODECCION INDESEADAS A ALIMENTOS

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES

La inocuidad de los alimentos es
astnto de todos
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*Reglamento Tecnico Centroamericano INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PRCCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PRINCIPIOS GENERALES.

LA INOGUIDAD DE LOS
ALIMENTOS ES ASUNTO DE TODOS
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Reglamento Técnico Centroamericano

RTCA 67.01.33:06
5.2.3 Instalaciones fisicas - Paredes

En una planta de produccion de
alimentos las paredes son una

parte crucial para asegurar la

inocuidad e | as paredes deben ser recubiertas en un
material lavable hasta 1,5 m como
minimo, mientras las condiciones o
permitan.

e |as paredes exteriores pueden ser
construidas en concreto, ladrillo o blogue
de concreto, o estructuras prefabricadas.

e | as uniones entre las paredes, y las
paredes con el piso, deben tener una
curvatura sanitaria, para evitar acumular
suciedad.

— v
—— e

"
S 'y |
;;‘_-'-}'J‘)

- QETEER
“aw

o

e |as paredes interiores deben ser de
materiales impermeables, y faciles de
lavar.

Industria de alimentos y bebidas procesados. Buenas practicas de
Manufactura. Principios Generales

La inocuidad de los alimentos es asunto de todos
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RTCA 67.01.33:06

. LACIONES pic-
WSTA ISic
> U524 TECHOS $

De acuerdo con el RTCA 67.01.33:06
(2007), los techos de las instalaciones
fisicas y de almacenamiento en una

planta procesadora de alimentos /\
deben contar con una construccion y
acabado que reduzca la: '
@

N

N

ACUMULACION DE
SUCiEDAD

FORMACION DE COSTRAS
Y MoHo$

CONDENSACiON .

DESPRENDIMIENTO DE
°  PARTICULAS

Lo anterior puede ser un foco indeseado de
contaminacion de los alimentos que se procesan en la

ﬂ planta
&x Cuando se utilicen cielos falsos

deben ser lisos, sin uniones y
de facil limpieza

Reglamento Técnico Centroamericano: INDUSTRIA DE ALIMENTOS V¥ BEBIDAS PROCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.
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RTCA 67.01.33:06

5.2.5 Instalaciones Fisicas del Area de
Proceso y Almacenamiento:
Ventajas y Puertas

Ventanas

N Deben ser faciles de limpiar, que no

% acumulen suciedad.

Que impidan la entrada de agua y
9!” plagas.

De ser necesario, malla contra
insectos, facil de desmontar vy
limpiar.

Quicios con declive que impidan
acumular polvo y objetos.

De superficie lisa no absorbente,
faciles de limpiar y desinfectar.

Abren hacia afuera.

Ajustadas a un marco en buen
estado.

Si comunican al exterior debe tener
proteccion, que no ingresen plagas.

Reglamento Técnico Centroamericano. Industria de Alimentos y Bebidas Procesados.
Buenas Practicas de Manufactura. Principios Generales.

La inocuidad de los alimentos es asunto de todos.
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RTCA 67.01.33:06
5.2.6 ILUMINACION

...todas las lamparas y accesorios de luz artificial

Especialmente si estan ubicados en areas de recibo de materia
prima, almacenamiento, preparacion y manejo de los alimentos.

1T URY R I AL AR TR R B

Reglamento Técnico Centroamericano INDUSTRIA
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS
GENERALES

LA INOGUIDAD DE LOS ALIMENTOS ES
ASUNTO DE TODOS
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UR g 97 veamiLaGiDn &

VENTILACION ADECUADA

X calor excesivo

X condensacion de vapores

\/ sistema de extraccion de vapores

v/ circulacion de aire A

v/ ventilacidn protegida por mallas ¢¢¢¢

CORRIENTE DE AIRE

De zona limpia a zona contaminada

Reglamento Técnico Centroamericano INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES

LA IHOCYUIDAD DE | IMENTOS
ES NSUMTO [ 09
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Seccién 5.3.1

Instalaciones
Sanitariass
Albestecimiento
cde Agua

Caracteristicas del Agua
J agua potable
debe ajustarse
I Normativa especifica

El reglamento indica que se contar
con instalaciones apropiadas para su
de

manera que si ocasionalmente el servicio
es suspendido, no se interrumpan los
procesos

Agua para limpieza
y desinfeccién...

El agua que se utilice en las operaciones
 de limpieza y desinfeccién de equipos
debe ser potable.

El hielo debe fabricarse con agua
potable, y debe manipularse, modo que
esté protegido contra la contaminacién.

El vapor de agua que entre en contacto
directo con alimentos o con superficies,
debe ser inocuo

¢Toda el agua debe ser potable?

Reglamente Técniceo Centreamericane INDUSTRIA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.
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REQUISITO 5.3.2

TUBERIAS
Llevar la cantidad de agua suficiente a
.

todas las areas (

DINTADAS SEGUN CODIGO DE COLORES Y
JE TAMANO, DISENO, INSTALACION Y
ISENO ADECUADO PARA:

Q
(\

Trasportar correctamente las aguas
negras 0 aguas servidas

Evitar que las aguas negras o servidas sean
fuente de contaminacion para los
alimentos, agua, equipos, utensilios,
O Crear una condicion insalubre.

Proveer un drenaje adecuado en los pisos
gue acumulan agua por la limpieza

J U otras operaciones

Evitar que tuberias elevadas
pasen sobre lineas de proceso de
alimentos. Silo hacen se requieren
medidas para que no sean fuente
de contaminacion

Prevenir que no exista un retroflujo o
conexion cruzada entre la tuberia que
descarga los desechos y el agua potable.

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO. INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES

"La Inocuidad de los alimentos es asunto de todos"
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5.4 Manejo y disposicion de \ 8 .j

desechos liquidos
Drenajes
% =—
Depentener rejillas que impraan Gonstruldos de manera que imprdan
el paso de roedores. contaminar agua potanley alimentos

Instalaciones sanitarias

=

Q |l © 5 .
Vo [P A% W

Separadas por sexo  Debe contar con los Implementos de limpiezay secado de
manos, ventilacion hacia el exterior y separada del area

(6 procesamiento.
Dehen contar como minimo:
%@
1/20 hombres 1/20 1/23 1/15
I/lamujeres  trabajadores (rabajadores (rabajadores

Ademas deben contar con:

aaee mbf

Quenoabranhaciael  Vestidores separados  1casiliero /operario
dIea ae produccion (e Servicios sanitarios porturno

Instalaciones para lavado de manos

En 1a entrada al area de proceso, dehe haber estaciones de lavado de

manos que cuenten con:
r A

LAVAMAN0S TON 802~ yanen iguigo en gagagr o papeltoalla Indicaciones e come

potableynoaccionados dispensador
manualmente b lavarse [as manos

Reglamento Técnico Centroamericano INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.

"La Inocuidad de los alimentos es
asunto de todos™

OO

|

Q J
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RTCA 67.01.33:06

5.4.3 INSTALACIONES
PARA LAVARSE LAS
MANOS

Do

Las instalaciones de lavado de manos debe de estar en la
entrada del drea de proceso.

Disponer de:
e Lavamanos no accionados
manualmente
0 e Agua potable

e Lavamanos en buen estado

El jabén debe ser:

- e Liquido
é i

e Antibacterial 9
ﬂ e Y debe de estar en el

dispensador correspondiente

Proveer:
e Toallas de papel o
secadores de aire
e RAtulos con instrucciones
(| de lavado de manos.

f5
=

"LA INOGUIDAD DE LOS ALIMENTOS ES
ASUNTO DE TODOS"™
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RTCA 67.01.33:06
5.5 MANEJO Y
DISPOSICION DE
DESECHOS SOLIDOS

MNP NNNN

Se debe contar con un programa y un
procedimiento escrito para el manejo
adecuado de desechos sélidos de la planta.

No se debe permitir la acumulacion de
desechos en las areas de manipulacién y de
almacenamiento de los alimentos o en otras

areas de trabajo.

Los recipientes deben:
- Contar con tapadera para evitar la
llegada de insectos y roedores
- Ser lavables

El depodsito general de los desechos debe estar:
- Alejado de las zonas de procesamiento de
alimentos
- Bajo techo o debidamente cubierto
- Equipado con una area para la recoleccién de
lixiviados y un piso lavable

Reglamento Técnico Centroamericano
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES.
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~~=b Mapeode

estaciones

Identificacion — [
de la plaga

~=) Hojas de Seguridad de

los productos

Procedimientos, productos o
métodos utilizados (cuando se requiera)

Medidas en la planta de alimentos:

Contar con barreras fisicas que impidan
el ingreso de plagas

Inspecciones periodicas con un control

escrito
INDUSTRY

Los productos quimicos que se usan
dentro y fuera del establecimiento deben
contar con registro sanitario

Medidas de -~
A L Quimicos
- erradicacion ode .
i 4 Fisicos
: control con agentes o
e . Biolégicos
; autorizados _

Aplicacion bajo la a supervision directa
de personal capacitado

Solamente emplear cuando las otras medidas
no se pueden aplicar con eficacia

Almacenar plaguicidas identificados en
zona adecuada

\ Fuera de las dreas de

procesamiento de alimentos
Antes de aplicar: proteger alimenfos, equipo vy
wh—a utensilios (para evitar contaminacion)

-

Limpiar residuos de plaguicidas después del
tiempo de contacto

Reglamento Técnico Centroamericano: INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.

A INOGUTCbaa oS amantos s asunaa s
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RTCA 67.01.33:06

6. CONDICIONES DE LOS
EQUIPOS Y UTENSILIOS

LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS PARA PREPARAR Y
MANIPULAR ALIMENTOS DEBEN ESTAR DISENADOS Y
CONSTRUIDOS DE TAL MANERA QUE SE FACILITE SU

LIMPIEZA Y SE EVITE LA CONTAMINACION DEL ALIMENTO

DISENO

Este debe permitir un
rapido desmontaje y facil
acceso para su inspeccion,
mantenimiento y limpieza

CONFORMIDAD

Los equipos deben
funcionar en conformidad
con el uso al que estan
destinados

MATERIALES

Estos deben ser no
absorbentes, ho
corrosivos y resistentes a
las operaciones de
limpieza y desinfeccién

T)
TRANSMISION

No deben transferir
materiales, sustancias
toxicas, olores ni sabores
al producto

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Debe haber un programa escrito de mantenimiento

preventivo para asegurar el correcto funcionamiento
de cada equipo, que incluya:

e Especificaciones del equipo

e Registro de las reparaciones

e Condiciones del equipo
Deben estar actualizados y a disposicién para el
control oficial

iLA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS ES
ASUNTO DE TODOS!

*REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - PRINCIPIOS GENERALES
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Manejo
adecuado de
los productos

alimenticios .
Produccion

+ == de alimentos
INOCUOS
Buen
aseo
personal

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

7.1.3. Los programas de capacitacién, deben ser
ejecutados, revisados, evaluados y actualizados
periddicamente.

Reglamento Técnico Centroamericano INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.

LA INOGUIDAD DE LOS ALIMENTOS ES ASUNTO DE TODOS
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1.2 Personal:
practicas higiénicas

Lavado de manos con jaban liquido antibacterial:
El personal que manipula alimentos o Areade proceso

dene Dresen’[arse nanadg an’[es de ® DBSDUES []8 maniﬂularGualuuieralimentﬂ GrUﬂU
. 0 antes de manipular alimentos cocidos
INgresar asus lanores. D

Despues de llevar a cabo actividades no laboral

Unas de [as manos:
COrtas, limpias y sin

esmaltes. J )
e Nousar: anillos, aretes,
Guantes no desecnhanles: buen estado, fB|0]BS, DU|SB[38 I

Impermeables, cambio diario, lavary desinfectar

0D]etos que pueda tener
antes de Ser usados
Guantes desechables: cambiarse cada vez que se contacto con
ensucien o rompany descartarse diariamente. producto manipulado.

Evitar comportamientos que puedan contaminar

1. tumar e [l bigoteybarba: bien recortados y cubiertos
2. Escupir con cubrenocas.

3. Masticar o comer e [lcabello: recogidoy cubierto por completo
4. EStornuaar o toser DOT UN cubrecanezas.

5. Conversar en el area de proceso

Utilizar unitorme y calzado
adecuados, cubrecabezas y
cuando proceda ropa
protectoray mascarilla.

Reglamento Técnico Centroamericano: INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS
GENERALES.

No deDe utilizar
maquillaje, unas o
pestanas postizas.
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RTCA 67.01.33:06

7.3 Control de Salud

Registro periodico del Realizar examenes
estado de médicos previo a la
salud del personal. contratacion.

Regular el acceso de las Personas enfermas, no
personas. pueden ingresar a la
planta.

Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06. 2007. Industria de
AIimen’?os y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de Manufactura. Principios
Generales.

La Inocuidad de los alimentos
es asunto dae todos
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8. GONTROL EN EL PROGESO Y EN LA
PRODUGGION
8.1 MATERIAS PRIMAS

-Controlar y registrar el cloro
residual del agua potable
diariamente.

-Evaluar y registrar la calidad
del agua periodicamente
(analisis fisico-quimicos vy
bacteriologicos)

-No aceptar ninguna materia
prima que presente indicios
de contaminacion o
iInfestacion.

-Emplear materias primas de
Inocuidad garantizada y
estandares establecidos.

-Contar con un sistema
documentado: especificaciones
del producto, vencimiento, lote,
proveedor, entradas y salidas.

"LA INOGUIDAD DE LOS
ALIMENTOS ES ASUNTO DE TODOS™
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aich 67.01.33:05

. 7

Los procesos de fabricacion de
alimentos, envasado y
almacenamiento se deben realizar
en condiciones sanitarias.

Se deben seguir procedimientos
documentados que incluyan:

Diagramas de flujo de los
procesos y los analisis de
peligros microbiologicos, fisicos
y quimicos a los cuales estan
expuestos los productos.

Controles para reducir el
crecimiento potencial de
microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento.
Ejemplos: tiempo, temperatura,
pH Yy humedad.

Medidas efectivas para
proteger el alimento contra la
contaminacion fisica. Por
ejemplo, se puede utilizar
imanes y detectores para
metales.

Medidas necesarias para
prevenir la contaminacion
cruzada.

Reglamento Técnico Centroamericano
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PRINCIPIOS GENERALES

La inocuidad de los alimentos es asunto de todos.
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RIGA 67.01.33:06
8.3 Envasado

Todo el material que se emplee para el envasado
debe almacenarse en lugares adecuados para tal
finy en condiciones de sanidad y limpieza.

El material debe oarantizar la integridad del xe o
producto que ha de envasarse, baio las _ Xl ¢
condiciones previstas de almacenamiento. \\

Los envases o recipientes no deben utilizarse para un
uso diferente para el que fueron disefados.

Los envases 0 recipientes deben inspeccionarse
antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se
encuentren en buen estado, limpios y
desinfectados.

O En los casos en que se reutilice envases o
recipientes, estos deben inspeccionarse y tratarse

iInmediatamente antes del uso.

En la zona de envasado o lienado solo deben
permanecer los recipientes necesarios.

Fuente: Reolamento Técnico Centroamericano: Industria de alimentos y bebidas procesados. Buenas
pricticas de manufactura. Principios Generales. (2007)

" La Inocuidad de los alimentos es
astinto de todos™
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RTCA 67.01.33:06
8.4 DOCUMENTACION Y REGISTRO

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

Establecer un procedimiento documentado
para el control de los registros.

LOs registros deben conservarse durante un
periodo superior al de la duracion de la vida
util del alimento.

Toda planta debe contar con los manuales'y
procedimiento establecidos en el reglamento
asi como mantener |os registros necesarios
que permitan la verificacion de la ejecucion de
l0oS mismos.

Documentos que solicita el reglamento

Programa y procedimiento para el manejo adecuado de desechos
solidos.

Programa de limpieza y desinfeccion

Programa escrito para el control de plagas

Programa escrito de mantenimiento preventivo de equipos
Programa de capacitacion

Procedimiento documentado para el control de los registros
Registro periodico del estado de salud del personal

Registros de la potabilidad del agua

Registro emitido por el Ministerio de salud de los productos
utilizados para la limpieza y desinfeccion.

Registro de control de materia prima

Reglamento Tecnico Centroamericano
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES
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Almacenamiento y
distribucion Inspeccidn periddica

En Materia prima, productos semiprocesados

Materia prima,
y procesado se debe:

productos procesados y de las

. evitar contaminacion . . . .
) i . ) ) instalaciones de almacenamiento, a fin de
« evitar proliferacién de microorganismos . . .
» garantizar su inocuidad
. proteger contra adulteracion del

producto o dahos al empaque

ﬂ

Entradas y salidas

La puerta de entrada de materia debe

Organizacion

Debe existir una adecuada organizacion y
separacion entre materias primas y el
producto procesado. Debe existir un darea
especifica para productos rechazados.
Todos deben estar sobre tarimas que estén:

ser diferente para a la de salida de
producto terminado

Ambas puertas con su rampa deben
estar techadas
Establecer el Sistema Primeras Entradas

. 50cm separados de la pared
P P Primeras Salidas (PEPS)
. 1,5m separado del techo . ..
. . * No deben estar de quimicos de limpieza
. 15cm minimo desde el piso a los

. dentro de las instalaciones de
materiales y productos . . . .
almacenamiento de alimenticios

Transporte

« Debe ser adecuados para el transporte de alimentos o materias primas de manera que se
evite el deterioro y contaminacion de los alimentos, materias primas o el envase
. Estos deben estar autorizados
+ Se debe redlizar la carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion de los alimentos
para evitar la contaminacion
+ Agquellos que transportan alimentos refrigerados o congelados deben contar con medios
que permitan verificar la humedad y el mantenimiento de la temperatura adecuada.

Reglamento Técnico Centroamericano INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.




