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Sanitary Requirements LEilS TpeCoRamA

Esta norma establece los requisitos sanitarios gue cumplirdn
los manipuladores y los gue se observardn en las operaciones
de manipulacién de los alimentos durante su obtenecidn, elabo=

rnniﬁn, procesamiento, envasado, recepcidn, almacenamiento,
transportacidn ¥y venta,

1. Geansralidadas

Durante la manipulacifn de los mlimentos se avitard que
estos entren en contacto con sustancias ajenas a8 los mis-

mos, ¢ gue sufran dafios mecanicos o de otra inﬂnla, CApa-
ces de contaminarlos o deteriorarlos.

Aguellos productos ¥ materias primas gue por sus Carac-
teristicas asi lo requieran, ademds de cumplir lo esta-
blecido en la presente norma, cumplirdn las medidas es-
pecificas de manipulacién que se dicten en estos casos,

2, Términos ¥ definiciones

Area de procesc, Toda zona o lugar donde el alimento se

somete a cualquiera de sus fases de slaboracidén o benefi-
cio,

Para los restantes términes y definiciones, véase la
NC 38-00-02:85 "SNSA, Nutricidn e higiene de los ali-
mentos, Términos vy definiciones", :

3. PBeguisitos sanitarios para los manipuladores da alimentos

3.1 Todo manipulador de alimenios recibird un adiestramien-—
to bAsico en materia de higi ne de l?a alimentos, para
desarrollar estas funciones ¥y ocursara los adiestramien-
tos continuados, de acuerdo a la periocdicidad estableci-
da por las autoridades sanitarias para cada caso; Bxcap-
tuando los manipuladores uspuuificus gue intervianen so-
lamente en la transportacidn.

3.2 Todo manipulador reguerira de un examen médico preemplec,
al cual se avalara mediante el correspondiente "Compro-
bante de examen médice", En al cpso del personal gus
intervensa en la mnnipulaciﬁn de alimentos listos para
el consumo, se sfectuardn tambidén anualmente los andli-
sis de parasitologia de heces fecales y coprocultivo.
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3.3

3.4

3.5

346-:1

Podrdn requerir de una periodicidad menor para los exd-

menes médicos ademds de otros complementarios, aguellos

manipuladores en los que por las caracteristicas de las

actividades que desempenen y por los riesgos epidemiold-
gicos que éstas representen, asi lo exijan.

No podran manipular alimentos aquellas personas que pa-
dezcan de infecciones o lesiones dérmicas, infecciones
gastrointestinales, respiratorias, oculares o de otro
tipo, susceptibles de contaminar el alimento durante su
manipulacidn,

Los manipuladores que asi lo requieran, mantendrédn una
correcta higiene personal, asi como gﬂ las prendas que
conforman el vestuario, la que estard dada por:

= DBuen aseoc personal
- Ufias recortadas v limpias

- Cabello cubierto por gorro u otros medios adecuados
- Uso del vestuario adecuado al puesto de trabajo

- No usaran prendas u otros objetos que constituyan
riesgos de contaminacidén para el alimento

bl

- Emplaarﬁn guantes

Nota., Se utilizardn nasobucos con una correcta higiene,

en los casos especificos que se orienten por la autori-
dad sanitaria competente.

Los manipuladorecs se lavardn las manos vy los antebrazos
antes de iniciar las labores y cuantas veces sea necesa-

rio, asi como siempre que hayan hecho utilizacién de los
servicios sanitarios.

El lavado de las manos v antebrazos se efectuard con
jabén u otra sustancia detersiva ¥y en los casos que se
oriente por la autoridad sanitaria, se realizard ade-
mas, el cepillado ¥ (o) desinfeccidn.

3.6.2 El secado se realizard por métodos higiénicos, emplean-

3.7

3.8

do servilletas desechables, toallas, secadores de aire
u otros medios que garanticen la ausencia de cualguier
posible contaminacidén durante esta operacidn,

Los manipuladores no utilizarédn sobre su cuerpo durante
sus labores, sustancias gue puedan afectar a los alimen-
tos transfiriéndoles olores o sabores extrafios,

Los medios de proteccidn utilizados por los manipulado-
res se mantendran en buenas condini?naa de higiene v no
constituiran riesgos de contaminacidén para los alimentos,



3.9

El wmanipulador que se encuentre trabajando con materias
primas alimenticias ¢ subproductos, no podrd manipular
productos en otra fase de elaboracidén mids avanzada, ni
productos terminados, sin previamente efectuar el lavado
¥ desinfeccidén de las manos y los antebrazos. FEn los
casos gue asi lo requieran, se efectuard el cambio de
vestuario correspondiente.

3.10 Los manipuladores de alimentos no simultanearan sus

labores con las de la limpieza de locales:; solamente
podrdn realizar éstas al concluir sus actividades es-
pecificas de manipulacidén., En ningin caso se les per-
mitird realizar la limpieza de los servicios sanita-
rios o de las Areas y locales para desechos.

k. Requisitos sanitarios para la manipulacidn de los alimen-

tos

4.1
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La manipulacidén de los alimentos se realizard en las
dreas destinadas al efecto, de acuerdo al tipo de proce-
S0 a que sean sometidos los mismos,

La manipulacién durante el fraccionamiento y (o) porcio-
namiento de un alimento se hard higiénicemente, mediante
el empleo de procedimientos que no lo contaminen v em-
pleando para ello los utensilios adecuados, los cuales
estardan limpios v secos,

5i al manipularse un alimento o materia prima se apre-
ciara su contaminacién o alteracidn, se procederd a su
segreszacidén del proceso de elaboracidn segin proceda.

Todas las operaciones de manipulacidn durante la obten-
¢idén, elaboracidn, procesamiento y envasado, se realiza-

en condiciones y en un tiempo tal que se evite la po-
sibilidad de contaminacidén, la pérdida de los nutrientes
y el deterioro o alteracidén de los alimentos o prolife-

racidén de microorganismos patdgenos.

En las dreas de elaboracidn, conservacidn y venta no se
permitird fumar, comer, hablar encima de los alimentos,
asi como tocarlos innecesariamente, escupir en los pisos
¢ efectuar cualquier otra prdctica antihigiénica,

Se evitard que los alimentos queden expuestos a la con-
taminacién ambiental mediante el empleo de tapas, paifios,
mallas u otros medios correctamente higienizados.

Ningin alimento o materia prima se depositard directa-
mente en el piso durante su manipulacidn, independien-
temente de estar o no envasado,

Reguisitos de la manipulacifn durante el almacenamiento
Il%“ transportacidn de los alimentos

La manipulacidén durante la carga, descarga, transporta-
cidén y almacenamiento no constituird un riesgo de conta-
minacidén, ni serd causa de deterioro de los alimentos.
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