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Sanitary General Reguirements

Esta norma establece los regquisitos sanitarios gencrales gue
se tendrin en cuenta on la transportacifin de los productos
slimenticies v de las raciones claboradas listas para ol consu-

mo, asi como en las matorias primas empleadas en su elabora-
cidin.

l. Generalidades

1.1 Pfara la transportacidn de alimentos se utilizarf cualquiora
de los medics de transporte conocidos, siempre v cuando
s¢ tengon en cuenta los requisitos de higiene, establoci-
dos en la presente noredad.

1.2 Todo medio de transporte, dedicado cxclusivamente a la
transportacifn de alimentos e identificado oficialmente

como kal, se someterf a registro v oaprobacidn de la auto-
ridad sanitaria correspordiente.

1.3 Los requisitos de transportacitn de cada alimento en particu-
lar, se cstableceran en las normas de cspecificaclones de
calidad correspondientes.

1.4 Ta transportacitn durante la obtencidn o produccidn de
alimentos, gue por sus caracteristicas asi lo regquieran,
ademas de cumplir lo establecide con la presonte norma,
cumplird las medidas especificas gque se dicten en cada
caso por las autoridades ganitarias competentes.

1.5 Los transportadores gue manipulen alimentos vy tongan zlgu-
na posibilidad de contaminarlos cumplirin con ia

N 3B8-03-01:86 "SNSA Manipulaci®n de alimentos. Requisitos
sanitarios™.

2. Términos v definiciones

2.1 Transporte de garga gencral, Medio utilizado para la
transportacién de mercanclas y otros materiales, sin de-
dicarse a la transportacidn de algln producto especifico.

2.2 Transporte de carga especializada. Disefiado v construido
gspeclalmente para la transportacidin Je un tipo de alimen—
0 en especifico.
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2,3 Transporte wvivero. Medio utilizado para trangsportar vivos
los peces, mariscos ¥y otras especies en su mediao vital.

2.4 Transporte de carga a granel. Medio utilizade para trans-
portar productos sin envasar, en gran volamen,

2.5 Para los términos v definiciones restantes, véase la

NC 38-00-02:835 "SNSA Nutricibn e Higiene de los Alimentos.
Térrminos v definiciones".

1. Eequisitos higiénicos de los materiales, el diseno v la
construccidn

3.1 Los materiales atilizados en la construcclidn de las partes
de los transportes en contacto con los alimentos, seran
lavablos, atéxicos v no roprescntarfin riesgo de contamina-
cidn para é&stos.

3.2 Tioe transportos de cargas capeocializadas tendran su drea
de coptacts con los alimentos, do acero inoxidable, alu=-
minio u otro material higi@nicamente aceptado v anrobado
por las auloridades sanitarias compotontes,

3.3 El diseno vy construccidn serd de forma tal gue permita su
facil limpieza v desinfceocidn v no ocasione danos o dete-
riore de las productos,

L-l
s

El tronsporte de carga especialivada, gue asi 1o reguoiera,
tendrd dispesitivos que impidan el dervame en la via piibli-
oA dio residyss de alimentos, liguidos de cscourrimiento

u otros, durante la transportacion.

3.5% El transporte de carga especializada se iderntificari oxto-
riormente madiante ra&tulos que indigueon cl nombre genérico
o copecifico de los productos gue transportan. BEjs.
"Transporte para nroduclas carnices”, "Transporte para
producteos Laclens", "Transporte para helados”.

3.8 T.as paractoristicas miniras requeridas de 1os medios o
transporte de acuerdo al tipo de oroducto, scrdn las gue
se estalklecen on la tabla.
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~ Leche cruda on vasijas

(49 metdlicas, vonservas,
hucvos, bebidas embotolla-

das, irutas, viancas

Transporto abierto

- Leche on polvo, cereales

crudoes v elaborados,
Transporte ablerto con granas (epnvasades), pro-
redios de proteccidn Aductos deshidratados,
produckns crasos, espe-
cias, sal, azicar, horta-
licas




Tabla (conclusifn)

1

2

Transporte cerrado

.Prﬂducfﬁs Eﬁlﬁﬁﬂs, pro-

ductos de reposteria y

. panaderia, confituras,

fiambres, raciones ela-
boradas listas para el
consumo (en termos), gra-
nos y cereales a granel

Transporte cerrado,

isotérmico o refrige-
" rado (de acugrdé al

tiempo de transporta-
cidn)

Carnes y subproductos
frescos o refrigerados,
embutidos y ahumados, pro-
ductos carnicos semiela-
boradog, leche pasteuri-
zada vy cruda, derivados
licteos.

Transporte isctérmico

o refrigerado (de acuer-
do al tiempo de trans-
portacidn)

Carnes congeladas, pes-
cados y mariscos

Transporte isoctérmico

Jﬁgnn v bebidas a granel

Transporte refrigerado

.'Helaﬂns

4.

(*) Los productos alimenticios gue por sus caracteristicas pueden
-ger afectados por las condiciones climdticas, se transparta*

rin debidamente protegidos.

Requisitos generales de la transportacifén de alimentos

4.1 'Los medics de transporte de carga general, especializada
‘0 a granel utilizados en la transportacidn de alimentos
para consumo humano, sean refrigerados © no, garantizarin
la conservacién y no contaminacidn de los productos ﬂll-

4.2.1

mentlcias

Todo maﬂiﬂ de transporte se mantendrid en buen estado
higiénieo, ‘durante y después de las operaciones corres-

pondientes.

En todos los establecimientos @ lugares de manipulacidn

de alimentos, se inspeccionari el estado higiénicoe de
los medios de transporte antes de la carga.

En los casos gue asi se reguiera, .de acuerdo a las

caracteristicas del producto, se procederd a la limpie-
za ¥y desinfeccibn del medio de transporte inmedigtamen-
te después de ser extralida.da carga, comprobindgse




4.2.3

4.3

4.4.1

4.8

el estado higiénico antes de cargar nuevamente el trans-
porte. Durante estas operaciones se cumplird la

NC 38-00-05:85 "SNSA Limpieza y desinfeccidn. Procedi-
mientos generaleg”

Los equipos de refrigeracidédn no representaran riesgo
de contaminacifn para el producto y garantizardn duran-
te la travesia la temperatura Optima para el mismo.

Los alimentos no se situarin directamente sobre el piso
del vehiculeo; se estibarin y se fijardn de forma tal gue
no ocasionen danos, contaminacién o deterioro en los
mismos.

Las sogas, angulares,; paletas, mantas y otros dispositi-
vos, utilizados en la carga para su fijacifn y proteceién,
no cﬂnst1tu1r5n fuentes de contaminacifn o dahos para el
producto.

Las sustancias de otro tipo, no alimenticias, sb6lo po-
dran transportarse conjuntamente con los alimentos cuando
éstas no constituyan riesgo de contaminacidn para los
mismos.

La manipulacidn durante la carga, descarga y transporta-
cifén de alimentos, no constituird riesgo de contaminacién
o causa de danos o deterioro de los productos.

No se transportaran sustancias tbHxicas conjuntamente con
los alimentos, sus aditivos y materiales destinados a es-
tar en contacto con é&stos.

Los medios de transporte, destinados a la transportacidn
de pasajeros, productos t6xicos, animales vivos y sustan-
cias o materiales de desecho, no serfn utilizados para la
transportacidn de alimentos.

No se transportaradn coenjuntamente materias primas o pro-
ductos alimenticiocs crudos, con alimentos listos para el
consung, si existe riesgo de contaminacidn para estos
Gltimos.

No se transportarin conjuntamente en el mismo medio de
transporte dos o miés productos alimenticios, s1 uno de
ellogs afecta al otro o representa un riesgo para su con-
gervacidn o calidad sanitaria, ni productos decomisados
o desechos alimenticios no aptos para 1 consumo.

-En las cAmaras de carga de estos vehirulos, no se comerd,
fumari, escupird, abriradn los recipientes ni se sentarin
sobre los mismos,

No se transportaran conjuntamente con los alimentos, per-
sonas ajenas a las operaciones de transporte.

Los medios de transporte de carga general solamente se
utilizarin para la transportacidén de alimentos, cuando
se garantice su total limpileza y descontaminacibn.



4.14

4.16

4.18

4[1311

4.18.2

4.18.3

El transporte propioc de organismos, empresas u otras
entidades, utilizado para el autoabastecimiento de ali-
mentos, contar8 con recipientes o depfsitos con tapa, de
materiales sanitariamente aceptados, para los alimentos
que por sus caracteristicas asi lo reguieran.

Los medios especialmente destinados para la transporta-
¢ibn de los productos especificos, tales camo: carne,
pescado, dulces, leche, helados, entre otros, no serin
utilizados para transportar otro tipo de producto. So-
lamente serfn utilizados en la transportacifn de los
productos afines.

Los contenedores, utilizados en la transportacifn de
alimentos y sus materias primas, nc representarin ries-
gorde contaminaci®n para los productos, que en ellos se
transporten, ni afectardn su conservacidn.

Los egquipos de transporte a granel contarin con los
medios adecuados de proteccitn de la lluvia, polve, in-
sectos o0 de otros agentes contaminantes, y en los casos
que asi se requiera, contardn con dispositivos higiéni-
cos para la descarga.

Los medios de transporte a granel v los dispositivos con
gue &stos cuenten, permitirin su fAcil limpieza y desin-
feccidbn.,

La transportacidn de las raciones elaboradas listas para
el consumo se realizari inmediatamente después de su en-
vase, para que llegue a los usuarios con una temperatu-
ra por encima de los 60 °C,

El lugar hacia donde se conducen los recipientes que
contienen las raciones elaboradas listas para el con-
sumo, no estard a una distancia mayor de 30 m de donde
se estaciona el vehiculo, de modo que no ofrezca ries-
go de contaminacidn.

La transportacifn de las raciones elaboradas listas
para ¢l consumo se realizari en camiones cerrados,
para evitar la contaminacifn y el enfriamiento de
los alimentos.

A los vehiculos destinados a la transportacifén de ra-
ciones elaboradas listas para el consumo, se les si-
tuarin parrillas o estantes adecuados al tipo de reci-
piente a trasladar, a cada lado de las cflmaras de
carga (parte destinada a transportar los recipientes),
de manera gue se aumente la capacidad de transporta-
cidn, garantizindose ademSs la inmovilidad de los re-
cipientes.
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