ANTEPROYECTO DIGESA

NTS N°  MINSA/DIGESA-2022
GUIA SANITARIA PARA MERCADOS DE ABASTO DE ALIMENTOS

FINALIDAD

Proteger la salud de la poblacién que adquiere y consume alimentos en los
mercados de abasto.

OBJETIVO

Establecer los Principios Generales de Higiene que deben aplicar los mercados de
abasto.

AMBITO DE APLICACION

La presente Guia sanitaria es de cumplimiento obligatorio‘a nivel nacional, por parte de
las personas naturales y juridicas, publicas y‘privadass de losymercados de abasto de
alimentos.

BASE LEGAL

e Ley N°26842, Ley General dexSalud, y sus modificatorias.

e Decreto Legislativo N° 2062, Leyde lInocuidad de los Alimentos, y sus
modificatorias.

e Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de
Inocuidad de los Alimentos.

e Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentes y Bebidas, y sus modificatorias.

e Decreto Suprem@ N° 040-2001-PE, que aprueba la Norma Sanitaria para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas, aplicable a las etapas de extracciéon o
recoleccion, transporte, procesamiento y comercializacion de recursos
hidrebiol6gices, incluida la actividad de acuicultura.

o Decreto. Supremo N° 007-2004-PRODUCE, que aprueba la Norma Sanitaria de
Moluscos) Bivalvos Vivos, aplicable a las fases de extraccion o recoleccion,
reinstalacion, depuracion, transporte, procesamiento y comercializacion, incluida
la actividad de acuicultura.

e _Decreto’Supremo N° 021-2021-PRODUCE, que aprueba la Hoja de Ruta para la
modernizacion de los mercados de abastos.

DISPOSICIONES GENERALES
5.1. Definiciones operativas

Para fines de aplicacién de la presente Guia Sanitaria se consideran las siguientes
definiciones:

Agua de consumo humano: Agua apta para consumo humano y para todo uso
doméstico habitual, incluida la higiene personal. (

Alimento elaborado: Son todos aquellos preparados culinariamente en crudo o
precocinado o cocinado, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal con o sin
adicion de otras sustancias (condimentos aditivos, aromatizantes, otros), las cuales
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deben estar debidamente autorizadas Podra presentarse envasado o no y dispuesto
para su consumo.

Animales de abasto: Animales procedentes de la produccion pecuaria destinados para
consumo humano, compréndase las siguientes especies: bovinos, bubalos, ovinos,
caprinos, porcinos, camélidos sudamericanos (alpacas y llamas), équidos, aviar,
cobayos y lagomorfos.

Apéndices: Conformado por cabeza, patas, cola.

Factores de riesgo: Son todas aquellas causas que facilitan la contaminacion cruzada,
permiten la presencia de peligros bioldgicos, fisicos o quimicos en los alimentos, debido
a malas practicas de manipulacién, de higiene y de saneamiento, que pueden causar
enfermedades transmitidas por los alimentos, si no se controlan apropiadamente.

Inocuidad de los alimentos: Es la cualidad de los alimentos' de ‘no causar\dafio al
consumidor cuando se preparen o consuman, de acuerdo con' eluso algque se destinan.

Manipulador de alimentos: Toda persona que contacta directamente alimentos
envasados o no envasados, equipo y utensilios_utilizados para los alimentos, o
superficies que entren en contacto con los alimentes'y que se espera, por tanto, cumpla
con los requerimientos de higiene de los alimentos.

Menudencias: Comprende las visceras rojas, blancasy. apéndices comestibles.

Mercado de abasto: Entiéndase a un local cerrado en cuyo interior se encuentran
constituidos o distribuidos puestos individuales)en seceiones definidas, dedicados a la
comercializacion minorista de alimentas y bebidas, productos alimenticios y otros no
alimenticios.

Plagas: Insectos, aves,soedores y.cualquier otro animal capaz de contaminar directa o
indirectamente los alimentes.

Principios Generales de Higiene del Codex Alimentario (PGH): Conjunto de
medidas esenciales de higiene, aplicables a lo largo de la cadena alimentaria, a fin de
lograr que los alimentos sean inocuos para el consumo humano. Considera la aplicacién
de procedimientos de Buenas Practicas de Manufactura o Manipulacion (BPM) y de
Procedimientosyde Higiene y Saneamiento (PHS).

Programa de Buenas Practicas de Manipulacién (BPM): Conjunto de préacticas
aplicadas en laicadena alimentaria del servicio de alimentacion colectiva, destinadas a
aseguranla calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos. El Programa de BPM se
formula en, forma documentada manteniendo los registros para su aplicacion,
seguimiento'y verificacion.

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de procedimientos de limpieza
y desinfeccién, aplicados a infraestructura instalaciones, ambientes, equipos, utensilios,
superficies, con el propoésito de eliminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa
y otras materias objetables; asi como, reducir considerablemente la carga microbianay
otros peligros que impliquen riesgo de contaminacion para los alimentos. Incluye contar
con las medidas para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desague,
residuos solidos) y para la prevencion y control de plagas. Se formulan en forma escrita
manteniendo los registros para su aplicacion, seguimiento y evaluacioén.

Proveedor: Toda persona natural o juridica, sociedades de hecho, patrimonios
auténomos, o cualquiera otra entidad, de derecho publico o privado, que con o sin fines
de lucro suministra directa o indirectamente, en alguna de las fases de la cadena
alimentaria, materias primas o insumos, alimentos y piensos.
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Rastreabilidad/rastreo: Es la capacidad para establecer el desplazamiento que ha
seguido un alimento a través de una o varias etapas especificadas de su produccion,
transformacion y distribucion.

Riesgo: Una funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en un
alimento.

Temperaturas de Seguridad: Temperaturas que inhiben el crecimiento microbiano o
eliminan la presencia de microorganismos en los alimentos. Su rango debe ser:
inferiores a 5°C (refrigeracién y congelacion) y mayores a 60°C (hervido, coccién,
horneado, otros).

Vigilancia sanitaria de alimentos: Conjunto de observaciones y mediciones de
parametros de control sanitario, sistematicos y continuos due realiza la autoridad
competente, a fin de prevenir, identificar y/o eliminar peligros yriesgos.a lo largo de la
cadena alimentaria, en proteccion de la salud de la pobla€ién.

Visceras blancas: Conformado por estémagos e intestinos de los animales de abasto.

Visceras rojas: Corresponde a las siguientesipartes udrganes:.el higado, el corazén,
los rifiones, el bazo, el timo, el pancreas, los pulmones y la lengua.

5.2. Generalidad sobre ubicacidn, infraestructura, instalaciones

a) Los mercados deben contar con un local exclusivo para su funcionamiento, y
ser independientes defviviendas,talleres|de mecanica, fabricas, salas de juego
o cualquier otro establecimiento en‘el.que se desarrollen actividades que sean
fuentes de contaminacion hacialles alimentos que comercializan.

b) Los locales de los mercados deberan estar situados en lugares autorizados por
la municipalidad respectiva.

¢) Lasf zonas circundantes y alrededores del mercado de abasto deben
mantenerse libres de focos de contaminacién tales como acumulacién de
basura;, chatarra, .£scombros, maleza, entre otros que impliquen riesgos de
contaminacion cruzadas hacia los alimentos.

Seyprohibe la venta ambulatoria de alimentos y bebidas de consumo humano en
las zonas circundantes y alrededores del mercado, que no estén autorizadas por
la‘municipalidad.

d) La infraestructura debe ser de construccion sélida y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene, previniéndose el ingreso de roedores,
insectos y otros animales que representen riesgo de contaminacién de los
alimentos.

e) Los techos, deben asegurar que no haya filtraciones de agua ni humedad que
pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos, no tener acumulacion de
inservibles que puedan favorecer la presencia de roedores y otros animales,
mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

f) Contar con un ambiente o area identificada para el embarque y desembarque
de los alimentos.

g) La distribucidn de, los puestos de venta, servicios higiénicos, almacenes, vias
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de acceso, entre otras, debe permitir que las operaciones con los alimentos se
realicen respetando el flujo desde la recepcion hasta su comercializacion, en
condiciones que no genere riesgos de contaminacién cruzada.

h) Los pisos y paredes deben ser lisos a fin de facilitar su limpieza, estar en buen
estado de conservacion e higiene; la union entre los pisos y las paredes debe
ser abovedado y continuo para facilitar la limpieza. Los pisos deben permitir el
escurrimiento de liquidos hacia los sumideros. Los techos y toldos deben
mantenerse limpios y en buen estado de conservacion.

i) Ventilacion suficiente que asegure la circulaciéon del aire, a.fin de evitar la
concentracién de olores indeseables, humedad e incremento de latemperatura
de los alimentos

j) Lasventanasy otras aberturas deben tener un disefio que evitela acumulacion
de suciedad, debiéndose mantener en buen estado'de conservacionylimpieza.
Estar provistas de mallas o medios que impidan el ingreso deinsectos, aves u
otros animales; debiendo ser desmontablesta fin de facilitar su'limpieza.

k) La iluminacion debe permitir la visibilidad para<el correcto desempefio de las
operaciones con los alimentos, y que las consumidores puedan observar con
claridad las caracteristicas y las condiciones sanitarias de los alimentos que
adquieren. Las fuentes de luz suspendidas sobre los alimentos deben estar
protegidas a fin de prevenir la contaminaciéon de los alimentos en caso de
rotura.

[) Los almacenes de alimentos debeniser. de uso exclusivo y cumplir la normativa
sanitaria vigente sobre |la materia.

m) La presencia de animales de ‘compafiia no es permitida en los mercados. Se
colocaranycarteles visibles advirtiendo sobre la prohibicién de traer consigo
perrosggatos u otroranimal, o la presencia de éstos en el interior del local.

n) Los pasadizos del mercado y alrededores de los puestos de venta, deben estar
libreside acumulacién de objetos y permitir el adecuado transito de las personas

0) Unicamente, los mercados de abasto que tengan instalaciones que configuren
para el faenamiento o peladuria de aves, pueden desarrollar dicha actividad,
debiendo contar con la correspondiente autorizacion del SENASA. Asimismo, las
aves vivas deben proceder de establecimientos de produccion primaria
autorizados por el SENASA.

p) No se permite realizar actividades de procesamiento! de productos
hidrobioldgicos dentro de las instalaciones del mercado, salvo que se cuente con
instalaciones especialmente disefiadas y construidas para el caso y que se
cumplan con los requerimientos exigidos para las plantas de procesamiento
establecidos en la normativa sanitaria vigente.

d) No debe encontrarse en el mercado, lugares donde se almacenen etiquetas o
se realicen operaciones de etiquetado o re etiquetado.

5.3. Generalidades sobre servicios basicos

1 procesamiento incluye las actividades de refrigerado, congelado, salado, secado, marinado, ahumado, conservas, produccién de
concentrados proteinicos, u otras técnicas dirigidas a la preservacion o transformacién del pescado destinado al consumo
humano; de acuerdo a lo sefialado en el articulo 602 del Decreto Supremo N° 040-2001-PE.
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5.3.1. Servicios higiénicos

a)

b)

c)

d)

e)

Debe contar con servicios higiénicos para varones y mujeres.

No tendran comunicacion directa con la zona donde se encuentran los puestos
de alimentos, almacenes, u otros ambientes exclusivos para alimentos. Las
puertas deberan mantenerse cerradas.

Los aparatos sanitarios deben estar operativos, ser de material de facil limpieza
y desinfeccion, estar en buen estado de conservacion e higiene.

Deben tener disponibilidad de agua apta para consumo humano,
dispensadores de jabon y desinfectante, dispositivo de aire para secado de
manos que se encontrara operativo o en su defecto papel désechable

Deben tener recipientes con tapa, de material de facildimpieza y desinfeccion,
con una bolsa de plastico en su interior para eliminar los papeles|y otros
residuos.

La ventilacion sera suficiente para evitar/la concentracion de olores
desagradables.

5.3.2. Disponibilidad de agua

a)

b)

c)

d)

5.3.8.

b)

d)

Verificar que el agua a la salida de losicanos, no'debe contener niveles menores
a 0,5 ppm de cloro residual. Elkmercado debe llevarregistro de estos controles.

La disponibilidad de agua de'la red publica o de otra fuente de agua apta para
consumo humano, debe ser suficiente para las necesidades del mercado de
abasto, incluida las ,operaciones de limpieza, desinfeccion y demas
operaciones.

El sistema de distribucion y almacenamiento del agua, debe estar en buen
estado de, conservacion e higiene, y protegido de manera que impida la
contaminacion del agua.

La' limpieza'y desinfeccibn de tanques, cisternas y reservorios debe ser
periddica (como minimo semestral) y realizada por personal autorizado por la
Autoridad de Salud, a fin de garantizar la disponibilidad de agua apta para
consumo “humano. El mercado es responsable de llevar los registros que
evidencien tal condicion

Aguas residuales y residuos solidos

La eliminaciéon de aguas residuales debe disponerse de manera que no se
genere acumulacion en los ambientes del mercado.

Los residuos sélidos generados en cada puesto del mercado, se dispondran
en recipientes con tapa y bolsas plasticas en el interior para facilitar su
evacuacion, mantenidos en buen estado de conservacion e higiene; o en
contenedores dispuestos por la municipalidad para tal fin.

El mercado debe contar con un area para el acopio de los contenedores para
los residuos sélidos separada de las areas donde se manipulan alimentos. Los
contenedores deben estar disefiados de manera tal que impidan el ingreso de
plagas La evacuacion de los residuos soélidos debe realizarse en horario
diferente de la atencién al publico y al abastecimiento de los alimentos.

Disponer de un ambiente o area identificado para el lavado y desinfeccion de



GUIA SANITARIA PARA MERCADOS DE ABASTO

recipientes, de material liso, mantenidos en buen estado de conservacion e
higiene.

5.4. Generalidades sobre los Principios Generales de Higiene (PGH)

a)

b)

Los mercados de abasto, deben aplicar los Principios Generales de Higiene
(PGH), que comprende el Programa de Buenas Préacticas de Manipulacion
(BPM) de alimentos y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).

Las municipalidades podran emitir la certificacion sanitaria de PGH para los
mercados de abasto de su jurisdiccion, con un plazo de vigencia de un (1) afio,
siempre que a la vigilancia sanitaria mantenga las mismas condiciones por las
cuales le fue otorgada. Asimismo, pueden reconocer la certificacion emitida por
otras entidades publicas o privadas que la otorguen. Los mercados,de abasto
con certificacion sanitaria de PGH queda sujetos a vigilancia sanitaria por parte
de la Municipalidad.

5.5. Generalidades sobre los puestos de venta de alimentas

a)

b)

Los puestos de venta deben ser de material de facil limpieza, mantenerse en
buen estado de conservacion e higiene.

La distribucion de los puestos debe, ser.ordenada y agrupada segun los giros
de alimentos considerando el riesgo sanitario. Sextendra al menos la siguiente
zonificacion:

Puestos de venta de earnes'y menudencias de
animales de abasto y péscados/mariscos.

Puestos de vegetales y frutas

Mediano riesgo

Puestos de alimentos preparados

Mediano riesgo

Puestos de abarrotes

Bajo riesgo

d)

e)

)

h)

Los puestos dedventa que requieran agua para la manipulacion de los
alimentos,ydeben contar con puntos de agua que permita un uso fluido de la
misma y en la cantidad requerida para la actividad.

Los puestos de venta que requieran conservar los alimentos en refrigeracion o
congelacion, deben contar con equipos para tal fin mantenidos en buen estado
de conservacion e higiene.

Los puestos deben estar libres de elementos en desuso y que no se requieran
para la manipulacion de los alimentos segun el giro.

El empaque de expendio de los alimentos debe ser de material de primer uso.

Los productos certificados como organicos, para su comercializacion, deben
estar separados de los alimentos convencionales (no organicos), para evitar su
mezcla y contaminacién; asimismo deben estar certificados y debidamente
etiquetados y rotulados; segun la norma nacional organica vigente.

Contar con una estacién cercana para el lavado y desinfeccion de las manos,
con implementos necesarios para evitar la contaminacion cruzado durante la
manipulacién de los alimentos.
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VI. DISPOSICIONES ESPECIFICAS PARA LOS PUESTOS DE VENTA

6.1.

Para los puestos de venta de carnes, menudencias de animales de

abasto; y puestos de venta de pescados y mariscos

a)

b)

<)

d)

f)

9)

h)

)
k)

Las carnes y menudencias de animales de abasto deben proceder de
establecimientos autorizados por el SENASA y contar con la licencia de
funcionamiento otorgada por la municipalidad correspondiente.

Esta prohibido el faenamiento de aves en los puestos de venta.

Toda carne debe tener un anuncio en forma expresa; clara ywvisible que indique
el tipo de carne que se comercializa en ese puesto.

Queda prohibido el uso de superficies 'de madera ‘sea para corte,
acondicionamiento o exhibicién de los alimentos. Deben emplearse superficies
de corte, utensilios y equipos de facil“higienizacion y/en buen estado de
conservacion.

Contar con un espacio suficientéipara los vendedores u operadores del puesto
y para realizar con facilidad y bajo, condiciones higiénicas las actividades
almacenamiento, exhibicion .y expendio, incluyendo lo necesario para
disposicion de los residuos:

Estar provistos.de instalacioneside agua y desagiie y contar con lavaderos de
material liso, sin‘grietas; en buen estado de conservacién e higiene. Los puntos
de agua, de preferencia, debencontar con llave de cierre que no implique el uso
de las manos.

Contar con’ iluminacién con luminarias protegidas (de ser necesarias), que
permita unabuenaspreciacion de los alimentos y de la higiene del puesto.

Las superficies que entran en contacto con el pescado, sean mesas de
expaosicion, recipientes, cajas, bandejas, tableros de corte, cuchillos, entre otros,
deben ser de materiales lisos, resistentes, no corrosibles, que puedan ser
facilmente limpiados y desinfectados. No se permite el uso de la madera.

Los utensilios y equipos que contactan con los alimentos para su pesado, corte.
exhibicién, conservacidn, acopio u otro, deben ser de material de facil lavado y
desinfeccién, mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Esta prohibido colocar alimentos directamente sobre el suelo.

Los moluscos bivalvos deben proceder de mercados mayoristas pesqueros que
cuentan con Declaracion de Extraccién (DER)?; los caracoles desvalvados
deben proceder de mercados mayoristas que cuentan con Declaracién de
Gaster6podos Marinos desvalvados (DGaD)?!

Deben contar con medios de refrigeracion o congelacion, mantenidos en buen
estado de conservacion e higiene que aseguren las temperaturas de seguridad

2 Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -SANIPES



6.2.

6.3.

m)

n)

a)

b)

c)

d)

a)

b)

¢

d)

f)
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(refrigeracién 0 a 49C; congelacion 0 a -182C). El hielo para conservacion de
productos hidrobiolégicos debe proceder de fabricas de hielo autorizadas por la
autoridad competente.

La exhibicion y venta del pescado fresco debe efectuarse bajo condiciones de
refrigeracion. En este caso, el pescado se colocara sobre una capa de hielo que
asegure preservar el pescado durante su exposicion a la venta. Debe incluirse
en los dispositivos de exposiciéon del pescado un drenaje del hielo fundido.

El manipulador de alimentos debe llevar un mandil o similar de superficie
impermeable sobre la ropa de trabajo y calzado impermeable, preferentemente
blanco y ser mantenidos en buen estado de conservacion y limpios.

Para los puestos de venta de verduras y frutas

Las frutas y verduras no deben ubicarse directamente sobre el piso, y no
ocuparan el espacio de los pasadizos de circulagcion.

Los materiales de exhibicion deben ser de material de facil limpieza, mantenerse
en buen estado de conservacion e higiene.

Las frutas y verduras que presenten: signos de deterioro o descomposicién
deben mantenerse separadas hastaysu retiro del puesto de venta.

El empaque de expendio debera hacerse enimateriales de primer uso.

Para los puestos dewventade alimentos preparados

Los alimentos preparados se consumen inmediatamente de ser elaborados. En
caso de exhibirse para seryconsumidos o calentados posteriormente a su
preparacion, el tiempo desde ‘su elaboracion hasta su consumo no debe ser
mayor d las dos (02) heras.

Las comidas que requieran ser calentadas deben ser sometidas a temperatura
superiores aylos 70 °C (temperatura de coccién o de ebullicién). Las comidas
frias deben conservarse a temperatura de refrigeracion (salsa a la huancaina,
causa, sandwiches con mayonesa y otros). Asimismo, las salsas frias
(huancaina,,ocopa, mayonesa, salsas de aji, otros) se preparan a partir de
insumes que relnan calidad sanitaria e inocuidad (quesos pasteurizados,
mayonesas comerciales, leche pasteurizada, hortalizas limpias y desinfectadas,
otres), las mismas se mantendran en refrigeracion en caso deban ser
conservadas hasta su consumo.

Los alimentos preparados no vendidos en el dia no deben ser puestos a la venta
en dias posteriores, ni constituira insumo para preparaciones nuevas.

Los jugos y bebidas se preparan con agua hervida o desinfectada y con frutas
en buen estado, lavadas, desinfectadas.

Las frutas deben ser peladas y picadas con guantes de primer uso; no se debe
utilizar fruta picada del dia anterior.

Los alimentos preparados que se exhiben para consumo deben mantenerse
protegidos (refrigerados cuando sea necesario, contendores de primer uso,
campanas, otros), limpios y en buen estado de conservacion,



VII.

)

h)

)

k)

6.4.

a)

b)

d)
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Los puestos deben contar con agua de consumo humano en cantidad suficiente
para la preparacion de alimentos y limpieza de materiales, utensilios, y del
puesto.

Las superficies y utensilios (mostradores, mesas, tablas, vajilla, otros) deben
ser de material de facil limpieza, en buen estado de conservacion e higiene.

Se debe disponer de un refrigerador en caso se expendan alimentos preparados
de facil alteracién; el mismo que debe encontrarse en buen estado de
conservacion e higiene. Debe permitir conservar los alimentos de alto riesgo a
temperaturas no mayores a 7° C.

Se utilizaradn cucharas, tenedores, pinzas y otros utensilios paraservir, cuidando
de no contaminar con las manos las superficies que estan en contacto con los
alimentos.

Los puestos que expenden salsas y condimentos preparados se,elaboraran en
condiciones higiénicas. Los recipientes g utensilios usades en la
comercializacion deben estar limpios y mantenerse tapados.

Para los puestos de venta de abarrotes

Los productos no deben ubicarseydirectamente sobre el piso, y no ocupar el
espacio de los pasadizos de circulacién.

Los alimentos industrializadas, incluidas las conservas de pescado, deben estar
debidamente etiquetadas, contar con registro sanitario, fechas de consumo
vigente, no estar abolladas, niyoxidadas, ni hinchados, ni con pérdida de
contenido,

Los alimentos elaborados industrialmente que requieran refrigeracién deben
mantenerse a temperaturas neysmayores a los 5 °C, y los equipos deben estar
limpiosygen buen estado de conservacion y funcionando.

Los equipos’ para corte de quesos y embutidos deben mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene, debiendo ser desmontados para su limpieza
y desinfeccion.

Losialimentes a granel se exhibirdn en recipientes que deben cubrirse o cerrarse
alieoneluir la jornada.

DISPOSICIONES ESPECIFICAS SOBRE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE (PGH)

Los Principios Generales de Higiene (PGH), comprenden, el Programa de Buenas
Préacticas de Manipulacién (BPM) de alimentos y el Programa de Higiene y Saneamiento
(PHS). Estos programas deben estar escritos, mantenerse actualizados en su
aplicacién, y estar disponibles a solicitud de la Autoridad Sanitaria para la verificacion
de su cumplimiento. Los PGH abarcan al mercado de abasto con todas sus
instalaciones incluidos los puestos de venta sean o no de alimentos.

7.1.
(BPM)

Programa de Buenas Préacticas de Manipulacion de los Alimentos

7.1.1. Las BPM se aplican a toda la cadena de alimentos considerando entre otras, las
siguientes etapas:
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a) Adquisicion de alimentos

Los alimentos de origen animal que adquiere el mercado de abasto deben proceder de
establecimientos autorizados por la autoridad competente. Los alimentos
industrializados deben contar con el respectivo registro sanitario y fecha de vencimiento
vigente.

El mercado de abasto debe registrar los movimientos y cantidades tanto de entrada
como de salida de los productos, e identificar a los proveedores por cada partida o lotes
de productos.

Los puestos de comercializacion deben tener identificados y registrados los
proveedores y conservar los documentos de recepcién e ingreso de los productos para
asegurar la rastreabilidad de los mismos. Esta informacién resulta necesaria para
permitir la rastreabilidad hacia el origen o procedencia de alimentos queypudieran estar
implicados en brotes de ETA e intoxicaciones alimentarias, quejas o dafios a los
consumidores.

Brote de ETA
Queja o Dafio a los
consumidores.

Almacenamiento,
comercializacion y
expendio en el Mercado
de abasto

Mercados mayoristas
Fabricantes
Fraccionadores
Proveedores primarios,
Importadores

Informacioén sobre el
alimento implicado desde
el consumidor, la autoridad

Identificacion«adel alimento
desde el puesto dewenta o
administracion del mercado

Identificacion del origen o
procedencia del alimento
implicado en el brote, queja o

sanitaria, otra fuente dafio.

oficial.

b) Transporte de alimentos

Los vehiculos en los quesse transpartan los alimentos deben ser de uso solo para
alimentos, consérvarse limpios y estar acondicionados a fin de que los alimentos no
contacten con el piso delaehiculo.

Los alimentos quefrequieren mantenerse en refrigeracion o congelacién, deben ser
transpartados en vehiculos, que permitan conservarlos en tales condiciones.

Los vehiculos que transportan alimentos de origen animal desde establecimientos de
faenamiento (camales o frigorificos) o granjas (animales vivos), deben contar con los
documentoshque evidencien la procedencia de los productos de establecimientos
autorizados ponla autoridad sanitaria competente.

El'transporte de productos hidrobioldgicos debe cumplir los requerimientos sanitarios
gue dicta,el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera

c) Recepcidn de alimentos en el mercado y en los puestos
La recepcién de los alimentos por el mercado debe ser en areas para tal fin, las que
deben contar con medios para evitar que los alimentos contacten con el piso, el cual

debe mantenerse limpio y en buen estado.

En el traslado de los alimentos a los puestos de venta debe evitarse el contacto de
estos con el piso.

Para la verificacion de las caracteristicas sensoriales de los alimentos se tendra como

referencia el Anexo 3 “Caracteristicas Sensoriales de algunos alimentos” de la presente
Guia sanitaria.
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d) Almacenamiento en el mercado y en los puestos

El area del mercado destinada al almacenamiento de alimentos debe mantenerse en
buen estado de limpieza y mantenimiento, contar con iluminacién que permita visualizar
los productos, ventilacion suficiente para evitar la formacién de moho, proteccién contra
roedores e insectos.

Los alimentos deben acopiarse en medios que impidan su contacto con el piso y
mantener una rotacion donde el producto que ingresa primero sea también el primero
en salir del almacén.

Los alimentos que requieren ser almacenados en refrigeraciéon o congelacién deben
mantenerse en equipos que garanticen las temperaturas de seguridad. Para lo cual se
deben mantener registros de control y mantenimiento de estos equipos utilizados en el
mercado de abastos.

El acopio de alimentos en el puesto de venta no debe impediria libre circulacion del o
los manipuladores de alimentos y en ningin caso debe@copiarseen los pasadizos del
mercado.

e) Acondicionamiento y expendio de aliment0s en los puestos

Segun sea el giro del alimento del puesto, de“venta, se tendra en cuenta las
disposiciones especificas indicadas enwel “numeral VI» de la presente Guia
sanitaria.

La exhibicién y venta de pescado debe evitanlos dafios fisicos, la contaminacion y la
descomposicion, para lo cual;

e Elpescado fresco debe mantenerse auna temperatura cercana a los 0° C. En los
exhibidores o en los recipientesiutilizados para este fin, el pescado debe estar
rodeado de hielo de. manera tal,que s&mantenga frio y, al mismo tiempo, a la vista
del comprador.

e La exhibicién de filetes. de pescado, conchas de abanico, caracoles y otros
moluscos pelados, debe realizarse en bandejas de material no oxidable, limpias y
desinfectadas,.colocadas sobre el hielo del exhibidor.

e Nofse debe mezclar el pescado entero con los filetes o moluscos pelados, al
momento. de su exhibicion para venta.

e Elhielo utilizado, debe ser elaborado a partir de agua para consumo humano y
estaryconvenientemente molido, almacenado higiénicamente, de tal forma que
permita:su mezcla homogénea con el pescado.

e Los moluscos bivalvos, gasterépodos y equinodermos enteros, deben encontrarse
vives, o refrigerados con hielo, y haber ingresado al mercado en esta condicion.

e < Los moluscos bivalvos, gasteropodos y equinodermos desconchados, crudos o
precocidos, deben venderse refrigerados con hielo o congelados.

¢ Los camarones, langostinos o colas deben estar refrigerados con hielo y llegar en
tales condiciones al mercado.

e El pescado ligeramente salado (salpreso o salado humedo), debe exhibirse en
forma separada del pescado fresco, ser almacenado con refrigeracion a
temperaturas cercanas a 0° C.

e Los productos congelados, crudos o precocidos, se deben expender congelados
debidamente empacados. En este caso deben mantenerse almacenados en
congeladores a temperaturas de -18° C 0 menores.

7.1.2. Las BPM comprenden a los manipuladores que realizan operaciones con alimentos en
cualquiera de las etapas de la cadena de alimentos, debiendo cumplir las siguientes
disposiciones sanitarias:
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a) Salud:

No presentar signos vinculados con enfermedades transmitidas por alimentos (ETA),
tales como procesos diarreicos, ictericia, vOmitos, procesos respiratorios, dolor de
garganta, fiebre o tener heridas infectadas o abiertas, infecciones cutaneas, en oidos,
0jos, nariz. Los manipuladores deben comunicar oportunamente a su empleador cuando
padezcan cualquiera de estas sefiales, a fin de no tener contacto con los alimentos y ser
sometidos a examen médico.

La administracién del mercado encargada de la gestidn sanitaria, tiene la responsabilidad
gue sus manipuladores de alimentos sean sometidos a examenes médicos relacionados
con las ETA, estando estos documentos disponibles para la vigilancia y control que
realice la autoridad de Salud, a fin de evitar brotes de ETAs.

En situacion de emergencia sanitaria, deberan observarse ademas, das disposiciones de
bioseguirdad dispuestas por el Ministerio de Salud.

b) Higiene personal:

Deben mantener una rigurosa higiene personal, mantener el cabello:limpio y recogido,
no llevar articulos de uso personal cuando manipulan los alimentos (aretes, collares,
“piercing”, pulseras, reloj, celular, llaves, lapicefos, entre otros), mantener las manos
limpias con ufias cortas, sin esmalte. No fumar, ni.comer durante’las operaciones con
alimentos.

c) Vestimenta en el puesto de venta:

La vestimenta debe ser de uso.exelusivo para la'manipulaciéon de alimentos en el puesto
de venta, mantenerse limpia‘y en buen estado de conservacion. El manipulador debe
llevar el cabello y la ropa de,uso personal cubiertos cuando manipulan alimentos.

d) Capacitacién sanitaria:

La capacitacién sanitariadde los manipuladores de alimentos es obligatoria y de
responsabilidad de la@dministracion del mercado; esta podra ser brindada por entidades
publicas_ o privadas con experiencia en temas sanitarios de alimentos. Los programas de
capacitacion “son desarrollados en funcién de la presente Guia sanitaria y las
caracteristicas propias de cada mercado de abasto.

Programa de Higiene y Saneamiento
El merecado de abasto debe llevar por lo menos los siguientes programas:
a) Programa de mantenimiento

El mercado debe contar con un programa detallado del mantenimiento (reparaciones,
modificaciones, renovaciones, otros) del establecimiento y de los puestos por giro, que
aseguren su operatividad e higiene (paredes, techos, pisos, estructura e interiores de los
puestos, alrededores del mercado, sistemas de agua y desagiie, area e implementos
para residuos soélidos, servicios higiénicos, areas donde se manipulan alimentos (incluido
el transporte), iluminacion, ventilacion, entre otros). El programa debe incluir
cronogramas de mantenimiento, de ejecucion, de verificacion de las medidas tomadas,
y de los responsables en cada caso, entre otros.

b) Programa de limpieza y desinfeccién

El mercado debe contar con una programacién para la limpieza y desinfeccion del
establecimiento por area y de los puestos por giro (recepcién, almacenamiento, areas
comunes, area de residuos solidos, servicios higiénicos, sistema de distribucién y
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almacenamiento de agua, otros). El programa también debe considerar, los utensilios,
equipos e implementos que contactan con los alimentos. El programa debe incluir
cronogramas, con frecuencias de ejecucion, de verificacion, productos empleados, y
responsables en cada caso, entre otros. Los detergentes y desinfectantes deben ser

autorizados por la autoridad competente.

Con fines de referencia para una programacion de limpieza y desinfeccion minimas se
tendra en cuenta el Anexo 4 “Frecuencia de la limpieza y desinfeccién para mercados de
abasto” de la presente Guia Sanitaria.

Los manipuladores son responsables de mantener la higiene de los puestos, equipos y
utensilios de tal manera que no signifiquen riesgo de contaminaciéon de los alimentos.

c) Programa de prevencidn y control de plagas

El mercado debe llevar un programa de prevencién y control de plagas (principalmente
de roedores), donde se detalle las medidas preventivas con lasque‘cuenta el'mercado y
los puestos, el mantenimiento y verificacion de las medidas, entre otras, El programa
debe incluir cronogramas y frecuencias de las medidas de_control de plagas, productos
empleados, responsables, verificacion de las medidas, éntre otros.

Se debe tener especial precaucién de mantener las,sustancias quimicas destinadas al
control de plagas en lugares seguros y exclusivas, que impidan la contaminacion de los
alimentos y la intoxicacién de las personas.

Con fines de referencia para una programaeion de las prevencién y control de plagas se
tendra en cuenta el Anexo 5 “Medidas de prevencién y control de plagas” de la presente
Guia Sanitaria.

7.3. Gestion sanitaria del mercado de.abasto

La gestion sanitaria para elycumplimiento de las disposiciones de la presente Guia
sanitaria es responsabilidad del'mercado derabasto, cuya administracion podra disponer
de los mecanismos que considere mas :adecuados para lograrlo.

La administracién del mercado, de abasto es responsable de la verificacién de las
condiciones sanitarias. del‘'mercado como de los puestos, para lo cual dispone de los
formatos de los Anexos 1y 2.

7.44Certificacionide Principios Generales de Higiene

Los ‘'mercados)de abasto deben aplicar los Principios Generales de Higiene (PGH),
sustentados enlos programas de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM)
y los, Programas de Higiene y Saneamiento (PHS), lo que debe evidenciarse en los
documentos 'que contengan los procedimientos con los detalles propios de cada
mercado.

Las municipalidades podran emitir la certificacion sanitaria de PGH de un mercado de
abasto, verificando la aplicacion de los programas (BPM y PHS), la cual se mantendra
con un plazo de vigencia de un (1) afio, siempre que a la vigilancia sanitaria mantenga
las mismas condiciones por las cuales le fue otorgada. Asimismo, las municipalidades,
podran reconocer la certificacién emitida por otras entidades publicas o privadas que la
otorguen.

Todo mercado de abasto que cuenta con certificacion sanitaria de PGH queda
igualmente sujeto a vigilancia sanitaria por parte de la Municipalidad.

VIGILANCIA SANITARIA DE LOS MERCADOS DE ABASTO

Los mercados de abasto estan sujetos a la vigilancia sanitaria por parte de la autoridad
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municipal segun jurisdiccién. Esta vigilancia puede responder entre otros a una
fiscalizacion del cumplimiento de la presente Guia sanitaria, a una vigilancia post
certificacion de PGH, a un proceso de rastreabilidad por alerta sanitaria, en atencion a
quejas, reclamos, a operativos con el Ministerio Publico, a eventos epidemiolégicos, asi
como ante eventos por situaciones de riesgo para la salud de los consumidores.

La vigilancia sanitaria debe ser realizada por inspectores sanitarios idéneos,
capacitados en temas sanitarios de alimentos y debidamente identificados. La
administracion del mercado y los responsables de los puestos de venta, facilitaran la
realizacion de la inspeccién sanitaria, el acceso a la informacién relacionada a la
vigilancia sanitaria, para la toma de muestras de ser el caso, asi como para la aplicacién
de las medidas sanitarias de seguridad que fueran necesarias.

Los inspectores sanitarios deben cumplir con lo dispuesto sobre las,condiciones de
higiene, de vestimenta, llevar sélo articulos necesarios para la inspeccion sanitaria para
realizar la inspeccion a las instalaciones y los puestos de venta,

Toda accion de vigilancia implica el levantamiento del Acta, correspondiente y se
entregard una copia al representante o responsable del establecimientoial finalizar la
inspeccion. La negacion de firmar el Acta no la invalida el, hecho'del cual se dejara
constancia en la misma.

RESPONSABILIDADES
8.1. Nivel nacional

El Ministerio de Salud, a través de la/Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria, es responsable de la difusién hasta el nivel regional de la presente Guia
Sanitaria, asi como de brindar, la “asistencia\técnica correspondiente, realizar la
supervigilancia de las municipalidades ensu responsabilidad de hacerla cumplir.

8.2. Nivel regional

La Direccion Regional de Salud (DIRESA) o Gerencia Regional de Salud (GERESA) o la
gue haga sus veces, es responsable de la difusién de la presente Guia Sanitaria en su
jurisdiccion, asi.como_degbrindaryla asistencia técnica a las municipalidades para su
implementacion correéspondiente, y supervisar su cumplimiento.

8.3. Nivel local
8.3:1. ke laAutoridad Sanitaria Municipal

Es responsable de difundir y hacer cumplir la presente Guia Sanitaria en los mercados
deabasto de su jurisdiccion.

8.32. Del mercado de abasto

El mercado de abasto, cualquiera sea su organizacion, tiene la responsabilidad de
cumplir con lo dispuesto en la presente Guia Sanitaria.

ANEXOS

Anexo 1: Formato para verificar las disposiciones sanitarias del mercado de abasto.
Anexo 2: Formato para verificas las disposiciones sanitarias del puesto de venta.
Anexo 3: Caracteristicas sensoriales de algunos alimentos.

Anexo 4: Frecuencia de limpieza y desinfeccién para mercados de abasto.

Anexo 5: Medidas de prevencion y control de plagas
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Anexo 1
Formato para verificar las disposiciones sanitarias del mercado de abasto

Nombre del mercado

Ubicacion

Administrador del mercado

Responsable de esta verificacion

Fecha de verificacion

Disposiciones sanitarias

Generalidades

Conforme

No
conforme

Observacion

Local exclusivo para su funcionamiento

Situado en lugar autorizado por la municipalidad

Zonas circundantes y alrededores libres de focos de
contaminacion

Construccion solida bien conservada y limpia

Techos sin filtraciones ni humedad, sin acumulacion de
inservibles

Area identificada para el embarque y desembarque de
alimentos.

La distribucion de puestos, sshh, almacenes, vias de
acceso, permiten el flujo de las operaciones sin riesgos
de contaminacion cruzada.

Pisos y paredes lisos, conservados, limpios,y con
uniones abovedadas

Ventanas bien conservadas, limpiasiprovistas de
medios desmontables que impidan el‘ingreso de plagas

Ventilacion suficiente para la circulacion delaire.

lluminacién permite visualizar claramente las
operaciones ¢on lgs alimentas, las fuentes de luz
protegidast

Almacenes exclusivos para alimentos, que cumplen las
BPA

No hay presenciaide animales en el mercado

No hay.acumulacion de objetos en pasadizos y
alrededores,de los,puestos de venta

Las aves vivas proceder de establecimientos
autorizados por el SENASA y cuenta con autorizacion
para faenamiento o peladuria de aves de dicha
autoridad.

No realiza actividades de procesamiento de productos
hidrobioldgicos y si lo hace cuenta con instalaciones
autorizadas por SANIPES

El mercado no almacena etiquetas ni realiza etiquetado
de alimentos.

Servicios Higiénicos

sshh para varones y mujeres, sin comunicacion directa a
ambientes donde se manipulan alimentos

Aparatos sanitarios operativos y limpios
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Conforme

No
conforme

Observacion

Dispone de agua apta para consumo humano,
dispensadores de jabdn y desinfectante, medios
higiénicos para secado de manos

Residuos en recipientes con bolsa de plastico, con tapa,
limpios y conservados.

Ventilacién suficiente que evita olores desagradables.

Disponibilidad de agua

Registra el cloro residual (no < 0,5 ppm) del agua de
uso en alimentos e higiene a la salida de cafios.

Agua suficiente para las necesidades del mercado.

Sistema de distribucion y almacenamiento en buen
estado de conservacion, higiene, y protegido.

Lleva registros de limpieza y desinfeccién de tanques,
cisternas y reservorios de agua, por personal autorizado

| Aguas residuales y residuos sélidos

No hay acumulacion de aguas residuales

Los residuos solidos se disponen en recipientes bien
conservados, con tapa, limpios, con bolsas plasticas o
en contenedores de recoleccion municipal.

c) Cuenta con area para el acopio de los contenedores
para los residuos sélidos separada de las.areas donde
se manipulan alimentos.

c) Cuenta con area para lavado y desinfeccionde
recipientes, en buen estado de ¢onservacion e higiene:

Generalidades de los puestos de venta en el
mercado

Son de material de facil limpieza enbuen estado de
conservacion e higiene.

Distribuidos por giro,de alimentos enzonas segun
riesgo sanitario

Principios Generales de Higiene (PGH)

Cuenta'con pregrama de BPM aplicado a todas las
etapas del'manejo'de los alimentos

Cuenta,con programa de capacitacion para los
administradores y.manipuladores de alimentos

Cuenta‘con programa de mantenimiento del mercado y
puestos

Cuenta con programa de limpieza y desinfeccién del
mercado

Cuenta con programa de prevencion y control de plagas

Certificacion de PGH

El mercado cuenta con Certificacion Sanitaria de PGH
vigente

Gestion sanitaria del mercado de abasto

La administracion del mercado realiza la gestion
sanitaria para el cumplimiento de la presente Guia
sanitaria
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Anexo 2

Formato para verificas las disposiciones sanitarias del puesto de venta

Giro del puesto de venta (PV)

Nombre del titular del puesto

Nombre del responsable del puesto a la verificacion

N° de manipuladores de alimentos (hombres/muijeres)

N° de manipuladores capacitados (ultimos 6 meses)

Fecha de esta verificacion

Responsable de esta verificacion

Disposiciones sanitarias

Generalidades y Equipamiento

Conforme

No
conforme

Observacion

Cuenta con puntos de agua fluida (no requerido para el
giro abarrotes) con lavaderos de material liso, sin
grietas, en buen estado de conservacion e higiene con
desaglie

Cuenta con una estacion cercana para el lavado y
desinfeccién de las manos

No hay elementos en desuso que no se requieran para
la manipulacién de los alimentos segun el giro.

Disposicion de residuos sélidos en recipientes limpios,
con tapa y capacidad suficiente.

Cuenta con iluminacion suficiente. Si usaluminarias
estas estan protegidas

Cuenta con equipos de refrigeracion/congelacion.que
aseguran temperaturas de seguridad (refrigeracion 0,a 4°C;
hasta 7°C para preparados; congelacion.0 a -18°C). El hielo
para conservacion de productos hidrobiol@gicos procede de
fabricas de hielo autorizadas por la autoridad competente.

Superficies que entran en contactacon los alimentos
(mesas de exposicion, recipientes, cajas, bandejas,
tableros de corte, cuchillos, atros) son de material liso,
bien consetvados y limpios. No sedtiliza madera.

Utensilios (menaje, vajilla; otros), equipos que contactan
con los alimentos(balanza, equipos de corte,
licuadorasyexhibidoras, conservadoras, otros) son de
material de facil lavado'y desinfeccion, en buen estado
de conservacion e higiene.

Los 'materiales,de exhibicion son de material de facil
limpieza, en buen estado de conservacion e higiene

Cumple frecuencia de limpieza y desinfeccion- Anexo 4

No hay presencia de ni signos de roedores, insectos o
cualquier otro anima en el PV

Alimentos

Carnes y menudencias de animales de abasto proceden
de establecimientos autorizados por el SENASA. No
hay faenamiento de aves en el PV/ Los moluscos
bivalvos proceden de mercados mayoristas pesqueros
que cuentan con Declaracion de Extraccion (DER); los
caracoles desvalvados proceden de mercados
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mayoristas que cuentan con Declaracion de
Gasterépodos Marinos desvalvados (DGaD)

Cuenta con un registro de proveedores de alimentos
que permite su facil identificacion y verificar la
procedencia de los alimentos que recibe el PV

Los alimentos que se reciben el PV reunen las
caracteristicas sensoriales de calidad del Anexo 3

Se identifica en forma clara y visible el tipo de
carne/hidrobiolégico que se comercializa/ Los productos
certificados y etiquetados como organicos, estan
separados de los alimentos convencionales (no
0organicos).

Las carnes, menudencias, pescado fresco se exhiben
bajo condiciones de refrigeracion Las frutas y verduras
que presentan signos de deterioro 0 descomposicion
estan separadas de las demas.

El pescado fresco se exhibe en capas de hielo y los
dispositivos de exhibicién permiten el drenaje del hielo
fundido. Los filetes de pescado, conchas de abanico,
caracoles y otros moluscos pelados, se exhiben en
bandejas de material no oxidable, limpias y
desinfectadas, colocadas sobre el hielo del exhibidor.
No se mezcla el pescado entero con los filetes o
moluscos pelados, al momento de su exhibicion.

Los moluscos bivalvos, gasterépodos y equinodermos
enteros, estan vivos o refrigerados con hielo; los que
estan desconchados, crudos o precocidosgse venden
refrigerados con hielo o congelados Los camarones;,
langostinos o colas estén refrigerados conthielo.

El pescado ligeramente salado (salpreso. 0 salado
humedo), se exhibe separado del‘pescado fresco;

Los productos congelados, crudos o precocidos, se
deben expender congelados debidamente.empacados.
En este caso deben mantenerse almacenados en
congeladores ademperaturas de -18° C o menores.

El acopio de @limentos no impide la girculacién de los
manipuladores de alimentos Nohay alimentos ubicados
directamente sobre el piso,y no se invade los pasadizos
de circulacion.

Los alimentos preparados se consumen dentro de las
dos(02) horas\de elaborados, de otro modo se
conservamen refrigeracion.

El empagque de'expendio debera hacerse en materiales
de primer uso.

Las preparaciones con frutas y otros vegetales de
consumo directo se manipulan con guantes de primer
uso. Los jugos, bebidas, se preparan con agua hervida o
desinfectada y frutas u otros vegetales en buen estado y
lavados.

Recalienta los alimentos preparados a por lo menos 70
°C. Conserva en refrigeracion los que no se consumen
dentro de las 2 horas de preparados.

Los alimentos preparados que se exhiben para
consumo se mantienen protegidos (refrigerados cuando
sea necesario, contendores de primer uso, campanas,
otros) y solo expende alimentos preparados en el dia.
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Los PV que expenden salsas y condimentos preparados
lo hacen en utensilios limpios mantenidos con tapa;
verificar de ser posible que se elaboran en condiciones
higiénicas.

Los alimentos industrializados estan debidamente
etiquetados, con registro sanitario y fechas de consumo
vigente, no abolladas, ni oxidadas, ni con pérdida de
contenido,

Los alimentos industrializados que  requieren
refrigeracién se conservan a no mas de 5 °C.

Los alimentos a granel se exhibiran en recipientes que
permanecen cerrados al concluir la jornada de venta.

Manipulador

Lleva mandil o similar (superficie impermeable para PV
carnes e hidrobioldgicos) calzado impermeable (PV
carnes e hidrobioldgicos), preferentemente blanco en
buen estado y limpios. Cabello recogido o cubierto. No
lleva articulos de uso personal (aretes, collares,
“piercing”, pulseras, reloj, celular, llaves, lapiceros, entre
otros) y mantiene las ufias cortas, sin esmalte

No presenta signos relacionados con enfermedades
transmitidas por alimentos (procesos diarreicos,
ictericia, vomitos, procesos respiratorios, dolor de
garganta, fiebre o tener heridas infectadas o abiertas;
infecciones cutaneas, en oidos, ojos, nariz

No presenta signos relacionados con enfermedades
transmitidas por alimentos (procesos diarr€icos,
ictericia, vomitos, procesos respiratorios, dolor de
garganta, fiebre o tener heridas infectadas o,abiertas,
infecciones cutaneas, en oidos,©jos, nariz

No presenta signos relacionados con, enfermedades
transmitidas por alimentos (procesos diarreicos,
ictericia, vomitos, procesos respiratorios, dolor de
garganta, fiebre o tenenheridas inféctadas o-abiertas,
infecciones cutaneas, en 0idos, ojos, nariz

No presenta Signosirelacionados conenfermedades
transmitidas por alimentos (procesos diarreicos,
ictericia,, vomites, procesos.respiratorios, dolor de
garganta, fiebre o0'tener heridas infectadas o abiertas,
infeccionesicutaneas, en oidos, 0jos, nariz

No presenta signos relacionados con enfermedades
transmitidas, poralimentos (procesos diarreicos,
ictericiag vomitas, procesos respiratorios, dolor de
garganta, fiebre o tener heridas infectadas o abiertas,
infecciones cutaneas, en oidos, 0jos, nariz
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Anexo 3

Caracteristicas sensoriales de algunos alimentos

carnes, Aceptables No aceptables

menudencias de

animales de

abasto

Carne de res Superficie brillante y himeda, color | Superficie pegajosa, color oscuro,
rojo subido, firme al tacto, olor | verdoso; blanda al tacto, olor ofensivo.
caracteristico, grasa blanca o | Presencia de parasitos (quistes, larvas).
ligeramente amarillenta.

Carne de cerdo Superficie brillante y humeda, color | Superficie pegajosa, colorascuro o con
rosado subido, firme al tacto, olor | viso verdoso, blanda al tacto, olor
caracteristico o masa muscular sin | ofensivo, masa muscular con quistes o
presencia de quistes de parésitos larvaside parasitos.

Carne de pollo Superficie brillante, firme al tacto, piel | Superficie pegajosa, carne blanda, la
bien adherida al musculo, carné | piel'se desprende facilmente, coloracion
rosada, humeda, olor propio de la | amoratada o verdosa, sanguinolenta,
especie. olor ofensivoypuntas de ala oscuras.

Visceras: higado, | Color rojo oscuro, firme al“tacto. El | Color verdoso, amarillento o negruzco.

rifion, corazon, bazo

higado no es tan firmejpero no debe
desmenuzarse. Superficie brillante y
humeda, olor caracteristico.

Presencia de quistes o parasitos.
Superficie hemorragica, olor fétido.

Pescados, Aceptables No aceptables
mariscos
Pescado Ojos praminentes y brillantes, agallas | Ojos hundidos, opacos, agallas pélidas,

rojas y-humedas, escamas firmemente
adheridas; carne suave al tacto, olor
caractenistico marino.

verdosas 0 grises; escamas se
desprenden facilmente; carne friable,
olor acido u ofensivo. Presencia de
parasitos (quistes, larvas).

Moluscos. bivalvos:
(concha de abanico,
choros, . machas,
almejas, charos,

Deben estar vivos, pesados; valvas
cerradas o cerrarse al tocarlas. Sonido
macizo al entrechocarlos, olor fresco
marino, movilidad del manto al tocarlo.

Valvas abiertas, no responden a la
excitacion del manto, olor &cido a
putrido.

Moluscos
cefaldpodos: pulpo,
calamar, pota.

Piel suave, hiumeda; ojos brillantes, olor
marino, color segun la especie, carne
firme vy elastica, tenticulos bien
adheridos al cuerpo.

Piel pegajosa, opaca, olor putrido, los
tentaculos se desprenden del cuerpo.

Gasteropodos Vivos, bien adheridos al caparazon, | Secos, se desprenden facimente del
(caracol) opérculo cerrado, movilidad al tacto, olor | caparazén, no presentan movilidad al
fresco, marino. Desprenden sustancia | tocarlo, olor ofensivo, patrido.
liquida viscosa transparente.
Crustaceos: Deben estar vivos. Color gris o verde | Animales muertos, color rojizo por
camarones, azulado, olor caracteristico; carne firme | efectos del calor, olor fuertemente
langostinos, y elastica; deben estar integros. En los | amoniacal; carne blanda. En los

cangrejos, otros.

camarones la cola debe replegarse bajo
el térax

camarones la cola se desliga del térax y
permanece suelta. Presencia de
parasitos.
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Vegetales frescos,
granos y cereales

Aceptables

No aceptables

Hortalizas Los vegetales de hoja no deben haber | Secas o pegajosas, olor desagradable,
floreado (excepto la coliflor y el | hojas amarillas o con pigmentacion
brécul). Hojas verdes, enteras, | negruzca. Presencia de larvas,
brillantes, sin haber alcanzado la | caracoles, hongos. Presencia de
lignificacion (estado lefioso) sustancias extrafias a su naturaleza

Frutas Limpias, enteras, olor propio de su | Secas o magulladas, color difiere de su

naturaleza.

naturaleza, olor &cido, fermentado o
putrido, presenta signos de mordedura
por roedores, picadas por insectos,
presencia de larvas:

Tubérculos, raices y
bulbos

Firmes al tacto, color y olor propio de
su naturaleza.

Secos o blandas, con brotes, picados,
presencia«de larvas, insectos, mohos,
olor putfidox Las papas no deben estar
verdosas.

Granos: menestras,
mani, cereales,

Deben estar enteros vy
aceptandose un maximo de
3% de granos deteriorados (rotos,
picados por insectos)

limpios,

Humedos, con residuos de tierra, arena
0 piedritas. Presencia de heces de
roedores, presencia de larvas, insectos

Arroz

Bolsas integras y secas, de.empague
orieginal. Granos de superficie
lustrosa con menos de 0;5 % de
granos manchados, \quebrados.

Olor a moho, humedad, presencia de
cuerpos’ extrafios (heces de roedores
principalmente). o insectos, larvas. Se
encuentran en bolsas que no
corresponde a su empaque original, son
de proo el empaque corresponde a un
producto no alimentario.

Otros alimentos

Aceptables

No aceptables

Huevos Superficie limpia; color y forma segun | Superficie rajada o rota, camara de aire
raza ylo,especie de ave, cascara | notoria (mayor de 15 mm. Presencia de
integrat La camara de aire no debe ser | excrementos,  sangre,  pigmentos
mayora 15 mm. extrafios a su naturaleza, olor fétido,

putrefacto.

Queso fresco Color blanco cremoso, olor y color | Olor &cido, fétido, color o pigmentos

caracteristicos. Debe provenir de
leche pasteurizada o de fabricacion
formal.

extrafios a su naturaleza, presencia de
babaza en su textura, Debe contar con
registro sanitario.

Embutidos y carnes
curadas

Color y sabor propios y uniformes. Las
carnes curadas deben mostrar
superficies secas, brillantes, olor y
sabor caracteristicos. Deben tener
registro sanitario y fecha de
expiracion vigente.

Color y sabor propios y uniformes. Las
carnes curadas deben  mostrar
superficies secas, brillantes, olor y
sabor caracteristicos, sin presencia de
quistes o larvas (parasitos). Deben
tener registro sanitario y fecha de
expiracion vigente.

Harinas de: trigo,
maiz, habas, chufio,
etc

Bolsas integras y secas. Empaque
original

Presencia de grumos, apelmazadas,
con olor a moho. No deben contener
mas de 15% de humedad. Se
encuentran en bolsas que no
corresponde al empaque original, o
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corresponde a un producto no

alimentario.
Envases integros, rotulados con | Envases con deformaciones,
registro sanitario y fecha de expiracién | hinchados, abollados, oxidaciones.
vigente, ademas de composicioén del | Cuando al abrir se aprecian gases u
producto, nombre y direccion del | olores desagradables. Fecha de
fabricante. expiracion  vencida, sin  registro

sanitario. Sin etiqueta.
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Anexo 4

Frecuencia de limpieza y desinfeccion para mercados de abasto.

Limpieza Desinfeccion Observacion
Todo el mercado diaria semanal Programar un
reordenamiento,

limpieza 'y  desinfeccion
general, sin afluencia de
publico por lo menos una vez

al mes.

cisternas y tanques de | Semestral 0 segln sea necesario con la | Debe _ser. realizada por

agua finalidad de mantener la calidad sanitaria del | servicio™ autorizados por la
agua. autoridad de Salud

bafos Todas las veces al dia | diaria Se debe verificar«€l correcto
que resulte necesario en funcionamiento y las
funcién de la afluencia de facilidades para el lavado de
publico manos

puestos de aves, | diaria diaria Inmediatamente al término de

carnes, menudencias, las labores

pescados y mariscos

puestos de frutas y | diaria semanal

hortalizas, de

productos

industrializados y a

granel

camaras de frio y los | semanal mensual

almacenes

El programa de higiene y saneamiento con el respectivo cronograma seré colocado en
el periédico mural o similar_del mercado para conocimiento y cumplimiento de todo el
personal.
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Anexo 5

Medidas de prevencidn y control de plagas

Medidas preventivas:

a)
b)
c)
d)

e)

Limpieza del mercado y puestos, retiro de cajones, cajas y cualquier otro objeto
inservible.

Recipientes de residuos sélidos bien tapados y limpios.

Proteccion de los alimentos, segln sus especificaciones de conservacion.
Mantener grifos de agua bien cerrados, pisos secos Yy rejillas de sumideros
limpias y en buen estado.

Mantener en buen estado las protecciones de las ventanas.y los ductos de
ventilacion.

Medidas de control:

a)

b)

c)

El uso de plaguicidas quimicos o biologicos estara en funciona la plaga existente
y debera aplicarse en relacién al grado de infestacion, lo que debe ser realizado
por personal especializado.

El control plagas tendra una frecuencia de aplicacion no mayor de seis (6)
meses, actividad que se debe realizar con'les establecimientos cerrados, sin
afluencia de publico. Antes de la®aplicacion de, cualguier plaguicida, se debe
tener cuidado de proteger todes los alimentosy<quipos y utensilios de la
contaminacion. Después de la aplicacion, deberan limpiarse minuciosamente los
equipos y los utensilios empleados en los alimentos a fin de eliminar cualquier
residuo de plaguicida antes de volverlos.a usar.

La aplicacion de plaguicidas ‘la, realizar4d personal capacitado, utilizando
solamente productes autorizados por‘el Ministerio de Salud. Los plaguicidas
utilizados en los‘mercados deberan,guardarse en un lugar seguro, alejado de los
alimentos y accesible Unicamente a personas autorizadas.
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