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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: MANIPULACION HIGIENICA DE
ALIMENTOS. (complementario)

e (Cdbdigo del Programa de Formacion: 62130004

e Nombre del Proyecto: N/A

e Fase del Proyecto: N/A

o Actividad de Proyecto: N/A

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

VIGENTE.

Acatar la normatividad para el manipulador de alimentos segun legislacion vigente

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

valorar las buenas practicas higiénicas en areas relacionadas con la produccién de

identificar la normativa y requerimientos relacionados con la manipulacién de alimentos

reconocer las técnicas higiénico sanitarias en las etapas del proceso de produccién de

alimentos

IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DEL PLAN DE SANEAMIENTO EN UN SERVICIO DE

ALIMENTOS. Duracion de la Guia: 12 horas

2. PRESENTACION

¢ Laindustria de alimentos ofrece infinidad de alternativas para la empleabilidad y tiende a ser
bien remunerada cuando se tienen los conocimientos necesarios para las labores asignadas.
Cuando hablamos de buenas practicas de manufactura (BPM), nos referimos a las normas
higiénicas que debe cumplir el manipulador de alimentos con el fin de no atentar contra la
salud del consumidor y permitir que los alimentos elaborados, empacados 0 no, tengan una
vida til prolongada, libre de contaminacién y manteniendo sus cualidades nutricionales. El
aprendiz en esta guia se sensibilizara sobre la importancia del cuidado de la salud del
consumidor en la manipulacién de alimentos y de garantizar las condiciones nutricionales de
los alimentos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividad inicial de reflexién

Nombre de la actividad de aprendizaje: Estudio de casos
Técnicadidéactica: Plenaria
Estrategia didactica: Panel de discusion
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Recursos requeridos: Equipos de audio y sonido, tablero, marcadores.

¢ Por medio de material didactico a través de videos realice una contextualizacién del entorno,
con los sucesos que generan impacto en los procesos de contaminacion alimentaria.

e Serequiere de un ambiente con herramientas de proyeccién de video (Video beam o pantalla
LCD)

¢ Los materiales son marcadores, tablero y demas necesario para la socializacién por parte
del instructor de la informacion.

Visto el video, realice un conversatorio sobre los hallazgos referentes al tema, encontrados en la
region. Se hace énfasis en la responsabilidad que se tiene frente al cuidado de la salud de las
personas consumidoras de los alimentos que elaboramos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividad inicial de reflexion

Nombre de la actividad de aprendizaje: Estudio de casos
Técnicadidéactica: Plenaria

Estrategia didactica: Panel de discusion

Recursos requeridos: Equipos de audio y sonido, tablero, marcadores.

¢ Por medio de material didactico a través de videos realice una contextualizacién del entorno,
con los sucesos que generan impacto en los procesos de contaminacion alimentaria.

e Serequiere de un ambiente con herramientas de proyeccién de video (Video beam o pantalla
LCD)

¢ Los materiales son marcadores, tablero y demas necesario para la socializacién por parte
del instructor de la informacion.

Visto el video, realice un conversatorio sobre los hallazgos referentes al tema, encontrados en la
region. Se hace énfasis en la responsabilidad que se tiene frente al cuidado de la salud de las
personas consumidoras de los alimentos que elaboramos.

3.2 Actividad de contextualizacion:

Nombre de la actividad de aprendizaje: Aplicacién de las cinco claves de la inocuidad
Técnicadidactica: Demostracion

Estrategia didactica: Trabajo en equipos colaborativos

Evidencia: Socializacion

Recursos requeridos: Equipos audio visuales, computador, tablero y marcadores.
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e Con la ayuda de un video, y con la informacidn sobre las cinco claves del manejo higiénico
de los alimentos; después de tomar nota de cada uno de ellos y su aplicacion, tenga en
cuenta el ejemplo como podrian ser aplicadas las cinco claves a la vida diaria en la
preparacion de alimentos.

3.3 Actividad de Apropiacién del conocimiento:

¢ Nombre de la actividad de aprendizaje: Aplicacion de las cinco claves de inocuidad en un
proceso de elaboracion de un alimento.

e Técnicadidéactica: Trabajo colaborativo

o Estrategia didactica: Mesa redonda

e Recursos requeridos: Equipos audiovisuales, marcadores, computador.

Teniendo en cuenta la informacion del video, en grupos colaborativos realice un proceso en el
cuaderno donde apliquen las cinco claves (Limpieza, Separacion de alimentos crudos con alimentos
cocinados o higienizados, coccion completa, almacenamiento a temperaturas adecuadas y
finalmente seleccidn de materias primas, tanto como de agua potable).

e Terminado el proceso se socializard, la actividad y se reforzara por parte del instructor la
informacion correspondiente a la recepcién de alimentos, almacenamiento, produccién y
manejo de producto terminado.

3.4 Actividad de Evaluacion:

Nombre de la actividad de aprendizaje: Participacion en las sesiones de clase.
Técnicadidactica: Prueba escrita

Evidencia: Cuestionario

Recursos requeridos: Hojas de papel, marcadores, lapicero.

Los aprendices en grupos colaborativos contestaran el taller propuesto.
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Criterios de Evaluacién Técnicas e Instrumentos de
Aprendizaje Evaluacion

Evidencias de
Conocimiento:

Aplica las golrmas_higiie;zjnic%- e Técnica: Observacion:
; sanitarias del manipulador de . . .
Prueba escrita S mento P e Evidencia: Listade
asistencia.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y proliferacion de microorganismos

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos.

Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias
con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos y favorecer la formacién de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento
debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO OGM. Alimento
derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patdégenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la
formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patégenos.

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y biologicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
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determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio.

AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades Territoriales de Salud que, de
acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccién, vigilancia y control, y adoptan las acciones de
prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacién,
procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en
la calidad e inocuidad de los alimentos.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, pro- cesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen oexporten alimentos o sus
materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacién
encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgicoaplicado
a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células vegetativas
de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la saludpublica y reducir
sustancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sinque dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edifica- ciones,
equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el finde evitar riesgos en
la calidad e inocuidad de los alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias
externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases
secundarios y terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a
contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo
de agentes externos de alteracion y contaminacion. Los componentes del envase primario, es
decir, el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el
alimento.

GFPI-F-135 V04



SENA

N

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar proteccion adicional al alimento
contenido en un envase primario 0 para agrupar un namero determinado de envases
primarios.

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el transporte devarias
unidades de envases primarios 0 secundarios para protegerlos durante su manipulacion fisica y
evitar los dafios inherentes al transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y deméas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de alimentos y susmaterias
primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos
para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar,
producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que sedestina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materiaprima
para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para
convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia
prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos,pueden
determinar el cambio de las caracteristicas del producto, aunque este contindesiendo el mismo.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacién de residuos de alimentos u otrasmaterias
extrafias o indeseables.
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LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas
o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tenerel mismo codigo o
clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Estoda persona que interviene directamente, enforma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadaspor la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas,estas
deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o vehiculode
transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques
cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. Numero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,procesar,
envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica con destino al
consumo humano.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo vivo que posea
una combinacién nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la aplicacion de la
tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos 0 avances; asi como sus partes, derivados o
productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o detransmitir informacion genética.
Se incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados (OVM) a que se refiere el
Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo
humano.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos o quirdpteros
gue puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa oindirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican alas

materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye la
operacion de envasado y embalaje del producto terminado.
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REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publicacon destino al consumo
humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo establecimiento fijo
destinado a la preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (HACCP).
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra lainocuidad de
los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacién, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humaos, gases, vapores, radiaciones o
causar explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccién que constituya riesgo
para la salud de las personas o causar dafios materiales o deteriorodel ambiente.

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

1.2. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras
y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas o la
presencia de otras fuentes de contaminacion para el alimento.

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes
de produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi
como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas areas donde
se realizan operaciones de produccién susceptibles de ser contaminadas por otras
operaciones o medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la
instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del
personal y el traslado de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados
segun la secuencia logica del proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el
despacho del producto terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la
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contaminacién cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de
temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica delas operaciones de
produccién y/o para la conservacién del alimento.

2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten
las operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segun lo establecido en el
plan de saneamiento del establecimiento.

2.5. El tamafio de los almacenes o depdésitos debe estar en proporcion a los volumenes
de insumos y de productos terminados manejados por el establecimiento, disponiendo
ademas de espacios libres para la circulacion del personal, el traslado de materiales o
productos y para realizar la limpieza y el mantenimiento de las areas respectivas.

2.6. Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de
vivienda y no pueden ser utilizadas como dormitorio.

2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la presente
resolucion, especificamente en las areas destinadas a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento y expendio.

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un area adecuada para el consumo de ali-
mentos y descanso del personal que labora en el establecimiento.

2.9. En los establecimientos contemplados en el presente titulo, no se permite el alma-
cenamiento de elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las actividades
propias realizadas en este.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presion requeridas en las
diferentes actividades que se realizan en el establecimiento, asi como para una limpieza 'y
desinfeccion efectiva.

3.3. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione
riesgos de contaminacién del alimento; como en los casos de generacién de vapor
indirecto, lucha contra incendios, o refrigeracion indirecta. En estos casos, el agua no
potable debe distribuirse por un sistema de tuberias completamente separados e
identificados por colores, sin que existan conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso
con las tuberias de agua potable.
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3.4. El sistema de conduccion o tuberias debe garantizar la proteccion de la potabilidad
del agua.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con
capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La
construccion y el material de dicho tanque se realizara conforme a lo establecido en las
normas sanitarias vigentes y debera cumplir con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccién periddica segun lo estable-
cido en el plan de saneamiento.

3.5.3. Debe garantizar proteccion total contra el acceso de animales, cuerpos extrafios o
contaminacion por aguas lluvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad.

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera
gue impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con
este.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1. Los residuos solidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no re-
presenten riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial
contacto con este.

5.2. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccion
y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y
alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

5.3. El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento

de residuos solidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras
plagas, el cual debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.
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5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicion y no se disponga de
un mecanismo adecuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos
refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

5.5. Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con la
reglamentacion sanitaria vigente.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de
las areas de elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido nimero
de operarios (no mas de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de
hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos reque-
ridos para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico,
dispensador de jabdn, desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de las manos y papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de manos, en las areas de elaboracién o proximos a estas para la higiene
del personal que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la
supervision de estas practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este
propasito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al
personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios,
después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

6.5. Cuando se requiera, las areas de elaboracién deben disponer de sistemas adecuados
para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben
construirse con materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistos con
suficiente agua fria y/o caliente a temperatura no inferior a 80°C.

Articulo 7°. Condiciones especificas de las areas de elaboracién. Las areas de
elaboracion de los productos objeto de la presente resoluciéon deben cumplir con los
siguientes requisitos de disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES
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1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no desli-
zantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion
y mantenimiento sanitario.

1.2. El piso de las &reas humedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de
2% y al menos un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 de area servida;
mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente
minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90
m2 de area servida. Los pisos de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion
deben tener pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o congelacion se
encuentren en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que
garantice el sellamiento total del drenaje, el cual puede ser removido para propositos de
limpieza y desinfeccion.

1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccién y recoleccion de las aguas
residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida
rapida y efectiva de los volimenes maximos generados por el establecimiento. Los
drenajes de piso deben tener la debida proteccion con rejillas y si se requieren trampas
adecuadas para grasas Yy/o solidos, deben estar disefiadas de forma que permitan su
limpieza.

2. PAREDES

2.1. En las areas de elaboraciéon y envasado, las paredes deben ser de materiales resis-
tentes, colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion.
Ademas, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer
acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que
reunan los requisitos antes indicados.

2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar selladas y tener
forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y
desinfeccion.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumula-
cion de suciedad, la condensacioén, la formacion de hongos y levaduras, el
desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos

gue se construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con
accesibilidad a la cAmara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion.
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3.3. En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal manera
gue se evite su facil remocién por accién de corrientes de aire u otro factor externo ajeno
a las labores de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera tal que
se evite la entrada y acumulacién de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas
y facilitar la limpieza y desinfeccion.

4.2. Las ventanas que se comuniguen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de
tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, y estar provistas con
malla antiinsecto de facil limpieza y buena conservacién que sean resistentes a la
limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso
deben tener proteccidn para evitar contaminacion en caso de ruptura.

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de
suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste
hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y l0s pisos, y entre estas y las
paredes deben ser de tal manera que se evite el ingreso de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. Todas las
puertas de las areas de elaboracion deben ser, en lo posible, autocerrables para
mantener las condiciones atmosféricas diferenciales deseadas.

6. ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS (RAMPAS,
PLATAFORMAS)

6.1. Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion al
alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de la planta.

6.2. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea requerido,
estar disefiadas y con un acabado para prevenir la acumulacién de suciedad, minimizar la
condensacion, el desarrollo de hongos y el desprendimiento superficial.

6.3. Las instalaciones eléctricas, mecéanicas y de prevencion de incendios deben estar
disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de suciedades y el
albergue de plagas.

7. ILUMINACION
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7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2° de la presente resolucion
tendran una adecuada y suficiente iluminacién natural o artificial, la cual se obtendra por
medio de ventanas, claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas.

7.2. La iluminacién debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucion
higiénica y efectiva de todas las actividades.

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion del establecimiento deben
ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacion en caso de
ruptura y, en general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores
naturales.

8. VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los
cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la
incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la
condensacion del vapor, polvo y facilitar la remocion del calor. Las aberturas para
circulacion del aire estaran protegidas con mallas antiinsectos de material no corrosivo y
seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacién deben filtrar el aire y proyectarse y construirse de manera
gue el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les
realice limpieza y mantenimiento periodico.
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