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PROLOGO

A. RESENA HISTORICA

A.1 El Instituto Nacional de Calidad - INACAL, a través de la Direccion de Normalizacion, es la autoridad
competente que aprueba las Guias de Implementacion Peruanas, las Normas Técnicas Peruanasy textos
afines a nivel nacional. Es miembro de la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) y la Comisi6n
Electrotécnica Internacional (IEC), en representacion del pais.

A.2 La presente Guia de Implementacién Peruana (GIP) ha sido elaborada, en el marco del Proyecto
GQSP-Peri “Fortaleciendo la calidad en café y cacao del Per” de la Cooperacién Suiza SECO y ONUDI, y
revisada porel Comité Técnico de Normalizacion de Cacaoy Chocolate, mediante el Sistema 2 u Ordinario,
utilizando como antecedente a los documentos que se mencionan en la Bibliografia.

A.3 El presente documento fue oficializado como GIP 115:2022 Guia de Implementacién de la Norma

Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de manufactura, 12 Edicion,
el 21 de octubre de 2022.
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INTRODUCCION

El presente documento se ha elaborado en el marco del Programa Global de Calidad y Normas (GQSP)
que viene desarrollando la Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial (ONUDI)
y la Cooperacion Suiza-SECO; por el cual se viene ejecutando, en cogestion con el Instituto Nacional de
Calidad (INACAL), el Proyecto “Fortalecimiento de la calidad del café y el cacao para las exportaciones
del Perd” que tiene por finalidad mejorar la competencia técnica y sostenibilidad del Sistema Nacional
de Infraestructura de la Calidad para las cadenas de valor de dichos productos. Entre las lineas del
mencionado Proyecto, se encuentra la elaboracion de guias o manuales para la aplicacion de normas
técnicas peruanas relacionadas al cacao, tales como la que se presenta en este documento.

La presente Guia de Implementacion (GIP) de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 tiene como
alcance a la NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de manufactura. Cuenta con
los aportes de los miembros del Comité Técnico de Normalizacion de Cacao y chocolate y del INACAL -
Direccion de Normalizacién.

La presente Guia de Implementacién es un documento didactico y de uso practico que esta dirigido
a procesadores que forman parte de la cadena del cacao, y demas partes interesadas que busquen

implementar los requisitos de calidad de la mencionada NTP 107.310:2021, con la finalidad de mejorar
su competitividad y acceder a mercados nacionales o internacionales exigentes.

---0000000---
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1. Objeto y campo de aplicacion

Esta Guia de Implementacion de Norma Técnica
Peruana (GIP) tiene por objetivo establecer
lineamientos que faciliten la implementacion de
los requisitos establecidos en la Norma Técnica
Peruana, NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS.
Buenas practicas de manufactura.

Esta guia es aplicable al cacao y sus productos
derivados, como: licor de cacao, polvo de cacao,
manteca, chocolate, nibs de cacao, entre otros.

2. Términos y definiciones

Los términos y definiciones utilizados en la
presente Gufa de Implementaciéon Peruana se
encuentran establecidos en la NTP 107.310:2021.

La presente guia es aplicable también a
procesadores y comercializadores que forman
parte de la cadena del cacao.

Esta guia no incluye las actividades de pos-
cosecha.

3. Metodologia para la implementacion

En esta guia se aplica el ciclo: Planear, Hacer,
Verificar y Actuar (PHVA). Ciclo dindmico que se
puede emplear en los procesosy proyectos de las
organizaciones. Es una herramienta de mejora
continua, se basa en 4 etapas. Véase Figura 1.

¢ Planear: Establecerobjetivosy metas. Establecer
métodos y procesos.

e Hacer: Implementar los procesos. Ejecutar e
implementar procesos. Recolectar datos. Educar

y entrenar.

e Verificar: Verificar el nivel de cumplimiento.
Realizar seguimiento. Medir.

e Actuar: Tomar acciones correctivas.

192eH

Figura 1: Ciclo PHVA
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El primer paso: Planear busca conocer el estado
actual de los procesos de la organizacién con
la finalidad de establecer objetivos y metas,
con el fin de cumplir con los requisitos de la
NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas
practicas de manufactura con respecto a
infraestructura del establecimiento, instalaciones
sanitarias, ambientes y equipos, abastecimiento
de aguay sistema de desagiie, higiene personal,
saneamiento de los locales y equipos, control de
calidad e inocuidad, materias primas, aditivos
y envases, almacenamiento vy transporte,
comercializacién,  informacién  sobre  los
productos, retiro de productos.

Hacer es el segundo paso que consiste en ejecutar
e implementar procesos. Recolectar datos. Educar
y entrenar al personal.

Verificar es el tercer paso donde se mide el nivel
de cumplimiento de la implementacién de los
procesos del paso anterior, Hacer. Se mide y se
realiza un seguimiento. Se evalla si se cumplieron
con los objetivos y metas propuestos en la etapa
Planear.

El cuarto paso es Actuar donde se toman las
acciones correctivas derivadas de la etapa
anterior. Se busca la causa raiz.

Esta metodologia es un ciclo que permite mejorar
progresivamente nuestro proceso.

4. Lineamientos para la implementacion de la NTP 107.310:2021

La presente guia se desarrolla siguiendo
el orden numérico establecido en la
NTP 107.310:2021. En cada capitulo de la presente
guia se indica la numeracién correspondiente

al capitulo o subcapitulo correspondiente de la
NTP 107.310:2021, con el objetivo de permitir
identificacién rapida de cada requisito de la
misma.

5. De la infraestructura fisica e instalaciones del establecimiento

Capitulo 4.1 de la NTP 107.310:2021.
5.1 Ubicacion de los establecimientos
Subcapitulo 4.1.1 de la NTP 107.310:2021

La fabrica debe estar ubicada a no menos de
150 metros de algln establecimiento o actividad
que pueda ser fuente de contaminacién, por
ejemplo, que genere polvo, humos, vapores,
malos olores, insectos o roedores.

La fabrica NO debe estar ubicada en zonas que
antes hayan sido:
- rellenos sanitarios;
- cementerios;
o con riesgo de sufrir:
- deslizamientos, huaycos; o
- inundaciones

5.2 Exclusividad del local
Subcapitulo 4.2 de la NTP 107.310:2021.

El local que funciona como fabrica de cacao
y sus derivados debe ser de uso exclusivo, es
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decir, no debe compartir los ambientes con otras
actividades diferentes a la de procesamiento.

Por ejemplo, no es correcto acondicionar una
vivienda para que funcione como fabrica,
compartiendo espacios como banho, cocina,
patios, puertas de ingreso, entre otros.

5.3 Vias de acceso y alrededores

Subcapitulo 4.3 de la NTP 107.310:2021
Los accesos a la fabrica como:

- veredas;

- pistas;

- caminos;

- pasadizos;

- patios;

- estacionamientos;

Deben estar pavimentados y permitir el transito
de personas, autos, camiones, o montacargas,
sin que generen contaminacion. Véase Figura 2.
De los alrededores del establecimiento se debe
eliminar:

- matorrales;

- charcos de agua;

- vegetacion descuidada; y

- objetos en desuso,

Para evitar que sea una atraccién o refugio para
insectos y roedores. Véase Figura 3. De existir
vegetacion, ésta se debe mantener cuidada.

Figura 2: Accesos a una fabrica pavimentados

Figura 3: Perimetro de un establecimiento con
objetos y maquinaria en desuso

Los objetos y maquinaria en desuso atraen
insectos y roedores.
Los accesos sin
contaminacion.

pavimentar generan

5.4 Estructura interna y acabados

Subcapitulo 4.4 de la NTP 107.310:2021

El material de pisos, paredes, techos, puertas y
ventanas deben ser:

- Durable, que no se deteriore facilmente y que
soporte repetidas limpiezas. Resistente a la
accion de los roedores.

- Impermeable, para evitar que absorban la
humedad y permitir la limpieza.

- Facil de limpiary desinfectar.

- Liso, sin grietas, agujeros, ni irregularidades,
para evitar la acumulacion de residuos de
producto o suciedad.

- Las uniones piso-pared deben tener acabado
que permita una limpieza adecuada. El acabado
puede ser redondeado, mediacafa. Véase Figura

4.
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Si en los pisos existen canaletas o
sumideros, estos deben ser faciles de
limpiar y desinfectar, y ademas, el piso
debe tener pendiente que permita la
evacuacion rapida del agua utilizada en la
limpieza, evitando el empozamiento.

- Las ventanas exteriores deben tener proteccion
contra el ingreso de insectos o animales, por

Figura 4: Pisos lisos y sin grietas y union piso- ejemplo: mallas protectoras faciles de desmontar
pared a media cafia y limpiar. Véase Figura 6.
- Elacabado de pisos, paredes, techos, puertas - El material de las mallas puede ser por ejemplo:
y ventanas debe ser liso, impermeable, de facil malla mosquitero o malla de acero inoxidable,
limpieza y resistente a la accion de roedores. cuidando que siempre se encuentren integras, sin
Véase Figura 5. agujeros.

- Las paredes deben ser de color claro y si se usa
pintura, debe ser lavable y de color claro. Véase
Figura 5.

Figura 5: Paredes y techos de color claro, de
acabado liso, impermeable y facil de limpiar

- Los techos deben evitar o impedir:
-acumulacién de polvo o suciedad;
- condensacion de agua;
- formacién de mohos;y
- desprendimiento de particulas.

Figura 6: Ventanas protegidas con malla
mosquitero, faciles de desmontary limpiar

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados



de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de

115 hanufactura. 12 Edicién

- Las puertas exteriores deben ser herméticas, es
decir, que al cerrarlas no dejan pasar el aire y, de
ser necesario, se instalaran:

- cortinas de plastico;

- flejes, burletes o tiras de sellado;

- doble puerta;

- cortinas de aire;

- dispositivo de cierre automatico o brazo
hidraulico;

- para evitar la contaminacién y el ingreso de
plagas.

Figura 8: Ejemplo de bandejas para detener
el goteo ocasionado por la condensacién de
vapores

Las tuberias, por donde circula el producto u
otro elemento como agua o vapor, deben estar
en buenas condiciones evitando que filtre el
contenido.

-De sernecesario las tuberias deberan aislarse
como en el caso de tuberias de agua fria para
evitar la condensacion o goteo. Véase Figura 9.

Figura 7: Puertas hermetizadas con burletes,
flejes o tiras de sellado

Si el proceso genera humedad que ocasiona
condensacion, debe haber suficiente ventilacion
0 se deben instalar elementos especiales como:
bandejas o ductos que permitan detener y
direccionar el goteo, evitando que se convierta en
una fuente de contaminacién para los productos.

Figura 9: Tuberia con aislamiento de espuma
elastomérica para evitar la condensacion o goteo

Tomar en cuenta, que si la fabrica ya se
encuentra en funcionamiento, el local debe
adecuarse para cumplir con los requisitos
indicados anteriormente.
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Es necesario realizar inspecciones
periddicas para verificar el cumplimiento
de los requisitos y si se detecta un
incumplimiento, corregirinmediatamente.

5.5 lluminacion
Subcapitulo 4.5 de la NTP 107.310:2021.

- El establecimiento debe contar con iluminacion
natural, es deciriluminacion proveniente de la luz
solar. Véase Figura 10.

- La iluminacién natural debe ser complementada
con iluminacién artificial, si es necesario. Véase
Figura 11.

- La iluminacion artificial es la iluminacion
generada por las luminarias o focos.

Figura 10: Iluminacion natural

>

Figura 11: [luminacién artificial

- La iluminacion en el establecimiento, ya sea
natural o artificial, debe permitir realizar las
actividades u operaciones sin dificultad.
- No se deben generar sombras, reflejos o colores
distorsionados.
- Cada area o proceso, segln el tipo de trabajo,
tendrad una intensidad de luz apropiada.
- Los niveles minimos de iluminaciéon son:
-540 LUX para areas donde se realice evaluacion
al producto. Por ejemplo: area de seleccion
manual, zona de inspeccién del producto
terminado, laboratorio y area de evaluacién
sensorial. Véase Figura 11;
-220 LUX en salas de procesamiento en general;
- 110 LUX en otras zonas no incluidas
anteriormente.

El LUX mide la cantidad de luz o iluminacién vy la
intensidad con que llega a una determinada zona
y se calcula:

LUX = lm/m?
donde:
Im = Lumen;
m? = Metro cuadrado;
lumen = Es la unidad de flujo luminoso.
*la cantidad de limenes la podemos encontrar en
la descripciéon de las caracteristicas técnicas de la
luminaria.

Paramedirlosluxessepuede utilizarun luxémetro.

Figura 12: Se requiere una mayor lluminacién
para ambientes donde se realice inspeccién o
evaluacion visual
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Figura 13: Distribucion de luminarias

Las luminarias se distribuiran dependiendo
de la iluminacién que genere cada una y el
requerimiento de intensidad de luz de las
operaciones.

La luminaria
emite 1 lumen

El area a iluminar
esde 1 m?

Calculo: LUX =1 lumen / 1 m?
Por lo tanto la iluminacion en
el area es de 1 LUX

EJEMPLO: Si una luminaria emite 1 lumen en un area
de trabajo de 1 metro cuadrado, la iluminacién sera de
1 LUX.

- Los focos o luminarias deben estar protegidos
para evitar la contaminacion de los productos con
vidrio, en el caso de que se rompan. La proteccion
puede ser una pantalla o carcasa que permita el
paso de la luz. Véase Figura 14.

Figura 14: Luminarias con proteccion

5.6 Calidad de aire y ventilacion
Subcapitulo 4.6 de la NTP 107.310:2021.

El establecimiento debe tener ventilacion natural
0 mecanica, y debe ser suficiente para:

- controlar la temperatura al interior del
establecimiento, evitando un calor excesivo;

- evitar que se condense vapor de agua;

- eliminar el aire contaminado;

- controlar olores que podrian impregnarse en los
productos;

- controlar la humedad.

La ventilacion natural, es la ventilacion generada
por el aire que proviene del exterior y que podria
ingresar por ventanas, puertas o ductos de
ventilacién.

La ventilacidn mecanica o forzada es generada

por un ventilador, extractor o un equipo de aire
acondicionado.

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados



de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de

manufactura. 12 Edicion

Figura 15: Ventilador industrial

- Un sistema de ventilacién es un conjunto de
elementos o equipos que permiten ventilar un
lugar cerrado.

- Estos elementos pueden ser: tragaluces, ductos
de ventilacion, extractores de aire o inyectores de
aire. Véase Figura 15.

- Cuando se cuenta con un sistema de ventilacion,
en elinterior del establecimiento el aire debe fluir
desde las zonas limpias hacia las zonas sucias o
contaminadas. Véase Figura 16.

- Ademas, se debe evitar el flujo de polvo entre un
area a otra. Para ello, se puede usarfiltros de aire.

ZONA LIMPIA ZONA SUCIA

Flujo de aire

Flujo de aire

PRESION
POSITIVA

Figura 16: Flujo de aire

Mantener una presion de aire positiva en el area
mas limpia o que requiera un control de higiene
mas estricto.

Presion positiva se refiere a que el flujo de aire se
encuentra en direccion hacia el exterior del area.

Zonas limpias

Zonas donde se encuentra el producto
expuesto y se realizan operaciones finales,
donde ya no habra ninguna etapa posterior
qgue reduzca o elimine la contaminacién o
los patégenos.

Ejemplos: area de envasado de producto
terminado, area de moldeo y zona de
molienda de torta de cacao.

- Los sistemas de ventilacion deben tener disefno
sanitario.

Disefio sanitario significa tener acabado
liso, no acumular suciedad y ser facil de
limpiar

- Los sistemas de ventilacion deben tener rejillas o
protectores de material anticorrosivo, facilmente
desmontables, que se pueden retirar y volver a
instalar sin dificultad cada vez que sea necesario,
por ejemplo, para realizar la limpieza. Véase
Figura 17.

- Es importante limpiar la acumulaciéon de agua
condensada en las rejillas de los ductos de
ventilacion para evitar que pueda gotear hacia el
interior de la fabrica.

- La toma de aire del sistema de ventilacion,
debe ubicarse en un area sin riesgo de generar

contaminacion. Véase Figura 18.

- Si es necesario se debe colocar filtros en las
tomas de aire.
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Zonas sucias

Son las areas donde se procesa el producto
alan sin haber pasado por la etapa de

eliminacién de patégenos.

Ejemplos: almacén de grano de cacao,
zona de limpieza y seleccion, zona de
descascarado y servicios higiénicos.

- Si se cuenta con filtros de aire, estos deben
inspeccionarse en forma regulary se les debe dar
mantenimiento para evitar que sean fuente de
contaminacion por patégenos.

- Se debe evitar tomar el aire cerca de techos
donde puede haber presencia de heces de ave,
area de almacenamiento de la basura, servicios
higiénicos y desagiies.

F .'

Figura 17: Rejillas de un sistema de ventilacion

Figura 18: Toma de aire de un sistema de
ventilacién en techos

- Si en el proceso productivo se utiliza aire a
presién, por ejemplo para enfriar, o para el
transporte neumatico, el aire previamente debe
secarse y filtrarse para evitar la contaminacién
con microorganismos o humedad.

- Eltransporte neumatico es el transporte de
productos a granel, como cacao en polvo, azlicaro
leche en polvo, por una tuberia mediante flujo de
aire. El aire previamente debe secarse vy filtrarse
para evitarla contaminacién con microorganismos
o humedad. Véase Figura 19.

Flujo de
insumo

Figura 19: Transporte neumatico de insumos a
granel
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6. Instalaciones sanitarias, ambientes y equipos

Capitulo 5 de la NTP 107.310:2021.

6.1 Diseiio y distribucion de los ambientes
Subcapitulo 5.1 de la NTP 107.310:2021.
6.1.1 Edificios y salas

Subcapitulo 5.1.1 de la NTP107.310:2021.

La distribucién de ambientes debe contar con
un disefio higiénico. El cacao y derivados son
productos de baja humedad y se procesan en
ambientes de condiciones secas. Limitar la
entrada y uso de agua es una de las principales
formas de controlar los patégenos.

La mayoria de las enfermedades vinculadas a los
brotes asociados con alimentos de bajo contenido
de humedad han sido causadas por la Salmonella
spp. Para mayor detalle sobre la Salmonella,
véase el subcapitulo 10.2.

El disefio de los edificios y salas debe considerar
lo siguiente:

- Contar con un diseno higiénico, con una
distribucion apropiada, que reduzca al minimo la
entrada de contaminantes. Véase Figura 20.

- Si se llegara a introducir en el establecimiento
un patégeno como la Salmonella, un diseno
adecuado puede evitar que se disperse a las
areas donde los productos estan expuestos antes
de ser envasados.

- Las areas de procesamiento seco deberian estar
disefiadas para evitar la humedad del ambiente
y la presencia de fuentes de agua, como canos o
lavaderos y recipientes con agua.

- Los servicios higiénicos deben estar ubicados
separados de las salas de proceso.
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Figura 20: Ejemplo de disefo y distribucién de
planta

- La separacion fisica de areas segtn los requisitos
de higiene.

- Las areas de manipulacion de las materias
primas, deben estar separadas de las areas donde
se manipula producto ya procesado, como las
areas de moldeo y envasado. Véase Figura 21.

- Cuando en el proceso existe una etapa de
reduccién de patégenos, como por ejemplo
el tostado, el area siguiente a dicho proceso
deberia estar separada fisicamente de las otras
operaciones, con el fin de evitar el riesgo de
contaminacién por patégenos.
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- La separacién de un area que requiere higiene
estricta, como es el caso del area de envasado, y
el control del flujo de polvos puede conseguirse
por medio de paredes, puertas, separacion de
ambientes, uso de filtros de aire y un diseno
apropiado de un sistema de ventilacion.
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*En el ejemplo de la Figura 21, se puede observar que
el almacén de materia prima y el area de limpieza y
seleccion de grano estan separadas fisicamente del
area de moldeo.

Figura 21: Ejemplo de distribucion de planta

- Existen areas que solo requieren una limpieza en
secoy otras donde se usa agua de forma limitada.
En el diseno de la fabrica deben identificarse
estas areas.

- Las areas de limpieza en seco deben permanecer
secas y se limpian y desinfectan Gnicamente en
seco.

El diseno de los ambientes debe garantizar
que cuando se requiera una limpieza himeda

controlada, se evite la proliferacién de
microorganismos.
Por ejemplo, el nivel del piso debe ser

disenado para evitar el encharcamiento de
agua, permitiendo que fluya hacia las rejillas o

sumideros.

- En areas de control estricto de higiene, las
estaciones de lavado de manos y las tuberias
de agua, deberfan estar situadas fuera del area.
Véase Figura 22.

- El diseno del edificio debe prevenir la entrada de
agua proveniente de otras areas o del exterior. Por
ejemplo, a través de los ductos de ventilacion.
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Figura 22: Ubicacion de la estacion de lavado de
manos

- En areas de control estricto de higiene, las
estaciones de lavado de manos deberian ubicarse
fuera del area, en la entrada.

- Siun area de higiene basica esta conectada

a un area de higiene mas estricta, las puertas
gue conectan dichas areas deberian estar bien
cerradas vy, si es necesario, se pueden instalar
mecanismos de cierre automatico, como un
cierrapuertas hidraulico o brazo hidraulico. Véase
Figura 23.
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Figura 23: Brazo hidraulico para mantener la
puerta cerrada

Para realizar un diseno de planta adecuado se

recomienda seguir una metodologia validada,
pudiendo ser la metodologia de Richard Murthers.

Area de higiene basica

Es un area donde existe un riesgo minimo

de contaminacién a los productos y estos
aln no pasan por un proceso de reduccion
de patégenos.

Area de higiene estricta

Es un area donde el producto se encuentra
expuesto y ya no habrd ninguna etapa
posterior que pueda eliminar o reducir la
contaminacion.

6.1.2 Diseio del flujo de procesamiento
Subcapitulo 5.1.2.
El proceso productivo debe seguir un flujo

ordenado, siguiendo un recorrido en etapas
nitidamente separadas, iniciando en el area sucia

y terminando en el area limpia. De esta forma se
reducira al minimo el riesgo de contaminacion
cruzada. Véase Figura 24.

- En el area limpia no se permitira la presencia de
personal, de equipos, utensilios, ni instrumentos
pertenecientes al area sucia.
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Figura 24: Ejemplo de flujo de un proceso
productivo

-Los servicios higiénicos no podran estar proximos
al area de procesamiento o almacenamiento.

Por ejemplo, la puerta de los servicios higiénicos
no podréa abrirhacia el area de proceso o almacén.

Véase Figura 25.
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Figura 25: Servicios higiénicos separados de las
salas de proceso

6.2 Diseiio y ubicacion de equipos, utensilios y
superficies de trabajo

Subcapitulo 5.2 de la NTP 107.310:2021

6.2.1 Material de equipos, utensiliosy superficies
de trabajo

Subcapitulo 5.2.1 de la NTP 107.310:2021

Los materiales de equipos, utensilios y
superficies de trabajo deben tener las siguientes
caracteristicas:

- s6lidos y duraderos;

- resistentes a la corrosion;

- capaces de soportar repetidas operaciones de
limpiezay desinfeccion;

- no producen ni emiten sustancias toxicas;

- no impregnan olores o sabores desagradables a
los productos que se estan procesando; y

- no son absorbentes, es decir, no atraen o
retienen liquidos.

6.2.2 Diseiio higiénico de equipos, utensilios y
superficies de trabajo

Subcapitulo 5.2.2 de la NTP 107.310:2021.

El diseno de los equipos, utensilios y
superficies de trabajo debe ser sanitario.

Disefio sanitario significa tener acabado
liso, no acumular suciedad y ser facil de
limpiar.

- El disefio permite una facil limpieza. Debe ser
posible su limpieza y desinfeccion completa,
ademas su mantenimiento.

- El disefo permite la limpieza con la minima
cantidad de agua o sin ellay, cuando se requiere
utilizar agua para la limpieza, se seca en forma
rapiday completa antes de volverlo a usar.

- Deben ser de material duradero, que resista
repetidas operaciones de limpiezas.

- Se recomienda que los equipos sean méviles
para poder cambiarlos de lugar para realizar la
limpieza o desmontables, para que las piezas
puedan llevarse a un area separada para su lavado
con agua. Véase Figura 26.

Figura 26: Equipo mavil, con garruchas o ruedas

- El disefio debe permitir la desinfeccidn, el
mantenimiento, e inspeccidn. Véase Figura 27.

- Disefio sencillo, con el menor nimero de
piezas, las cuales deben ser accesibles para su
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inspeccidn, limpieza y desinfeccion.

- Las superficies de los equipos deben ser lisas,
sin grietas o irregularidades.

- Los tineles de enfriamiento deberian tener
puerta de acceso o ventanas de inspeccion y
de preferencia con iluminacién, para facilitar
el control visual y la limpieza del interior. Véase
Figura 28.

- Los equipos y utensilios deben funcionar de
acuerdo al uso previsto.

- El disefio de equipos debe prevenir la
acumulacién de residuos de producto, y de ser
posible, deberian eliminarse las areas huecas, o
sellarse de manera permanente. Véase Figura 29.

Figura 27: Equipo elevado del piso, dejando con
suficiente espacio para la inspeccién, limpiezay
control de plagas

Figura 28: Ejemplos de tneles o camaras de
enfriamiento con puerta de acceso y ventanas de
inspeccion

- Deben evitarse los puntos muertos y las tuberias
cruzadas o de sistema complejo.

Un punto muerto es un punto en una tuberia
donde el liquido permanece estancado.

|

|

Esquinas :

filosas \ |
/V

Esqumas redondeadas

Residuo
de
producto

Residuo de |
producto -
Diseiio no hlglenlco

Diseiio higiénico
Figura 29: Disefio higiénico y no higiénico de
tanques

- Para los equipos que requieran limpieza en
himedo debe disefiarse e instalarse de forma que
permita el drenaje.

- Debe evitarse el transporte del producto
expuesto o sin proteccién y si eso no es posible,
no deben instalarse por encima del flujo de paso
del producto, tuberias o cables que puedan
generar contaminacion, como condensacién o
polvo. Véase Figura 30.

(11111088}
AA214740,

Figura 30: Transporte de producto expuesto
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- Los tanques de almacenamiento y las tolvas
deben tener tapas o mantenerse cubiertos. Véase
Figura 31.

Figura 31: Tanque de almacenamiento de
chocolate con tapa

- De existir superficies frias en areas calidas
deben aislarse para evitar la condensacién por la
diferencia de temperatura.

EJEMPLOS:

- Tuberfa de agua fria en un area caliente va a generar
gotas de agua que pueden caer sobre los productos
expuestos. Se recomienda cubrir la tuberia con
material aislante como espuma elastomérica. Véase
Figura 9.

- Tanque de enfriamiento con chaqueta por donde
circula agua helada. La diferencia de temperaturas
va a generar la condensacién de vapor de agua en la
superficie del tanque que puede generar charcos de
agua en el piso. Se recomienda cubrir el tanque con
un material aislante y adicionalmente, con un material
liso y resistente.

- El disefio de los botones, manijas de valvulas,
interruptores y pantallas tactiles deben evitar la
acumulacién de residuos de productos.

6.2.3 Equipos de control y vigilancia de los
alimentos

Subcapitulo 5.2.3 de la NTP 107.310:2021.

Losequiposde controlyvigilanciade los alimentos
como: tostadoras, tanques de tratamiento térmico
y detector de metales, ademas de los requisitos
indicados en el subcapitulo 6.2.2 de esta GIP,
deberan estar disefiados de manera que:

- permitan vigilar, controlary registrar la
temperatura, la humedad, presion u otro
parametro que tenga efecto sobre la inocuidad o
la aptitud de los productos. Véase Figura 32;

- el producto alcance la temperatura requerida con
la rapidez necesaria para proteger la inocuidad y
que se mantenga la temperatura con eficacia;

- se eliminen o reduzcan los microorganismos
perjudicialesoindeseables o sustoxinas, aniveles
inocuos, o que se pueda controlar eficazmente su
supervivenciay proliferacion; y

- se pueda vigilar, cuando proceda, los limites
criticos establecidos en el plan HACCP.

Figura 32: Tostadora que trabaja a temperatura
controlada

6.2.4 Equipos de refrigeracion o temperatura
controlada

Subcapitulo 5.2.4 de la NTP 107.310:2021.

- Todos los ambientes refrigerados o que
mantienen temperatura menor a la temperatura
ambiente deben tener dispositivos para la
medicidn y registro de la temperatura. Véase
Figura 33.
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- Los dispositivos deben estar en lugar visible
y mantenerse en buenas condiciones de
conservacién y funcionamiento.

Figura 33: Dispositivo de control de temperatura
en ambiente

6.2.5 Instalaciones y equipos accesorios y
complementarios

Subcapitulo 5.2.5 de la NTP 107.310:2021.

Todo equipo accesorio o complementario
al proceso productivo, que puede generar
contaminacion a los productos, debe ubicarse en
ambientes alejados de las areas de produccion,
por ejemplo, torres de enfriamiento, compresores
y otros. Véase Figura 34.

Figura 34: Torres de enfriamiento ubicados en
areas externas

6.2.6 Mantenimiento de equipos y calibracion de
instrumentos de medicion

Subcapitulo 5.2.6 de la NTP 107.310:2021.

El establecimiento debe contar con un programa
de mantenimiento preventivo de los equipos y
calibracién de los instrumentos de medicién que
deberia considerar al menos a los indicados en la
Tabla 1.

Tabla 1: Equipos e instrumentos a considerar para
el mantenimiento preventivo y calibracion

Mantenimiento preventivo Calibracion

Equipos que se utilizan en Instrumentos de

el control de los puntos medicidn como:

criticos de control (PCC), e termOmetro

en caso existan. e termohigrometro
¢ balanza

El programa debe incluir:

e procedimientos;

e frecuencias establecidas;
e registros.

6.2.6.1 Controles posteriores al mantenimiento o
reparacion de un equipo

- Cada vez que se realice el mantenimiento de

un equipo, este debe inspeccionarse, limpiarse
y desinfectarse antes de ser utilizado para la
produccion.

- La verificacién de la limpieza, desinfeccion
y secado, se deberia realizar mediante un
documento de aceptacidn.

- Elinterior del equipo puede limpiarse utilizando

producto si no es posible otra alternativa,
desechando el producto posteriormente.
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6.2.6.2 Equipos de doble recubrimiento

- Para tanques con chaqueta, que se llenan de
agua para controlar la temperatura, realizar
mantenimiento preventivo para identificar y
corregir microfracturas.

Deberia usarse agua potable para dichos
equipos, a fin de prevenir la contaminacién del
producto, ante la posibilidad de que existieran
microfracturas que permitan que trazas de agua
contaminada se filtraran al interior.

7. Abastecimiento de agua y el sistema de desagiie

Capitulo 6 de la NTP 107.310:2021.
7.1 Abastecimiento de agua

Subcapitulo 6.1 de la NTP 107.310:2021.

Se debe disponer de AGUA en forma

permanente, en todo el establecimiento.

- El agua puede ser captada directamente de la
red plblica o de pozo.

- Las cisternas o tanques para el almacenamiento
y distribucion del agua deberan ser construidos,
mantenidos y protegidos para evitar la
contaminacion. Deben tener tapa sanitaria.

- El establecimiento deberia tener un
procedimiento de limpieza, desinfeccién vy
mantenimiento de tanques y cisternas.

- La empresa de saneamiento ambiental debe
entregar un certificado, por cada servicio
realizado.

La limpieza y desinfeccion de tanques
y cisternas de agua deben ejecutarse
cada seis (6) meses, por una empresa de
saneamiento ambiental.

7.2 Agua en contacto con los alimentos
Subcapitulo 6.2 de la NTP 107.310:2021.

El agua a usar en actividades como:

- elaboracion de productos;

- limpieza de superficies, pisos y equipos;

- lavado de utensilios;

- consumo;

- lavado de manos e higiene personal;

debe cumplir con los requisitos microbiolégicos,
parasitolégicos, fisicoquimicos y sensoriales
para aguas de consumo humano indicados en
DS N° 031-2010-SA Reglamento de la calidad de

agua para consumo humano, segln lo indicado
en los Articulos 60y 61.

Si el agua no procede de una planta de
tratamiento o red publica, como agua de
pozo, debe ser tratada para garantizar su
calidad microbiolégicay fisicoquimica para
agua destinada a consumo humano.
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El establecimiento debe contar con un Plan de
monitoreo de la calidad del agua, donde se
deberian establecer:

- puntos de muestreo;

- analisis periddicos: microbiologicos,
fisicoquimicos;

- acciones correctivas; y

- registros.

) ) ANEXO | )
LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS

) ) ANEXO II )
LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS

MICROBIOLOGICOS Y PARASITOLOGICOS

DE CALIDAD ORGANOLEPTICA

. Limite . Limite
Parametros U::::i%ge maximo Parametros U,':,'::ﬁjge maximo
permisible permisible
Bacterias UFC/100 mL 1 Olor Aceptable
Coliformes °oC o 2 Sabor Aceptable
Totales. as5 P
UEC ] 3 Color UCVescala 15

E. Coli / 44/ ™ e Pt/Co
bacter ’ 4  Turbiedad UNT 5

acterias
Coliformes UFC/1comL ® 5 PH Valorde pH 6,52 8,5
Termotolerantes o  a 44,5°C 6  Conductividad umho/cm 1500
Fecales. (25°0)
Bacterias UFC/mLa 00 7  Sélidos totales mglL? 1000
Heterotroficas 35°C > disueltos
Huevosy larvas de Cloruros mg ClL* 250
Helmintos, quistes 9 Sulfatos mgSO L* 250
y coquistes de N° org/L 0 ¢ .
protozoarios 10 Dureza Total mg CaCO,L* 500
patégenos. 11 Amoniaco mg N L* 1,5
ViTus UFC / mL o 12 Hierro mg Fe L 0,3

13 Manganeso mg Mn L* 0,4
Sgg\?igiasri]t?rse 14 Aluminio mg Al L* 0,2
como algas,, 15 Cobre mg Cu L? 2,0
protozoarios, 16 Zinc mgZn L? 3,0
A o

fgtpi)fee[:g;ios, N®org/L ° 17 Sodio mg Na L* 200

nematodos en

UCV: Unidad de Color Verdadero

todos sus estadios UNT: Unidad Nefelométrica de Turbiedad

evolutivos

UFC: Unidad Formadora de Colonias
(*) En caso de analizar por la técnica del NMP por
tubos miltiples =< 1,8/100 ml

Figura 35: Anexo | y Anexo Il de la Norma DS N° 031-2010-SA Reglamento de la calidad

de agua para consumo humano, que indican los requisitos para el agua potable

Si se usa cloro o solucion clorada como
desinfectante para el agua, se deberia controlar
el nivel de cloro residual en forma periddica.

Por ejemplo, se puede usar un kit de cloro para
haceruna lecturarapidadelnivelde clororesidual.
Véase Figura 36.
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Figura 36: Ejemplo de kit para medicion de cloro
libre

Los sistemas de agua no potable para:

- produccion de vapor;

- refrigeracion;

- sistema contra incendios;

-y otras aplicaciones no relacionadas con los
alimentos:

- no deben representar un peligro de
contaminacion para los productos;

- deberan estar identificados;

- no deberan estar conectados con el sistema
de agua potable;

- ni debera haber peligro de reflujo hacia éste.
7.3 Hielo y vapor
Subcapitulo 6.3 de la NTP 107.310:2021.
7.3.1 Hielo
Si se usa hielo para el procesamiento, que pueda
entrar en contacto con superficies en contacto

directo con los alimentos, deberd producirse
y mantenerse protegido de la contaminacion.

El hielo debe cumplir con los requisitos del
subcapitulo 7.2 de esta GIP.

Figura 37: Uso de vapor en la limpieza de
superficies en contacto directo con el producto

7.3.2 Vapor

El vapor debe ser de calidad alimentaria,
cumpliendo los requisitos indicados en el
subcapitulo 7.2 de esta GIP, cuando se usa en
operaciones como:

- aplicacion directa sobre el producto;

- limpieza de superficies de contacto directo con
los alimentos.

Se puede utilizar vapor para limpiar la superficie
de los equipos en contacto directo con los

alimentos. Véase Figura 37.

El vapor debe ser limpio y cumplir con los
requisitos del agua para consumo humano.
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7.4 Sistema de desagiie

Subcapitulo 6.4 de la NTP 107.310:2021
El disefio del sistema de desagiie debe:
- facilitar su limpieza;

- evitar el riesgo de contaminacién de los
productos o el agua potable;

- impedir el reflujo o el regreso de las aguas.

Los sumideros, canaletas, cajas de registro
y drenajes deben estar protegidos con
tapas metalicas, trampas de drenaje y otras
barreras que impidan el ingreso de plagas
al establecimiento, véase Figura 38.

De ser necesario se hermetizara, en las
areas de envasado de producto final, que
idealmente no deberian tener desagiies, y
si los hay, deben permanecer sellados.

8. De la higiene del personal
Capitulo 7 de la NTP 107.310:2021.

8.1 Estado de salud del personal

Subcapitulo 7.1 de la NTP 107.310:2021.

A todo trabajador del establecimiento que
laboran directamente en labores productivas, o
que tiene acceso a las salas de fabricacion, se le
debe controlar su estado de salud:

- si se sospecha que tiene alguna enfermedad

infectocontagiosa no se le permitira realizar
labores de manipulacién de alimentos;

Figura 38: Registro de desagiie

Si existen desagiies, el suelo deberia presentar
declive que permita un desagiie eficaz y un
secado rapido, ademas de mantenerse seco en
condiciones normales.

- las personas que presenten sintomas de alguna
enfermedad infectocontagiosa deberan informar
inmediatamente a su jefe directo o a la direccion
del establecimiento, para que evalde la necesidad
de someter a la persona a examen médico vy la
posibilidad de excluirla de la manipulacién de
alimentos. Véase Tabla 2;

- los sintomas que se deben considerar incluyen
los siguientes:

- diarrea;

-vomitos;
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- fiebre; heridas con apésitos resistentes al agua, ademas

de guantes, si es necesario. Deberian aplicarse

- dolor de garganta con fiebre; medidas que garanticen que los apésitos no

contaminen, por ejemplo, ap6sitos de un color

- ictericia (piel y partes blancas de los ojos que contraste con el producto, para poder

amarillas); identificarlo.

- lesiones de la piel visiblemente infectadas APOSITO: material de proteccién que se aplica sobre
(furdnculos, cortes, entre otros); y una herida.

- supuracion de los oidos, los ojos o la nariz. - las uhas deben mantenerse limpias, cortasy sin
esmalte.

Tabla 2: Control del estado de salud

Controles médicos periddicos

8.2.2 Practicas de higiene personal

e La empresa debe realizar controles médicos - En las salas de proceso NO esta permitido:

periodicos a los manipuladores, para verificar

que no son portadores de enfermedades - fumar;

infectocontagiosas y no tienen sintomas de '

ellas. - escuplr;

e Deberian incluir exdmenes de enfermedades - masticar chicle;

de transmision alimentaria (ETA): coprocultivo,

parasitolégico, hepatitis Ay otros. - estornudar o toser sobre los productos no
protegidos;

8.2 Aseo y presentacion del personal
- consumir alimentos. Deben consumirse fuera

Subcapitulos 7.2, 7.3y 7.8 de la NTP 107.310:2021. del area de procesamiento, en lugar designado
para dicho fin;
Los manipuladores de alimentos deben cumplir
las siguientes practicas, y deberd ser vigilado - cortarse las ufias;
permanentemente por el empleador:
- rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo;

8.2.1 Aseo personal
- tocarse la frente;

- mantener un grado elevado de aseo personal;
- introducir los dedos en las orejas, narizy boca.

- las manos no deben presentar cortes,
ulceraciones ni otras afecciones a la piel; Siseincurre en alguno de los actos sefalados, se
’
debe lavar inmediatamente las manos.

- al personal con cortes y heridas se les asignara
a zonas donde no tengan contacto directo con
los alimentos. Si se le permite seguirtrabajando,
previamente, se deberian cubrir los cortes y

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados



Figura 39: Persona cubriéndose con el antebrazo
al estornudar o toser

Cubrirse la boca al toser y estornudar con
el angulo interno del codo

jRecuerda!
No llevar puesto aretes, incluso cuando se usa
gorra cubrecabellos. Los aretes pueden caer al
producto

Figura 40: Manipuladora portando aretes

8.2.3 Vestimenta o uniforme

El personal que labora en el establecimiento
debe llevar siempre vestimenta apropiada y debe
cumplir con:

a) el uniforme completo incluye:
- overol o chaqueta y pantalon;

IP de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de
1.,1252 manufactura. 12 Edicion

- calzado;

- cubrecabello;

b) el uniforme debe ser de color claro, sin botones
y con bolsillos interiores. Véase Figura 41.

c) se mantiene una cobertura eficaz del cabello,
que incluye barba y bigote, cuando corresponda,
mediante el uso de cubrecabellos y mascarillas.

Figura 41: Uniforme completo

d) En las operaciones donde existe manipulacion
directa del producto sin proteccion, es necesario
el uso de mascarillay guantes;

e) el uniforme debe estar en buen estado de
conservaciény aseo;

f) eluniforme debe usarse exclusivamente para las
labores que desempeian en el establecimiento, y
no esta permitido salir de las instalaciones con el
uniforme puesto;

g) el personal cuenta con delantal impermeable
y botas para agua, cuando interviene en
operaciones de lavado de equipos y utensilios;

h) la vestimenta del personal de limpieza y
mantenimiento cumple con los demas requisitos,
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pero es de color diferente. Véase Figura 42;

i) los visitantes del establecimiento, asi como el
personal de servicio externo (terceros) deberan
llevar ropa protectora y cumplir las demas
disposiciones de higiene personal indicadas
anteriormente, asi como el lavado de manos al
ingresar al establecimiento.

Personal de
mantenimiento
debe llevar uniforme
completo, que
incluye gorra
cubrecabello, pero
de color diferente
respecto al resto
del personal que
labora en el proceso
productivo.

Figura 42: Manipulador realizando trabajos de
mantenimiento de equipos sin el uso de gorra
cubrecabello

8.2.4 Lavado de manos

- Los manipuladores de los alimentos deben
mantener limpias las manos mediante el lavado
frecuente.

- El lavado de manos debe realizarse con aguay
jabon, y desinfectarse.

¢Cuando lavarse las manos?

e Aliniciar sus labores en el establecimiento;

e antes deiniciar las actividades de manipulacion
de productos;

e inmediatamente después de hacer uso de los
servicios higiénicos;

e después de manipular las materias primas, o
cualquier material contaminado como teléfono
celular, escobas u otros,

e |as veces que sea necesario.

ES OBLIGATORIO

LAVARSE LAS MANOS

\_ J

Figura 43: Cartel de obligacion de lavarse las
manos

En el establecimiento se deben instalar
avisos de la obligacion de lavarse las
manos. Véase Figura 43.

La instructiva para lavarse las manos se muestra
en la Figura 45.

8.2.5 Uso de guantes

- Los guantes deben ser de material apto para uso
en alimentos, resistente, que no sea poroso ni
absorbente.

- Se recomienda que sean de color contrastante
con el alimento que se procesa, para permitir la
rapida identificacion, ante una contaminacion
accidental.

- deberian cambiarse las veces que sea necesario.
- El lavado de manos se realizara incluso cuando
se usa guantes. Véase Figura 44.
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Figura 44: Guantes de nitrilo de color azul
El uso de guantes de un color contrastante
con el producto permite su rapida
identificacion, ante una rotura y caida
accidental en el producto.

Méjese las manos, incluyendo Deposite en la palma de la Frotese las palmas de las
el antebrazo. mano suficiente jabon para manos entre siy el antebrazo.
cubrir las manosy antebrazos.

Frotese la palma de la mano derecha Frotese las palmas de las Frotese el dorso de los dedos de una
contra el dorso de la mano izquierda manos entre si, con los dedos mano con la palma de la mano opuesta,
entrelazando los dedos y viceversa. entrelazados. agarrandose los dedos.
6 /ﬁ‘\\ W 8
Frétese con un movimiento de Frotese la punta de los dedos de
rotacion el pulgarizquierdo, la mano derecha contra la palma antebrazo con agua.
atrapandolo con la palma de la de la mano izquierda, haciendo un
mano derechay viceversa. movimiento de rotacién y viceversa.

~ /

Séquese con una toalla Utilice la toalla para cerrar el Aplique a sus manos alcohol al 70%. Frétese
desechable. cafo. las palmas entre siy la palma de la mano
derecha contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa.

Figura 45: Como lavarse las manos
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8.3 Capacitacion en higiene de alimentos
Subcapitulo 7.4 de la NTP 107.310:2021.

- La capacitacion del personal es responsabilidad
del empleador.

- La capacitacion debe ser brindada por personal
calificado para realizar dichas capacitaciones y
puede pertenecer a la empresa o puede ser un
externo contratado para dicho fin.

- El establecimiento debe contar con un programa
de capacitacién para los manipuladores que debe
considerar al menos los siguientes temas:

- habitos de higiene y presentacion personal;

- manipulacion higiénica de alimentos;

- enfermedades transmitidas por alimentos;

- inocuidad alimentaria;

- usoy limpieza de instrumentos y equipos;

- aplicaciones del Plan de Higiene y Saneamiento;
- fundamentos del Sistema HACCP;

- trazabilidad y control de procesos;

- técnicas de manipulacién segurasy preparacion
de sustancias quimicas, para el personal que

manipula productos quimicos de limpieza u otras
sustancias potencialmente peligrosas;

- buenas practicas de almacenamiento;

- otros temas que se considere pertinente y que
permita al personal tener las capacidades para
realizar sus labores apropiadamente;

- practicas apropiadas de higiene para reducir al
minimo la entrada o la diseminacién de patégenos
como la Salmonella, medidas de control de los
patrones de transito y la importancia de evitar la
entrada de agua. La capacitacion en este tema
deberia incluir al personal contratista (terceros);

- higiene de alimentos para personal de
supervision, que les permita evaluar los posibles
riesgos y adoptar las medidas necesarias para
solucionar las deficiencias.

En la Figura 46 se muestra un ejemplo de programa
de capacitacion anual donde se detallan los temas
considerados para la capacitacién, la frecuencia
y los meses en que se programa el dictado de
cursos o talleres.

El programa de capacitacion debe considerar:

- una capacitacion continua y permanente;

- una revisién y actualizacion periédicamente de
sernecesario;

- evaluaciones periddicas de la eficacia de los
programas de capacitacion;

- registros de la capacitacion, con el listado de
nombres del personal actualizado y constancia de
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BPM-o7
Empresa Programa Anual de Capacitacion Version: o1
"El Chocolate" & P o
Emision: 2022.02.20
Ano 2022
Tema Frecuencia
Ene | Feb [ Mar [ Abr | May | Jun | Jul | Ago | Set | Oct [ Nov | Dic

Habi -

abitos d(.e’hlg|ene y Semestral X X
presentacion personal

anlpulaC|on hlgle.nlca Semestral X X
de alimentosy bebidas
Enfermedades de
transmision por Anual X
alimentos
Inocuidad alimentaria Semestral X X
u impieza d
.soyhmpleza ¢ . Semestral X X
instrumentos y equipos
Aplicaciones del Plan de
Higiene y Saneamiento Semestral X X
(PHS)
Fundamentos del

Anual X

Sistema HACCP e
Trazabilidad trol d

razabilidad y control de Anual X
procesos
Técnicas de
mampulacy(}n seguras Semestral X
y preparacion de
sustancias quimicas
B acticas d

uenas praF icas de Semestral X X
almacenamiento
Contaminacion cruzada Semestral X X
Control de alérgenos Semestral X X

Elaborado: Revisado y aprobado:
XXXXX XXXXX

Jefe de Calidad

Gerente de Produccién

Figura 46: Ejemplo de un Programa de capacitacion
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la evaluacioén.

8.4 Vestuario para el personal

Subcapitulo 7.5 de la NTP 107.310:2021.

El establecimiento debe contar con ambientes
adecuados para el cambio de vestimenta, asi
como disponer de un lugar apropiado para
guardar la ropa de trabajo y de diario de manera
que unasy otras no entren en contacto.

Estos ambientes deben estar accesibles para
todo el personal que manipula los alimentos,
el personal de limpieza y el personal de
mantenimiento, incluido personal contratista.

8.5 Servicios higiénicosy de aseo para el personal
Subcapitulo 7.6 de la NTP 107.310:2021.
El establecimiento debe contar con servicios

higiénicos para el personal que cumpla lo
siguiente:

- mantenerse en buen estado de conservacion e
higiene;

- los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser
de loza, de disefio que permita su facil limpieza
y desinfeccion;

- cuando proceda, deben contar con
abastecimiento de agua caliente y fria o con la
temperatura debidamente controlada;

- debidamente ubicados y sefializados;

- separados fisicamente y con ingreso
independiente del vestuario y ducha, véase
Figura 47;

- la cantidad de aparatos sanitarios debe estar de
acuerdo al ndmero de personas y género como

Tabla 3: Cantidad de aparatos sanitarios de acuerdo al nimero de personas y género

Cantidad de personas Cantidad de aparatos sanitarios

De 1a 9 personas 1inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha, 1 urinario
de 10 a 24 personas 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas, 1 urinario

de 25 a 49 personas 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas, 2 urinarios

de 50 a 100 personas 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas, 4 urinarios

1 aparato sanitario adicional por cada 30 personas

e

mas de 100 personas

s
0

©

a\we

I | I ||
Vestuario de Bano de damas Vestuario de Bafo de varones
damas varones

Figura 47: Ejemplo de disefo de servicios higiénicos y vestuarios
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- medios adecuados para lavarse y secarse las
manos higiénicamente:
- jabén;
- desinfectante para manos;y
- medios de secado: toallas desechables o
secador de aire automatico. No se deben
utilizar toallas reutilizables o de uso miltiple.
- para el lavatorio, se recomienda grifos que

El disefio del establecimiento deberia
considerar a los servicios higiénicos con
ingreso independiente del vestuario y la
ducha.

8.6 Instalaciones para el lavado y desinfeccion
de manos

Subcapitulo 7.7 de la NTP 107.310:2021.

Paraellavadoydesinfeccion de manos el personal
debera disponer de:

no sean manuales, por ejemplo: a pedal o
automaticos;

de usar toallas desechables, se debe contar con
tacho de residuos con tapa activada a pedal;

En el gabinete de higienizacion se deben colocar
avisos que indiguen la obligacion de lavarse las
manos, véase Figura 48.

Cartel de
obligacién de
lavarse las manos

Instructiva para
lavarse las manos

e - u § N 5
Papel P "ff'
i mma Wi, M-I EL |
toalla i e
N L 4 3= i
s T RE
O g B i yag O
e ™ .-=!'M+
:__'=_ ___-1__“_ - I.“ lF-
.-'".-E"- I| L
Lavatorio
. Tacho de
basura

Desinfectantes

Figura 48: Gabinete de higienizacion
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9. Saneamiento de los locales y equipos

Capitulo 8 de la NTP 107.310:2021.

9.1. Instalaciones para la limpieza

Subcapitulo 8.1 de la NTP 107.310:2021.

El establecimiento debe contar con instalaciones
adecuadas, para la limpieza de los alimentos,
utensilios y equipo.

Las instalaciones de limpieza deberan disponer,
cuando proceda, de suficiente agua potable

caliente y fria.

9.2. Cuidados en las salas de procesamiento y
almacenes

Subcapitulo 8.2 de la NTP 107.310:2021.

Los ambientes donde se procesan los productos
y los almacenes deben estar libres de productos,
articulos, implementos o materiales extrafios o
ajenos a los productos que se elaboran.

9.3. Limpieza del establecimiento y equipos

Subcapitulo 8.3 de la NTP 107.310:2021.

La limpieza de las areas de procesamiento se
debe realizar:

- al terminar el turno de trabajo; o
- cuantas veces sea necesario.

La limpieza debe incluir:

- pisos;

- paredes;
- techos;

- estructuras;

- equipos, los equipos que entran en contacto con
los alimentos y los que no;

- accesorios;

En las actividades de limpieza se deben tomar las
siguientes consideraciones y precauciones:

- Los productos de cacao y chocolates son
productos de baja humedad, por lo que requieren
que las salas de proceso tengan un diseno vy
construccién que faciliten la limpieza en seco y
eviten la presencia de agua.

- Impedir que el alimento sea contaminado
durantelasactividadesdelimpiezay desinfeccion,
con agua, detergente o con desinfectante.

- Utilizarimplementos de limpieza exclusivos para
cada area.

- Usar desinfectantes apropiados al fin perseguido
y seguros en las condiciones de uso previsto,
debiendo enjuagarse y secarse después de su
aplicacion.

- La acumulacién de polvo en las cintas
transportadoras, paredes, equipos y otras
superficies deberia eliminarse de manera
oportuna para evitar que pudiera convertirse en
una fuente de contaminacion.

-Cuandoserealicenobrascivileso mantenimiento,
desmontaje o reubicacion de equipos dentro de
las salas de proceso, deben aplicarse medidas
de control para prevenir la contaminacién con
Salmonella.
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Debe tenerse en cuenta lo siguiente:

- el area en obras deberia aislarse, mediante la
zonificacion, del area de procesamiento;

- se debe evitar, reducir al minimo y controlar el
polvo;

- controlar el transito de personas desde y hacia
el area en construccion;

- mantener una presion de aire negativa en el
area en construccion;

- intensificarse los procedimientos de limpieza
en las areas de elaboracion de productos;y

- cuando se realiza limpieza con agua en el area
en construccion, evitar que se formen charcos
que favorezcan la proliferacion de patogenos
como la Salmonella, secando el area después de
la limpieza.

9.4. Limpieza y desinfeccion de superficies en
contacto con alimentos

Subcapitulo 8.4 de la NTP 107.310:2021.

- Limpiar con la frecuencia necesaria para
protegerlos contra la contaminacion cruzada
microbiolégicay de alérgenos.

- Deberan estar secas y en condiciones higiénicas
al momento de su uso.
-Solousaraguasiesabsolutamente necesario una
limpieza en himedo, realizando posteriormente
el secado completo e inmediato.

- Cuando las superficies se limpian en himedo,
cuando sea necesario, deben desinfectarse y
secarse antes de su uso.

- Los equipos y utensilios deben almacenarse
protegidos de fuentes de contaminacién.

Ejemplos de contacto con
alimentos:
- superficie de equipos;
- mesas de trabajo;
- utensilios como espatulas, cucharones, palas;
- baldes para almacenar producto;

- fajas transportadoras.

superficies en

- Las herramientas de limpieza para superficies en
contacto con los alimentos deben ser exclusivas.

Se recomienda implementar un sistema
de codificacién de color que permita
diferenciar los utensilios de limpieza vy
garantice que los utilizados para limpiar
las superficies en contacto directo con los
productos no entren en contacto con los
utilizados para limpiar el piso.

Por ejemplo, las herramientas de limpieza
como escobillas de color blanco son de uso
exclusivo para la limpieza de superficies
en contacto directo con los productos.
Escobillas de color rojo se usarian para la
limpieza de pisos.

b Wy
W

Figura 49: Utensilios de limpieza, escobas de
diferentes colores
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9.5 Procedimientos y métodos de limpieza de las
instalaciones y equipos

Subcapitulo 8.5 de la NTP 107.310:2021.

Existen tres métodos de limpieza: limpieza en
seco, limpieza hiimeda controlada y limpieza con
agua. Debe establecerse el tipo de practica de
limpieza para cada areay equipo.

Los procedimientos de limpieza se realizaran,
cuando proceda utilizando por separado o
conjuntamente métodos fisicos como:

- fregado;

- uso de agua caliente o vapor;

- aspiradoras;

- otros métodos que evitan el uso del agua; y
- métodos quimicos, en los que se empleen
detergentes.

La limpieza en seco, la limpieza hdmeda
controlada y limpieza con agua, deben vigilarse y
comprobarse a través de una observacién visual,
asi como mediante vigilancia ambiental. Véase el
subcapitulo 9.10.

9.5.1 Limpieza y desinfeccion en seco
Subcapitulo 8.5.1 de la NTP 107.310:2021.

Objetivo: Eliminar los residuos sin utilizar
agua u otras soluciones acuosas, a través de
herramientas o productos de limpieza y deberia
usarse como una practica de limpieza rutinaria
para aquellas areas que requieren un control
de higiene estricto, por ejemplo, después del
tratamiento de reduccién de patégenos.

La limpieza en seco incluye:
- raspado;

- cepillado;
- aspirado

Posteriormente se realiza una desinfeccion que
se puede realizar con un desinfectante de grado
alimenticio como alcohol o una solucién de
hipoclorito de sodio para los pisos.

Los desinfectantes a base de alcohol desinfectan
el equipo sin utilizar practicamente nada de agua,
pero deberia evitarse el uso de agua tanto como
sea posible.

Para la limpieza en seco tener en cuenta lo
siguiente:

- las herramientas deben estar disefiadas para
dicho propésito;

- las herramientas deben
exclusivamente a esa area;

- se puede usar aire comprimido. Por ejemplo,
para retirar polvo de puntos inaccesibles, pero el
aire deberia secarse y filtrarse antes de su uso. De
preferencia evitar el uso de aire comprimido para
no generar la dispersién de polvo;

- para la limpieza de los pisos se deberia tener
herramientas de uso exclusivo;

- las herramientas y aspiradoras usadas para
limpiar las superficies de contacto con alimentos
no deberian utilizarse para limpiar otras
superficies. De ser posible, deberian ser de uso
exclusivo en areas especificas, para permitir que
el material aspirado pueda ser analizado dentro
de un programa de vigilancia ambiental;

- realizar una limpieza y mantenimiento de las
herramientas como: escobas, pahos secos,
aspiradoras, para que no sean fuentes potenciales
de contaminacién. La limpieza deberia realizarse
en un area designada;y

- los filtros que forman parte de las herramientas
de limpieza, deben recibir un mantenimiento
periddico y renovarse cuando corresponda.

estar asignadas

Se recomienda la limpieza en seco en lugares
donde puede haber grietas u otros sitios dificiles
de limpiar, aun con mantenimiento regular. Al
mantenertodos los sitios secos, pueden reducirse
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problemas potenciales, aun cuando se presenten
residuos de alimentos o polvo.

Se podria utilizar chocolate, manteca de cacao u
otra grasa comestible compatible, para limpiar el
interior del equipo, para bombear o remover los
productos.

9.5.2 Limpieza himeda controlada
Subcapitulo 8.5.2 de la NTP 107.310:2021.

iDoénde y cuando realizar la limpieza himeda
controlada?

En un area que requiere un control de higiene
estricto, si se presentan circunstancias en las que
se necesitara una limpieza mas profunda, por
ejemplo, ante una situacion de contaminacion
del ambiente o del producto.

Deberia tenerse en cuenta lo siguiente:

- primero se deberia eliminar los residuos de la
superficie a limpiar, usando procedimientos de
limpieza en seco;

- deberia usarse la menor cantidad de agua
necesaria;

- después de una limpieza se debe recoger todo el
agua y evitar que esta se extienda por los suelos
u otras areas;

- deben evitarse los aerosoles con aguay no
deberia utilizarse agua a alta presion;

- si es posible, deberfan desmontarse las piezas
del equipo y realizarse una limpieza himeda
controlada en una sala asignada a la limpieza;

- posteriormente las areas, equiposy accesorios
deben secarse totalmente y desinfectarse;

- de ser necesario, la produccion deberia
detenersedurante lalimpiezahimeda controlada,
para reanudarse Gnicamente una vez que el area
esté seca.

9.5.3 Limpieza con agua
Subcapitulo 8.5.3 de la NTP 107.310:2021.
;Déndey cuando realizar una limpieza con agua?

Solo en é&reas no criticas donde no se
realizan labores de fabricacibn como areas
de mantenimiento, desecho e instalaciones
sanitarias.

En la limpieza con agua debe tenerse en cuenta lo
siguiente:

- evitar el uso excesivo de aguay reducirlo al
minimo necesario;

- evitar el uso de mangueras de alta presion;

- evitar que el agua se extienda hacia areas que
deben permanecer secas;

- después de la limpieza con agua todas las areas
deberian secarse completamente;y

- la limpieza de piezas de equipos, moldes

o utensilios deberia realizarse en ambientes
separados de las salas de proceso, aplicando
técnicas manuales o automatizadas utilizando
aguay detergentes.

9.6 Programas de limpieza
Subcapitulo 8.6 de la NTP 107.310:2021.

Objetivo: Asegurar que las salas de proceso y
equipos se mantengan debidamente limpios y
evaluar la eficacia de los sistemas de limpieza y
desinfeccion.

Los programas de limpieza deberian considerar,
pero no limitarse a:

-ambientes, porejemplo: pisos, paredes, puertas,
ventanas;

- equipos;

- superficies, por ejemplo: mesas;

- utensilios;
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- medios de transporte;
- servicios higiénicos;
- exteriores y pasadizos.

Los programas de limpieza deberian incluir al

menos:

- procedimientos de limpieza;
- responsables;

Los procedimientos de limpieza de equipos
deberia considerar la limpieza para el

control de alérgenos.

- materiales;

- registros, que deberian mantenerse al dia.

Véase Figura 5o0.

El personal que efectda la limpieza y la
desinfeccion de los equipos debe contar

con la capacitacion correspondiente.

Area./. Frecuencia | Materiales | Responsable Procedimiento Registro
Superficie
Pisos Diario, al |1. Encargado - Retirar todos los restos de Control de
final del Utensilios |de limpieza |suciedad o producto con ayuda de |lalimpieza
turno de una escoba. R-PHS-05-2
limpieza: - Aplicar al piso una solucién
escoba, detergente, con la ayuda de un
recogedor, balde.
jalador, - Con la ayuda de una escobilla
escobilla para piso, proceder a fregar en
para piso, todas las superficies del piso.
balde. - Retirar el excedente con un
2. jalador hacia los sumideros o
Solucion rejillas.
detergente - Enjuagar con agua, hasta retirar
3. todo resto de detergente.
Solucién - Retirar todo el excedente de agua
dorada del piso con la ayuda de un jalador

hacia los sumideros o rejillas.

- Aplicar la solucién desinfectante
y dejar actuar por 5 minutos.

- Retirar el excedente con un
jalador hacia los sumideros o
rejillas.

Figura 50: Ejemplo Programa de limpieza y desinfeccion
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9.7 Recoleccion y disposicion de residuos sélidos
y tratamiento de los desechos

Subcapitulo 8.8 de la NTP 107.310:2021.

Se deberia contar con un programa de recoleccion
y disposicidon de residuos sélidos y tratamiento
de desechos que deberia incluir como minimo lo
siguiente:

- frecuencia de recojo;

- horarios de recojo;

- rutas de evacuacion;

- transporte;

- disposicion final.

Disposicion final se refiere al destino final que
tendran los residuos sélidos que puede ser,
por ejemplo: traslado a un relleno sanitario, a
través del servicio de una empresa prestadora de
servicios de residuos sélidos (EPS-RS).

El area de almacenamiento de desechos deberia
mantenerse limpia y separada de las areas de

produccién.

9.7.1 Recipiente o contenedores para los residuos
solidos

Los recipientes para residuos  soélidos,
cominmente llamados tachos de basura deberian
cumplir con lo siguiente:

- estar identificados, debidamente senalizados y
rotulados;

IP de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de
13252 manufactura. 12 Edicion

- ser de material impermeable como metal o
plastico;

- ser facil de limpiary desinfectar;
- mantenerse cubiertosy

- estar ubicados en lugar designado apropiado.

NO se permite la acumulacién de
desechos en las areas de procesamiento

y almacenamiento de los productos ni en
zonas circundantes.

9.8 Control de plagas y acceso de animales
Subcapitulo 8.9 de la NTP 107.310:2021.

El establecimiento deberia mantenerse libre de
plagas como:

- roedores;

- insectos;

- aves;

- animales domésticos o silvestres; o

- evidencia de su presencia: heces, manchas,
telarafas, huevos u ootecas, plumas, entre otros.
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Tabla 4: ;Como podemos reducir al minimo las probabilidades de infestacion por plagas?

Actividad Descripcion
- Limpieza de ambientesy La limpieza y vigilancia de las zonas interiores y exteriores del
vigilancia establecimiento.
- Recipientes para residuos Almacenar los desperdicios en recipientes a prueba de plagas.
- Integridad de las estructuras Inspeccionar frecuentemente las estructuras, evaluando su

integridad para detectar posibles infestaciones, y de haberlas,
deberan combatirse de manerainmediata. Ejemplo: nidos de aves.

- No acceso a alimento y agua Evitar que haya alimento y agua accesibles que favorecen la
proliferacion de plagas.
- Barreras Instalar barreras o protectores, como mallas metalicas, rejillas u

otros, en las ventanas, puertas, ductos de ventilacién, canaletas
de desagiie y demas aberturas, para evitar la entrada de plagas.

- Buenas practicas de Almacenarlas materias primasy productos cumpliendo con buenas
almacenamiento practicas de almacenamiento, véase subcapitulo 12.1 de esta GIP.
- Limpieza de equipos Los equipos deben limpiarse retirando todo resto de producto

para evitar que insectos y otras plagas sean atraidos.

Almacenar los desperdicios en recipientes
a prueba de plagas.

9.8.1 Programa de control de plagas

Elestablecimiento deberiacontarcon unprograma

de control de plagas operativo que incluya: El uso de métodos quimicos, fisicos o
biolégicos, por ejemplo: insecticidas,

- plaga objetivo; rodenticidas y trampas, debe realizarse

- métodos, y procedimientos de control; sin que representen un riesgo para los

- frecuencia; productos.

- sustancias quimicas como rodenticidas e

insecticidas a usar, con sus respectivas fichas
técnicas y hojas de seguridad; 9.8.1.1 Acerca de los métodos de control
- planos de ubicacién de los dispositivos de
control;

- certificados de saneamiento vigentes;

- registros de capacitacion; y

- registros al dia del programa.

Los rodenticidas se instalaran en los
perimetros del establecimiento y no
podran ser ubicados dentro de las areas de
proceso.
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9.9 Manejo de sustancias no comestibles o
peligrosas

Subcapitulo 8.10 de la NTP 107.310:2021.

Una sustancia peligrosa puede ser:
insecticida, rodenticida, producto de
limpieza y desinfeccién, producto quimico
para analisis, combustible y lubricante.

Figura 51: Insectocutor eléctrico

Las trampas, insectocutores y dispositivos
de deteccién deben estar operativos vy
ubicarse en lugares donde los productos
no estén expuestos, véase Figura 51.

El servicio externo de saneamiento:
desinfeccion, desinsectacion y
desratizacién, debe ser realizado por
una empresa de saneamiento ambiental
autorizada, que otorga el certificado
correspondiente.
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Tabla 5: ;Qué consideraciones se deberian tomar respecto al manejo de sustancias peligrosas?

Aspecto

Descripcion

- Identificacién
- Envases originales

- Bajo llave

- Procedimiento

- Instructiva de preparacién

- Manipulador autorizado y
capacitado

- Sustancias autorizadas por la
DIGESA

En envases con su respectiva identificacion.

Se almacenan en sus envases originales.

Se mantienen bajo llave, en un ambiente separado de las areas de
procesamiento o almacenamiento de productos, a fin de impedir
la contaminacién accidental o malintencionada de los alimentos.

Se cuenta con un Procedimiento de manejo de sustancias no
comestibles o peligrosas.

El procedimiento incluye un instructivo de preparaciony uso de los
productos de modo que no contamine los alimentos.

S6lo podran ser manipulados por personal autorizado vy
debidamente capacitado.

Todas las sustancias deberian estar autorizadas por la entidad
competente, DIGESAy ser apropiados al fin perseguido.

9.10 Eficacia de los sistemas de limpieza - se recomienda incluir las enterobacterias (EB)

como indicador de la higiene de los procesos.

Subcapitulo 8.11 de la NTP 107.310:2021.

- Los datos obtenidos de los monitoreos, permite

Para vigilar la eficacia de los sistemas de limpieza tomar medidas correctivas de forma oportuna.

se debe considerar:

NOTA: Para mas detalle, revisar la Norma CXC 75-2015

- Verificar periddicamente mediante inspecciones ~ C6digo de Practicas de higiene para alimentos con bajo

0, cuando proceda.

contenido de humedadyla RM N°467-2007 MINSA Guia
técnica para el analisis microbiol6égico de superficies

- Tomar muestras microbioldgicas de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

y del entorno.

9.10.1 Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

- Contar con un Programa de vigilancia que debe

Subcapitulo 8.11.1 de la NTP 107.310:2021.

incluir:
- El monitoreo de las superficies vivas e inertes Todos los establecimientos de fabricacion deben
que entran en contacto con los productos; y contar con un Programa de Higiene y Saneamiento

(PHS) actualizado.

- Monitoreo del ambiente, mediante controles

microbiolégicos de indicadores de higiene y El PHS incluye todas las practicas higiénicas que
patégeno Salmonella. La Salmonella deberia permitan asegurar que todo el establecimiento,
ser el organismo objetivo para la vigilancia incluyendo alrededores, se mantenga limpio,
ambiental en un proceso de fabricacién de como son:

cacao y derivados;
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Control de la salud del
personal

Procedimientos de limpieza
y desinfeccion de ambientes,
equipos, utensilios y medios

de transporte, ademas del
control de éstos

Control de manejo de
productos quimicos

El PHS deberia considerar por lo menos:

- procedimientos;

- medidas de control;

- frecuencia;

- correccionesy acciones correctivas;
- responsabilidades y responsables;
- registros de monitoreo; y

- medidas de vigilancia.

Procedimientos de
higiene personal

Control de la
calidad sanitaria
del agua

Manejo de
residuos soélidos

Control de la higieney
habitos del personal

Prevencion de la
contaminacion
cruzada

Control de plagas

ELPHS se deberiaredactare implementaren
consulta con asesores especializados, que
pueden ser profesionales de: ingenieria en
industrias alimentarias, biologia, ingenieria
industrial, microbiologia, ingenieria
quimica, ingenieria agroindustrial, o afin,
colegiados y habilitados.
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10. Control de calidad sanitaria e inocuidad

Capitulo 9 de la NTP 107.310:2021.
10.1 Generalidades
Subcapitulo 9.1 de la NTP 107.310:2021.

En los establecimientos donde se
procesen alimentos se deben aplicar los
Principios Generales de Higiene del Codex
Alimentarius (PGH) y cuando corresponda,
adicionalmente, el Sistema HACCP.

La micro y pequeiia empresa (MYPE)?
debe contar con la certificacion de PGH,
a excepcién de aquella que fabrique
alimentos y bebidas de alto riesgo (AAR),
que debe contar con la certificacién de la
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
vigente®.

Elcacaoyderivados, incluido el chocolate,
no estan considerados como alimentos
de alto riesgo (AAR), seglin la normativa
vigente¢.

3 De acuerdo a la Ley N° 30056 que modifica diversas
leyes para facilitar la inversion, impulsar el desarrollo
productivo y el crecimiento empresarial del o2 de julio
del 2013, los requisitos para denominarse MYPE:

- Microempresa: Ventas anuales hasta el monto
maximo de 150 Unidades Impositivas Tributarias (UIT).
- Pequefia empresa: Ventas anuales superiores a

150 UITy hasta el monto maximo de 1 700 (UIT)

DS 004-2014 SA. Modifican e incorporan algunos
articulos del reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas, aprobado por
el DS N° 007-98-SA, donde se pueden encontrar
los requisitos para el tramite de la Certificacion de

Los Principios Generales de Higiene (PGH)
comprenden el Programa de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) vy el
Programa de Higieney Saneamiento (PHS).

Es conveniente que el sistema HACCP y
PHS se implemente con el asesoramiento
de personal calificado.

El Plan HACCP, BPM y el PHS deberan
aplicarse a lo largo de toda la cadena
alimentaria, con el fin de controlar la
higiene de los alimentos durante toda su
duracion en almacén.

La certificacion HACCP y PGH es otorgada
por la entidad competente o la que ésta
delegued.

Principios Generales de Higiene (PGH) y la Certificacion
de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP.

¢RM N° 624-2015 MINSA que aprueba la

NTS N° 118 -MINSA/DIGESA-V.01 Norma Sanitaria que
Establece la Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR).

4 Ministerio de Salud a través de la Direccion General
de Salud Ambiental (DIGESA) en el nivel nacional, las
Direcciones de Salud (DISA), las Gerencias Regionales
de Salud (GERESA), Direcciones Regionales de Salud
(DIRESA) o las que hacen sus veces en el nivel regional.
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10.2 Control de los peligros microbiolégicos
Subcapitulo 9.2 de la NTP 107.310:2021.

El peligro microbiolégico mas importante en
el procesamiento de cacao y chocolate es la
Salmonella, que proviene del tracto intestinal
y las heces de humanos o animales. Existen
evidencias de brotes de intoxicacién alimentaria
asociado con la presencia de Salmonella en el
chocolate.

Figura 52: |lustracion de la bacteria Salmonella
Datos sobre la Salmonella

- Salmonella es un género de bacilos
gramnegativos que pertenece a
Enterobacteriaceae.

- La salmonelosis, una enfermedad provocada
por Salmonella, generalmente provoca sintomas
fiebre, dolor abdominal, diarrea, nausea vy, a
veces, vomitos. En la mayoria de los casos, los
sintomas sonrelativamente leves; sinembargo, en
nifos pequenos y en ancianos, la deshidratacion
causada por la enfermedad puede ser grave y
poner en peligro la vida.

- Los productos de cacao y el chocolate son
productos con bajo contenido de humedad,
sin embargo, aunque la Salmonella no puede
multiplicarse en estas condiciones, puede
permanecer viable durante mucho tiempo.

- Puede sobrevivir durante varias semanas en un

la familia

ambiente seco y varios meses en agua. Puede
encontrarse en lugares secos, donde previamente
hubo agua estancada.

La Salmonella puede ingresar al proceso
a través de las materias primas o por
practicas inadecuadas de higiene durante
el procesamiento.

Los supervisores de los procesos
deben tener conocimientos acerca de la
Salmonella, los procedimientos para su
control y las acciones a tomar cuando los
resultados del muestreo del ambiente o del
producto terminado no son conformes.

10.2.1 Control microbioldgico en las materias
primas

Subcapitulo 9.2.1 de la NTP 107.310:2021.
Elriesgodeingresoalprocesode microorganismos
y Salmonella puede originarse a través de las
materias primas como:

- grano de cacao;

- leche en polvo;

- mani y nueces crudas (el tostado es un control
esencial);

- harinasy almidones;

- lecitinas;

- COCO;

- huevos;

- frutas liofilizadas.

El programa de control de proveedores es
importante para garantizar ingredientes
microbiolégicamente seguros. Se debe
realizar un seguimiento regular basado en
el riesgo de cada materia prima, véase el
capitulo 10 de la NTP.
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Grano de cacao

Es una fuente potencial conocida de Salmonella,
debido a su origen agricola.

El mucilago y los granos de cacao se contaminan
durante y después de la apertura de la mazorca
por distintas fuentes como:

- manos;
- herramientas de cosecha;
- suelo;

- hojas;

- cajones fermentadores;
-insectos; y

- animales, domésticos, de granjay silvestres.

Después de la cosecha, los granos se fermentan
y se secan normalmente al sol, en donde puede
haber poco control de la higiene, resultando
que los granos de cacao tengan altos niveles
microbiolégicos.

Los animales domésticos son una posible fuente
de contaminacién microbiol6gica para el grano de
cacao, durante la postcosecha, se debe evitar su
presencia, véase Figura 53.

Figura 53: Secado de grano de cacao al sol, en
presencia de un perro

Durante el procesamiento, el grano de cacao
deberfa someterse a un tratamiento validado

de reduccién microbiana, como un tratamiento
térmico, que inactive los patégenos como la
Salmonella.

Ademas, se deberian definir actividades de
vigilancia y comprobacién para demostrar que el
proceso esta dentro de los limites criticos. Si se
presentan desviaciones, deberian tomarse las
medidas correctivas correspondientes.

El tostado del grano es un paso importante
en la reduccion de carga microbiana,
destruccién de Salmonellay otras bacterias
vegetativas, sin embargo, se debe evaluar
su eficacia.

Tratamientos  térmicos en etapas
posteriores  podrian  realizarse,  sin
embargo, durante la fabricacion del

chocolate, por su naturaleza, no es posible
elevar la temperatura hasta niveles letales
para el patégeno sin modificar o perjudicar
sus caracteristicas sensoriales.

10.2.2. Prevencion de la contaminacion cruzada
microbiolégica

Subcapitulo 9.2.2 de la NTP 107.310:2021.
Se deben tomar las siguientes consideraciones:

- Después de la etapa de reduccion de patégenos,
deben aplicarse las practicas de higiene mas
estrictas para prevenir la recontaminacion
durante los pasos siguientes de fabricacion vy
envasado (como por ejemplo donde el producto
se encuentra expuesto).

- Se debe contar con medidas de control para
reduciral minimo el uso del aguay mantenerse en
condiciones secas.

- La presencia de humedad no controlada como:
goteras del techo, goteras de las tuberias,
condensacion, entre otros, contribuyen a la
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presencia de patégenos, por lo tanto debe
corregirse, comprobando mediante inspeccion
visual la sequedad.

- Las areas sucias como la zona de limpieza de
granos de cacao deben aislarse adecuadamente
y separarse de otras operaciones posteriores,
como el tostado, para evitar la contaminacion del
producto que ya pasé por tratamiento térmico.

- El aire deberia fluir desde las areas con los
requisitos de higiene mas estrictos hacia aquellas
con higiene mas basica, cuando corresponda.

- El aire para enfriar los granos después del
tostado, no debe extraerse del ambiente en el
que estan presentes los granos crudos. Todo el
aire introducido directamente en los productos
debe filtrarse previamente.

- Siempre que sea necesario, debe utilizarse
equipos de extraccion de polvo para evitar la
contaminacién cruzada.

- Debe controlarse el transito de personas,
utensilios y de vehiculos, dentro del
establecimiento para evitar el trafico cruzado
entre el area sucia (como la materia prima) y el
area limpia o de control de higiene estricto.

- El personal debe seguir los procedimientos de
higiene establecidos antes de entrar al area, por
ejemplo, cambiarse o cubrirse el calzado, lavado
y secado de manos. Los utensilios de limpieza
deben ser exclusivos.

Se recomienda revisar el documento CXC 75-2015
Codigo de practicas de higiene para alimentos
con bajo contenido de humedad.

10.2.3 Control del tiempo y de la temperatura
Subcapitulo 9.2.3 de la NTP 107.310:2021.

En el establecimiento debe haber sistemas que
aseguren un control eficaz de la temperatura
y tiempo cuando sea fundamental para la
inocuidad, como en el caso de los procesos de
reduccion de patdgenos, véase el subcapitulo
5.2.3 de la NTP 107.310.

En los planes de control deberan especificarse los
limites tolerables de las variaciones de tiempo y
temperatura.

10.2.4 Especificaciones microbioldgicas
Subcapitulo 9.2.4 de la NTP 107.310:2021.

Cuando en el sistema de control de la calidad se
utilicen especificaciones microbiolégicas, para la
inocuidad de los alimentos, éstas deberan basarse
en principios cientificos sélidos, indicandose,
cuando proceda, los métodos analiticos, los
limites aceptables y los procedimientos de
vigilancia.

En la Tabla 6 se muestra como ejemplo las
especificaciones de Salmonella sp. para el licory
chocolate.

Tabla 6: Especificaciones microbioldgicas de
Salmonella sp. para licor de cacao y chocolate

Agente Limite
Producto . .
microbiano aceptable
Licor de Salmonella sp. | Ausencia/25g *2
cacao
Chocolate

1 Salmonella sp. Pertenece a una categoria de
microorganismos patdgenos, cuya presencia en los
alimentos condiciona su peligrosidad para la salud,
por lo que su limite aceptable esta determinado en
o ufc/25g o Ausencia/25 g.

2 El método analitico o método de ensayo debe ser
un método internacional o nacional normalizado,
reconocidoyacreditados porelorganismonacionalde
acreditacion o pueden ser métodos internacionales
modificados que han sido validados y acreditados
por el organismo nacional de acreditacion.
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10.3 Control de los peligros fisicos
Subcapitulo 9.3 de la NTP 107.310:2021.
10.3.1 Cuerpos extranos

Definicion: Materia indeseable, presente en un
alimento y pueden ser intrinsecos o extrinsecos.

Intrinseco: estd asociado con el alimento, por ejemplo,
las cascaras del cacao, el tallo de las pasas.

Extrinseco: proviene de fuentes externas, por ejemplo,
piedras, vidrio, metal, insectos y cabello humano.

10.3.2 Peligros fisicos

Un cuerpo extrafo puede resultar en un peligro
fisico. Los peligros fisicos "duros/cortantes"
y peligros de "asfixia", pueden causar dafo
al consumidor. Estas lesiones pueden incluir
dano dental, laceracién de la boca o garganta,
laceracion o perforacion del intestino y asfixia, y
pueden incluso provocar la muerte.

10.3.2.1 Evaluacion y control

- Evaluar el proceso para identificar los riesgos
conocidos o razonablemente previsibles de
peligros fisicos (como piedras, vidrio y fragmentos
de metal).

NOTA: Razonablemente previsible se refiere a que se
tiene conocimiento que ocurra o que exista, o tiene el
potencial de ocurrir, estando asociado con el alimento
o las instalaciones.

- Evaluar los riesgos en procesos donde los
productos estan expuestos.
- Cuando el analisis de peligros identifica

un peligro conocido o probable, identificar e

implementar un control preventivo para el peligro.

IP de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de
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10.3.2.2 Fuentes u origen de peligros fisicos y
medidas de control

Se pueden clasificar en:

- relacionados con las materias primas.

Por ejemplo, piedras;

- relacionados con las instalaciones y el proceso.
Por ejemplo, equipos, utensilios, infraestructura;
y

- relacionados con el comportamiento de las
personas.

Por ejemplo, joyasy llaves.

Los tipos de peligros fisicos mas comunes son:
piedras, metal, vidrio y plastico duro.

Las piedras, constituyen un peligro para el
consumidor, y ademas pueden generar problemas
en los equipos por desgaste.

Se ha demostrado que cuerpos extraios
de longitud:
7 mm (0,3 pulgadas) a
25 mm (1,0 pulgada),
representan un peligro para los
consumidores.

Figura 54: Una grapa de metal medida con un
centimetro

En la Tabla 7 se presentan ejemplos de

contaminantes y peligro fisicos, su posible origen
y medidas de control recomendadas.
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Tabla 7: Contaminantes y peligros fisicos, origen y medidas de control

Contaminante Posible origen

Medidas de control

1. Piedras - Ingredientes de origen 1.1 Control de proveedores.
Piedras y trozos de  agricola como: granos 1.2 Sistema de limpieza: separacion por corriente
concreto. cacao, mani, nueces de de aire, vibracion, tamizado, seleccion manual.
arboly pasas. 1.3 Zonificar el area durante trabajos de
- Perforacion de paredes.  perforacion.
- Infraestructura 1.4 Controles frecuentes a la integridad de las
deteriorada. estructuras como techos, paredesy pisos.
2. Madera - Estructura de madera: 2.1 Limitar el uso de madera en salas de proceso.

marcos  de
puertas, vigas.
- Paletas (pallets) o tarimas
de madera.

Astillas de madera. ventanas,

2.2 Restringir el uso de tarimas de madera a
procesos donde el producto esta envuelto.

2.3 Durante el transporte y almacenamiento, las
materias primas deben estar protegidas.

3. Metal

- tuercas, pernosy
otras fijaciones.

- alambres e hilos de
metal.

- virutas de metal.

- grapasy clips
sujetapapeles.

- Desprendimiento de
piezas o fijaciones
equipos.

- Desgaste y rotura de
mallas, rejillas o tamices.
- Desgaste de cepillosy
esponjas de metal.

- Contacto metal-metal de

de

- escoria de piezas moviles de equipos.
soldadura. - Documentos.
- Soldadura.

3.1 Mantenimiento preventivo de equipos.

3.2 Uso de tuercas de seguridad (tuerca stop).
3.3 Instalacion de imanes o magnetos (ferrosos).
3.4 Instalacién de tamices, mallas y filtros.

3.5 Inspeccion frecuente de tamices para verificar
su integridad (sin rotura).

3.6 Uso de cepillos o esponjas de nylon.

3.7 Restringir el uso e ingreso a la linea de
produccién de grapas o clips para sujetar papeles
y documentos que los contengan.

3.8 Zonificar durante trabajos de soldadura.

3.9 Detector de metal.

3.10 Rayos X.

4. Vidrioy plastico - luminarias o focos

duro -ventanas
- Fragmentos de - envases de vidrio
vidrio. - termometros de vidrio

- Fragmentos de
plastico duro.

- moldes y portamoldes

- espatulas, recipientes

- protectores de luminarias
- ventanillas de inspeccidn
de equipos.

4.1 Control y registro frecuente de la integridad de
vidrios y plastico duro y registro por rotura.

4.2 Restringir el ingreso a sala de procesamiento
de envasesy articulos de vidrio.

4.3 Uso de term6metros de punta de acero o
termdémetros laser.

4.4 Control de la integridad de moldes.

4.5 Rayos X.

5. Contaminantes:

- Envolturas,
utensilios,

- juntas de jebe que
hermetizan las tapas
de equipos, cintas
transportadoras.

- Operaciones de
acondicionamiento,
desembalajey el vertido de
ingredientes, como tolvasy
derretidores de grasa.

- Desgaste de equipos.

5.1 Tamices, mallas, filtrosy cribas.

5.2 Herramientas deberian ser de una sola pieza.
5.3 Inventario o controles periddicos de
herramientas, de la presencia e integridad.

5.4 Mantenimiento preventivo de equipos que
incluya cambio o reposicién de jebes o burletes de
hermetizacion de tapas de equipos.
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e En los ingredientes de origen agricola como
los granos de cacao, si las piedras no han sido
completamente eliminadas por el proveedor,
debe implementarse medidas de control en el
establecimiento, véase Figura 55.

Figura 55: Equipo de vibracion para separar
piedras e impurezas

iTomar en cuenta!
En nibs de cacao para consumo directo, si los
controles no han sido suficientes, fragmentos de
piedras pueden pasar como parte del producto
terminado, convirtiéndose en un peligro
inmediato para el consumidor.

iEvitemos!
- El uso de grapas de metal como parte del
empaque de los ingredientes o productos.
- El ingreso a la linea de proceso de grapas de
metal o clips para sujetar papeles, véase Figura
56.

El contacto metal-metal de partes moviles en los
equipos puede generar virutas de metal, véase
Figura 57.

El mantenimiento preventivo de equipos es
fundamental para reducir el riesgo de peligros
fisicos.

Figura 57: Equipos con riesgo de contacto metal-
metal

Los moldes de policarbonato pueden ser
una fuente de contaminacién ante una
rotura de los mismos. Se recomienda el
uso de moldes de un color contrastante

qgue permita identificar las piezas
contaminantes facilmente, véase Figura
58.

Figura 56: Grapasy clips para sujetar papeles
son una fuente de contaminacion fisica

Figura 58: Moldes de policarbonato
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Para el control de la temperatura de los productos,
optar por el uso de termdmetros digitales, con
sonda o punta de acero, o termémetros laser,
véase Figura 59.

Figura 59: Termdmetros con punta de aceroy
termdmetro laser

10.3.2.3 Recomendaciones para reducir el riesgo
de contaminacion fisica

- En la estiba de los granos de cacao y materias
primas, se recomienda el uso de carton sobre la
superficie de la tarima que va en contacto con los
bultos, véase Figura 60.

- Evitar reparaciones temporales usando cinta de
embalaje, cartdén y otro material no apropiado,
y cuando estén presentes, reemplazarlos
inmediatamente con una solucion permanente y
segura para los alimentos.

e

Figura 60: Tarima de madera puede ser fuente de
contaminacién por astillas

- Un tamiz, criba o filtro debe construirse de un
material resistente que minimice la probabilidad
de que se rompa.

- La luz de una malla o tamiz deberia ser lo
suficientemente pequena para garantizar que
materiales extranos de tamano significativo no
puedan pasar a través de ella.

- Los imanes o magnetos deberian instalarse en
etapas del proceso posteriores a los equipos,
que pueden ser propensos a generarlos; por
ejemplo, en los alimentadores de las bafiadoras
de chocolate, que tienen el riesgo de roturas de
alambres de la rejilla.

- Los equipos deben mantenerse cerrados,
siempre que sea posible, porejemplo, lostanques
y tolvas.

- Todo recipiente deberia tener tapa, para evitar el
ingreso de contaminantes.

10.4 Control de los peligros quimicos
Subcapitulo 9.4 de la NTP 107.310:2021.

Se debe realizar un analisis de peligros para
identificar y evaluar los riesgos conocidos o
razonablemente previsibles de peligros quimicos.
Cuando elanalisis de peligros identifica un peligro
quimico, se debe identificar e implementar un
control preventivo de dicho peligro.

Las fuentes principales de contaminacién quimica
son:

-la contaminacién através de las materias primas;
y

- la contaminacién durante el proceso de
produccion como es el caso de los alérgenos.
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Peligros relacionados con las materias primas e
ingredientes:

- residuos de pesticidas y medicamentos;

- metales pesados;

- contaminantes ambientales;

- toxinas naturales, como las micotoxinas;

- aditivos alimentarios y colorantes no aprobados
0 usado en cantidades superiores a los limites
maximos permitidos;

- alérgenos alimentarios e intolerancia
alimentaria.

10.4.1 Peligros relacionados con el proceso

- productos quimicos usados en el procesamiento,
para el funcionamiento o mantenimiento de
equipos. Por ejemplo: lubricantes, combustibles
y desinfectantes, véase Figura 61;

- alérgenos alimentarios y sustancias que
generan intolerancia alimentaria, introducidas
por formulacion o contaminacién cruzada. Para
mayor detalle, véase subcapitulo 10.4.9 de esta
GIP.

Figura 61: Peligro quimico por presencia de
combustible en sala de procesos

10.4.2 Metales pesados
Subcapitulo 9.4.1 de la NTP 107.310:2021.

Los metales pesados, se encuentran en muchos

alimentos, incluidos los productos del cacao.

El origen es principalmente ambiental, incluido
el tipo de suelo, pero también los fertilizantes y
pesticidas usados en el cultivo y las emisiones de
los vehiculos.

Existe actualmente, la preocupacién de que
algunos alimentos puedan proporcionar una
proporcidén significativa a la ingesta diaria
tolerable.

10.4.2.1 Cadmio
Subcapitulo 9.4.1.1 de la NTP 107.310:2021.
Algunos datos sobre el cadmio:

- Es un metal pesado que existe de forma natural
en bajas concentraciones.

- Las plantas, como el cacao, absorben cadmio
por medio de las raices principalmente y el nivel
de la absorcién depende de la especie o variedad,
el pHy otras caracteristicas del suelo.

- Se puede liberar en el medio ambiente por la
incineracion de residuos y la contaminacion de
los suelos agricolas por el uso de fertilizantes
fosfatados.

Cd

Cadmio

- Los alimentos son la principal fuente de
exposicion del ser humano al cadmio.

- Su absorcién después de la exposicion a través
del consumo de alimentos es relativamente baja
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(3 % - 5 %), sin embargo, es retenido en los
rinones y el higado en un rango de 10 afnos a 30
anos.

- Es toxico para los rifiones, pudiendo causar fallo
renaly desmineralizacién dsea.

Niveles maximos permitidos de cadmio en cacao
y derivados

En el Per( rigen los requisitos establecidos por el
Codex Alimentarius CXS 193-1995 Norma general
para los contaminantes y las toxinas presentes en
los alimentos y piensos, véase Tabla 8.

Tabla 8: Niveles maximos de cadmio para chocolates segin el
Codex Alimentarius

Nivel
maximo
(NM) mg/kg

Nombre del producto
basico /producto

Parte del producto
basico/producto a
que se aplica el nivel

Notas/Observaciones

Chocolate que contiene

o declaraz50 % a

<70 % del total de 0,8
s6lidos de cacao sobre

la base de materia seca.

maximo (NM)
Producto
como se prepara para la
distribucion al por mayor
o0 al por menor.

entero tal Incluidos el chocolate dulce,
chocolate gianduja, chocolate
semiamargo para mesa,

vermicelli/hojuelas de chocolate
y chocolate amargo de mesa.

Chocolate que contiene

o declara = 70 % del

total de solidos de 0,9
cacao sobre la base de

materia seca.

Producto
como se prepara para la
distribucion al por mayor
o al por menor.

entero tal Incluidos el chocolate dulce,
chocolate gianduja, chocolate
semiamargo para mesa,

vermicelli/hojuelas de chocolate
y chocolate amargo de mesa.

Fuente: CXS 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos

y piensos, enmienda 2019.

Los exportadores de cacao y derivados deberian
revisar los requisitos del pais de destino de sus
productos para evaluar su cumplimiento, como, la
norma europea, Reglamento (UE) de la Comisidn
N2 488/2014 que modifica el Reglamento (CE)
N2 1881/2006 por lo que respecta al contenido
maximo de cadmio en los productos alimenticios
y la Office of Environmental Health Hazard
Assessment (OEHHA), Propuesta 65.

Se recomienda:

- monitorear los niveles de cadmio en toda la
cadena del cacao, desde el campo, a los granos
de cacaoy posteriormente a sus derivados;

- llevar una correcta trazabilidad en toda la
cadena;

- en caso de realizar analisis de metales pesados
sedeben utilizarmétodos de ensayo normalizados
o validados.

Alnserequiereseguirinvestigando sobre medidas
de reducciény su correspondiente validacién para
preveniry reducir la contaminacién por Cd de los
granos de cacao.

Recomendaciones a nivel del cultivo y la
postcosecha para prevenir la contaminacién por
cadmio.

aumentar el pH del suelo, por ejemplo
mediante el abonamiento con cal, para reducir la
disponibilidad de cadmio;
- utilizar fertilizantes fosfatados que no contienen
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niveles elevados de cadmio;

- evitar el uso de pesticidas como se hace en la
agricultura organica;

- los contenedores para el transporte de los
granos de cacao desde el campo hasta el area de
fermentacion y secado deben estar limpios y ser
de uso exclusivo para granos de cacao;

- en zonas cuyo suelo tiene niveles elevados

de Cd, retirar del suelo el material podado y los
pericarpios de mazorca, dado que éstos podrian
contener Cd que se liberaria, durante su deterioro,
en las capas superiores del suelo;

- evitar el riego con agua contaminada;

- evitar la contaminacién durante el periodo de
postcosecha, protegiendo los granos
secados/almacenados contra el polvo y los gases
de combustion.

10.4.2.2 Plomo
Subcapitulo 9.4.1.2 de la NTP 107.310:2021.

El plomo es un metal pesado téxico sin beneficios
nutricionales conocidos.

Los alimentos y el agua son la principal fuente de
exposicion del ser humano.

Posibles fuentes de contaminacion:
- el aire, sueloy el agua;

- la contaminacién industrial;

- gasolina con plomo;

- plaguicidas o fertilizante;

- soldadura a base plomo;

- envases, tintas, pintura con plomo.

82

Pb

Plomo

No se han establecido limites de plomo en
productos de cacao pero se recomienda la
aplicacion de buenas practicas agricolas y las
buenas practicas de manufactura, asi como el
monitoreo de los niveles de plomo en las materias
primas y productos para minimizar el riesgo de
contaminacion.

Se recomienda revisar el CXC 56-2004 Codigo de
practicas para la prevencién y reduccién de la
presencia de plomo en los alimentos, del Codex
Alimentarius.

Para prevenir la contaminacién de plomo durante
el proceso se deben tomar algunas medidas:

- Los envases para los productos no deberan
contenercolorantes al plomo o tintas de impresién
a base de plomo.

- En el establecimiento se debe examinar la red
de tuberias de agua, para asegurar que no haya
tuberias vieja, soldadas con plomo, que aporten
dicho metal al agua.

- Todas las superficies metalicas de los equipos,
gue entran en contacto con los alimentos, deben
ser construidos con metales aptos para uso
alimentario.

- En el establecimiento no se debe utilizar
soldadura de plomo para reparar equipos.

- Controlar que las desconchaduras de pintura al
plomo, no contaminen, mediante procedimientos

de limpieza para impedir su dispersion.

10.4.3 Hidrocarburos aromaticos policiclicos
(HAP)

Subcapitulo 9.4.2 de la NTP 107.310:2021.

- Los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP),
como elbenzo-a-pireno, se pueden formary liberar
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a consecuencia de una combustién incompleta
de materia organica.

- Algunos de los HAP son sustancias
carcinogénicas.

- El principal riesgo de contaminacién por HAP en
el cacao se genera en el secado artificial de los
granos, por combustién utilizando combustible.

- Se recomienda realizar el secado de los granos
s6lo de manera natural, al sol.

- Los hidrocarburos son solubles en grasa por

lo que habria un mayor riesgo de encontrar
concentraciones mas altas en la manteca de
cacao.

- Se recomienda revisar el Codigo de Practicas

CXC 68-2009 Codigo de practicas para reducir
la contaminacién por hidrocarburos aromaticos
policiclicos (HAP) en los alimentos producidos
por procedimientos de ahumadoy secado directo.

- A los exportadores les corresponde revisar,
ademas, los requisitos del pais de destino.

NOTA 1: Se recomienda revisar el Reglamento (UE)
n° 835/2011 de la Comisién del 19 de agosto de 2011
que modifica el Reglamento (CE) n° 1881/2006 por lo
que respecta al contenido maximo de hidrocarburos
aromaticos policiclicos en los productos alimenticios
y Reglamento (UE) 2015/1933 de la Comision del 27
de octubre de 2015 que modifica el Reglamento (CE)
n°®1881/2006 porlo que respecta al contenido maximo
de HAP en la fibra de cacao, los chips de platano, los
complementos alimenticios, las hierbas secas y las
especias secas.

10.4.4 Micotoxinas

Subcapitulo 9.4.3 de la NTP 107.310:2021.

Datos sobre las micotoxinas:

- son compuestos toxicos producidos de forma
natural por algunos tipos de mohos;

- la ocratoxina A (OTA) es la principal micotoxina
que amenaza al cacao;

- la OTA es un posible carcinégeno humano, es
decir, que tiene la capacidad de causar cancer.
Por lo tanto, la exposicion a estas micotoxinas
debe mantenerse tan baja como sea posible para
proteger a los consumidores;

- la produccion de OTA ocurre principalmente
durante la poscosecha. Por lo general los
procesos de fermentacion y secado podrian crear
las condiciones favorables para la formacién de
hongosy produccién de la OTA.

10.4.4.1 Medidas de control

- Las buenas practicas de poscosechay de
almacenamiento son el Gnico medio para prevenir
el desarrollo de mohoy la contaminacién por OTA.
- El proceso de secado se puede hacer con la luz
directa del sol o mediante secado mecanico o una
combinacion de ambos.

- Es recomendable proteger los granos de cacao
de la lluvia y el rocio durante el secado. Las
semillas de cacao deberian cubrirse por la noche
o durante la lluvia para evitar que se vuelvan a
humedecer.

- Para evitar el crecimiento de moho durante el
almacenamiento, la humedad en los granos de
cacao no debe excederel 8 % .

- Se recomienda seleccionar proveedores
confiables de grano de cacao y del servicio de
transporte que adopten las buenas practicas.

- Se recomienda seguir las orientaciones
dispuestas por NTP-CODEX CAC/RCP 72 Cédigo de
practicas para preveniry reducir la contaminacion
del cacao por ocratoxina A.
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10.4.5 Plaguicidas agricolas
Subcapitulo 9.4.4 de la NTP 107.310:2021.

-Sonsustanciasomezclade sustancias disefiadas
para prevenir, destruir, o controlar una plaga o
regular el crecimiento de plantas.

- Los pesticidas pueden ser toxicos para el ser
humano y causar efectos tanto agudos como
cronicos sobre la salud, en funcion de la cantidad
y del modo de exposicién.

- En los productos agricolas como el cacao
podemos encontrar residuos de pesticidas,
como consecuencia de su uso. Es por ello que
se determinan los limites maximos de residuos
de plaguicidas (LMR) en alimentos destinados a
consumo humano.

- Si se sobrepasa los LMR establecidos, en los
alimentos, es considerado de riesgo y no apto
para el consumo humano.

- El cacao en grano para su comercializacion en
el Peri deberia cumplir con el limite
maximo de residuos de plaguicidas segln
el Codex Alimentarius’, en los casos de
productos de exportacion, el fabricante
debe revisar la normativa vigente del pais
de destino para evaluar su cumplimiento.

Existen diversos tipos, con funciones especificas
de los plaguicidas:

1 Codex Alimentarius. Residuos de plaguicidas en los
alimentos y piensos. Cacao en grano
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/
codex-texts/dbs/pestres/es/

También se puede revisar: Agencia de Proteccion
Ambiental de los Estados Unidos (EPA). 40 CFR 2014.
Title 40 Vol 24 Part 180. Tolerances and exemptions for
pesticide chemical residues in food.

- Reglamento (CE) n® 149/2008 de la Comision de 29
de enero de 2008 por el que se modifica el Reglamento
(CE) n° 396/2005 del Parlamento Europeo y del
Consejo mediante el establecimiento de los anexos
I, Iy IV que estipulan limites maximos de residuos
para los productos que figuran en el anexo | de dicho
Reglamento.

- alguicidas;

- antimicrobianos;

- fungicidas;

- herbicidas;

- insecticidas;

- rodenticidas;

- preservantes de madera, entre otros.

Medidas de control y mitigacion de los residuos
de plaguicidas:

- cumplir con las buenas practicas agricolas, que
comprenden los usos inocuos de plaguicidas en
las condiciones necesarias para realizar el control
eficaz de las plagas.

- utilizar plaguicidas autorizados por SENASA.
-cumplirlas buenas practicas de almacenamiento,
- realizar una eliminaci6n correcta de envases de
los plaguicidas;

- evitar la contaminacién cruzada con plaguicidas
empleados en otros cultivos;

- en el proceso productivo de cacao y chocolates,
se recomienda realizar un monitoreo periédico de
plaguicidas en el cacao y otras materias primas,
de corresponder.

10.4.6 Aceites minerales
Subcapitulo 9.4.5 de la NTP 107.310:2021.

La exposiciéon del cacao a hidrocarburos de aceites
minerales (HAM) se da a través del uso de sacos
de yute, fabricados a partir de fibras que se han
elaborado empleando aceites minerales en lugar
de aceites vegetales.

Como consecuencia, la Organizacién Internacional
del Yute, 1JO por sus siglas en inglés, ha fijado
un limite maximo de materia insaponificable
presente en los sacos de yute, véase Tabla 9.

Para almacenar y transportar cacao, sé6lo se

debe utilizar sacos nuevos de yute de calidad
alimentariay libre de aceites minerales.
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Tabla 9: Limite maximo aceptable de aceites
minerales en sacos de yute para cacao

Material Limite maximo aceptable
Sacos de yute Materia insaponificable
<1250 mg/kg
Fuente: IJO Standard 98-01. Revisién 2005.

10.4.7 Otros contaminantes quimicos
Subcapitulo 9.4.6 de la NTP 107.310:2021.

Los ingredientes como, azlcar, lecitina, leche
y productos lacteos, entre otros, pueden estar
expuestos a contaminantes ambientales como:
antibiéticos, hormonas vy aflatoxinas.

Serecomiendarevisarla guia FDA - Draft Guidance:
Hazard Analysis and Risk-Based Preventive
Controls for Human Food, 2018. Seccion 3.4.2.2.

El monitoreo de las materias primas se deberia
realizar mediante un programa de control de

proveedores.

10.4.8 Peligros por contaminacion cruzada de
quimicos

Subcapitulo 9.4.7 de la NTP 107.310:2021.

En la Tabla 10 se puede observar los posibles
origenes de la contaminacién quimica cruzada.

Tabla 10: Origen y control de contaminacion cruzada por quimicos

Origen del peligro

Control

- Productos quimicos de limpiezay desinfeccion
(como lejla y detergente), insecticidas vy
rodenticidas.

- Almacenamiento bajo llave, separado de la linea de
produccién.
-Manipulacién por personal designadoy capacitado.

- Productos quimicos para el tratamiento del
aguaen los sistemas de refrigeracion o calderas,
que ingresan al producto a través de fugas en
equipos de doble chaqueta, con sistema de
circulaciéon de agua.

- Mantenimiento preventivo de equipo. Revisar si
existen microfracturas en las chaquetas.

- Aceites y grasas usados para lubricacion de los
equipos.

- Emplear lubricantes de grado alimenticio cuando
exista la posibilidad de que entren en contacto con
los productos.

- Tintas de codificacidn y sus solventes.

- Uso de tintas de composicion segura para los
alimentos.

10.4.9 Alérgenos
Subcapitulo 9.4.8 de la NTP 107.310:2021.

Las alergias alimentarias son causadas por
una reaccién adversa del sistema inmunitario

(hipersensibilidad) a determinadas proteinas,
en individuos susceptibles. Estas proteinas
estan presentes en ciertos alimentos o grupos de
alimentos y son los que se muestran en la Tabla
11.
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Tabla 11: Lista de alérgenos®

Alérgeno Alimentos

Gluten cereales que contienen gluten; trigo, centeno, cebada, avena,
espeltay sus productos

Crustaceos crustaceos y sus productos

Huevos huevos y sus productos

Pescado pescadosy productos de pescado

Mani maniy productos de mani

Soya soya y productos de soya

Leche leche y productos lacteos, incluida la lactosa

Nueces de arbol

nueces de arbolysus productos: avellana, almendra, nuez, anacardo,
nuez, nuez de Brasil, nuez de pistacho, nuez de macadamia y nuez
de Queensland

Apio

apio

Mostaza

mostaza

Semillas de ajonjoli 0 sésamo

Semillas de ajonjoliy su productos

Sulfito sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas
Moluscos moluscos y productos a base de moluscos
Lupino lupino o altramuces, tarwi

aPara mayor informacién véanse los siguientes documentos:
- CXC 80-2020 Cbdigo de Practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por parte de los operadores

de empresas de alimentos.

- CXS 1-1985 Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados.
- Food Allergen Labeling and Consumer Protection Act of 2004 (FALCPA). Public Law 108.282, Titulo Il. -
Reglamento (UE) N°1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011.

10.4.9.1 Medidas de control

Subcapitulo 9.4.8.1 de la NTP 107.310:2021. - Establecer un programa de manejo de alérgenos

en el establecimiento, identificando las vias

- Para cada alérgeno identificado, deberian existir por las cuales los alérgenos pueden ingresar al

medidas de control.

producto, véase Tabla 12.
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Tabla 12: Practicas recomendadas para el control de alérgenos

Alérgenos en

Como ingredientes de los

Alérgenos por contaminacion cruzada

materias primas
- Cada materia prima

se debe evaluar
para determinar
la presencia
de alérgenos.
- Alingreso al

almacén, la materia
prima alérgena
es identificada,

rotuladaysegregada.
- En zonas agricolas

donde se produce
cacao y ademas
nueces u  otros

alérgenos, los sacos
utilizados para un
producto alergénico
no deben reutilizarse
para un producto no
alergénico u otro
alérgeno diferente.
- El transporte de

granos de cacao
y materias primas
deberia  realizarse
en vehiculos libres
de carga anterior
con productos
alérgenos. Se
deberia limpiar
el vehiculo de
transporte antes
de utilizarlo.

productos
- Rotular el alérgeno como
ingrediente, ademas
mediante una advertencia
precautoria, en forma clara
y legible. Ejemplo: Contiene
leche.
- Llevar un control del
etiquetado del ingrediente
en el empaque.
- Evaluacion de cada

ingrediente, de su
composicién y el proceso
del proveedor. Identificar

alérgenoscomoingredientes

0 por contaminacion
cruzada, en el proceso o
transporte.

- Los reprocesos se
consideran como un
ingrediente y se debe

conocer su origen y los
alérgenos que contienen,
antes de su uso.

- En el caso de aditivos o
ingredientes usados en
pequena cantidad, que
contienen  un  alérgeno
gue no esta presente en la
lista de ingredientes, si es
factible, se debe reemplazar
el ingrediente por uno que
tenga una funcionalidad
similar, pero que no presente
un riesgo de alérgeno.

- Rotular el alérgeno mediante una advertencia
precautoria, en forma claray legible. Por ejemplo:
Se elabora en un establecimiento donde se
procesa mani.

- Separacion fisica, en el proceso de productos
alérgenos y no alérgenos.

- Programacién y secuenciacion de la produccion
de productos alérgenos y no alérgenos.

- Restringir el transito desde lineas de proceso
alérgenos a lineas no alérgenos.

- Implementar un sistema de identificacion del
personal, por ejemplo: uniforme o gorra de un
color, segln el alérgeno.

- Equipos y utensilios exclusivos o sistema de
codificaciéon de colores para los utensilios de
productos alérgenos.

- Para equipos compartidos, durante la limpieza,
desmontar el equipo si es posible, para eliminar
todo residuo de producto. La limpieza con agua
también es valida, siempre y cuando sea posible
un posterior secado y desinfeccion.

-Validar la limpieza mediante evaluaciénvisual,y
cuando seaposible, mediante pruebas analiticas,
como el analisis de deteccion de alérgenos.

- Para evitar el uso de agua, utilizar la técnica de
“arrastre” que consiste en circular, porel sistema,
un ingrediente como azlcar, manteca o el mismo
producto. Cuando sea posible, se deberia utilizar
kits de pruebas de alérgenos para evaluar el
material de “arrastre”, o el primer producto de
la linea, para demostrar que se ha eliminado el
alérgeno.

- Para alérgenos presentes como trazas
potenciales por contaminaciéon cruzada, el
rotulado precautorio del producto terminado
debe ser el dltimo recurso.

Cuando no es posible proporcionar informacion adecuada sobre la presencia de un alérgeno por
medio del etiquetado, el producto que contiene el alérgeno no deberia comercializarse.
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10.5 Reprocesos
Subcapitulo 9.5 de la NTP 107.310:2021.

El reproceso es el producto o subproducto que

debe ser devuelto a la linea de produccién
por alguna falla en el proceso. En la Tabla 13 se
presentan algunasrecomendacionesrelacionadas
al manejo de reprocesos.

Tabla 13: Recomendaciones para el uso de reprocesos y para minimizar su
generacion

Recomendacion y cuidados en el uso de reprocesos

Recomendaciones para minimizar la

- El reproceso no siempre es predecible. Una vez

generado, es necesario evaluar donde se puede utilizar.
- Se deberia determinar cuidadosamente las cantidades
maximas permitidas de reproceso en cada producto, y se

deberia monitorear su aplicacién.

- Si existe el riesgo de transportar algln alérgeno con el
reproceso, se debe resaltar el alérgeno en el rétulo.

-Se deberia garantizar el contenido nutricional, mediante
la evaluacién de cada lote de reproceso para garantizar
que la lista de ingredientes ni la cantidad de los mismos

se vean comprometidos.

- Deberia ser almacenado apropiadamente, para evitar el

generacion de reprocesos
- Seguir un orden adecuado de
procesamiento, de un color claro a uno
oscuro. Aunque, es dificil ir en la otra
direccion sin la generacion de reprocesos
en la etapa de limpieza,
- El disefio adecuado del equipo puede
ayudar a minimizar el reproceso cuando se
procesan varios productos. La instalacién
de tuberias adicionales o sistemas de
limpieza eficientes, por ejemplo, puede
ayudar a mantener la separacion de
diferentes productos y grasas;

riesgo de infestacidn por insectos y cambios en el sabor - La selecciéon de materias primas de

y textura.

calidad adecuada.

10.6 Control y supervision de los procesos
Subcapitulo 9.6 de la NTP 107.310:2021.

El tipo de control y de supervisién necesarios
dependera del tamafio de la empresa, de la clase
de actividades y de los tipos de productos.

El  establecimiento debe  contar  con
procedimientos de liberacion de producto
terminado. Se deben realizar los controles en
todas las etapas del proceso, desde la llegada
de las materias primas e insumos, hasta la salida
de los productos terminados y el transporte.
Durante la etapa de envasado se deberian aplicar
controles que aseguren la hermeticidad de los
envases, para permitir que el producto mantenga
su calidad sanitaria y composicion hasta el final

de su vida (til.

El personal de supervisidn del proceso productivo
deberia cumplir con algunos requisitos:

- ser un profesional o técnico calificado y
capacitado;

- tener conocimientos suficientes sobre practicas
higiénicas de los alimentos;

-tenerla capacidad de evaluarlos posibles riesgos
en los procesos;

- tener la capacidad de adoptar medidas
preventivas y correctivas apropiadas
oportunamente;

- asegurar que se lleven a cabo una vigilanciay
una supervision eficaces en todas las etapas del
proceso.
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10.6.1 Trazabilidad
Subcapitulo 9.61 de la NTP 107.310:2021.

La trazabilidad es la capacidad para seguir el
desplazamiento de un alimento a través de una
o0 varias etapas especificadas de su produccion,
transformacién y distribucion.

En el establecimiento se deberia contar con un
procedimiento de trazabilidad que comprenda
todas las etapas del proceso de fabricacién.

Figura 62: La trazabilidad permite encontrary
seguir el rastro a un producto o materia prima

10.6.1.1 Trazabilidad en las distintas etapas de la
cadena

En cada etapa del proceso se deben registrar
datos necesarios para la trazabilidad, como se
puede ver en la Tabla 14.

10.6.1.2 Bisqueda de informacion a través de la
cadena

- Cada vez que se encuentre alguna observacién o
reclamo sobre un producto se procede primero a
identificar el lote en observacion.

- El cédigo del lote permite la trazabilidad de los
productos en cualquier etapa de la cadena, véase
los subcapitulos 14.1; 14.2 y el capitulo 15 de esta
GIP.

- Se identifican todos los registros
correspondientes al proceso del producto o
productos implicados.

- Permitir el retiro de productos del mercado en
situaciones de riesgo para el consumidor.

Los tipos de trazabilidad se muestran y detallan
en la Tabla 15.

Tabla 14: Datos necesarios de registrar para llevar la trazabilidad en la cadena

Ingreso de insumos
- Fecha

- Nombre del articulo
- # lote del proveedor
- Cantidad por lote

- Proveedor

- Origen

- Temperatura del
camion a la apertura
- Fecha vencimiento

- # guia de remision

- Fecha

- # lote del proveedor
- Fecha vencimiento
Durante el proceso:

- # lote del producto
terminado

- Fecha vencimiento

Durante el proceso
Retirodeinsumodelalmacén:

- Cantidad resultante por lote
- Responsable de produccion

Ingreso al almacén  Salida del almacén

- Fecha

- # lote
- Fecha - Fecha vencimiento
- # lote - Cantidad por lote

- Guia de remision

- Destino

- Temperatura camara
del camion

- fecha vencimiento
- cantidad por lote

Cada unidad de producto se debe codificar

con un lote y fecha de vencimiento.

La fecha de vencimiento estara de

acuerdo al tiempo de vida dtil del
producto.
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Tabla 15: Tipos de trazabilidad

Trazabilidad hacia atras

Trazabilidad del proceso

Trazabilidad hacia
adelante

- Se refiere a la trazabilidad
hacia atras de nuestro
proceso.

productos.

- Para un lote de producto en proceso

o terminado se realiza la trazabilidad
seguimiento de
etapa por la que pasé el producto a
través de la revision de los registros

- El fin es obtener en forma
rapida la informacién sobre
el (los) insumo(s) o materias
primas de mi proceso o
producto. Permitir llegar al
origen.

haciendo un

correspondientes.

- Permite asociar los insumos con los

- Es la trazabilidad realizada
hacia afuera de mi proceso.

- Se identifica el destino de
los productos que salieron

de mi almacén, a través del
sistema de distribucion.

cada

- Se revisa el cumplimiento de los
parametros establecidos en el proceso.

10.6.2 Productos no conformes
Subcapitulo 9.62 de la NTP 107.310:2021.

Definicion: Producto no conforme es un producto,
sea terminado o semielaborado, que no cumple
con los requisitos de calidad o inocuidad para
poder ser comercializado.

- se debe contar con un procedimiento de
productos no conformes, que incluye la
disposicion final o destruccién de un producto no
apto;

- se debe registrar las acciones realizadas.

El producto no conforme debe ser retenido

o bloqueado, para evitar su uso indebido o

comercializacion, hasta que se determine
su destino o sea destruido.

10.7 Documentacion y registros
Subcapitulo 9.7 de la NTP 107.310:2021.

En toda la cadena de procesamiento, el fabricante
debe cumplir con:

-mantenerregistros apropiados de la elaboracion,
produccion y distribucién, que se conservaran
durante un periodo superior al tiempo de vida del
producto;

- contar con registros de la liberacidon de los lotes
de producto terminado.

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados



de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de

manufactura. 12 Edicion

11, Materias primas, aditivos y envases

Capitulo 10 de la NTP 107.310:2021.

- La organizacion debe contar con un
procedimiento escrito de control de proveedores,
para las materias primas, ingredientes, aditivos y
envases.

- El control de los proveedores deberia incluir a
proveedores externos e internos.

Ejemplos:

- Proveedor interno:

Departamento de compras.

- Proveedor externo:

Proveedor de mani tostado.

- Los proveedores internos pueden ser
establecimientos de la misma organizacién, que

en algunas ocasiones se encuentran ubicados en
otras localidades.

- Debe existir un registro de proveedores
validados, indicando la frecuencia y metodologia
de evaluacion.

- Se recomienda realizar auditorias a los sistemas
de seguridad alimentaria de los proveedores y
construir una relacion de confianza con ellos.

11.1 Materias primas e insumos

Subcapitulo 10.1 de la NTP 107.310:2021.

En la Tabla 16 se muestran los aspectos que se
deben considerar para el control de las materias
primas.

Tabla 16: Aspecto a considerar para el control de las materias primas

Concepto
- Procedimientos

Descripcion

Establecer procedimientos escritos para recibir materias primas y otros

ingredientes, los cuales deben cumplirse.

- Verificacion

Realizar la verificacién de los controles utilizados por los proveedores para

controlar los peligros en materias primas.

- Ingredientes
sensibles

Identificar los proveedores para los ingredientes sensibles.
Soningredientes sensibles aquellos que hayan tenido en el pasado resultados

positivos para patégenos como Salmonella o que han estado implicado en
brotes. Se debe asegurar que dichas materias primas o los productos que
las contienen sigan un tratamiento de reduccion de patdégeno antes de
convertirse en producto final.

- Especificaciones

Establecer especificaciones documentadas para las materias primas.

- Certificado de

Cada ingreso de materia prima o ingrediente debe contar con el certificado

analisis de analisis correspondiente que identifique su procedencia, e incluya los
principales parametros analiticos de los lotes recibidos.
- Inspeccion, Deben inspeccionarse y clasificarse, si corresponde, antes de su uso.

clasificacion y analisis

Realizar un analisis de la materia prima a su llegada o en forma periddica,

para comprobar el control por parte de los proveedores.
Los analisis pueden realizarse en laboratorio propio o en un externo
contratado. Los controles deben registrarse.

- Control de patégenos

El programa debera incluir controles para patégenos como la Salmonella.

- Aceptacién/ rechazo

No se aceptara ni ingresara al proceso ninguna materia prima si se sabe que

contiene niveles indeseables, de contaminantes fisicos, microbiol6gicos o

quimicos.
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11.2 Agua como ingrediente
Subcapitulo 10.2 de la NTP 107.310:2021.

En caso de requerir agua como ingrediente
debe utilizarse s6lo agua potable para evitar la
contaminacién de los alimentos.

Por ejemplo: Agua utilizada para la preparacion
de jarabes.

11.3 Aditivos alimentarios, aromatizantes y
saborizantes

Subcapitulo 10.3 de la NTP 107.310:2021.

- Solo se debe emplear aditivos alimentarios
comprendidos en la lista de aditivos permitidos
por el Codex Alimentarius (véase el documento
CXS 192-1995 Norma general para los aditivos
alimentarios), no debiendo exceder los limites

maximos de uso, establecidos en el mismo.

- Para aromatizantes y saborizantes, ademas,
estan permitidos los aceptados por la Food and
Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor
and Extractive Manufacturing Association (FEMA).
Véase ademas, la CXG 66-2008 Directrices para el
uso de aromatizantes.

- No se debe almacenar en el establecimiento
aditivos alimentarios no permitidos.

11.4. Envases

Subcapitulo 10.4 de la NTP 107.310:2021.

Se debe contar con un sistema de control
de proveedores de envases, siguiendo los
lineamientos indicados en el subcapitulo 11.1 de
esta GIP. El envase en contacto con el producto
deberia cumplir ciertos requisitos, que se detallan
en la Tabla 17.

Tabla 17: Requisitos para los envases

Requisitos

Descripcion

-Inocuidad El empaque debe ser de material inocuo, y estar libre de sustancias que puedan ser
cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad.

- Diseno El disefio y los materiales deben ofrecer proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado.

- Materiales® Debe mantener la calidad sanitaria y composicién del producto durante su vida (til.
Se permitird el uso de envases fabricados a partir de envases PET (polietilentereftalato)
de grado alimentario reciclado, que garantice su inocuidad para el contacto con
alimentos, debiendo contar con un certificado de conformidad.

- Higiene No utilizar envases que hayan sido utilizados para contener productos distintos a los
alimentos de consumo humano.

-ldoneidad Elegir el envase teniendo en cuenta el producto y las condiciones en las que se va a

almacenar.

3Se recomienda revisar el DS 038-2014 SA Modifican Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas aprobado por el DS 007-98-SAy sus modificatorias.

Las tintas usadas para la codificacion
no deberian afectar la inocuidad de los
alimentos.

No se puede usar grapas para el sellado de
empaques, porque pueden ser un peligro
de inocuidad.
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12. Almacenamiento y transporte

Capitulo 11 de la NTP 107.310:2021. 12.1. Almacenamiento

Subcapitulo 11.1 de la NTP 107.310:2021.
Las instalaciones para el almacenamiento deben
cumplir con lo indicado en la Tabla 18.

Tabla 18: Requisitos que deben cumplir las instalaciones de almacenamiento

Aspecto

Descripcion

- Diseno

Permitir un mantenimiento y una limpieza adecuados.

Almacenamiento por separado de los productos terminados, materias
primas, envases y los productos quimicos no alimentarios (productos de
limpieza, insecticidas y lubricantes).

- Contaminacion cruzada

Las materias primas no deben almacenarse en el almacén de productos
terminados o viceversa, a excepcion cuando sea posible identificar
ambientes separados, a fin de evitar el riesgo de contaminacion cruzada.

- Flujo

Respetar el principio de circulacién en un solo sentido respecto al flujo
de produccién.

- Condiciones ambientales

- Mantener las condiciones de temperatura y humedad especificadas que
reduzcan al minimo el deterioro de los productos,
-Mantenerconstantemente latemperaturay humedad relativa, de acuerdo
a los productos o materiales que estan almacenado. Deben evitarse las
fluctuaciones bruscas de temperatura.

- Se llevara registro de los controles de temperatura y humedad.

- Evitar la exposicion a fuentes de calor como la luz del sol, lamparas y
sistemas de calefaccién.

- Dispositivos de control

Cuando corresponda, estar dotado con dispositivos de mediciény
registro de temperatura en buenas condiciones de funcionamiento,
calibrados y ubicados en lugar visible. Se llevara registro de la calibracion
y de los controles de temperatura y humedad.

- Limpieza e higiene

- Estar libre de olores extranos.

- Estar libre de plagas.

- Libres de articulos, materiales extrafios o ajenos a los productos que se
elaboran.

- No almacenar productos quimicos como desinfectantes o insumos para
el control de plagas en los almacenes de materias primas o producto
terminado.

- Control de inventarios

Identificar la fecha de ingreso de las materias primas, insumos y envases.
- Rotacién efectiva de existencias, en base al sistema PEPS, “primero en
entrar, primero en salir” o PVPS, “primero en vencer, primero en salir”.

- Las materias primas deben presentar fecha de vencimiento y registro
sanitario vigente, cuando corresponda.
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12.1.1 Estiba
Subcapitulo 11.1.1 de la NTP 107.310:2021.

- La estiba de productos debe realizarse sobre
tarimas o paletas (pallets), en racks o estantes,
véase Figura 63;

- mantener espacios libres que permita la
inspeccion, la circulacién de aire, un adecuado
enfriamiento del producto cuando corresponda,
la limpieza, desinfeccion y control de plagas;

- se debe realizar aplicando buenas practicas de
manipulacién por parte del personal;

- no debe estibarse directamente sobre el piso.

Figura 63: Almacenamiento en racks sobre
tarimas de madera

La estiba de productos no perecibles debe cumplir
con los siguientes espacios libres:

- Al piso (tarimas o estantes): 0,20 m.
- Al techo: no menorde 0,60 m.
- Entre filas de rumas: no menorde 0,50 m .

- Entre rumas: no menor de 0,20 m .

- Espacio libre entre filas de rumay pared: no
menor de 0,50 m.

En los métodos de anclaje a la pared, el espacio
libre entre filas y pared no debera ser menor de
0,30m.

Definicion de alimentos no perecibles: son
alimentos que para su conservacion no
requieren ser almacenados en condiciones de
refrigeracion o de congelacién, pero si pueden
requerir condiciones controladas de temperatura,
humedad u otras, segln las indicaciones del
fabricante.

Por ejemplo, los chocolates son alimentos no
perecibles que requieren almacenamiento a
condiciones de temperatura controlada.

Para mayor detalle sobre requisitos de
almacenamiento de productos perecibles y no
perecibles se recomienda revisar:

- DS N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilanciay
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas; 1998.

- RM N° 066-015-MINSA que aprueba la
NTS N° 118-MINSA/DIGESA_ V.01 Norma Sanitaria
para el almacenamiento de alimentos terminados
destinados al consumo humano; 2015.

12.2 Transporte
Subcapitulo 11.2 de la NTP 107.310:2021.

Para realizar el transporte de los productos
derivados de cacao, chocolate e insumos para
su fabricacién, deberian considerarse las
caracteristicas de los productos y las condiciones
de conservacion requeridas. En la Tabla 19 se
presentan los requisitos que deben cumplir los
vehiculos de transporte.
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Tabla 19: Requisitos de los vehiculos de transporte

Aspecto Descripcion
- Funcionamiento Mantener el vehiculo en buen estado de conservacidn y funcionamiento.
- Limpieza Mantener limpio el interior y cuando corresponda, realizar la desinfeccidn, antes

de procedera la carga de los productos. Asi mismo, de los accesorios o conexiones
utilizados para la operacion de transporte. Véanse las Figuras 64 y 65.

- Proteccién Permitir que los productos estén debidamente protegidos contra la contaminacién,
incluidos el polvo.

- Diseno - Las superficies interiores deberian ser de materiales apropiados para el contacto
directo con los alimentos, no toxicos, inertes o por lo menos compatibles con los
alimentos que se transporten, y no deberian transferir olores o sustancias a los
alimentos ni tener efectos perjudiciales en los mismos;

- El disefio permite la limpieza y en caso necesario, la desinfeccion.
-Eldisefio permitelainspecciénycuando corresponda, el control de latemperatura.

- Separacion - Permite una separacidn efectiva entre los distintos productos o entre los productos

y los articulos no alimentarios, cuando sea necesario durante el transporte.
- No se podra transportar en el mismo espacio o camara sustancias toxicas, como
pesticidas einsecticidas, junto con los productos. Esto incluye a otros productos no
alimenticios, que por su naturaleza podrian ocasionar un riesgo de contaminacion
a los productos. Por ejemplo, compartir la misma tolva con harina de pescado.

- Condiciones del - Mantener con eficacia la temperatura, el grado de humedad, el aire y otras

ambiente condiciones necesarias para proteger los productos contra el deterioro; y
- Cuando sea necesario, en especial en el transporte a granel, los medios de
transporte se destinaran exclusivamente para los productos de cacao y chocolate
y se identificaran apropiadamente.

- Capacitacion El personal encargado del transporte deberia estar informado sobre la naturaleza
de los alimentos transportados.

El personal deberia estar capacitado en medidas de higiene y los procedimientos
de inspeccién de las unidades de transporte de alimentos.

- Registro Mantener registros para asegurar la inocuidad de los alimentos durante el
transporte. Puede incluir: nimero de placa, registro de cargas anteriores, el de
temperatura/tiempo y certificados de limpieza.

Se verifica que el vehiculo no ha transportado anteriormente productos téxicos,
pesticidas, insecticidas u otra sustancia que pueda ocasionar contaminacion.

Figura 64: Limpieza de vehiculo de transporte de Figura 65: Limpieza del vehiculo de transporte de
grano de cacao producto final
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13. Comercializacion
Capitulo 12 de la NTP 107.310:2021.
13.1 Requisitos para un fabricante

Subcapitulo 12.1 de la NTP 107.310:2021.

Todo producto procesado destinado a ser
comercializadoenelterritorio peruanodebe contar
con una autorizacioén para la comercializacién en
territorio nacional (registro sanitario), otorgado

IP de la Norma Técnica Peruana NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de
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por DIGESA, véase Figura 66.
13.2 Requisitos para un fraccionador de alimentos

Subcapitulo 12.2 de la NTP 107.310:2021.
Definicién de Fraccionamiento: Se refiere a las
operaciones mediante las cuales se divide un
alimento sin modificar su composicién original,
reenvasandolo en envases de menor capacidad.

Nro.Reg. [

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO

RUC: |
|

Teléfono/Fax: |

Rep. Legal: |

La Direccion General de Salud Ambiental autoriza la inscripcion o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

Figura 66: Registro sanitario de alimentos

13.2.1 Requisitos

- Todo producto fraccionado destinado a ser
comercializado en el territorio peruano debe
contar con registro sanitario, otorgado por la
DIGESA.

- El fraccionamiento deberia efectuarse en
establecimientos que cumplan con lo sefialado en
los capitulos 5; 6; 7; 8 y 9 de la presente guia.

- Los envases de los productos fraccionados se
ajustaran a lo establecido en el subcapitulo 11.4
de la presente guia.
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14. Informacion sobre productos y sensibilizacion de los

consumidores

Capitulo 13 de la NTP 107.310:2021.

Todos los productos terminados deberan llevar o
ir acompanados de informacion suficiente para
que la persona siguiente de la cadena alimentaria
pueda manipular, exponer, almacenar, preparary
utilizar el producto de manera inocuay correcta.

14.1 ldentificacion de los lotes
Subcapitulo 13.1 de la NTP 107.310:2021.

Lote se define como la cantidad especifica de
un producto de caracteristicas uniformes cuya
produccion corresponde a un periodo de tiempo
determinado y que se somete a inspeccion como
un conjunto unitario.

El lote debe establecerse mediante un sistema
de codificacién, que permite la identificacion de
las unidades que conforman dichos lotes, para
realizar la trazabilidad en cualquier etapa de la
cadena.

El c6digo del lote de produccién debe ser Gnico
para cada lote. Es decir, todos los productos
que pertenecen a un mismo lote de produccién
tendran un mismo cédigo. En la Figura 67 se
muestran ejemplos de cédigos de lote.

Cada unidad del producto final deberia estar
marcado permanentemente, para que se pueda
identificar el lote del cual proviene.

La identificacion del lote permite:

- identificar su procedencia, distribuciény destino
final de todas las unidades de producto final que
corresponden a dicho lote, asi como las materias
primas, ingredientes e insumos con los que fue

fabricado;
- retirar los productos del mercado cuando exista
una situacién de riesgo para el consumidor;

- mantener una rotacion eficaz de las existencias;

- El fabricante deberia revisar la normativa del pais
de destino de su producto, en caso sea destinado
a exportacién, para cumplir con los requisitos
para la identificacién de lotes.

Figura 67: Ejemplos de codigos de lote
14.2 Del rotulado
Subcapitulo 13.2 de la NTP 107.310:2021.

El r6tulo de los empaques para productos que se
comercializan en el territorio peruano, deberian
cumplir las disposiciones establecidas en la
normativa vigente DS N° 007-98-SA. Titulo VIII.
Capitulo 1; RM N°449-2006/MINSA. Capitulo
[ll. Articulo 19 y contener la informacién minima
seglin lo indicado en la Figura 68.
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Nombre del producto en la cara
de visualizacién principal del

Registro
productos

Razoén Social

envase, en idioma castellano.
Chocolate a la taza

ALTO EN
GRASAS

SATURADAS

EVITAR SU CONSUMO

/

Lote: AADDD

Ingredientes:

Advertencia
publicitaria

Codigo, clave o
nimero de Lote

Declaracion de

peruano. RUC: pasta de cacao y azlicar. los ingredientes
XXXXXXX Elaborado en equipos y aditivos,
weccién M A Rc A que procesan mani. y rotulando
Condiciones Proparacion: precautorio de
i RSA XXXXXX : &
especiales de LOGO XKOOOXKXXKXXKX alérgenos.
conservacion, XXXXXXXXXXXXXX
cuando el XXXXXXXXXXXXXX
producto lo XXXXXXXXXXXXXX Fecha de
requiera. Ma"fe"er en Consumir vencimiento
ambiente preferentemente antes
fresco y seco — . del:
y » Peso neto: 100 g DD.MMAA

Contenido neto

—_—

Instrucciones para el uso, necesarias para su consumo, si requiere alg(n tratamiento previo,
incluida la reconstitucion si es el caso, para asegurar una correcta utilizacién del alimento.

Figura 68: Informacion minima del rotulado de un empaque para alimentos

Cuando el producto es importado, el rétulo
debe incluir el nombre, razén social y direccién
del importador, que podra figurar en etiqueta
adicional.

La fecha de vencimiento que constara por lo
menos de:
- el diay el mes para los productos que tengan
una duracién minima no superior a tres meses;
- el mesy el ano para productos que tengan una
duracién minima de mas de tres meses.
- Debe declararse con las palabras:
“Consumir preferentemente antes del...”,
cuando se indica el dia; y
“Consumir preferentemente antes del final
de...” en los demas casos.
- El dia, mesy afo de vencimiento deberan
declararse en orden numeérico no codificado,

con la salvedad de que podra indicarse el mes
con letras, de manera que no induzca a error al
consumidor. Véase Figura 69.

nsumir preferentemente antes de:

16 06 2022

Figura 69: Ejemplo de fecha de impresion de
fecha de vencimiento en un empaque

- Se recomienda revisar las siguientes normas:

- CXS1-1985 Norma general para el etiquetado de
los alimentos preenvasados;
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-NMP o001 Requisitos para el etiquetado de
preenvases; y

-NTP  209.038 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados.
-Para productos destinados a la exportacion,
se recomienda revisar la legislacién del pais de
destino.

14.3 Contenido del envase
Subcapitulo 13.3 de la NTP 107.310:2021.

El contenido neto del envase representa la

cantidad promedio de producto en el momento
del envasado. La cantidad promedio esta referida
a un sistema de control estadistico.

El contenido neto deberia cumplir con lo
dispuesto en la NMP oo2 Cantidad de producto en
preenvases, que indica las deficiencias tolerables
en el contenido real, véase la Tabla 20.

El contenido neto debera declararse en unidades
del Sistema Métrico Internacional:

- en volumen, para los alimentos liquidos, por
ejemplo: mililitros;

- en peso, para los alimentos sélidos, porejemplo:
gramos;

Tabla 20: Deficiencias tolerables del contenido real de los envases

Cantidad nominal de

Deficiencia tolerable (7) ®

producto (Q_ )engomlL
0aso
50 a 100
100 @ 200
200 a 300
300 a 500
500 a 1 000
1000 a 10 000
10 000 a 15 000
Encima de 15 000

Porcentaje de Q_

gomlL

4,5

15

150

*Los valores T se redondean al siguiente 0,1 de gramo o mililitro para Q,_inferioroiguala1000go
1000 mL, y al siguiente gramo o mililitro entero para Q _ de 1000 g0 1000 mL

Q

Ialolasl

= Cantidad nominal declarada en la etiqueta de un envase.

en peso o volumen, para los alimentos

semisolidos o viscosos.

Para productos destinados a exportacion, se
recomienda revisar la normativa vigente del pafs
de destino.

14.4 Informacion nutricional

Subcapitulo 13.4 de la NTP 107.310:2021.

Todos los productos que se comercializan
en el territorio peruano, deberian cumplir lo
establecido por la regulaciéon nacional vigente,
DS N° 012-2018-SA Manual de Advertencias
Publicitarias, para el rotulado de:

ALTO EN SODIO, ALTO EN AZUCAR,

ALTO EN GRASAS SATURADAS o CONTIENE GRASAS
TRANS, segln corresponda, véase Figura 70.
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Figura 70: Advertencias publicitarias segln el
DS N° 012-2018-SA
Otra informacion nutricional, como cuadros
de informaciéon nutricional o declaraciones
nutricionales, es opcional para productos
comercializados en el mercado peruano y el
fabricante podra seguir los lineamientos de
normativa nacional e internacional como:

- CXG 2-1985 Directrices sobre etiquetado
nutricional del Codex Alimentarius;

- NTP-CODEX CAC/GL 23:2018 Directrices para el
uso de declaraciones nutricionales y saludables;
- FDA. Food Labeling: Revision of the Nutrition and
Supplement Facts Labels: Guidance for Industry
Small Entity Compliance Guide, 2020. Véase
Figura 71.

Nutrition Facts / Datos de nutricion

B senvings mmfﬁm
Seveg o s Bi0h 1 bagola ()

Calories Calorias 162

% Daily Value' Valor Diario®
Total 9 1
Saturaled fat / Grasa Salwrada 3,6 5 18%
Trans Fat / Grasa Trans O g
Sodium/Sodio 34 mg 2%
Total Carbohydrate/Carbohidrato Total 185 7%
Total Sugars/zocares Total 12,1 13%

Immuimﬂ EH 5%

* bt a sigrifioant souce of cholesiens. wilmin ), caicum, e e piam
'h:nmiﬂﬁim wlamna [ el M § polst.
“Tha % daly Vole Bow muck y falel m g ol lood

-n:’numuﬂ' thlﬂh_imiu
* 1Y el Chamcy, (V20 e refem cusanky o e o1 i 20l e lvmenion,
it 3o et dard. 1000 cobori al b e i s s
¢ g gereal

Figura 71: Modelo etiqueta de informacidn
nutricional de acuerdo a la FDA

14.5 Vida atil
Subcapitulo 13.5 de la NTP 107.310:2021.

El fabricante deberia realizar evaluaciones de
vida (til para cada uno de los productos que
procesa, que valide o sustente el tiempo de vida
establecido.

Generalmente, el tiempo de vida (Gtil de un
producto de cacao y chocolate se determina
cuando su sabor, textura o apariencia cambia
en un nivel que lo hace poco atractivo para el
consumidor.

Por ejemplo, la apariencia del producto cambia
a blancuzco debido al florecimiento de la grasa,
acompanado de endurecimiento de la textura y
una fusién mas lenta, provocado por cambios en
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la cristalizacion de la grasa. Estos cambios van a
demorar en aparecer si el producto se almacena
a las condiciones apropiadas, o si se utiliza
emulsionantes.

Para evaluar y determinar el tiempo de vida,
ademas de las caracteristicas sensoriales,
se deberfa considerar las caracteristicas
microbiolégicas y fisicoquimicas que indican
que el producto se mantiene apto para su
consumo.

Figura 72: Migracion o florecimiento de grasa en
un chocolate

15. Procedimiento para retirar productos

Capitulo 14 de la NTP 107.310:2021.

El establecimiento deberia contar con un
Procedimiento para el retiro de productos del
mercado frente a cualquier peligro para la
inocuidad de los alimentos.

Elprocedimiento deberia considerarlas siguientes
acciones:

- Deberia realizarse de manera rapiday completa
a todo el lote o lotes de producto implicado.

- Cuando se retira un producto debido a un peligro
inmediato para la salud, los deméas productos

elaborados en condiciones similares y que
puedan representar un peligro parecido deberan
evaluarse para determinar su inocuidad y la
necesidad de ser retirados del mercado.

- Evaluar la necesidad de comunicar al piblico.

- Los productos retirados deberian mantenerse
bajo supervisiéon hasta que sean destruidos, se
utilicen con fines distintos del consumo humano,
se determine su inocuidad para el consumo
humano o se reelaboren de manera que se
asegure su inocuidad.

16. Fraude alimentario y Defensa alimentaria

Capitulos 15y 16 de la NTP 107.310:2021.

El fin del fraude alimentario es obtener un
beneficio econémico, sin embargo, puede
generar un riesgo para la inocuidad alimentaria.
La defensa alimentaria, a diferencia del fraude
alimentario en que la motivacién es el beneficio
econdmico, la intencion es no causar dano a los
consumidores o a las empresas desde un punto

de vista ideoldgico o de comportamiento.

En la Tabla 21 se muestran las definiciones y las
medidas para implementar un sistema de gestion
de inocuidad alimentaria que incluya un plan
documentado contra el fraude alimentario y la
defensa alimentaria.
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Tabla 21: Fraude alimentario y Defensa alimentaria, definiciones y recomendaciones para la implementacion de un sistema

de control

Fraude Alimentario - FA (Food fraud)
Definicion:
Implica practicas indebidas, intencionales y planificadas hechas sobre un alimento
con el fin de obtener un beneficio econémico. Puede ser de diferentes tipos:
- Sustitucién: reemplazar un ingrediente, o parte del producto, de alto valor con otro
ingrediente, o parte del producto, de bajo valor.
- Ocultamiento: ocultar la baja calidad de un ingrediente o producto.
- Etiquetado incorrecto: declarar afirmaciones falsas en el empaque.
- Mejora no autorizada: agregar materiales no conocidos o no declarados al producto
para mejorar su calidad.
- Falsificacién: copiar la marca, receta, método de procesamiento, entre otros, de un
producto alimenticio para obtener un beneficio econémico.
Riesgos para el consumidor
e [nocuidad:
Directos: exposicion inmediata. Ejemplo: ocultamiento de alérgenos.
Indirectos: exposicién a largo plazo. Ejemplo: niveles altos de metales pesados.
e Riesgo técnico: Por ejemplo, la alteracion del pais de origen, que ademas indica
que la trazabilidad puede haberse alterado y la empresa ya no puede garantizar la
inocuidad de sus productos.

¢:Como enfrentar el fraude alimentario?

Mediante un Sistema de gestion de inocuidad alimentaria, que incluya un plan
documentado contra el fraude alimentario (FA) y considere lo siguiente:

- Establecer un equipo de personas para la mitigacion del FA.

- Analisis de la vulnerabilidad al FA y definir las vulnerabilidades significativas.

- Identificary seleccionar medidas de control.

- Plan documentado y actualizado de FA que forme parte del Sistema de Gestién de la
Inocuidad del establecimiento.

- Capacitacion, comunicacion e implementacion del Plan de Prevencion del FA.

Defensa Alimentaria - DA (Food defense)

Definicion:

Busca reducirlos riesgos, internos o externos, relacionados con laintencion de causar
dano a los consumidores o a las empresas desde un punto de vista ideolédgico o de
comportamiento. El daho puede ser econémico, de salud piblica o de terrorismo.

Riesgos internos: se refieren a los originados dentro de la empresa o por personal de

la empresa.
Riesgos externos: se refieren a los originados fuera de la empresa o por personal

externo a la empresa.

¢Como implementar la defensa alimentaria?

Mediante un Sistema de gestion de inocuidad alimentaria, que incluya un plan
documentado de defensa alimentaria y considere lo siguiente:

- Establecer un equipo de personas de DA.

- realizar un analisis con el fin de identificary evaluar las posibles amenazas.

- la evaluacién de las amenazas debe incluir a todo el personal que labora en el
establecimiento.

- la evaluacion deberia incluir a la cadena de abastecimiento de materias primas e
insumos y los procesos que se desarrollan dentro de las instalaciones.

- desarrollar e implementar medidas de mitigacién o atenuacién para amenazas
significativas.

- capacitacion, comunicacion e implementacion del plan de DA.

- mantener el plan actualizado y ajustarse a la legislacién nacional aplicable, si
hubiera.
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17. Validacion del cumplimiento

Con el objetivo de garantizar el cumplimiento
de las Buenas practicas de manufactura en el
establecimiento, es recomendable hacer uso de
una herramienta de levantamiento de informacion
yvalidacion del cumplimiento de los requisitos de
la NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas
practicas de manufactura.

A continuacion se presenta una Ficha de
verificacion, compuesta por 124 temas
distribuidos en g secciones, los cuales se califican
como, “Si cumplen” o “No cumplen”. Al finalizar
la verificacion se podran evidenciar cuales son

los puntos débilesy fuertes de la aplicacién de las
Buenas Practicas de Fabricacion o Manufactura,
con el fin de tomar decisiones para la mejora o
realizar las correcciones correspondientes.

En cada tema se indica el capitulo o subcapitulo
correspondiente de la presente guia.

Para la elaboracion de la presente Ficha de
verificacion se ha tomado como referencia el Acta
de Verificacion N°7 , aprobada por la RD N° 003-
2015/DIGESA/SA y el Acta de Verificacion N° 6,
aprobada por la RD N° 063-2013/DIGESA/SA.
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Ficha de verificacion de cumplimiento para la Guia de implementacion de la
NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de manufactura

VAo Lo ol T W ol =T =T T o] (LT RS
Direccion del @StableCimiENtO: wuuu ee ittt e e e et et ree e e e e e e e taaaaa e e e s eeeeaasnnnnnaeeeeeesenssnnnnnnns

Observaciones
y comentarios

Aspectos a evaluar

I. DEL AREA DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

El almacén es de uso exclusivo. Permite mantener la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y se encuentra libre de

b materiales o sustancias que puedan contaminar el producto
almacenado. Subcapitulos 9.2 y 12.1.
Las instalaciones en general, pisos, paredes y estructuras
auxiliares, se encuentran limpios.

s Se toman las precauciones para impedir que el alimento se

contamine durante las labores de limpieza y desinfeccion.

Los implementos de limpieza son de uso exclusivo del area.

Subcapitulo 9.3.

La estructura y acabados han sido construidos con materiales
1.3 impermeablesy resistentes a la accion de roedores.

Subcapitulo 5.4.

La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural o

artificial (si es necesario), son adecuadas al tipo de trabajo que

se realiza en el area, evitan que se generen sombras, reflejos o

encandilamientoyse consideralos niveles minimosdeiluminacion
1.4 siguientes:

540 LUX en zonas donde se realiza evaluacion del producto

220 LUX en salas de produccion

110 LUX en otras zonas

Subcapitulo 5.5.

La ventilacion es adecuada y evita el calor excesivo, asi como, la

condensacion de vapor de agua y permite la eliminacién del aire
1.5 contaminado. Las aberturas para la ventilacion estan provistas de

rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo, facilmente

desmontables para su limpieza. Subcapitulo 5.6.

Las aberturas que comunican con el exterior como, ventanas,
puertas, tragaluces, drenajes y ductos de ventilacion, estan
construidas de manera que impiden la acumulacién de suciedad,

1.6 son faciles de limpiary estan protegidas (por ejemplo con: mallas,
flejes en bordes de puertas, tapas metalicas en sumideros y
trampas de drenajes), para evitar el acceso de insectos u otros
animales. Subcapitulo 5.4.
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N° Aspectos a evaluar Sl ObservaC|0|.1es
y comentarios
I. DEL AREA DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Los residuos sélidos estan contenidos en recipientes de plastico
1.7 o metal, contapaysudiseno permite sufacily completa limpieza.
Subcapitulo 9.7.1.
Seidentifica la fecha de ingreso de las materias primas e insumos
y los registros o kardex evidencian una adecuada rotacion en
1.8 base al principio PEPS, “lo primero que entra es lo primero que
sale” o PVPS, “lo primero en vencer es lo primero en salir”.
Subcapitulo 12.1.
Las materias primas e insumos almacenados se encuentran
identificados y presentan fecha de vencimiento y registro
1.9  sanitario vigentes. Los aditivos y coadyuvantes estan permitidos
por el Codex Alimentarius y |a legislacidn vigente.
Subcapitulos 11.3 y 12.1.
Las materias primas e insumos no perecibles estan organizados,
rotulados y se encuentran almacenados sobre tarimas (pallets) o
estantes, cuyo nivel inferior estd a no menos de 0,20 metros del
piso, el nivel superior a 0,60 metros o mas del techo, y el espacio
libre entre filas de rumas y entre éstas y la pared es de al menos
0,50 metros. Subcapitulo 12.1.1.

1.10

Las materias primas e insumos que requieren temperatura
controlada, se almacenan en ambientes dotados de dispositivos
de medicidn y registro de temperatura en buenas condiciones de
conservacion y funcionamiento, ubicados en lugar visible.
En el mismo ambiente no se almacenan simultdneamente
alimentos de distinta naturaleza que puedan provocar
contaminacién cruzada, a menos que estén adecuadamente
envasados y acondicionados. Subcapitulo 12.1.
Il. DEL AREA DE PROCESO
La distribucion del ambiente permite el flujo de operaciones,
desplazamiento de personal, materiales y equipos, de manera
2.1 ordenada y separada de otros ambientes; y no se comunica
directamente con los servicios higiénicos, para evitar la
contaminacién cruzada. Subcapitulo 6.1.1.
El area se encuentra libre de productos, articulos, o materiales
2.2 extranos o ajenos a los productos que se elaboran.
Subcapitulo 9.2.
Las instalaciones en general, pisos, paredes y estructuras
auxiliares, se encuentran limpios.
Se toman las precauciones para impedir que el alimento sea
contaminado durante las labores de limpieza y desinfeccion.
Los implementos de limpieza son de uso exclusivo del area.
Subcapitulo 9.3.

1.11

2.3
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N° Aspectos a evaluar SI Observacm|.1es
y comentarios
1. DEL AREA DE PROCESO
Las uniones entre las paredesy el piso son a media cana (curvo/
2.4 cbncavo), que facilita la limpieza de los ambientes y evita la

acumulacion de elementos extranos. Subcapitulo 5.4.

Los pisos tienen pendiente o declive hacia canaletas o
2.5 sumideros, convenientemente dispuestos, que facilita el lavado
y escurrimiento de liquidos. Subcapitulo 5.4.

Las paredes son de material impermeable, de superficie lisa, sin
2.6 grietasy estan recubiertas con pintura lavable de color claro.

Subcapitulo 5.4.

Eltecho es de material impermeable, de acabado liso, que facilita
2.7 lalimpiezay se encuentra libre de condensaciones y moho.

Subcapitulo 5.4.

Las aberturas que comunican con el exterior, como ventanas,

puertas, tragaluces, drenajes y ductos de ventilacién, estan

construidas de manera que impiden la acumulacién de suciedad,
2.8 sonfacilesdelimpiaryestan protegidas (porejemplo con: mallas,

flejes en bordes de puertas, tapas metalicas en sumideros y

trampas de drenajes), para evitar el acceso de insectos u otros

animales. Subcapitulo 5.4.

La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural

o artificial (en caso sea necesario), son adecuadas al tipo de

trabajo que se realiza en el area, evitan que se genere sombras,

reflejos o encandilamiento y se considera los niveles minimos de
2.9 iluminacién siguientes:

540 LUX en zonas donde se realiza evaluacién del producto

220 LUX en las salas de produccion

110 LUX en otras zonas

Subcapitulo 5.5.

La ventilacion es adecuada y evita el calor excesivo, asi como, la

condensacion de vapor de agua y permite la eliminacion del aire
2.10 contaminado. Las aberturas de ventilacion estan provistas de

rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo, facilmente

desmontables para su limpieza. Subcapitulo 5.6.

Los residuos sé6lidos estan contenidos en recipientes de plastico
2.11 o metal, contapaysudiseno permite sufacily completa limpieza.

Subcapitulo 9.7.1.

Los alimentos, asi como, la materia prima se almacena sobre

tarimas (pallets) o estantes cuyo nivel inferior estd a no menos
2.12 de 0,20 metros del piso, el nivel superiora 0,60 metros 0 mas del

techoy el espacio libre entre las filas de rumas, y entre éstas y la

pared es de al menos 0,50 metros. Subcapitulo 12.6.1.
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N° Aspectos a evaluar Sl Observacm|.1es
y comentarios
1. DEL AREA DE PROCESO
Los equipos, fijos y moviles, y los utensilios estan disefiados de
manera que permiten su facily completa limpieza y desinfeccion.
Estan fabricados de materiales que no producen ni emiten
sustanciastoxicas,noimpregnanolores osaboresdesagradables;
son no absorbentes, resistentes a la corrosion y capaces de
soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion. Sus
superficies son lisas y no presentan orificios ni grietas.
Subcapitulos 6.2.1y 6.2.2.
Los manipuladores u operarios se lavan y desinfectan las manos
antes de iniciar el trabajo, después de utilizar los servicios
higiénicos y manipular material contaminado, y todas las veces
2.14 que sea necesario.
Existen avisos que indican la obligacién de lavarse las manos.
Existe un control que garantiza el cumplimiento de este requisito.
Subcapitulo 8.2.4.
Los manipuladores estan aseados: con manos limpias, sin
cortes, ulceraciones ni otras afecciones a la piel, sin adorno o
joyas. Presentan unas cortas y sin esmalte.
El uniforme es de color claro, se encuentra en buen estado de
aseoyconservacion,y es exclusivo parala labor que desempefian
(incluyendo personal de limpieza, mantenimiento y servicio de
terceros).
El uniforme consta de: gorra, zapatos, overol o chaqueta y
pantalén.
Cuando las operaciones de procesamiento se realizan en forma
manual, sin posterior tratamiento que garantice la eliminacion de
cualquier posible contaminacién proveniente del manipulador,
el personal que interviene en éstas, utiliza mascarilla y guantes.
El personal que realiza labores de lavado (equipos y envases)
cuenta ademas, con botas y delantal impermeable.
Subcapitulos 8.2.1y 8.2.3.
Se observa, durante lainspeccidn, el cumplimiento de las Buenas
2.16 Practicas de Manipulacién por parte del personal.
Subcapitulo 8.2.2.
I1l. DEL AREA DE ENVASADO DE PRODUCTO FINAL
La distribucion del ambiente permite el flujo de operaciones,
desplazamiento de personal, materiales y equipos, de manera
3.1 ordenada y separada de otros ambientes y no se comunica
directamente con los servicios higiénicos, para evitar la
contaminacion cruzada. Subcapitulo 6.1.1.

2.13

2.15
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N° Aspectos a evaluar SI NO Observacwljes
y comentarios
I1l. DEL AREA DE ENVASADO DE PRODUCTO FINAL
El area se encuentra libre de productos, articulos, implementos
3.2 0 materiales extranos o ajenos a los que se elaboran.
Subcapitulo 9.2.
Las instalaciones en general, pisos, paredes y estructuras
auxiliares, se encuentran limpias.
Se toman las precauciones para impedir que el alimento se
contamine durante las labores de limpieza y desinfeccidn.
Los implementos de limpieza son de uso exclusivo del area.
Subcapitulo 9.3.
Las uniones entre las paredesy el piso son a media cafia (curvo/
3.4 cdncavo), que facilita la limpieza de los ambientes y evita la
acumulacion de elementos extranos. Subcapitulo 5.4.
Los pisos tienen pendiente o declive hacia canaletas o
3.5 sumideros convenientemente dispuestos para facilitar el lavado
y escurrimiento de liquidos. Subcapitulo 5.4.
Las paredes son de material impermeable, de superficie lisa, sin
3.6 grietasy estan recubiertas con pintura lavable de color claro.
Subcapitulo 5.4.
Eltechotieneacabadoliso eimpermeable que facilita la limpieza,
se encuentra libre de condensacién y moho. Subcapitulo 5.4.

3-3

3.7

Las aberturas que comunican con el exterior como: ventanas,
puertas, tragaluces, drenajes y ductos de ventilacién, estan
construidas de manera que impiden laacumulacién de suciedad,

3.8 sonfacilesdelimpiaryestan protegidas (porejemplo con: mallas,
flejes en bordes de puertas, tapas metalicas en sumideros,
trampas de drenajes), para evitar el acceso de insectos u otros
animales. Subcapitulo 5.4.

La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural o

artificial (en caso seanecesario), sonadecuadasaltipodetrabajo,

evitan que se generen sombras, reflejos o encandilamiento y se

considera los niveles minimos de iluminacion siguientes:

540 LUX en zonas donde se realiza evaluacién del producto

220 LUX en las salas de produccién

110 LUX en otras zonas

Subcapitulo 5.5.

La ventilacion es adecuada y evita el calor excesivo, asi como, la

condensacion de vapor de agua y permite la eliminacion del aire

3.10 contaminado. Las aberturas de ventilacion estan provistas de
rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza. Subcapitulo 5.6.

3.9
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N° Aspectos a evaluar Sl Observacm|.1es
y comentarios
I1l. DEL AREA DE ENVASADO DE PRODUCTO FINAL
Los residuos sélidos estan contenidos en recipientes de plastico
3.11 o metal, contapaysudisefio permite su facily completa limpieza.
Subcapitulo 9.7.1.
Los productos, asi como la materia prima, se almacenan sobre
tarimas (pallets) o estantes cuyo nivel inferior estd a no menos
3.12 de 0,20 metros del piso, el nivel superiora 0,60 metros o mas del
techoy el espacio libre entre las filas de rumas, y entre estas y la
pared es por lo menos 0,50 metros. Subcapitulo 12.1.1.

Los equipos, fijos y méviles, y los utensilios estan disefiados de
manera que permiten su facily completa limpieza y desinfeccion.
Estan fabricados de materiales que no producen ni emiten
sustanciastoxicas, niimpregnan olores o sabores desagradables;
son no absorbentes, son resistentes a la corrosion y capaces de
soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion. Sus
superficies son lisas y no presentan orificios o grietas.
Subcapitulo 6.2.2.

313

Durante la etapa de envasado se realizan controles que aseguran
la hermeticidad de los envases de manera que el producto
mantiene su calidad sanitaria y composiciéon durante toda su
vida (til. Subcapitulo 10.6.

3.14

La informacion en el rétulo del producto final se sujeta a lo
3.15 dispuesto en la reglamentacion sanitaria vigente u otras normas
aplicables al producto. Subcapitulo 14.2.
Los manipuladores u operarios se lavan y desinfectan las manos,
antes de iniciar el trabajo, después de utilizar los servicios
higiénicos y manipular material contaminado, y todas las veces
que sea necesario. Existen avisos que indican la obligacion de
lavarse las manos. Existe un controlque garantiza el cumplimiento
de este requisito. Subcapitulo 8.2.4.
Los operarios estan aseados: con manos limpias, sin cortes,
ulceraciones ni otras afecciones a la piel y sin adornos o joyas.
Presentan ufas cortasy sin esmalte.
El uniforme es de color claro, se encuentra en buen estado de
aseoy conservaciony es exclusivo para la labor que desempenan
(incluyendo personal de limpieza, mantenimiento y servicio
3.17 de terceros). El uniforme consta de: gorra, zapatos, overol o
chaquetay pantalén.
Cuando las operaciones de procesamiento del producto se
realiza en forma manual, sin posterior tratamiento que garantice
la eliminacién de cualquier posible contaminacién proveniente
del manipulador, el personal que interviene en éstas, debe estar
dotado de mascarilla y guantes.

3.16
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Observaciones
N° Aspectos a evaluar SI :
y comentarios

El personal que realiza labores de lavado de equipos y envases

3.17 cuenta, ademas, con botasy delantalimpermeable. Subcapitulos

8.2.1y 8.2.3.

Se observa durante la inspeccion la aplicacion de Buenas
3.18 Practicas de Manipulacién por parte del personal.

Subcapitulo 8.2.2.
IV. DEL AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO FINAL
El almacén es de uso exclusivo. Permite mantener la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y se encuentra libre de
materiales o sustancias que puedan contaminar el producto
almacenado.
Las materias primasy los productos terminados se almacenan en
ambientes separados. Subcapitulos 9.2y 12.1.

4.1

Las instalaciones en general, pisos, paredes y estructuras

auxiliares se encuentran limpias.

Se toman las precauciones para impedir que el alimento
4.2 sea contaminado cuando se realizan labores de limpieza y

desinfeccion.

Los implementos de limpieza son de uso exclusivo del area.

Subcapitulo 9.3.

La estructura y acabado son construidos con materiales
4.3 impermeablesy resistentes a la accion de roedores.
Subcapitulo 5.4.
La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural o
artificial (en caso seanecesario), son adecuadasaltipo detrabajo,
evitan que se generen sombras, reflejos o encandilamiento y se
considera los siguientes niveles minimos de iluminacion:
540 LUX en zonas donde se realiza evaluacién del producto
220 LUX en las salas de produccién
110 LUX en otras zonas
Subcapitulo 5.5.

4.4

La ventilacion es adecuada y evita el calor excesivo, asi como, la
condensacion de vapor de agua y permite la eliminacion del aire
4.5 contaminado. Las aberturas de ventilacién estan provistas de
rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza. Subcapitulo 5.6.
Las aberturas que comunican con el exterior, como ventanas,
puertas, tragaluces, drenajes y ductos de ventilacién, estan
disefadas para impedir la acumulacién de suciedad, son faciles
4.6 de limpiary estan protegidas (por ejemplo con: mallas, flejes en
bordes de puertas, tapas metalicas en sumideros y trampas de
drenajes) para evitar el acceso de insectos u otros animales.
Subcapitulo 5.4.
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N° Aspectos a evaluar Sl Observacm|.1es
y comentarios

IV. DEL AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO FINAL

Los residuos sélidos estan contenidos en recipientes de plastico
4.7 0 metal, con tapa y con disefio que permite su facil y completa

limpieza. Subcapitulo 9.7.1.

Los productos no perecibles estan organizados y rotulados y se

almacena sobre tarimas (pallets) o estantes, cuyo nivel inferior

estda a no menos de 0,20 metros del piso, el nivel superiora 0,60

4.8 metros o mas del techo, y el espacio libre entre filas de rumas y
entre éstas y la pared es de por lo menos 0,5 metros.
Subcapitulo 12.1.1.

Los productos que requieren temperatura controlada, se
almacenan en ambientes dotados de dispositivos de mediciony
registro de temperatura en buenas condiciones de conservacion

4o y funcionamiento, ubicados en lugar visible.

En el mismo ambiente no se almacenan simultaneamente
alimentos de distinta naturaleza que puedan provocar
contaminaciéon cruzada, salvo que estén adecuadamente
envasados o acondicionados. Subcapitulo 12.1.
V. DE OTROS AMBIENTES
Las instalaciones en general, pisos, paredes, estructuras
auxiliares, se encuentran limpias.
Se toman las precauciones para impedir que el alimento se
5.1 contamine durante las labores de limpieza y desinfeccion.
Los implementos de limpieza son de uso exclusivo del area.

Subcapitulo 9.3.
La estructura y acabado son construidos con materiales
impermeables y resistentes a la accion de roedores.

5.2

Subcapitulo 5.4.
La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural o
artificial (en caso seanecesario), son adecuadasaltipo detrabajo,
evitan que se genere sombras, reflejos o encandilamiento y se
considera los siguientes niveles minimos de iluminacion:

5.3 540 LUX en zonas donde se realiza evaluacién del producto
220 LUX en las salas de produccién
110 LUX en otras zonas

Subcapitulo 5.5.

La ventilacion es adecuada y evita el calor excesivo, asi como, la

condensacion de vapor de agua y permite la eliminacion del aire
5.4 contaminado. Las aberturas de ventilacién estan provistas de

rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo, facilmente

desmontables para su limpieza. Subcapitulo 5.6.
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Observaciones

N° Aspectos a evaluar SI :
y comentarios

Los plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion y otras
sustancias toxicas, se almacenan en sus envases originales,
5.5 protegidos e identificados, en un ambiente separado de las areas
donde se manipulany almacenan alimentos.
Subcapitulo 9.9.
El almacenamiento de materiales de empaque y embalaje se
realiza en ambientes adecuados, los mismos que se encuentran
en buen estado de mantenimiento, limpieza, ventilacion e
iluminacién. Subcapitulos 5.5; 5.6 y 12.1.
Los materiales de empaque y embalaje se almacenan sobre
tarimas (pallets) o estantes cuyo inferior estd a no menos de
5.7 0,20 metros del piso, el nivel superior a 0,60 metros o mas del
techo y el espacio libre entre filas de rumas y entre éstas y la
pared es de por lo menos 0,50 metros. Subcapitulo 12.1.1.
Las aberturas que comunican con el exterior, como ventanas,
puertas, tragaluces, drenaje y ductos de ventilacién, estan
construidas de manera que impiden la acumulacion de suciedad,
5.8 sonfacilesdelimpiaryestan protegidas (porejemplo con: mallas,
flejes en bordes de puertas, tapas metalicas en sumideros y
trampas de drenajes) para evitar el acceso de insectos u otros
animales. Subcapitulo 5.4.

5.6

Los residuos sélidos estan contenidos en recipientes de plastico
5.9 o0 metal, contapaysudiseno permite sufacily completa limpieza.
Subcapitulo 9.7.1.
VI. DE LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS

Los vestuarios y duchas estan construidos de material
impermeable, resistente a la accion de roedores. Se facilita, al
personal, espacios adecuados para el cambio de vestimenta
y disponen de espacios adecuados para depositar la ropa de
trabajo y de diario de manera que unas y otras no entren en
contacto. Subcapitulos 8.4y 8.5.

6.1

Los servicios higiénicos estan construidos de material

impermeable, resistente a la acciéon de los roedores y se
6.2 encuentran alejados de las salas de fabricacién, a fin de evitar

la contaminacion cruzada. Se mantienen en buen estado de

conservacion e higiene. Subcapitulos 5.4; 6.1y 8.5.

La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural o

artificial (en caso seanecesario), sonadecuadasaltipo detrabajo,

evitan que se generen sombras, reflejos o encandilamiento y se
6.3 considera los siguientes niveles minimos de iluminacién:

540 LUX en zonas donde se realiza evaluacién del producto

220 LUX en las salas de produccién

110 LUX en otras zonas. Subcapitulo 5.5.
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VI. DE LOS VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS
La ventilacion es adecuada, evita el calor excesivo y la
condensacion de vapor de agua, y permite la eliminacion del
6.4 aire contaminado. Las aberturas de ventilacion estan provistas
de rejillas o protecciones de material anticorrosivo, facilmente

desmontables para su limpieza. Subcapitulo 5.6.

Los inodoros, urinarios, lavatorios y duchas se encuentran
instalados a un sistema que asegura la eliminacién higiénica de
las aguas residuales y su material y diseno permiten una facil
limpieza y desinfeccién. Subcapitulo 7.4.
Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto al
nimero de personaly género (hombres y mujeres):
De 01 a 09 personas: o1 inodoro, 02 lavatorios, 01 ducha,
01 urinario ()
De 10 a 24 personas: 02 inodoros, 04 lavatorios, 02 duchas,
01 urinario ()
6.6 De 25 a 49 personas: 03 inodoros, o5 lavatorios, 03
duchas, 02 urinarios @)
De 50 a 100 personas: 05 inodoros, 10 lavatorios, 06
duchas, o4 urinarios @)
Mas de 100 personas: 01 aparato adicional por cada 30
personas ()
Subcapitulo 8.5.
Los residuos sé6lidos estan contenidos en recipientes de plastico
6.7 ometal, contapaysudiseno permite sufacily completa limpieza.
Subcapitulo 9.7.1.
Elgabinete de higienizacion de manos, de los servicios higiénicos
cuenta con avisos que indican la obligacion de lavarse las manos,
jabon, desinfectante y medios de secado (toalla desechable,
secador automatico).
En caso de usar toalla desechable, existe un tacho de residuos
con tapa activada a pedal. Subcapitulo 8.6.
VII. DE LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
El establecimiento cumple con la condicién de estar ubicado a no
7.1 menos de 150 metros de algln establecimiento o actividad que
representa riesgo de contaminacién. Subcapitulo 5.1.

6.5

6.8

Las vias de acceso y areas de desplazamiento que se encuentran
7.2 dentro del establecimiento tienen superficie pavimentada, apta
para el trafico al que estan destinadas. Subcapitulo 5.3.

El establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza y
no tiene conexion directa con viviendas y locales en los que se
realizan actividades distintas al procesamiento de alimentos.
Subcapitulo 5.2.
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VII. DE LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
La distribucion de los ambientes permite un flujo ordenado en
etapas nitidamente separadas que permite reducir al minimo
la contaminacién cruzada debido a la circulacién de personal,
7.4 equipos, utensilios y materiales de un area sucia hacia otra
limpia, o porla proximidad de los servicios higiénicos aambientes
donde se manipulan o almacenan alimentos.
Subcapitulo 6.1.2.
Las instalaciones o equipos accesorios o complementarios
a la fabricacion de alimentos, susceptibles de provocar la
contaminacion de los productos, se ubican en ambientes
separados de las areas de produccion. Subcapitulo 6.2.5.

7-5

Las aberturas que comunican con el exterior, como ventanas,
puertas, tragaluces, drenajes y ductos de ventilacién, estan
construidas de manera que impiden la acumulacién de suciedad,
7.6 sonfacilesde limpiary estan protegidas (porejemplo con: mallas,
flejes en bordes de puertas, tapas metalicas en sumideros,
trampas de drenajes) para evitar el acceso de insectos u otros
animales. Subcapitulo 5.4.
Las instalaciones en general, pisos, paredes y estructuras
auxiliares, se encuentran limpias.
Se toman las precauciones para impedir que el alimento se
contamine durante las labores de limpieza y desinfeccidn.
Los implementos de limpieza son de uso exclusivo del area.
Subcapitulo 9.3.
El establecimiento esta libre de insectos, roedores o evidencia
de su presencia (heces, manchas, roeduras, telaraias, ootecas
y otros), animales domésticos y silvestres (gatos, perros, aves y
otros) o evidencia de su presencia (excretas, plumas y otros).
En caso de encontrar evidencia(s), indicar el area o las areas
Subcapitulo 9.8.
Los dispositivos de control de vectores (insectocutores, trampas
7.9y otros) se encuentran operativos y estan ubicados en lugares
donde los alimentos no estan expuestos. Subcapitulo 9.8.1.1.
El establecimiento cuenta con un sistema que garantiza una
provision permanente y suficiente de agua en todas sus
instalaciones, para las operaciones de procesamientoy limpieza.
Subcapitulo 7.1.
Los depésitos, cisternas y/o tanques de almacenamiento de
7.11 agua se encuentran construidos, conservados, y protegidos de
manera que se evita la contaminacién. Subcapitulo 7.1.
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Observaciones
N° Aspectos a evaluar SI :
y comentarios

VII. DE LAS CONDICIONES SANITARIAS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
El sistema de disposicion de aguas servidas como pozos
sépticos, alcantarillado, canaletas, sumiderosy cajas de registro,

7.12 se encuentra protegido contra el ingreso de roedores e insectosy
esta disefiado de manera que facilita su mantenimiento, limpieza
y evita la contaminacién cruzada. Subcapitulo 7.4.

Las instalaciones para el almacenamiento central de residuos
s6lidos se encuentran en ambientes separados de las areas de

7.13 produccién y cuentan con recipientes de plastico o metal, con
tapa, con disefio que permite su facily completa limpieza.
Subcapitulo 9.7.
Toda plataforma, tolva, camara o contenedor utilizado en
el transporte de materias primas, ingredientes y aditivos
qgue requieren o no cadena de frio, se encuentran en buen
estado de conservacion, acondicionados a temperaturas de
almacenamiento del producto, provistos de medios suficientes
para proteger al alimento de efectos del calor, humedad,
sequedad u otro efecto indeseable.

Se someten a limpieza y desinfeccion, asi como deodorizacion,

de ser necesario, antes de proceder a la carga del producto.

Se verifica que el vehiculo no se ha utilizado para transportar

productos toxicos, pesticidas, insecticidas u otra sustancia que

pueda ocasionar contaminacién. Subcapitulo 12.2.

7.14

Los procedimientos de carga, estiba y descarga de las materias
primas, insumos, aditivos o productofinal, serealizan cumpliendo
7.15 las buenas practicas de manipulacién por parte del personal, de
tal manera que se evita la contaminacién cruzada.
Subcapitulo 12.1.1.
VIil. DE LOS REQUISITOS PREVIOS AL HACCP
Es probable que se produzca contaminacién cruzada en alguna
etapa del proceso:
Si la respuesta es si, indicar si es por:

Equipos rodantes o personal ()

Proximidad de SS.HH. a la sala de proceso ()

Disefio de la sala / flujo de proceso ()
8.1 Uso de sustancias toxicas para la limpieza ()

Almacenamiento de sustancias toxicas en areas donde

se manipulany almacenan alimentos. ()

Disposicion de residuos sélidos ()

Vectores biolégicos (animales, insectos, heces de

roedores, entre otros). ()

Otros, indicar....ccceeeevvveeenene. ()

Cuenta con procedimiento de limpieza, desinfeccion vy
8.2 mantenimiento de depésitos e instalaciones relacionadas con el
manejo del agua (tanques, cisternas). Subcapitulo 7.1.
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VIil. DE LOS REQUISITOS PREVIOS AL HACCP
Cuenta con un plan de monitoreo de la calidad del agua utilizada
en el establecimiento, que incluye analisis microbiolégicos,
fisicoquimicos, bacteriolégicos, entre otros, que permite
comprobar su aptitud para el consumo humano (agua de
8.3 consumo humano: agua apta para el consumo humano y para
todo uso doméstico habitual, incluida la higiene personal).
Verificar el cumplimiento de cronograma establecido.
Indicar frecuencia y fecha de dltimo analisis...............
Subcapitulo 7.2.
En caso de usar cloro o solucion clorada como desinfectante del
agua para consumo humano, se controla el nivel de cloro libre
residual, indicar:
8.4 Frecuencia de control ......ceeeeuenens
Nivel de cloro residual en el agua de sala de proceso obtenido
durante la inspeccion ..............ppm
Subcapitulo 7.2.
Enelcasode queelaguano proceda de unaplanta de tratamiento
(indicar procedencia), recibe tratamiento(s) que garantiza(n) su
8.5  calidad microbiolégicay fisicoquimica.
Indicar tipo de tratamiento ....ccccoeceeceeee e ceecececeees
Subcapitulos 7.1y 7.2.
Cuentaconun programa de manejoydisposicion final de residuos
s6lidos operativo y su procedimiento establece frecuencias de
recojo, horarios, rutas de evacuacion, transporte y disposicién
final de los mismos. Subcapitulo 9.7.
Cuenta con un Programa de Control de Plagas operativo, con
registrosaldiaycertificado de saneamientovigente (desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion), los rodenticidas e insecticidas
utilizados son autorizados por el MINSA, y cuentan con planos
de ubicacion de los sistemas de control utilizados (trampas,
insectocutores, ultrasonidos, otros). Subcapitulo 9.8.
Cuenta con un Programa de Higiene y Saneamiento actualizado,
que incluye frecuencias y procedimientos de limpieza vy
desinfeccion de ambientes, equipos, utensilios y medios de
transporte de alimentos, indicar:
COdigo..emnrinennne
VersioN ..o cceceeeeeeceeeeeveeneennnn.
Fecha de Gltima revision.......cceeeeeeueee.
Subcapitulo 9.10.1.
Cuenta conun procedimiento de manejo de productos de limpieza
y desinfeccién que incluye un instructivo de su preparacion y
8.9 uso, de modo que no contamine los alimentos. Los productos de
limpieza estan autorizados por el MINSA y son apropiados al fin
perseguido. Subcapitulo 9.9.

8.6

8.7

8.8
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VIil. DE LOS REQUISITOS PREVIOS AL HACCP
Los registros de la higienizacion de ambientes, equipos,
8.10 utensiliosy medios de transporte, se encuentran al dfa.
Subcapitulo 9.6.
Realiza la verificacion de la eficacia del programa de higiene y
saneamiento, mediante analisis microbiolégico de superficies,
equipos y ambientes (verificar si cuenta con un cronogramay si
éste se esta cumpliendo). Subcapitulo 9.10.
Cuenta con un Manual de Buenas Practicas de Manufactura
actualizado. Indicar:
COAiZO0.rrnrrnrrerrerrerrereereneneeennns
Version.....coeeeeeeeeeeceeeeeeeeevennnnns
Fecha de dltima revision.........
Subcapitulo 10.1.
La empresa realiza un control médico en forma periédica, con
la finalidad de asegurar que el personal no es portador de
8.13 enfermedades infectocontagiosas, y no tiene sintomas de ellas.
Cumple con su cronograma o frecuencia. Indicar frecuencias.
Subcapitulo 8.1.
Realiza el control de higiene y signos de enfermedad
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra registrado.
Indicar:
Frecuencia para ambos casos......ccceeeeeeennee
Ultima fecha de control........oceeveeeeeevee.
Subcapitulos 8.1y 8.2.
Cuentaconunprogramadeformacién o capacitaciondelpersonal,
que incluya frecuencias de ejecucion y temas de capacitacion
relacionados a: inocuidad de los alimentos y peligros asociados,
epidemiologia de las ETAS, BPM en la cadena alimentaria, usoy
8.15 mantenimiento de instrumentos y equipos, aplicacion del PHS,
habitos de higiene y presentacion personal, control de procesos
y riesgos asociados, sistema HACCP, rastreabilidad, otros que se
consideren pertinentes: ... uueeeeeeeeeer e ceeenees
Subcapitulo 8.3.
Cuenta con registros de capacitacion del personal que incluya
un listado de los manipuladores actualizados y constancias de
evaluacion.
Ultima feCha... e e ee et
816 TEMA(S) vt eueeeeeeneeeereceeeeeeeneesneceeereeenneneess
FreCUBNCIA tui v e cetveeieicee e e v eeesne e
El personal que dicta la capacitacion es: Interno ( ) o externo ()
y esta calificado.
Subcapitulo 8.3.

8.11

8.12

8.14
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VIil. DE LOS REQUISITOS PREVIOS AL HACCP
Cuenta con un programa de mantenimiento preventivo de
equipos. Este programa contempla el cronograma al que deben

someterse como minimo los equipos que se utilizan en el

8.17 control de los PCC. Los registros se encuentran al dia. Indicar
frecuencia.....cccoceeeeennnn.
Subcapitulo 6.2.6.
Cuenta con un programa de calibracién de instrumentos de
medicion. Incluye procedimientos y cronograma. Los registros se
encuentran al dia. Indicar:
8.18 .
FreCUeNCia. . veeeeeceeeceeceeeceecseanenes
Ultima fecha de calibracion..........c.eueeeeveeeeenee.
Subcapitulo 6.2.6.
Cuenta conun procedimiento de control de proveedores, asicomo
el registro de proveedores validados, indicando la frecuencia en
gue éstos son evaluados. Indicar la modalidad de evaluacion:
Visita al establecimiento ()
8.19 P . .
Anélisis de la materia prima @
Registro sanitario de los productos ()
OtroS: i cveenveceene e
Subcapitulo 11.1.
Cuenta con registros de especificaciones técnicas y certificados
8.20 de analisis de las materias primas e insumos recibidos vy
documentos que identifiquen su procedencia.
Subcapitulo 11.1.
Los controles establecidos para la materia prima e insumos
durante la recepcion o antes de su uso (evaluacion sensorial,
8.1 certificados de analisis, medicion de parametros por métodos

rapidos, otros) son suficientes para evidenciar que satisfacen los

requisitos de calidad sanitaria e inocuidad. Verificar registros.

Subcapitulo 11.1.

Los envases primarios (en contacto directo con el producto final)

y las tintas empleadas en el rotulado de los mismos son de

material inocuo, y estan libres de olores o sustancias que puedan
8.22 sertransferidas al producto, que se demuestra con certificados y

resultados de analisis.

Indicar fEChas: coeeueueeieeere e e s

Subcapitulo 11.4.

Cuenta con un laboratorio equipado en el establecimiento para
realizar los analisis respectivos:
SENSOrialesS. .o ueeeeieeeeeeeeeeeeeeeaens
FisicOqQUIMICOS..ccv e rereeeeirece e eeeeen
Microbioldgicos.....cceveeveueneee.

Subcapitulo 11.1.

8.23
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VIil. DE LOS REQUISITOS PREVIOS AL HACCP
En caso de no contar con laboratorio de la empresa, realizan los
8.24 analisis por terceros. Verificar registros.
Subcapitulo 11.1.
Se ha establecido la vida (atil de los productos (fecha de
vencimiento o caducidad, fecha preferente de consumo). Indicar
8.26 eltiempo de vida Gtil:ueeeeeeneeenneee.
Asi mismo, cuenta con los estudios que sustenten la vida (til
establecida para los productos. Subcapitulo 14.5.
Cuenta con procedimiento de liberacion de lotes del producto
terminado. Verificar registros. Subcapitulo 10.6.

Cuenta con procedimiento de recoleccion de producto final que
8.29 permite el retiro del mercado del lote que implique riesgo para la
salud del consumidor. Verificar registros. Subcapitulo 15.

Cuenta con procedimiento de productos no conformes, que
8.30 incluye la disposicidn final o destruccion de un alimento no apto.

Verificar registros. Subcapitulo 10.6.2.

Los controles aplicados a los procesos se encuentran registrados

y permiten realizar la trazabilidad de los productos elaborados

8.28

8.31 (hasta conocer los lotes de materia prima e insumos utilizados
en la produccién). Subcapitulo 10.6.1.

8.32 Los registros son legibles y se encuentran archivados de manera
que facilite su evaluacién.

8.33 Tiene establecido por escrito el periodo de archivo de sus

registros.

Existe un profesional o técnico calificado y capacitado para dirigir
8.34 osupervisarel control de las operaciones en todas las etapas del
proceso. Subcapitulo 10.6.
IX. OTROS ASPECTOS
Se han identificado todos los posibles peligros inherentes a las
9.1  materias primas e insumos y al proceso en si, detallado para
cada etapa del proceso. Capitulo 10
Se han establecido los tratamientos de reduccién de patégenosy

9-2 los métodos correspondientes. Subcapitulo 10.2.1

Cuenta con un plan documentado contra el Fraude Alimentario.
93 Capitulo 16.

Cuenta con un plan documentado de Defensa Alimentaria.
9-4 Capitulo 16.
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