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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD,

RESOLUCION No. 747
(de_26  de ; ___de2017)

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecutivo 331 de 22 de julio de 2008 y
establece los requisitos Y el procedimiento para obtener el permiso sanitario de
operacién e inscriban la panela y otros alimentos considerados artesanales

EL MINISTRO DE SALUD,
En uso de sus facultades legales,

CONSIDERANDO:

individuo, como parte de la comunidad, tienen derecho a la Promocién, proteccién,
conservacion, restitucién Yy rehabilitacién de la salud y la obligacién de conservarla,
entendida ésta como el completo bienestar fisico, mental Yy social;

Que de conformidad con la Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, las disposiciones de]
Cédigo Sanitario se aplicardn de preferencia a toda otra disposicién legal en materia de
salud publica y obligan a personas naturales o juridicas y entidades nacionales o privadas,

nacionales o extranjeras existentes o que en el futuro existan, transitoria o frecuentemente,
en el territorio de la Republica.

de 1969, crea el Ministerio de Salud para
la ejecucién de las acciones de promocién, proteccién, reparacién y rehabilitacién de la
salud que por mandato constitucional son responsabilidad del Estado.

ue de conformidad con el Decreto Ejecutivo No.75 de 27 de febrero de 1969, al

Q
Ministerio de Salud e corresponde mantener actualizada la legislacién que regula las
actividades del sector saly, :

Que el Decreto Ejecutivo 331 de 22 de julio de

alimentos procesados Y envasados en la Republica
al Departamento de Proteccién de Alimentos re
accién relacionada con los productos alimenticios

2008 Que aprueba la inscripcién de los
de Panamj, establece que le corresponde
glamentar los controles o cualquier otra
considerados como artesanales,




Que le corresponde a la Direccign General de Salud Publica, las

funciones nacionales de
salud publica, de caricter directivo, normativo, regulador, de inspe

ccién y control.

RESUELVE;:

Articulo 2. AMBITO DE APLICACION. Estas disposiciones sern aplicadas a todos Jos

establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales descritos en e] Anexo A
de la presente resolucién.

Articulo 3, DEFINICIO
siguientes definiciones:

® Buenas pricticas de  manufactura: condiciones

rio: son las herramientas, utensilios y aparatog con
predominio manua] Y un empleo limitado de medios mecanicos o electrénicos para
la produccion de Productos alimenticjos artesanales.
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® Proceso artesanal: es un proceso manual donde no se requi
sofisticada, sino el uso de las materias primas

herramientas sencillas. Los alimentos fabricados en un peque
locales pequefios.

movidos en la finca por traccidén animal
combustible.

» €quipos en desuso y/o mal dispuestos, basuras, y/o

» bagazos o cualquier otro elemento que favorezca

la posibilidad de albergue para contaminantes y plagas, separados de cualquier ambiente
utilizado como vivienda,

desuso, remover los desechos sélidos y desperdicios,
aguas estancadas, bagazo y todo aquello dentro de |
una atraccién o refugio para los insectos y roedores.

recortar la grama, eliminar 1a hierba,
as inmediaciones, que pueda constituir

Articulo 6. USO DE LAS INSTALACIONES. Los estab]

productos alimenticios artesanales deben contar con un local dis

proceso, separado de las viviendas Y2 que no se debe procesar dentro de ella, ni en

apartamentos privados, se pueden habilitar 4reas conexas. Los animales domésticos no
deben tener acceso al establecimiento.

ecimientos que elaboran

* Disponer de agua potable de] IDAAN y/o proveniente de
Pozo tratada previamente, en cantidad y frecuencia suficiente,
* Pisos del 4rea de proceso con inclinacién a una pendiente del 2%,

® Paredes lisas con recubierta con un material lavable hasta una altura minima de 1.50
metros desde el piso.

Cielo raso liso, sin uniones y facil de limpiar.
Ventanas desmontables, provistas de malla contra j
desmontar, disefiadas Yy construidas de material adecuad
agua, plagas, acumulacién de suciedad.

* Las puertas que comuniquen al exterior de] area del proceso,
proteccion o barrera fisica que impida el ingreso de plagas.

* Tluminacion adecuada que posibilite la realizacion de las tareas y no comprometa la
higiene de los productos.

* Las ldmparas en las dreas de recibo de materia prima
Y manejo de alimentos deben estar protegidas contra roturas.
* Las instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores

nsectos que sea facil de
0, que impidan la entrada de

deben contar con

® Servicios sanitarios y lavamanos con agua, jabon desinfectante Y papel para secarse
las manos, los cuales deben ser aseados diariamente.

* Area de vestidores Con armarios para guardar los objetos

&
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empaque de la panela.
Piso de cemento.
Si se utiliza fuerza animal para la extraccié
Separado del 4rea de |a molienda.

® Separados de las viviendas.

® Tanques con tapa y capacidad suficiente para atender las necesidades minimas
correspondientes a un dia de produccién,

® Servicios sanitarios y lavamanos con agua, jabdén desinfectante Y papel para secarse

n del jugo, el 4rea de proceso debe estar

Pueden ser construidos con columnas de madera cerrados con mallas o cedazos,

Las paredes pueden ser de concreto hasta 1 metro y luego colocarles malla o

cedazos que eviten |a entrada de insectos Yy roedores.

Techo en buen estado que evite la entrada de] agua de lluvia.

Puertas lisas resistentes a |a humedad,

Adecuada iluminacién Yy ventilacién,

Los animales dome

area de proceso.

* Contar con un d posito, que debe estar
limpiarse Y desinfectarse 1

sticos no deben tener acceso al trapiche panelero artesanal, ni g

Articulo 9. AREA DE PROCESO. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales deben tener ep el drea de proceso, los pisos Y las paredes

que no sean téxicos, las superficies deben ser lisas
para poder lavarlas frecuentemente. E| techo debe estar en buen estado evitando la entrada

del agua de lluvia; las puertas lisas, resistentes a la humedad, con buena iluminacién y
adecuada ventilacién,

Articulo 10. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS, Los establecimientos que
elaboran productos alimenticios artesanales deben contar con recipientes adecuados para la

recoleccién y almacenamiento de sélidos. Los residuos sélidos deben ser removidos con |a

frecuencia necesaria para evitar la generacién de malos olores y de plagas. Disponer de
basureros con tapas.

productos alimenticios artesanales son:

1. Solicitud suscrita por el propietario o Representante Legal del establecimientq
elabora productos alimenticios artesanales, con sus datos generales /yq,
establecimiento, dirigida a Jefe de Salud Publica de la Regién de__j:’S'
correspondiente., o

2. Copia del carné de artesano emitido por el Ministerio de Comercio e Industria

Copia de los carnés de salud blanco y verde emitido por el Ministerio de Salud'l‘\%,/ B

W
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1. Solicitud suscrita por el propietario o Representante Legal del establecimie

para establecimientos que elaboran producto
siguientes pasos:

1.

Z.

3.

. Lista de los €quipos y utensilios utjl;
- Descripcién de Ia infraestructura,
- Planos sellados o croquis del establecimiento.

- Buenas Practicas de Manufactura (Programa de |

0 de 2008 y establece Jos requisitos y el procedimiento para obtener el
nscribir la panela Y otros alimentos considerados artesanales,

Asociaciones hastg diez (10) colaboradores,

Copia del Aviso de Operacion donde conste la actividad artesana].
Copia del Certificado de Registro Puiblico en el caso de empresas artesanales.

Copia de la Certificacién de Empresa Artesanal emitida por la Direccién de
Agroindustrias.

nto que
» CON sus datos generales y del
establecimiento, dirigida al Jefe de Salud Piblica de [g Regién de Salug

Asociaciones hasta diez (10) colaboradores.

Copia del Aviso de Operacién donde conste la actividad artesanal. » Mic ..

Copia del Certificado de Registro Publico en e] caso de empresas artesanales,
Copia de la Certificacién d

Agroindustrias.

[

¢ Empresa Artesanal emitida por Ia Direccién de

El Departamento de Salud Publica regional, ordena me
quien jurisdiccionalmente Je corresponda.

El funcionario loca] realiza la inspeccién aplicando la fich
practicas de manufactura para productos alimenticios

debe ser aprobada con un puntaje minimo de 81,
(normativo).

diante nota la inspeccién a

a de inspeccién de buenas
artesanales y panelas, |a cual
cumpliendo con el Anexo B

Ml
En caso de verificarse el cumplimiento de Jas Buenas Practicas de Manufacturgy>

aprobar la inspeccién, se confecciona nota para el Departamento d
Alimentos del njvel nacional, remitiendo todo el
documentacion aportada y ficha técnica favorable). i
En caso de no obtener un criterio favorable en ]a aplicacién de la ficha técnica',\y-
sus dos reinspecciones, el Departamento de Salud Piblica regional, emite n

e Proteccid
expediente completo (soli{cj_ d,
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1. Solicitud de inscripcién dirigida al jefe del De
Alimentos suscrita por el gerente o representante
elabora productos alimenticios artesanales.

- Copia de la cédula de identidad perso

- Copia del carné de arteésano emitido por el Minjs
- Empresa familiar o individual hasta cj

requisitos y el procedimiento para obtener el
0s considerados artesanales,

partamento de Proteccién de
legal del establecimiento que

- Copia del Permiso Sanitario de Operacién artesanal.

2

3

4

5. Asociaciones hasta diez (10) colaboradores,
6

7

8

9. Especificacion de] tipo y material de envase.
10. Método de elaboracion (incluyendo tiempo y temperatura).

11. Vida media de] producto,
12. Cédigo de lote,

eXistir un programa escrito que regule Ia limpieza y desinfeccién del edifici

utensilios, que especifique lo siguiente:
1. Distribucién de limpieza por 4reas.
2. Responsable de tareas especificas.

3. Método y frecuencia de limpieza, con e] cuidado

puedan contaminar Jos productos.
4. Medidas de vigilancia.

que no genere polvo nj salpicaduras que

5. Ruta de recoleccién Y transporte de los desechos.

6. Instalaciones adecuadas para |a limpieza
trabajo, a fin de garantizar que los productos

y desinfeccion de los utensilios y equipo de
no se contaminen,
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quimicos autorizados. [ og utiles de limpieza como esponjas, cepillos

» €scobillones deben
estar en buen estado Y limpios, para que cumplan su funcién,

Articulo 26, ELABORACION DE PANELA. Los Procesos de Elaboracién de la panela

€N una planta artesana] son:
PROCESO DESCRIPCION
ACOPIO Colocar 1a cag

4, previamente lavada, en
tarimas o andamijos Separados del syelo
(30 cm., ).
PRELIMPIEZA Consiste en pasar el jugo o guarapo por un
tamiz fino para eliminar impurezas,
CLARIFICACION i ici ili

- 1S
majaguillo, BE
| EVAPORACION Se realiza en la paila de C

0ccion .
CONCENTRACION

i

Consiste en I aplicacién de calor p
eliminar ¢] agua de los jugos elevando el
contenido de aziicar en e jugo de 20 a%

90% z_;:s\ k/\‘
\J\
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BATIDO

Determina e] punto final de la mje] para
obtener la panela.

Consiste en agitar el liquido con unas |
grandes tenazas de facil limpieza y
desinfeccién (acero inoxidable),

MOLDEO

Consiste en verter la mezcla, una veg
batida, en los moldes para su enfriamiento,
los moldes suelen ser de madera u otro

un lugar limpio Y seco, con un envase adecuado que proteja el

otras contaminaciones, Las caracteristicas ¢
producto no deber4n ser alteradas por e] mat

Articulo 32, EMPAQUES. Los ¢mpaques utilizados en productos artes
Nuevos y de primer uso Y almacenarse protegidos de |a humedad,

contaminantes en un lugar limpio,

Articulo 33, REEMPAQUE. Solo se permitirs el re

establecimientos autorizados por e] Ministerio de Salud que cum
legales vigentes ¥ cuenten con Permiso Sanitario de Operacién.

material limpio y en buen estado.

alimento de Ia humedad y
e olor, color, sabor, aspecto Y composicién de]
erial de envase.

anales deberan ser
el polvo y otros

S€co y a temperatura adecuada, separados de la materias
primas. E] empaque se puede realizar manualmente,

secas de bijao como primera envoltura Y plastico co

para las panelas se podré utilizar hojas
Mo envoltura secundaria.

°mpaque de panela ep
plan con las disposiciones

0, de manera que
mantener la humedad

6\—‘ & 4
uimicos téxicos. Q‘);/*\
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No se puede usar arete,

Bigote recortado, sin barba,
Calzado cerradg y limpio,

No fumar dentro del 4rea de trabajo.
Botiquin,

Articulo 38, PRODUCTOS ALIMENTICIOS ARTESANALES SUJETOS A
INSCRIPCI(.')N. Los productos artesanales i

S. Forman parte integral de | Presente resolucién Jog siguientes
anexos normativos:

Anexo A Lista de productos alimenticios artesanales,
Anexo B Guia de llenado Yy Ficha de inspeccién de bye

nas practicas de manufactura
para panela y alimentos artesanales,

Articulo 43, ENTRADA EN ViG

ENCIA. La. presente resolucién empezari a regir tres
meses a partir de sy Promulgacion.

MM/IBdeM/AJ deM/AAdeV/MZ
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0 de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
0s considerados artesanales,

ANEXO A

(Normativo)

Lista de Productos Alimenticios Artesanales

N° | Producto Materia Primg / Preparacidn Equipo /
Ingredientes Instrumentos
/ Herramientas
7 Aceite de Coco Coco, agua Se extrae el coco, se bate, Licuadora, Coladera,
se cuela o filtra y se deja Jrasco de vidrio,
reposar en un frasco de cuchara.
vidrio por 24 horas. Se
refrigera para que se
endurezca se sacq la parte
de arriba y abajo queda e}
aceite de coco.
2 Arroz con leche Leche condesada, Lave el arroz solp unavez, | Olla, recipientes,
leche evaporada, Cocine el arrog, canela, estufa, fogdn de leAa,
aziicar, canela, agua, leche, alrededor 30
pasitas, arroz, vainillg, minutos, hasta que el arroz
anis. este blando, Agregue Iq Igs
pasitas, leche, Aziicar,
revolviendo
constantemente.
i 3 Bienmesabe Harina de trigo, leche, | Se mezcla la harina con e} Olla, paila o
@I miel y agua aguay la miel y se pone a recipiente de un
cocinar con la leche, hasta material de fdcil
que cuaje y luego se reposa | limpieza y
para que cuaje. desinfeccicon,
4 Bocaditio de leche Leche, aziicar. En

ocasiones especiales,
sabores de frutas

nacionales como - Dpifia,

coco, nance, mango.

Para una botellg de leche,
se vierte una libra Y media
de aziicar, se hierve la
leche y se le va echando el
aziicar, se tiene que
revolver bastante para que
esta no se desborde de Ig
olla con el calor, Se
Pprueba para lograr sy
punto de sabor. Luego, se
tiende en una tablq hiimeda

Olla, tabla parg
colocar los
bocadillos, papei
aluminio, revolvedor,
cuchillo,

sobre papel de aluminio y
Se van cortando los
bocadillos.
QID 5 Bolas de Tamarindg Pulpa de tamarindg Y | Secolocala pulpa en agua, Recipientes de Jdcil
aziicar se le agrega azicar , se limpieza y
Preparan las bolas desinfeccién
6 Bollo de coco Masa de mat,

mantequilla, leche de

Se cocina la masa, luego se
muele la masa cocida, se

Una olla, estufa. 4 | '@

8as, fogénde lefa o  Jj Q
coco. Una pizea de sal, | agrega sal, mantequilla, caldero, un recipiente 5=
azicar al gusto aziicar, leche de coco se de material de Jacil |

amasa manualmente, se les limpleza o \L}(
da forma, se envuelven los desinfeccidn, hofa de ‘)
bollos y se cocinan, cafla o bijao parq
envolver, mdquing de
moler. Envase,
10
T T e v w— TR —
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9 Cabanga

B

7 Bollo de maiz huevo

8 Bollo de mayz seco

Masa de maiz Huevo,
Una pizea de sal,
aziicar al gusio. U
Poquito de haring

Masa de maiz, sal y
mantequilla

10 Cachete de Cholg

11 Caldo o Jugo de Cang

Coco rallado, miel de

cafia, papaya verde,

Haring, huevos,
manteca, aziicar,
canela en polvo y
ralladura de 1} limdn,

Caha de aziicar, limgn

de 2017
de 2008 y establece los requisitos yel

considerados artesanales,

colador y revolver de
material de fecil

Se corta ia mazorca de

maiz nuevo, luego se muele,
se le agrega sal gusto,
aziicar, haring, se coloca la
masa en los capucho se
amarran y se coloca en
una olla para cocingrips

muele la masa cocida, se
agrega sal, se mantequillg,
Se amasa manualmente, se
les da formg, se envuelven
los bollos Y se cocinan
envueltos

Se ralla el coco yia

Papaya, se mezcla con la
miel. Luego se pone a
hervir en ung olla, se
revuelve hasig que se veg e/
Jondo de la ollg, Se baja del
Juego extendiéndola en yng

andeja parg cortarla en
rectdngulos de famafio
deseado, Se deja refrescar
Y se envuelve en hojas de
maiz seco.

En un recipiente mezclar [q
manteca con el azjeqy
Batir hasta conformar ung
mezcla homogeneq y
consistente, Luego
incorporar harina y
mezclar lentamente aftadir
los huevos mezclar hasta
Jormar unq masa suave y
dbcil, masar con cucharon
hasta alcanzar un grosor de
2a3cms. Llevar al horno
durante 20 minutos, tefiir
con colorante rojo natural,

Se muele Iq cafia en un

|
0 maracuyd trapiche para extraer ¢}
Ugo, se le puede o egar dl

Se cocina lg masa, luego se | Ung olla, estufg o

procedimiento Ppara obtener ]

limpieza y
desinfeccion,

Una ollq, estufa, 4
8as, fogon de lepq o
caldero, un recipiente
de material de Sdceil
limpieza o
desinﬁccién, hoja de
cafa o bijao para
envolver, mdquing de
moler. Envage,
colador y revolver de
material de f4cil
limpieza 3
desinfeccidn,

&as, fogdn de lefig o
caldero, un recipiente
de material de Jdcil
limpieza o
desinfeccién, hoja de
cafia o bijao parq
ermvolver, mdquina de
moler, hilo para
amarrar,

Olla, rallador,
recipientes de fécil
limpieza y
desinfeccicn,

Recr'pieme.rpara
mezclar, batidor,
cucharon, rodillp de
cocina, horno,

Trapiche artesang),
colador y recipiente

e fdcil limpiezq
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Jugo de limén o de desinfeccién para
maracuyd colar y recoger el
Jugo.
12 | Changa Masa de maiz nuevo, Se corta la mazorca de Una olla, cazuelas,
Una pizca de sal. malz nuevo, luego se muele, Mdquina de moler,
se le agrega sal gusto, se estufa de gas, fogén
coloca la masa en las hojas | de lefia o caldero, un
de tallos y luego se coloca recipiente de material
en una cazuela y se asa. de fdcil limpieza o
desinfeccidn, hoja de
cafla o bijao para
envolver, mdquina de
moler. Envase,
colador y revolver de
material de fdcil
limpieza y
desinfeccidn
13 Chicha de Saril Saril, aziicar, canela, Se lava el saril, se cocina Recipientes de facil
clavito de color y agua | hasta que suelte la . limpieza y
coloracidn roja, se le desinfeccion,
agrega canela, clavito de
olor, agua y aziicar al gusto
para enfriar y servir,
14 Chicha Dulce de Maiz Malz en grano, canela | Se raya el mafz, se cocina Una olla, estufa a
en cdscara, jengibre, el maiz con los gas, fogdn de lefia
ﬂ]} clavito de olor, aziicar, ingredientes, se deja en caldero, mdquina de
panela o miel de cafia reposo y al dia siguiente se moler, envase,
cuela y se muele, se le colador y revolvedor
agrega agua y se cuela de material de ficil
huevamente, se le agrega limpieza y
aziicar morena, panela o desinfeccién
miel para servir,
15 | Chicheme de arroz Arroz, leche. Azicar, Se coloca el arroz en una Fogodn de lefa,
agua, vainilla olla y se cocina cuando este estufa, refrigeradora,
blando se baja, Se le coloca ollas, recipientes,
vainilla, leche, aziicar yse utensilio. de
sirve cucharones
16 | Chicheme de malz Maiz , leche, aziicar, Se muele el malz, se cuela Una olla, estufa. A
vainillay agua el maiz en agua, se ponea | gas, fogdn de lefia o
hervir cuando este blando caldero, un recipiente
se baja de la estufa, se sirve | de material de fdcil
Jrio y se lee agrega leche, limpieza o
. vainilla y azicar al gusto, desinfeccidn,

(]]3 mdquina de moler,
Envase, colador y
revolver de material
de fécil limpieza y
desinfeccidn

17 | Chocao de Guineo Pldtanos bien Pele jengibre y Horno, mesas,
maduros, coco rallado, machdquelo. Pele Yy corte licuadora,
Jengibre, aziicar, sal al | los pldtanos en rueditas. En instrumentos de
gusto una olla mediana, cocina, ollas y
sancéchelos con agua hasta cucharones rayador,
que se ablanden. Agregue coladores
la leche de coco yel

T 1Y e -
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Jengibre. Déjelo cocinar
por 15 minutos. Agregue
azicar al gusto y una pizca
de sal.
18 Cocada Coco, miel de caRa ¥y Se ralla el coco, se agrega | Recipientes de Jdcil
sal agua, miel y sal, se cocing Y | limpieza y
luego se preparan las desinfeccién
cocadas
19 Cofio Maiz y aziicar morena Se muele el mafz, ve tuesta, | Mdquina de moler y
luego se muele ysemezcla | recipientes de Jdeil
con el aziicar limpieza y
desinfeccién
20 | Conservas de F, rutas Materia prima: Se parten en trozos Cuchillo de acero
Nacionales Papaya verde, guineo, | pequefios, se cocinan con inoxidable, tabla de
zanahoria, marafign agua, clavito de olor, picar, paila,
Dulce de papaya verde con | Ingredientes: canela; hasta que se recipientes de ficil
guineo, zanahoria y Miel de capa ablanden, luego se afiade la limpieza y
marafidn Clavito de olor miel de cafia y lq vainilla, desinfeccién.
Canela Cocinar por 3 horas hasta
Vainilla que agarre un color oscuro
Y obtener una textura
espesa,
2] Conservas de Ralces y Materia prima: Muela todos estos Cuchillo de acero
Tubérculos Yuca ingredientes, cocinar por3 | inoxidable, olla,
Zapallo horas hasta que tome un magquina de moler
Conserva de yuca con Ingredientes: color oscuro y obtener una manual, recipientes
zapallo Canela lextura espesa, envasar y de fécil limpieza ¥y
Clavito de olor. dejar refrescar., desinfeccidn,
Vainilla
Miel de cafia
22 | Dulces de Semana Santa Materia prima ¢ Se pelan y muelen jos Fogdn de lefa, estufa
ingredientes: pldtanos, yucas, naranja, de horno con gas.
Yuca, otoe, pldtano, oloe y pepiltas. Se ponen a Recipientes ollas,
vaina de naranja cocinar con la miel de cafiq moldes de aluminios
agrias, pepitas de ¥ leche condensada después | y vidrios. Failas,
Mara#ion, anis, se sigue revolviendo q Mecedores de
clavitos de olor, mjel Juego lento en un Jogénde | maderq
de cafla, leche lefa o en la estufa por3
condensada, leche horas aproximadamente
ideal hasta obtener una
consistencia de textura
espesay color oscuro.
Luego se vierten en los
moldes.
23 | Duros de Frutas Tropicales | Frutas tropicales Se corta en trozos, se Cuchillo, tabla de
Nacionales Materia prima: exprime o licua la fruta Ppicar, licuadora,
Duro de nance . Nance seleccionada, usar coladpr recipientes de fécil
Duro de marasisn Marafion si es necesario, se le agrega | limpieza y
Duro de pifia Pifa agua y el resto de los desinfeccidn, vasos
Duro de guandbana Guandbana, ingredientes, se revuelve la desechables o
Duro de tamarindo Tamarindo mezcla, se vacia en lps bolsitas pldsticas.
Duro de maracuyd papaya vasos o bolsitas, para
Duro de papaya y de otras Ingredientes: colocarlos en el
Jrutas nacionales Agua congelador.
Aziicar

13
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24 | Empanada de pifia u otras | rutas de temporada, | Se cose la pifia con la Horno, mesas,
Jrutas nacionales harina, aziicar, sqf, aziicar hasta que se haga licuadora,
maicena y mantequilla Jalea, se amasa Jg harina, instrumentos de
se rellena con lg Jalea, se cocina, ollas y
cierra y se horneq. cucharones,
25 Empanada de yuca con Materia prima- Cocinar las Yucas Olla para cocinar jg |
vegetales Yuca afladiendo sal. Mezcle ia yuca. mdquina de
Ingredientes: Yuca cocida, amase moler manual, estufa,
Tomates Perfectamente hasiq Jormar sartén, cuchillo de
Cebolla kna masa homogéneq, acero inoxidable,
Ajo machacadps, Aftes | Prepare un refrito revolvedor, tablg de
Pimentdn verde utilizando una sartén con el | picar, sartén de JSrelr,
Culantro aceite y achiote, cuando Se | escurridor,
Aceite

caliente ponga el ajo
Achiote machacadp, Iq cebolla,
Sal culantro, el Pimiento, deje
que se doren los
ingredientes, agregue
tomate y espere hastg que
se forme una salsq medio
densa,

Forme una bola Yy aplaste
un poco como dando Ig
Jorma de una tortilla,
ARddale la mezcla, cierre

la masa con sus

@"; ingredientes para formar
las empanadas, Fregr en
aceite, deje que se caliente
Y ponga a dorar las
empanadas. Retirelas
cuando estén doradas,

26 Enyucado Yuca fresca rallada, Mezelar todos log

Olla, cucharon y
aziicar, anis en &rano, | ingredientes Y colocar en

bandeja refractaria,
cascarita de limen, sql, Juego lento hasta que la

coco rallado, mantequilla se derritg,

mantequilla y queso colocar en molde, hasta

blanco fresco. que se dore por encimaq.
27 | Frutas Deshidratadas Frutas tropicales Colocamos la bandeja con | F, 0gon de lefia y

nacionales las rodajas de Sfrutas y bandeja refractaria,

calentamos a baja
lemperatura, dando vuelta
de vez en cuandp, Se debe

controlar a menude para

(ﬂl' que no se quemen. E|
tiempo varia con cadg Sfruta
yla cantidad de agua que
Pposean, pudiendo demoray
entre 3y 6 horas.

28 | Golleria o Bolleria Agua, cascara de Mezclar agua aziicar ¥y Olla, cuchillo, tabia
limén, aziicar y cdscara de limén, para de picar pldstica,
pldtano muy verde hacer miel y colar. Pelar estufa de fogén.
los pldtanos, cortarlos en
tiras delgadas, frefrlog por
montoncitos para que
queden pegados, sacar Y
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29

Guisada

colocar miel por encima,

30

Huevito de Leche

Harina, coco, azucar,
sal, canela, nuez
moscada y mantequilla

Se raya el coco, se cose
Junto a la canela, aziicar ¥
nuez moscada, y se pone
sobre la masa y se hornea

Horno, mesas,
licuadora,
instrumentos de
cocina, ollas y
cucharones.

31

Mamallena

Leche, aziicar, clavito
de olor, canela y
vainilla

Se mezclan todos los
ingredientes, se cocinan
revolviendo
constantemente, Ung vez
enfriado se elaboran los
huevitos de leche.

Recipientes de facil
limpieza y
desinfeccién,

32

Pan desmenuzado, tut;
Jruty, leche condesada
0 evaporada, pasita
canela en polvo, una
Pizca de sal. cereza,
vino

Se colocan todos los
ingredientes en un
recipiente y se mezclan, Se
le coloca en el molde Ia
mezcla y se lleva al horno,

se retira cuando ya estd
listo.

Fogdn de lefia, estufa
con horno de gas,
recipiente o utensilio
de cocina,
cucharones, ollas o
pailas. Moldes de
aluminio o de vidrios

(ﬂ]; 33

Manjar Blanco

Melcocha

leche entera, aziicar,
canela, clavito de olor
Y maicena

Enunaolla ponga a
calentar la leche con Jos
clavos de olor ylacanelaa
Juego medio. Cuando
rompa a hervir agregye el
aziicar y revuelva todo con
una cuchara de madera,
revolver sin descanso hasta
que espese y tome la
consistencia adecuada,
Este proceso puede tardar
hasta 2 horas. Conforme
Ppasa el tiempo verd como
la mezcla va cambiando de
color adguiriendo un tono
café claro e incrementando
el grado de espesor. Para
saber si el manjar estd
listo, vierta una cucharada
en un plato pequefio deja
que se enfrie y mueva el
Plato. Si al moverlo ef dulce
de leche no se escurre,
quiere decir que estd listo.

Estufa, olla, cuchara
de madera, plato
Ppequefio

agua, azicar,
mantequilla y extracto
de vainilla

En una olla a fuego
moderado revuelva el a
con la mantequilla y el
aziicar hasta que se
disuelva, siga cocinando a
Jfuego lento sin revolver,
hasta que unas gotas en un
vaso de agua fria formen
una hebra suave
quebradiza, vierta la
melcocha en una bandeja
engrasada y deje que se

enfrie lo suficiente para

Bandejas, estufa, olla
Y recipiente para
para verter los
ingredientes (vasija o
tazon), papel celofein,
cuchillo.

~
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manejarla, agregue por
gotas la vainillay el
colorante vegetal, unte
mantequilla en las manos,
hale la melcocha, doble y
vuelva halar torciéndola
hasta estar cremosa y casi
solita. Corte en trocitos ¥y
envuelva en papel celofdn.
34 Merengue Aziicar, claras de Batir las claras de huevo, Recipiente para
huevo a temperatura verter la vainilla e mezclar, batidor,
ambiente, vainilla Incorporar poco a poco el bandeja refractaria ¥y
blanca azicar, seguir batiendo horno.
hasta que las clara tengan
una consistencia de pico de
nieve. Precalentar el horno
Y poner los merengues y no
dejar que se doren, sacar
del horno y dejar repo
35 | Mermelada de Calamanst Limén y aziicar Lave la fruta, Ppicarla, se Estufa, dos ollas
mide en partes iguales de la inoxidables,
Sfruta y el aziicar. Se hierve | cucharén, Jrascos,
por una hora. se tapa y se cuchillo, taza de
coloca en los frascos a medir, coladera,
hervir por 10 minutos, Se mesa.
: vierte la mermelada y se
{ﬂ: tapa, se hierve nuevamente
por 5 minutos para el
sellado. Se deja enfriar y se
guarda
36 Miel de Cafta Cafa de aziicar Se muele la cafia en un Trapiche artesanal,
trapiche para extraer el colador y recipientes
Jugo. El jugo de pasa por de fdcil limpieza y
un tamiz para recoger desinfeccion para
impurezas. Se cocina el colar, recoger y
Jugo. cocina el jugo,
37 | Pan Artesanal Aziicar, levadura, sal, | Mezclar el agua, el aziicar Batidora, mesa,
aceite vegetal, huevo, | yia levadura, llevar al limpién, bandejas
harina. Juego, luego agregar y para hornear,
batir los huevos, la sal ¥y recipientes de vidrio
adicionar aziicar. ARadir el y de material de fécil
aceite, para luego pasar a limpieza y
una superficie desinfeccidn y un
_ espolvoreada y amasar. Se | horno alimentado con
@t colocan en bandejas para lefa o gas.
hornear.
38 Mezclar la harina de maiz R
Pan de maiz artesanal Harina de matz, con la harina de trigo, sal, Fogén de lepa, estufa {;
harina de trigo, sal, mantequilla y aziicar. Sele | con horno de gas, _-}"‘Q :
aziicar, levadura. agrega la levadura, recipiente o utensﬂig'{ 2
disuelta previamente en de cocina, i
agua tibia. Luego mezcle cucharones, ollas o | 4
todo bien y comience a pailas. 3'-\
| amasar, una vez que la De fécil limpiezay
masa este lisa dejaria desinfeccion,
reposar por dos horas
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hasta que duplique su
volumen, llevar ja masa al
horno cuandp este dorado
el pan se retira del horno.

39 Panela/Raspadura

Miel de cana

Se muele la capa para
extraerle el jugo, se cyela
el jugo, se cocing en una
paila, se le extraen jgs
impurezas durante lg
coccidn (clar{ﬁcact‘du). se
vacia en los moldes yse
reposa para enfriar.

Trapiche artesanal,
coladores y pailg de
material de fécil
limpieza y
desinfeccidn,

40 Pastelito de Malz Nuevo

Maiz nuevo, sal, huevo
Y azticar

Se raspa el malz, se muele y
Se mezcla con la sal , of
huevo y se le agrega una
Pizca de aznicar

Cuchillo y recipientes
de fécil limpieza y
desinfeccicn.
Méquina de moler
malz

4] Pepita de marafion

Pepita de Mararian y
miel de cafia

Se asan las Ppepitas, se
coloca en una olla Iq miel
de cafa y se revuelve
contantemente con un
cucharon de maderq
cuando estd hirviendp o
miel échele las pepitas
lavada y bien Picaditas
revolver hasta que no se
pegue de la ollg,

Fogon de lefia,
estufa, recipiente o
utensilio de cocina,
cucharones, ollas o
pailas.

42 Pesada de Nance

Nance, aziicar ¢ miel,
leche, harina de Jecula
de maiz,

Se exprime el nance, se
cuela para separar Ig
semilla, se coloca en un
recipiente y se le agrega
aziicar y miel. Se coloca a
Juego lenta hasta o] punto
de ebullicign Y afuego
lento se le agrega la harina
de fécula de maiz yia
leche,

Recipiente y mecedor
de fécil limpieza y
desinfeccidn

43 Picantes Naturales

Ajles rojos, , ajo,
cebolla, salsa de
fomate, vinagre y sql,

Se pican, se mezcla, se
hierven, luego se reposan,
se licua los ingredientes y
e vierten en log frascos a
temperatura ambiente.

Plantintia

Botellas o Jfrascos,
licuadorag, cucharas,
estufa,

iR 7

Pldtano maduro,
harina, aziicar, canelg,

Se cocina y luego se licua

Horno, mesas,

el pldtano, se relleng ¥y se licuadora,

sal, vainilla, colorante cierra la masa y se hornea, instrumentos de

rojo vegetal y cocina, ollas y 1

mantequilla cucharones, i

,
45 | Pulpa de Tamarindo Tamarindo y miel de Se pelan los tamarindos, se Recipientes de faeil'|

cafa extrae la pulpa, se cocina, limpieza y B
cuando esté sugve se desinfeccion \
agrega la miel de cafa yse “

mezela,

g adiE 2 S —
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49 Suspiro

Tortilla de maiz

46 | Queque de Coco

47 Sopa Borrachg
48 Suripico

Harina de trigo, coco
rallado, miel de cafa
(también se Ppuede usar
raspadura), sal, canelq
en polvo, mantecaq,

Bizcochue[o. Ron,
leche idea] Leche

condesada, canelaq,
anis

con acidificante
natural), mje]
raspadura o azjcqy.

yuca, canela, huevos,
mantequilla, azgicqr

crudo (opcional),
agua, sal y acejte

Mezcle todos Jog
ingredientes secos y
agregue la mantecq yia
miel, amase hastq hacer
1na masa tersa, engrase
una bandeja con Ig
Manteca (que dejs para
€st0), haga bolas de]
famaho que le gyste y
apldstelas un poco en [a
bandejq dejando un espacio
de % pulgada entre cada
uno,
350 °F (cerca de 177 °C)y
horné de 20 q 25 minutos
Segln como lo guste.

Se licua todos los

ingredientes: leche ideq],
condesada, ron Canelg,
Anis se hace ung mezcla,
Corta e} bizcochuelo epn
cuadros pequefios yie
vierte a mezelq de la leche
déjala reposar y
refrigerada hastq el
momento de sepyjy

Leche agria (cortada Primero se vierte Ig leche

€n una olla se pone o
hervir, luego que hg
hervido, Se Io agrega la
raspadura hastq quedar un
sirope, se deja enfriar yse
Sirven acompafiado con
galletas.

maicena o almidgn de | Se cierne el almidsn de

Yuca o la maiceng ysele
agrega el resto de Jpg
ingredientes, s¢ mezcla

ta obtener unq pasta
lisa y sin grumos, luego se
elaboran bollifs los cuales
Posteriormente s¢ enrolian
en forma de espiraj, Se
colocan en una bandeja
engrasada y enharinadg, y
inalmente se hornean a
350 °C (662 °F}), por un
lapso de 15 4 25 minutos,

Masa de matz, arroz Se cocing g masa hastg

que este blandq, luego se
muele agregandp yn Ppoco
de arroz crudo Previamente
ablandado on agua fria,
luego se amasa agregando

agua y sal, dandp | Jorma
I\J\J\J de la tortilly para luego

Precaliente g/ horno a

de asar

Refrigeradora, F, ogdn
de lefiq, estufa de
horno con gas.
Recipientes ollas,
moldes de aluminiog
Y vidrios

Recipientes dg JSdcil
limpiezq y
desinfeccidn,

Colador, recipientes
de fdcil limpieza y
desr‘nﬁccn‘dn, horno

Mdquina de moler y
recipientes de fdeil
limpieza y
desinfeccisn,
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Madguinas de moler
Mascarillgs
Mesas de acero inoxidable
Moldes de ace"o inoxidable

asarla, ’
LisT, DE EQu1, Y UTENSI P, G, D
IPOS UTENSILIOS ]
Balanzgs de plato
Bandejas de qeero inoxidable Ollas
Batidoras Pailas
Botas de caucho Pailas de acero inoxidable
Centrifuga o é.rtractor de miel Papel toally
Coladores Ph chimetros
Crondmetros Productos quimicos parq higiene y sanitizacidn
Cucharones Redecillas
Cuchillos Sumadoras
Despulpadpras de café Tablas de picar
Despulpadayras de frutas Tanquecito de gas
Extintores Tanques de basurg (produccidn mds limpig)
Hornos artesanales de arcilla Tangues plésticos
Hornos a gas Termémetros
Hornos eléctricos Tljeras
Libro recorq (para registros) Trapiches
Licuadoras Molinos
LimpE:;es Divisoras (pequenas) parq pan
Li Pequefias camargs de fermentacién
Mangueras

Batidoras

|
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ANEXO B
(Normativo)

1O EDIFICIO

1.1 Plantas y sus Alrededores,

1.1.1 Alrededores, Las empresas fabricantes de alimentos artesanales deben tomar las precauciones necesarlas para evitar Ia contaminacidn de
alimentos durante Ia cadena de produccién,

a)  Alrededores limplos 1 Los alrededores de los establecimientos Cumple con todos los 1
(1 punto) que elaboran productos alimenticios requerimientos.
artesanales y de los trapiches paneleros, se
Mantendrén limplos para que no No cumple con dos o miés
constituyan una fuente de contaminacidn, de los requerimientos.
se debe descartar o almacenar (0 puntos)
adecuadamente e equipo en desuso,
remover los desechos sélidos y
desperdicios, recortar la grama, eliminar la
hierba, aguas estancadas, bagazo y todo
aquello dentro de lag inmediaciones, que
pueda constituir una atracclén o refugio
Para insectos y roedores,
b)  Ausencla de focos de 1 Los establecimientos alimenticios Cumple con todos los 1
contaminacidn, artesanales y los trapiches deben estar requerimientos.
(1 punto) aleJados de focos de contaminacién e (1 punto)
Inundaciones, deben mantenerse limplos y
libres de acumulaciones de materlales, No cumple con dos o mds
€quipo en desuso, mal dispuesto, basuras, de los requerimlentos,
desperdiclos, chatarras, aguas estancadas, (0 puntos)
bagazos o cualquier otro elemento que
favorezca Ia posibllidad de albergue para
contaminantes o plagas.
_H.Z Ublcacldn Adecuada
T) Ubicacién adecuada 1 Ublcacién en zonas expuestas a cualquier Cumple con el 1
(1 puntos) tipo de contaminacién fisica, quimica o requerimiento.
biolégica. (1 punto)
No cumple con el
requerimiento.
Ubicacién del establecimiento debe estar (0 puntos)
libre de olores desagradables yno
expuestos a Inundaciones,
1.2 instalacidn fisica
1.2.1 Disefio
a)  Tamafoy construccién del 2 Tamafo minimo establecimiento 50 m2 Cumple con todos los
edlficio. aproximadamente (5mx10m), 4rea de requerimientos,
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(2 puntos)
Ellocal no debe ser vivienda

b) Proteccién contra el ambiente

exterior,
(2 puntos),

— ]

€)  Areas especificas para vestidores,

comedores y almacenamiento.
(1 punto)

(1 punto)

de 2017
eciftivo 331 de 22 de julio de 2008 Y establece

anela y otros alimentos considerados artesanales

almacenar materia prima minimo

(4mxam), planos y croquis aprobados por .
la autoridad sanitaria,
Elocal no debe ser apartamento,

(2 puntos)

No cumple con dos o mas
de los requerimientos, (1
Punto menos)

No cumple con los
requerimientos

(0 puntos)

d)  Instalacién de fregadores

El edificio e Instalacién deben ser de tal
Manera que impida e} Ingreso de animales,
Insectos roedores Y plagas,

En caso de ser necesario se instalars cerca
perimetral.

Los animales domésticos no deben tener
acceso al establecimiento,

El edfficio e Instalaciones deben reducir a1
minimo el Ingreso de los contaminantes

del medio como humo, polvo, vapores y
otros.

Tener cerca perimetral,

Mmaterla prima y Producto terminado,
Area especifica Para comedor def personal,

acero Inoxidable), acabado lisg,
Conectado correctamente a) slstema de
desagge.

Adosados a yna pared, con

Impermes bilizacién de azulejos o acerg

artefactoy a 0.3p tm a cada lado.
Escurrideros laterales de 1.50 metros de
largo cada uno, construldo de material
Impermeable de acabado liso (concreto
revestido de awulejos, granito, acerg
Inoxidable) Inclinados hacla el fregador y
con reborde a Jas orillas para evitar la calda
de agua al piso,

Fregadores de tres Compartimientos:

(2 puntos)

e) Distribuelén,.

f) Materiales de construccidn,

Primer Compartimiento serg para el lavado
<on agua y detergente; ¢ segundo para
enjuagar log utensilios con 3gua corrlente
potable a temperatura amblente y en ¢|
tercer compartimiento se realiza Ia
desinfeccion (clore 0 €on agua caliente),

Su construccién debe permitiry facilitar las

Operaciones sanitarias para cumplir con el
Propésito de elaboracién Y manejo de
alimentos, asf como del producto
terminado, en forma adecuada,

Contar con un flujo de proceso, espacios
Seéparados de la pared de al mengs 50 cm

Las edificaciones deben ser de construcciédn

Vestidores ¥ lockers,
Incluir dreas especificas de almacenar

Materlal Impermeable (porcelana, hlerro, Cumple con todos los

requerimientos.

(2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos (1 punto)
No cumple con ninguno de
los requerimientos (0
puntos)

Cumple con todos los
requerimientos,
(1 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos (0 puntos)

requerimientas,

(1 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos.

(1 punto)

No cumple con dos o m4s
de los requerimientos,

(0 puntos)

—_— ]
Cumple con todos los

Cumple con todos los

.___—-—-—_—_-_—_-———_': o
&

requerimientos,
(2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

No cumple con los
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Que reglamenta e| articulo 3 de] decreto
permiso sanitario de operacién e inscribi

jecut{fo 331 de 22 de juli

0 de 2008 y establece los req
rla panela y otros alimentos considerados artesanales.

uisitos y el procedimiento para obtener ef

(2 puntos) solida y mantenerse en buen estado. Enel requerimientos
drea de produccién No se permite la (0 puntos)
madera, gypsum u otro material
absorbente de humedad para I3
construccién,
SUBTOTAL 10 PUNTOS
1.2.2 Pisos
_5) De material Impermeable De material resistente 3| tréfico rodado, Cumple con todos los
(3 puntos) Impermeables y de fécil limpleza, sin requerimientos,
rietas y con desagies (trapiches (3 puntos)
Los pisos deberdn ser de materlal
Impermeables que no tengan efecto tdxico No cumple con uno de los
Para el uso que se destinan, De facil requerimientos. (1 punto)
limpieza.
Pisos del 4rea de proceso con Inclinacién a No cumple con los
una pendiente de 2%, requerimlentos
Los pisos del trapiche de Cemento rustico, (0 puntos)
SUBTOTAL

3 PUNTOS

1.2.3 Paredes

L

a)  Exteriores construidas de materlal Las paredes exterlores pueden ser Cumple con todos los
adecuado, construldas de concreto Y otras estructura requerimientas,
(1 punto)

prefabricadas resistentes con diversos
materiales.

Los trapiches paneleros artesanales pueden
ser construldos con columnas de madera
cerrados con mallas o cedazos,

Las paredes de los trapiches pueden ser de
concreto hasta 1 metrg ¥ luego colocaries

mallas o cedazos Que eviten la entrada de
roedores,

b)  Paredes de drea de procesos,
(2 puntos)

(1 puntos)

No cumple con ung de los
requerimientos,

(1 punto)

No cumple con dos o mas
de los requerimientos.

(0 puntos)

Eldrea de proceso, construida de materlal
Impermeable, no absorbente, no BYpsum,
lavables y desinfectables, pintadas de color
claro. Por I3 humedad recublertas de

material impermeable a una altura de 1.5
metros,

Sub Total

1.2.4 Techos

Cumple con todos los
requerimientos,

(2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)
No cumple con los
requerimilentos

(0 puntos)

3 puntos

Construido de materlal que no acumule
basuray anidamiento de plagas.
(3 puntos)

Los techos deberan Ser construidos y
acabados de forma que reduzca el minimo
la acumulacién de suciedad y de
condensacién, asf como el desprendimiento
de particulas,

Trapiches: Techos en buen estado que eviten
entrada de lluvia (agua).

Con el cumplimiento de|
Féquerimlento (1 punto)

No cumple (0 puntos)

No son permitidos los techos con clelg falso,
que son fuentes de acumulaclén de basura y
anidamiento de plagas,

SUBTOTAL

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)
No cumple (0 puntos)

3 PUNTOS

1.2.5 Ventanas Y Puertas

a)  Ventanas faclles de desmontar y
limplar

_(1 punto)

Las ventanas deben ser féclles de limpiar
estar construidas de modo que reduzca el
minimo 13 acumulacién de sucledad y

Conel cumplimiento del
requerimiento (1 punto)

e B BEIE N p—
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Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecutilh 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
permiso sanitario de operacion e inscribir la panela ¥ otros alimentos considerados artesanales,

cuando el caso amerite estar provista de

mallas contra Insectos que sea ficil de
desmontar y limplar

No cumple (0 puntos)

b)  Puertas Puertas en buen estado, de superficie lisa y Con el cumplimiento del
(2 puntos) no absorbente, que abran hacla afuera. requerimiento (2 puntos)

No cumple (0 puntos)
SUBTOTAL 3 PUNTOS

1.2.6 lluminacién

3)  Intensidad minima

Instalacién adecuada por personal Idéneo.

Cumple con todos los
(3 puntos) Todo el establecimiento debe estar requerimientos.
lluminado ya sea con luz natural y artificial (3 puntos)
de forma tal que posibllite la realizacién de
las tareas y no comprometa la higlene de los | No cumple con uno de los
alimentos. requerimientos, (1 punto)
. 180 ww o lux en todo los puntos
de inspeccién No cumple con los
. 330 ww o lux en locales de requerimientos
elaboracién. (0 puntos)
. 165 ww o lux en otras dreas de
las plantas
Las bombillas y las ldmparas suspendidas
deben ser alsladas con protectores que
eviten la contaminacién de alimentos en
caso de rupturas del bombilllo.
SUBTOTAL 3 PUNTOS

1.2.7 Ventllacién

a)Ventllacién adecuada
(2 puntos)

Debe existir una ventilacién adecuada que
evite el calor excesivo, permita la circulacidn
de alre suficiente Y evite la condensacién de
vapores y eliminar el aire contaminado de las
diferentes sreas,

De ser necesario la ventilacién natural en el

drea de proceso podrd ser reemplazada por
alre acondiclonado.

Cumple con todos los
requerimientos,
(3 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

No cumple con los
requerimientos
(0 puntos)

b)  Corriente de aire de zona limpia a
ona contaminada (1punto)

1.3 Instalaclones Sanitarlas
1.3.1 Abastecimiento de agua.

El flujo de aire no debera nunca Ir de una zona
contaminada hacla una zona limpla

Las aberturas de ventilacién estarsn
protegldas por mallas para evitar el ingreso de
agentes contaminantes

1.3.2 Tuberfas.

el agua o clorinar previamente a su utilizacién,
(proceso aprobado por el MINSA)

Sialmacena el agua en tanques, debe
mantenerlos cubiertos,

a)  Abastecimiento y tratamiento de Suficiente agua potable. Dispone de un Cumple con todos los
agua. abastecimiento suficlente de agua potable, requerimientos.
(3 puntos) En caso de agua procedente de pozos, hervir (3 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

No cumple con log
requerimientos
(0 puntos)
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03 requisitos y e| procedimiento para obtener el
Permiso sanitario de operacién e inscribir la panela y otros alimentos considerados es.

Tamaho y disefio adecuado, (1 punto}

El tamafio y disefio de la tuberra debe ser
Capaz de llevar 3 través de la planta la
cantidad de agua suficlente para todas las

dreas que los requieran y tener un adecuado No cumple (0 puntos)
flujo hacia el sistema de drenaje,

Conel Cumplimiento de| 1
fequerimiento (1 punto)

1.4 Manejo de disposiclones de desechos liquidos.
141 Drenaje

a) Instalaciones de desagiie y 1 Sistemas e Instalaciones adecuados de Con el cumplimiento de| -]
eliminacién de desechos, desagle y eliminacién de desechos, requerimiento (1 punto)
adecuadas. (1 punto)

diseRados, construldos y mantenidos de

No cumplimiento con el
requerimiento (0 puntos)

Instalaciones sanitarias limplas en buen 2

estado.
Puertas adecuadas para su fin,

14.2 Instalaciones Sanitarias
a)  Servicios sanitarios limplos, en

buen estado Y separados por sexp,

Puertas que no abran directamente
hacia el 4rea ge proceso, Conel cumplimiento de|
(1 punte)

| {1 pur requerimiento (2 puntos)
b) Vestidores | Debidamente ublcados Y separados para
(1 punto)

hombre y para Mmujeres sl existen trabajadores
de ambos Sexos, provisto de Casilleros seguros
Para que guarden sys pertenencias,

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

No cumple ningun
requerimiento
(0 puntos)

143 Instalaciones Para lavarse las manos.

a) Lavamanos con abastecimiento de |1 Las Instalaciones para lavarse |ag manos No cumple con los 1
2gua caliente o frfa, deben disponer de medios adecuados y en requerimientos
(1 punto)

buen estado Para lavarse y secarse las manos [{1] puntos)
hlglénlczmeme, con lavamanos y

abastecimiento de agua callente y/o fria.
b)  Jabén liquido, toallas de papel o 1 Se debe utilizar Jabén liquido desinfectante, No cumple con los
secadores de alre

Y rétulos que Uso de toallas de Papel o secadores de alre, requerimientos

Indiquen lavarse las manos, Presencla de rétulos. {0 puntos)
{1 punto)

15 Manejo y disposicién de desechos sélidos.
1.5.1 Desechos solidos

) a) Procedimiento escrito para e| 1 Debe existir un Programa y procedimiento | Ng cumple con o 1
manejo adecuado,

S requerimientos
escrito para ef manejo adecuado de (0 puntos)
(1 punto) basura y desechos de Ia plantay
cumplirios.

b)  Contar con reciplentes lavables 1 Los recipientes deben ser lavables Y con No cumple con uno de los

Y con tapadera. (1 punto) tapadera para evitar insectos Yy roedores, requerimientos. (05 punto)

Los alrededores de los reciplentes deben
estar en orden evitando que existan
residuos fuera de| reciplente,

No cumple con los requerimientos
(0 puntos)

[ T v e
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€ reglamenta el articulo 3 del decreto ejecutivo 331 de 22 de juli
ir la panela y otros aliment,

permiso sanitario de operacion e inscrib,

1.6 Limpleza y desinfecclén

o de 2008 y establece Jog req
08 considerados artesanales.

uisitos y el procedimiento para obtener el

1.6.1 Programa de limpleza y desinfeccién,

a)  Programa escrito que regulela | 2

limpleza y desinfeccién,
(2 puntos)

1.7 Control de Plagas

Debe existir un programa escrito que
regule la limpieza Yy desinfecclén del
edificlo, equipos y utensllios, eficazmente,
el cual debers especificar:
Distribucién de limpleza por areas,
Responsable de tareas especificas.
Método y frecuencia de limpieza.
Medidas de vigllancia:

. Productos para limpleza

aprobados por el MINSA.

®*  Productos de limpieza no
deben estar en el 4rea de
proceso y deben estar
almacenados bajo lave.

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

No cumple ningun requerimiento
(0 puntos)

1.7.1 Control de plagas

a)  Programa escrito para el 3 La planta deber contar €on un programa Cumple con todos los
control de plagas escrito para todo tipo de plagas, que requerimientos.
(3 puntos) Incluya como minimo: (3 puntos)

2. Equipos y Utensilios

. Identificacién de plagas.

. Mapeo de estaclones,

. Productos aprobadosy
procedimientos utilizados para
1a aplicacién de plaguicidas.

. Hojas de seguridad de
sustanclas a aplicar.

®  Barreras flsicas que Impidan el
Ingreso a plagas.

®  Medidas de erradicacign en
€aso de que alguna plaga
(roedores) o plaga de almacén
(gorgojos) Invada Ia planta,

®  Plaguicidas no deben estar en

el drea de almacén, y deben

estar almacenados bajo llave.

2.1 Equipos y utensilios

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

No cumple con los requerimientos
(0 puntos)

a)  Equipo adecuado para el 4 Los equlpos basicos considerados para Cumple con todos los
proceso artesanal, procesos artesanales son entre otros: requerimientos.
(4 puntos) Plcadora de frutas, deshidratador, prensas | (4 puntos)
manuales, mesa con patas de aluminio y
recublertas de acero Inoxidable, No cumple con uno de los
extractora de pulpas, tapas, botellas, requerimientos.
molinos, pallas, selladora manual, tablas {1 punto)
de picar plésticas, cuchlllos, colador,
bandejas pldsticas, bandeas de acero No cumple con dos o mds de los
Inoxidable, embudos, cucharones de requerimientos,
acero inoxidable, pequefas cimaras de (0 puntos)
fermentacién, hornos convencionales,
hornos de arcilla.
b)  Equipos eléctricos y 3 Los equipos eléctricos usados para la Con el cumplimiento del
refrigeracidn, preparacién de alimentos se mantendran | requerimiento (3 puntos)
(3 puntos) limplos y en buenas condiclones (horno
eléctrico, microonda, licuadora, entre

No cumplimiento con el

T
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Permiso sanitario de operacidn e inscribir

incluye Trapiches
(3 puntos)

d)  Motores de trapiche

Nota: solo para trapiches

3.1 Capacitacion

a)  Programa escrito que Incluya
las Buenas Pricticas de

Manufactura BPM)

la panela y otros alimentos considerados artesanales,

R

¢} Equipoen buen estado 3

€ 2008 y establece los req

uisitos y el procedimiento para obtener ¢|

otros),

Los equipos de refrigeracién deben estar
en buen estado, ser suficlentes y estar
limpios, ademds de contar con
termdmetrg, Deben almacenar los
alimentos a una temperatura adecuada,
los rangos de refrigeracién son deQas
grados Celsius o de 32a41 Fahrenheit, de

congelacién menor a o grados Celslus o 32
Fahrenheit.

El equipo Y utensilios deberan estar

diseRados y construidos de tal forma que
evite I3 contaminacién del alimento y
facilite su limpieza, Debe ser de rdpido
desmonta]e y fécil acceso para su
Inspeccién y limpieza.

El equipo debe estar en buen estado para
evitar cualquier contaminacién originada
por fallas de equipo.

No transferir al producto materiales,
Sustanclas toxicas, olores nj sabores,
resistentes a las operaciones repetidas de
limpieza y desinfeccién.

requerimiento (0 puntos)

Conel cumplimiento del
requerimiento (3 puntos)

No cumplimiento con e
requerimiento (0 puntos)

Las mesas con patas de aluminlo, acerg
Inoxidable o material resistente a| lavado
¥ desinfeccién con dimensiones como por
ejemplo (180x120x80 cm) cublertas de
acero Inoxidable y otro material que
permita la limpieza y desinfeccién,
Mesas estantes Y mobillarios deben estar
hechos de material duradero, ng tdxicos,
de superficies lisas y que permitan la
limpieza y desinfeccisn, por lo general
acero inoxidable,

Los trapiches Paneleros podran utllizar Conel cumplimiento del

motores eléctricos, 3 83s o de otros requerimiento (2 puntos)
combustibles o Pueden ser movidos por
fuerza animal, El tanque receptor de Jugo
Puede ser de acerq Inoxidable o de
pléstico y la palla de acero Inoxidable, Los
materlales permitidos Para el moling en e No cumple ningin requerimiento
trapiche son entre otros acero Inoxidable, 0 puntos)

hierro fundido, cobre, madera,

Todo equipo que tenga contacto con el
producto después del proceso de cocclén
uotro proceso, debe ser lavadoy
desinfectado, E| Jugo de cafa o materla
prima, debe protegerse de
contaminacién, los Proveedores de
Materia prima deben ser trapiches
autorizados por e| Ministerio de Salud con
el Permiso Sanitario de Operacién.

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

— ]

Debe existir yn Programa de Capacitacidn
escrito que Incluya las buenas practicas de
manufactura, dirigido a todo e} personal

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)
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Permiso sanitario de operacién e inscribir

(2 puntos)

3.2 Practicas Higlénicas
S—

a)  Pricticas Higlénicas adecuadas 3
Segun manual de BPM.
(3 puntos)

alimentos, utiliza sus

Implementos adecuados,
(2 puntos)

3.3 Control de Salud

‘_“———-———.________________.__.
b) &l personal que manipula 2

de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
la panela y otros alimentos consideradog artesanale,

S.

de la empresa. Este Programa debe ser

actualizado y a disposicién del control
oficlal.

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

No cumple ningan requerimiento
0 puntos

Personal que manipula alimentos debe
bafarse a diarig,

Los operarios deben lavarse |35 manos
cuidadosamente con Jabén liquido
desinfectante Y agua:

®  Antes de comenzar su labor
dlarla.

. Después de manipular
cualquler alimento crudo y/o
antes de manipular cocidos
que sufrirgn ningdn tipo de
tratamiento térmico antes de
SU consumo,

*  Después de llevar a cabo
Cualquler actividad no laboral
€omo comer, beber o fumar,
sonarse la nariz o Ir a| servicio
sanitario, y otras,

Deben existir rétulos de lavado de manos.

Utllizan cubrecabezas, cubre barba
{cuando proceda),

Utllizan mascarillas, guantes (cuando lo
requlera)

Utilizan calzado adecuado

Con el cumplimiento del
requerimiento (3 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

No cumple ningun requerimiento
(0 puntos)

Utllizan ropa protectora. C 2

on el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

No cumple ningun requerimiento
(0 puntos)

a)  Constancia o carnet de Salud, 2

actualizado y documentados,
(2 puntos)

4.Control en el Proceso y en la produccién,

La empresa debe acreditar
Permanentemente el buen estado de
salud de sy personal.

Cuando se contratan manipuladores de
alimentos se someten a exdmenes
médicos y cada 5 meses revisién,

4.1 Materia prima Y Operaciones de manufactura

———

Conel cumplimiento de| 2
requerimiento (2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

No cumple ningun requerimiento
{0 puntos)

a)  Control y registro de |3 4
potabllidad del agua.

b)  Materia Prima e ingredientes
sin Indiclos de contaminacién.

Control de Ia potabilidad, evaluacién
periddica del 3gua, registro de resultados,
Evaluacién periddica del agua a través de

andlisis fisicoquimico y bacteriolégico.

o Inspeccién de materia prima e
Ingredientes.
(4 puntos)

Contar con un sistema de materias primas
o ingredientes que presenten indicios de
contaminacién o Infestacién.

La materia prima o ingredientes deben
inspecclonarse y clasificarse antes de
llevarlos al 4rea de elaboracién.

Con el cumplimiento de| 4
requerimiento (4 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

No cumple ningin requerimlento
(0 puntos)
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0 de 2008 y establece los req
0s considerados artesanales,

uisitos y el procedimiento para obtener el

evitan la contaminacién
cruzada.
(4 puntos)

b)  Controles escritos

Se debe evitar la contaminacion cruzada,
€omo por ejemplo, usando mesas de
trabajos distintas para colocar producto
terminado y materia prima por separado
cajas de colores diferentes para colocar
materia prima y producto terminados.

Areas separadas de procesos, productos
terminados

Con el cumplimiento del
requerimiento {4 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

(O puntos)

No cumple ningun requerimiento

(12 puntos)

€} Uso de aditivos,

Los procesos de fabricacién de alimentos

deben realizarse en 6ptimas condiciones

sanitarlas,

Debe contar con controles escritos

necesarlos para reducir el crecimlento

potencial de microorganismos y evitar la

contaminacién del alimento tales como:
®  Tiempo, temperatura, pH y

humedad.

Medidas preventivas evitando

contaminacién,

Con metal o cualquier otro

materlal extrafio.

Con el cumplimiento del
requerimiento (12 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

{0 puntos)

No cumple ningun requerimiento

12

d)  Material para envasado,

Si el proceso amerita el uso de aditivos,
lldmese, preserva ntes, colorantes u otros,
deben utilizarse cantldades minimas o de
acuerdo a la reglamentacién naclonal. Es
preferible utilizar aditivos Naturales y
restringir al minimo el uso de aditivos

artificiales en cumplimiento del requisito
artesanal,

almacenado en condiciones de
sanidad y limpleza.
(6 puntos)

e}  Etlquetado y Rotulado de los

Los empaques utilizados en productos
artesanales deber4n ser nuevos y de
primer usoy almacenarse protegidos de
la humedad, el polvo y otros
contaminantes en un lugar limplo, seco Y
atemperatura adecuada, separados de las
materias primas. El empagque se puede
realizar manualmente, para las panelas,
se podra utilizar hojas secas de Bljao
como primera envoltura Y pléstico como
envoltura secundaria.

Con el cumplimiento del
requerimiento (6 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos, (1 punto)

{0 puntos)

No cumple ningun requerimiento

Productos Alimenticlos,
{4 Puntos)

5.0 Almacenamiento y Distribucién
5.1 Almacenamiento y distribucién

Los envases de alimentos deben cumplir
con el etiquetado completo, rotulados,
con Nombre del Producto, Directién del

fabricante, Lote Dla-Mes-ARo), Fecha de
vencimiento,

Con el cumplimiento del
requerimiento (4 puntos)

No cumplimiento con el
requerimiento (0 puntos)

3) Productos alimenticios

almacenados en condiclones
apropladas
(2 puntos)

b) Transporte

Almacenarse Y  transportarse en
condiciones apropladas que Implidan |a
contaminaclén y Ia proliferacién, y los
protejan contra la alteracién del producto
o los dafios al reciplente o envase,

Todos los productos que ingresen deben
contar con Registro Sanitarlo.

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)

No cumplimiento con el
requerimiento (0 puntos)

(2 puntos)

Vehiculos de Ia empresa alimentarla o
contratados por la misma deberdn ser
autorizados por la autoridad sanitaria,

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)
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permiso sanitario de operacio

0 de 2008 y establece los req
0s considerados artesanales,

uisitos y el procedimiento para obtener el

para efectuar esta operacién,

El transporte a utllizar debe estar limplo,
que prevenga la contaminacién del
alimento del humo y el polvo, debe evitar
que los alimentos se mezclen con
quimicos tdxicos, que mantengan la
humedad v la temperatura requerida.

El transporte para alimentos frios o
congelados debe tener medlos para
verlficar temperatura.

No cumplimiento con el
requerimiento (0 puntos)




RESOLUCION No T4 ? 4 26 4, % de 2017
Que reglamenta e| articulo 3 del decreto ejccutiVo 331 de 22 de Jjulio de

2008 y establece Jos requisitos y el procedimiento para obtener el
Permiso sanitario de operacién e insecribir Ig panela y otros alimentos considerados artesanales,

Ficha de Inspeccion de Buenas Practicag de Manufactur-

a para
Panela y Alimentos Artesanales

MINISTERIO DE SALyp
DEPARTAMENTO DE PROTECCION DE ALIMENTOS

Ficha No,

Tipo de producto
: . .
?ﬂ?ﬁ%%“&?gé Pkilggrsqo Nuevo [™]  Renovacién ] control [ Denuncia .
NOMBRE DE . o FABRICA
DIRECCION DE LA FABRICA
TELEFONO DE A FABRICA FAX
CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA
DIRECCION DE . OFICINA ADMINIS

TRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX
—_—

—_—
CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA REGION DE SALUD

NOMBRE DEL PROPIETARIO D REPRESENTANTE LEGAL D

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

PRODUCTOS -_—
FECHADE LA 1o INSPECCION CALIFICACION
_ —_

FECHADE LA 1° REINSPECCION CALIFICACION
—_—

FECHA DE LA 2° REINSPECCION CALIFICACION
_ —_—




RESOLUCION No 4+ 4e 26 4, J’\-l"-"y de 2017
Qu

ecreto ejecutifo 331 de 22 de julio de 2008 Y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
inscribir la panela y otros alimentos cons iderados artesanales,

¢ reglamenta e) articulo 3 del ¢
Permiso sanitario de operacion e

1. EDIFICIO
1.1 Plantas y sus Alrededores

—_—

1.1.1 Alrededor ]
2) Alrededores Almacenamiento adecuado del €quipo en desuso,

limplos ———

(1 punto) Libres de basura ¥ desperdicio

Areas verdes limpias

b) Ausencia de

Inexistencia de lugares

que puedan constituir una

Focos de |_atraccién o refugio para los Insectos y roedores
contaminacién (1 T
punto) Mantenimiento adecuado de los drenajes de Ia planta

Para evitar contaminacién e infestacién,
1.1.2 Ubleacién N
a) Ubicacién Ubicacién en Zonas no expuestas 3 cualguier tipo de |
adecuada |_contaminacién fisica, quimica o biolégica
(1 punto)

Las empresas deben construir en locales disefados
Para este proceso, no procesar dentro de viviendas o
€n apartamentos privados, estar delimitada por
m:- paredes separadas de cualquier ambiente utilizado
|_Como vivienda.

Contar con comodidades para e| retiro de los desechos
|_de manera eficaz, tanto sélidos como liquidos.

Vias de acceso Y patios de maniobra deben
encontrarse pPavimentos o tompactado de piedras afin

de evitar I3 contaminacién de log alimentos con el
polvo.

1.2.1 Disefip

a) Tamafio y F_Eiu construccién debe permitir y facilitar sy
Construccién del Mantenimiento y las operaciones sanitarias para
edificio (2 puntos) cumplir con el Propésito de elaboracidn Y manejo de

lns alimentos, asf como del producto terminado, en
forma adecuada.

El local no debe ser la vivienda del Propietario,

Se podran habilitar dreas conexas,

El local no debe ser apartamentos.

Tamafio aproximado de la planta (5mx10m), drea de
almacenar materia prima mfnimo (4xam)

b)Proteceidn El edificio e instalaciones deben ser de tal manera que
contra el amblente implda el ingreso de animales, insectos roedores y
exterior _p_lagas.

(2 puntos) De ser necesario cerca perimetral podr4 ser exigida

c) Areas

Los ambientes dej edificio deben Incluir un drea

i A R —




@

especificas para

a) Pisos de materlal
resistente al trafico
rodado,
Impermeables y de
facil limpieza, sin
grietas y con

| desagies (3 puntos)
|

1.2.3 Paredes

c)  Exteriores
construidas de
material
adecuado.

(1 punto)

1.2.4Techos

a) Construido de

Materlal que no

acumule basura y
anidamiento de

b) Paredes de drea
de proceso
(2 puntos )

especifica de vestidores con muebles adecuados para |
vestidores, guardar implementos de uso personal.
comedores Los ambientes del edificio deben Incluir un grea
almacenamiento especifica para que el personal Pueda ingerir sys
(1 punto) alimentos,
Se debe disponer de instalaciones de almacenamlento
separadas para . materia prima, producto terminado,
productos de limpieza y sustancias peligrosas
Su construccién debe permitir y facilitar lag
e) Distribucidn operaciones sanitarias para cumplir con el propésito
(2 puntos) de elaboraciagn Y manejo de los alim
f) Material de er de construccién sélida, y
construccién ado. En el drea de produccién
(2 puntos)

no se permite madera, gypsum u otro material
-absorbente de humedad para la construceién

Los pisos deberan ser de mat.

erlales Impermeables que no
tengan efecto téxico para el uso a| que se destinan

Los pisos deberan estar construidos de manera que
faciliten sy limpleza.

Las paredes exterlores pueden ser construldas de

concreto y otras estructura prefabricadas resistentes con
diversos Materiales,
Los trapiches paneleros artesanales pueden ser
construidos con columnas de madera cerrados con mallas
0 cedazos.
Las paredes de los trapiches pueden ser de concreto hasta
1

metroy luego colocarles mallas o cedazos que eviten la
entrada de roedores,

El drea de Proceso, construlda de material Impermeable,
no absorbente, no 8Ypsum, lavables y deslnfectables,
pintadas de color claro. Por I3 humedad recublertas de
material Impermeable 3 una alturade 1.5 metros

-
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RESOLUCION No 47 4o 26 dé W de 2017

Que reglamenta e) articulo 3 del decre,
permiso sanitario de operacién e ins

plagas.

to ejecuido 331 de 22 de Julio de 2008 y establece los

requisitos y el procedimiento para obtener el
cribir la panela Y otros alimentos consideradog artesanal

(3 punto

a) Ventanas faciles

1.2.5 Ventanas Y puertas

féciles de limplar

de desmontar ¥
limpiar
(1 punto)

b) Puertas en buen

Las ventanas deben ser ficiles de limplar estar construidas
de modo que reduzca el minimo |3 acumulacién de
suciedad y cuando el caso amerite estar provista de mallas
contra Insectos que sea facl| de desmontary limpiar

estado, de
superficie Lisa y no
absorbente, que
abran hacia fuera

( 2 puntos)

1.2.6 lluminacién

a) Intensidad de

Las puertas deben tener una superficie

lisa no absorbente
y ser faciles de limpiar y desinfectar

Las puertas, es preferible que abran hacla afuera Y que
estén ajustadas a sy marco y en buen estado.

acuerdo al manual
BPM (1punto)

b) Ldmparas y

Todo el establecimiento debe estar lluminado ya sea con
luz natural y artificial de forma tal que posibilite la

realizacién de las tareas Y No comprometsa la higlene de |os
alimentos.

180 ww lux en todo los puntos de Inspeccién
330 ww lux en locales de elaboracién,
165 ww lux en otras dreas de las plantas.

accesorios de luz
artificlal adecuado
(1punto)

¢) Ausencia de

Las Ldmparas Y todos los accesorios de 1a Luz artificial
ubicados en &reas de recibo de materias prima,
almacenamlento, Preparacién y manejo de alimentos,
deben estar protegidos contra roturas.

La lluminacién no debers alterar |og colores

cables colgantes en
zonas de
procesos(1punto)

1.2.7 Ventilacién

Las Instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores
deberan estar recublertas por tubos o cafios aislantes

No debe existir cables colgantes sobre zonas de
Procesamiento de alimentos

b) Corriente de aire

a) Ventilacién Debe existir una ventilacién adecuada que evite el calor
adecuada exceslvo, permita la circulacién de aire suficlente y evite I1a
(2 puntos)

condensacién de vapores.
Colocar extractores de alre en cantidad suficiente.

de zona limpia a
Zona contaminada
(1punto)

a) Abastecimiento

El flujo de aire no debera nunca ir de una zona
contaminada hacla una zona limpla

Las aberturas de ventllacién estardn protegidas por mallas
para evitar el ingreso de agentes contaminantes,

1.3.1 Abastedmlento de agua

(2 puntos)

Debe disponerse de un abastecimiento suficlente de agua
potable.
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Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecutiyp 331 de 22 de Julio de 2008 y establece los
Permiso sanitario de operacién e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanal

____de2017

requisitos y el procedimiento para obtener e
es.

El agua potable debe ajustarse alo especificado en la
normativa de cada pais.

e

b) Tratamiento del

deben ser cublertos.

Debe contar con Instalaciones apropladas para su
almacenamiento y distribucién de manera que s|
ocasionalmente el servicio €s suspendido, no se
interrumpan los procesos. Si se almacena agua en tanques

El agua que se utiliza en las operaciones de limpieza y
desinfeccién de €quipo debe ser potable.

agua

1.3.2 Tuberfa

En caso de aguas procedentes de pozos hervir el agua o

clorinar mediante procedimientos aprobados por MINSA.
Mantener registros

a) Tamafio y disefio

adecuado
(1punto)

El tamafio y disefio de la tuber(a debe ser capaz de llevar a
través de la planta I3 cantidad de agua suficlente para
todas las dreas que los requieran

Conduce adecuadamente |as 3guas negras o servidas de|

Establecimiento,

1.4.1 Drenajes

a) Instalaciones de

Proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas las
dreas, donde estan sujetos inundaciones por la limpieza o
donde las operaclones normales liberen o descarguen
3gua u otros desperdicios liquidos

desagile y
eliminacién de
desechos,
adecuadas,

Sistemas e Instalaciones adecuados de desagile y
eliminacién de desechos, disefiados, construidos y

mantenidos de manera que se evite el riesgo de
contaminacién.

(1punto)

Deben contar con una rejilla que impida el paso de
roedores hacia la planta

1.4.2 Instalaciones sanitarlas

a) Serviclos

sanitarios limpios,
en buen estado y
separados por sexo.
Puertas que no
abran directamente
hacia el drea de
proceso.

(1 punto)

Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado con
ventilacién hacla el exterior,

Provistos de papel higiénico, Jabén, dispositivos para
secado de manos, basurero,

Separadas de la seccién de proceso

Poseerdn como minimo los sigulentes equipos, segun el
nimero de trabajadores por turno.

v" Inodoros uno cada veinte hombres

v' Orinales uno por cada veinte

¥ Duchas una cada veinticinco personas

v Lavamanos uno por cada quince trabajadores o
fraccién de quince

v

Inodoros separados por sexo

Puertas que no abran directamente hacia el drea donde el
alimento est4 almacenado
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Que reglamenta e| articulo 3 del decreto ejecutive’ 331 de 22 de julio de 20

08 y establece log requisitos y el procedimiento para obtener el
Permiso sanitario de operacion e inscribir |a panela y otros alimentos considerados artesanales,

—

Debe de contarse Con un drea de vestidores separadas del
b) Vestidores drea de servicios sanita

rlos tanto para hombres como para
{1 punto) Mmujeres.

Provistos de a| meno
turno.

S un caslllero por cada operario por

14.3 Instalaciones para lavarse Jag manos

—-—-—-_________[‘\-————___________ —
a) Lavamanos con Las Instalaciones para lavarse |as manos deben disponer
abastecimiento de

de medios adecuados y en buen estado para lavarse y
agua potable.
(1 punto)
callente y fria.

b) Jabén liquido, El jabén debe ser liquido, a
toallas de papel o Su correspondiente dispen
secadores de aire y |_Ssecadores de alre,

nti bacterial y estar colocado en
sador Uso de toallas de papel o

rétulos que Deben de haber rétulos que indiquen al trabajador que o
indiquen lavarse las | debe lavarse las manos después de ir al bafio, o se haya
manos, contaminado al tocar objetos o superficies expuestas 3

l (1 punto)

contaminacidén.

1.5 Manejo y disposicién de desechos sélidos

1.5.1 Desechos sélidos

8) Manejo Deberd existir un Programa y procedimiento escrito para
adecuado el manejo adecuado de basuray desechos de I3 plantay
de desechos sélidos cumplirlos,

(2 puntos). No se debe permitir Ia disposicién de desechos en las

dreas de recepciény de almacenamiento de los alimentos

O en otras 4reas de trabajo nl zonas circundantes

Los recipientes deben ser lavables y tener
evitar que atralgan insectos y roedores,

El 4rea de los desechos debera ubicarse alejado de las

Zonas de procesamiento de alimentos, Bajo techo o

debidamente cubierto y una drea provista para la

recolecci6n de lixiviado Y plso lavable.

tapadera para

KO

e
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RESOLUCION No 747 4o 26

ue reglamenta el articulog 3 del

Permiso sanitari

1.7 .1 Control de
Plagas

a) Programa por
escrito para el
control de plagas
(1 punto)

f——

0 de operacién

1.6 Limpiezay desinfeccién
1.6.1 Programa de lim
a) Programa escrito
que regule [a
limpieza y
desinfeccién,

(2 puntos)

de 2017
decreto ejecutfyo 331 de 22 de juli

plezay desinfeccién

Debe existir un Programa escrito que regule la limpieza y
desinfeccién del edificio, equipos y utensilios, eficazmente
el cual debers especificar:

v Distribucién de limpieza por dreas;
Responsable de tareas especfflcas;

v Método y frecuencia de limpieza;

i Medidas de vigilancia,
A fin de asegurar el correcto funclonamiento del equipo,
Dicho Programa debe incluir especificaciones de| equipo,
el registro de las reparaciones y condiciones, Estos

control oficial
Material e f4ci) limpieza y desinfeccién resistente a |3
corrosién y a repetidas operaciones de limpleza y

desfnfecclén, que no transmitan sustancias toxicas, olores
ni sabores distintos a los alimentos,

1.7. Control de Plagas

La planta deberg contar con un programa escrito para

todo tipo de plagas, que incluya como minimo:
v Identificacign de plagas;
¥ Mapeo de estaciones;

Productos aprobados y Procedimientos
utilizados;

0 de 2008 y establece
¢ inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales.

los requisitos ¥ el procedimiento para obtener ¢]

|_contaminacién por plagas.

El programa debe contemplar medidas de erradicacién en
caso de que alguna plaga invada (a planta,

control oficial.

Deben de existir los procedimientos a segulr para la
aplicacién de plaguicidas.

d}) Productos
quimicos
utilizados

(1 punto)

Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del
establecimiento, deben estar registrados por |a autoridad

Debersn utilizarse plaguicidas si no se puede aplicar con
eficacla otras medidas sanitarias,

(4] Almacenamiento
de plagulcidas fuera
de las 4reas

Todos los plaguicidas utilizados deberan guardarse
adecuadarnente, fuera de las sreas de almacenamiento

de alimentos Y mantener debidamente Identificados.
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Qu

€ reglamenta e| articulo 3 del decreto ejecut{¥o 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
Permiso sanitario de operacion e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales,

establecidas

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos Y utensilios
a)Equipo adecuado Los equipos basicos considerados para procesos
Para proceso artesanales son entre otros: Picadora de frutas,
artesanal deshldratador, Prensas manuales, mesa con patas de
(4 puntos) aluminio y recublertas de acero Inoxidable, extractora de
pulpas, tapas, botellas, molinos, pailas, selladora manual,
tablas para picar pldsticas, cuchillos, colador, bandejas
| plasticas, bandejas de acero inoxidable, embudos,
ii cucharones de acero inoxidable, Pequefias cdmaras de
| fermentaclén. hornos Convencionales, hornos de arcilla,
_l;) Equipos
eléctricos y Los equipos eléctricos usados Para la preparacién de
[ alimentos se mantendran limplos Y en buenas condiciones
refrigeracién
(3 Puntos) (horno eléctrico, microonda, licuadora, entre otros).
c I
) Equipo en buen El equipo y utensilios deberin estar disefiados u
| estado incluye
| Trapiches construidos de tal forma Que evite la contaminacién del
alimento y facilite su limpieza. Debe ser de répido
(3 puntos)
desmontaje y fdcll acceso Para su inspeccién y limpieza.
|
d) Motores de Los trapiches paneleros podran utilizar motoras eléctricos,
| trapiche a gas o de otros combustibles o pueden ser movidos por
1 fuerza animal, g tanque receptor de Jugo puede ser de
@ Nota: solo para acero inoxidable o de pléstico y la paila de acero
trapiches Inoxidable. Los materiales permitidos para el molino en el
trapiche son entre otros acero Inoxidable, hierro,
3.0 PERSONAL
3.1 Capacitacién
a) Programa por El personal involucrado en la manipulacién de alimentos

escrito que incluya debe ser previamente capacitado en Buenas Précticas de
las Buenas Pricticas manufactura.

de Manufactura Debe de existir un Programa de capacitacién
(BPM).

(2puntos)

escrito que
Incluya las buenas précticas de manufactura, dirigido a
todo el personal de |a empresa.

3.2 Practicas higiénicas

c)  Pricticas Debe exigirse que los operarios se laven culdadosamente
Higiénicas las manos con Jabén liquido antibacterial,
adecuadas Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral
(IE' segun manual como comer, beber, fumar, sonarse la nariz o Ir al servicio
de BPM. sanitario y otras’
(3 puntos) ®  Ufas de manos cortas, limplas y sin esmalte

® Los operarios no deben usar anlllos, aretes,
relojes ,pulseras o cualquier adorno v otro
objeto que puedan tener contacto con el
producto que se manipule,

® Elbigote y barba deben estar bien recortados y
cublertos con cubre bocas

®  Elcabello debe estar bien recogido y cubierto
por completo por un cubre cabeza
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®  No utilizar maquillaje, ufias Y pestafias postizas
* No fumar, escupir, mascar EOma, comer,

estornudar o toser dentro de las dreas de
almacenamiento.

d) El personal

Los trabajadores deben utilizar uniformes limplos Y
que manipula calzados cerrados y cuando manipulen alimentos en
alimentos, Cuartos frios bata blanca cubrecabezas, botas y
utiliza sus mascarilla.
implementos Los visitantes de |as zonas de almacenamiento de
adecuados, alimentos, deben Seguir las normas de comportamiento y
(2 puntos)

disposiciones que se establezcan en |3 orga

nizacién con el
fin de evitar 13 contaminacién de los alime

ntos.

3.3 Control de salud

-T}Control deSalud | Las Personas responsables de las fabricas de alimentos ]
Adecuado deben llevar un registro periédico del estado de salud de
b) Carnetde | su personal.
salud Todos los manipuladores de alimentos nacionales e
(2 puntos)

Importados deben contar con el carnet de s

alud vy carnet
de manipulador de alimentos.

4.0 4.0 CONTROL DE PROCESO Y LA PRODUCCION

4.1 Materia prima Y operaciones de manufactura

d) Control y Control de Ia potabilidad, evaluacign periédica del agua,
registro de la registro de resultados,
potabilidad del Evaluacién periédica del agua a traves de andlisis
agua. fisicoquimico bacteriolégico.

e) Materia Contar con un sistema de materias primas o Ingredientes
primae que presenten Indiclos de contaminacién o infestacién,
ingredientes sin La materia prima o Ingredientes deben inspeccionarse y
Indicios de

clasificarse antes de llevarlos al 4rea de elaboracién.
contaminacién,

f) Inspeccién de
materia prima e
Ingredientes,

0%\,\@‘\ LE
(RN NT,
(4 puntos) [ o\ "/’z::
L B\
f) Procedimiento Se debe evitar |3 contaminacién cruzada, como por g
s de operacién eJemplo, usando mesas de trabajos distintas para colocar : . seal b
evitan la producto terminado y materia prima por separado, cajas a‘%’ -Em_gﬁg‘g? i o
contaminacién | de colores diferentes para colocar materia primay i ,"%\ \’Q
cruzada, productos terminados. &g 0 g oF
{4 puntos) Areas separadas de procesos, productos terminados, Sl

38
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Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecugbo 331 de 22 de julio de 2008 y establece los req
permiso sanitario de operacién e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales

uisitos y el procedimiento para obtener el

b) Controles de Todos los procesos alimentarios deben controlar la

proceso escritos y contaminacién cruzada, como por ejemplo aplicar dreas

uso de aditivos separadas de proceso, colores de cajas diferentes para

(12 puntos) almacenar materlas primas, mesas separadas de trabajo
de materia prima ¥ producto terminado, proteccién de

envases
La empresa debe tener desarrollado un flujograma de
Proceso, aspectos como control de la temperatura de
coccién y de almacenamiento deben ser controladas como
parte del proceso.
Registros de Temperaturas, Termémetros en uso.
Debe de contar con controles escritos en |a elaboracién,
necesarios para reducir el crecimiento potencial de
microorganismos Y evitar contaminacién del alimento
tales como:

v Tiempo, temperatura, pH y humedad;

v Medidas preventivas evitando contaminacién

v conmetal o cualquier otro material extrafio.
Los productos que requieran estar en frigorificos o en
congeladores deben mantener la temperatura durante
toda la cadena de comercializacién
Los registros de los procesos deben mantenerse durante
un periodo superior a |3 duracién de la vida util del

alimento

Si el proceso amerita el uso de aditivos lldmese,

conservantes, colorantes y otros, deben utilizarse
QID cantidades minimas o de acuerdo a la reglamentacién

nacional. Es preferible utilizar aditivos naturales y
restringir al minimo el uso de aditivos artificiales en
cumplimiento del requisito artesanal.

¢) Envasado Los empaques utilizados en productos artesanales T
(6 puntos) deberdn ser nuevos y de primer uso Y almacenarse
protegidos de la humedad, e| polvo y otros contaminantes
en un lugar limplo, seco Y a temperatura adecuada,
separados de la materias primas. El empaque se puede
realizar manuaimente, para |as panelas se podré utilizar
J hojas secas de bijao como primera envoltura, Otros
| alimentos artesanales podrén utilizar como primera
envoltura hojas secas limplas y desinfectadas.
_dTEtIquetado y Los envases de alimentos deben cumplir con el
Rotulado de los etiquetado completo, rotulados »€on Nombre de|
Producto s Producto, Direccién del fabricante, Lote {Dfa-Mes-Aﬁo},
Alimenticios Fecha de vencimiento
(ﬂ:‘ (4 Puntos)

5.1 Almacenamiento y distribucién

a) Productos Almacenarse y transportarse en condiciones apropiadas
alimenticios que impidan la contaminacién y la proliferacién, y los
almacenados en Protejan contra la alteracién del producto o los dafios al

- pen, -




RESOLUCION N4/ 4o R6 4. de 2017
Que reglamenta e| articulo 3 del decreto ejecyffivo 331 de 22 de julio de 2008 Y establece lo:
Permiso sanitario de g

S requisitos y el procedimientp para obtener el
peracién e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales,

condiciones reciplente o envase,
apropladas Todos los productos que ingresen deben contar con
(2 puntos) Registro Sanitario,
.
Vehiculos de |a empresa alimentaria o contratados por |Ia
b) Transporte

misma debersn ser autorizados por la autorida
para efectuar esta operacién,
El transporte 3 utilizar debe estar limplo,

d sanitaria,
(2 puntos)

&

b I L re— e —

[Hasta 60 puntos Condiciones Inaceptabies. Considerar Cierre T
Tm puntos Condiciones Deficientes, Urge Corregir

71-80 puntos Condiciones Regulares. Necesario hacer correcciones |
81-100 puntos Buenas Condiciones, Hacer Algunas correcciones
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RESOLUCION No.:\z"ig de 26 de J:WZ'J

Que reglamenta el articulo 3 del decreto
pemmiso sanitario de operacién e inscrib

ir la panela y otros ali

Nota: items que no aplican , colocar los mismos

“La suma total para

aprobacién no tiene que ser menor a 81 puntos, de los cuales,
los siguientes numerales con |a puntuacion listada a continuacién:

ejecutivo 331 de 22 de

mentos considerados artesanales.

NUMERAL

PUNTAJE OBTENIDO

L11 (2 puntos)

1.1.2 (1 punto)

1.2.1 (10 puntos)

1.2.2 (3 puntos)

123 (3 puntos)

1.2.4 (3 punto)

125 (3 puntos)

1.26 (3 puntos)

1.2.7 (3 puntos)

13.1 (3 puntos)

132 (1 puntos)

1.4.1 (1 punto)

1.4.2 (2 puntos)

143 (2 puntos)

- L.5.1 (2 puntos)

1.6.1 (2 puntos)

1.7.1 (3 puntos)

2.1 (10 puntos)

3.1 (2 puntos)

3.2 (5 puntos)

33 (2 puntos)

4.1 (30 puntos)

5.0 (4 puntos)

TOTAL 100 PUNTOS

julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el

se tiene que cumplir como minimo en




RESOLUCION No.f 7 de 6 de Af’uw

Que reglamenta el articulo 3 de] decreto ejecubivo 331 de 22 de jul
permiso sanitario de operacidn e inscribir |a panela y otros aliment,

de 2017

o de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
08 considerados artesanales.

MINISTERIO DE SALUD
DEPARTAMENTO DE PROTECCION DE ALIMENTOS

Ficha de Inspeccién de las Buenas Pricticas de Manufa

ctura para Panelas y

Alimentos artesanales

[ DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS RECOMENDACIONES
NUMERAL DE RECOMENDAC#ONES
LA FICHA PRIMERA INSPECCION PRIMERA REINSPECCION SEGUNDA REINSPECCION
Fecha : Fecha: Fecha :
t‘ﬂD DOY FE que los datos registrados en esta fecha de
inspeccion son verdaderos y acordes a la inspeccion
Practicada. Para la correccién de las deficiencias
sefialadas se otorga un plazo de dias, que
vencen el
] = > =
o o Q
T F 3 2 E 3
g3 3 E 3 5
- ey -~ L ] -~
Firma del propietario g _’: > g _: =
p = 3 g > 3
w W (-1}
%3 s 33 a
2o = 2 o =
Nombre del propietario o responsable (letra de o - a T = 2
o ° & °
molde) a a
8 e
ﬂry' Firma del inspector
VISITA DEL SUPERVISOR Fecha:




RESOLUCION NoTH#F de AL 4c Lo&f’ de 2017
Que reglamenta el articulo 3 del decreto cjecl@o 331 de 22 de julio de 2008 y establece los r
permiso sanitario d

‘equisitos y el procedimiento para obtener el
€ operacidn e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales,

Nombre del propietario o responsable

Firma del supervisor

Nombre del Propietario o responsable Nombre del supervisor
( Letro de molde ) { Letra de molde )
ORIGINAL : Expediente
COPIA : Interesado
T
ﬂ]: \’\LA w,, i
Fi L g
143 ch'\'\o DE 44?1 ?’Jf N
{ & ®, -?;‘
/ < % b
I
'.\'\\ ; £ @E&d *
CANTHME /o,






