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1. OBJETIVO DEL PROTOCOLO

El objetivo es lograr que las frutas y hortaliza® dgngresan al area de jurisdiccion del Mercado
Modelo, mantengan sus condiciones de calidad aiidad, evitando las contaminaciones fisicas,
quimicas y bioldgicas, con el fin deardconfianza a clientes y consumidores, que loslymtos
mantienen las condiciones de higiene adecuadas.

2. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION

El presente protocolo es el conjunto de requisies deben cumplir en forma obligatoria los Comercio
Mayoristas de Frutas y Hortalizas Frescas No Paglzessde Montevideo (en adelante empresas maydristas
para obtener la Habilitacion Higiénico-Sanitarianfando parte del Registro de Empresas Habilitadas
otorgado por l&€omision Administradora del Mercado Modelo (en aded CAMM).

Alcanza a todas las empresas operadoras en eldéleMercado Modelo y zonas bajo su
jurisdicciéon dentro del departamento de Montevideo.

3. ALGUNAS CONSIDERACIONES GENERALES

Los requisitos que se detallan se han desarrotiagiendo en cuenta las condiciones de infraestactu
actuales del Mercado Modelo y tomando como basBegllamento Bromatoldgico Nacional, Decreto
315/94 del 14 de julio de 1994 asi como la OrdemaBromatoldgica Municipal, Decreto 27. 235
actualizado al 30 de noviembre del 2000.

Para la realizacion ddProtocolo Operadores se han tomado en cuenta aquellos requisitos gue |
correspondan de acuerdo a sus instalaciones yoipega que realizan.

4. CATEGORIZACION DE EMPRESAS MAYORISTAS DE FRUTAS Y H ORTALIZAS EN
FUNCION DEL TIPO DE LOCAL Y MANIPULACION DE LAS MER CADERIAS.
4.1. Categoria A

Esta conformada por aquellas empresas que deaarsll actividad tanto dentro del Mercado
Modelo como en su radio de influencia, pudiendtizaauna manipulacién del producto que sin
implicar transformacion alguna, practica tareasstalbomo: venta al mayoreo en envase original,
clasificacion, enmallado, reenvasado mayoristan @csin acondicionamiento individual del
producto (eliminacion de raicillas, entresacadohdgs marchitas, remocion de caliz),c/o sin
lavado, preparacion de envases para autoseryetadas, bandejas, carton plast, enmallado,
entre otros), mantenimiento en cadmara con o sirdsfra controlada, maduracion natural o
artificial de frutos.

4.2. Categoria B
Esta conformada por aquellas empresas que se hatidlnsivamente dentro del Mercado
Modelo. Restringiendo su actividad a la manipulacé mercaderias en sus envases mayoristas

de origen.



4 PROTOCOLO CATEGORIA A

4.1.
4.1.2.

LOCALES DE LAS EMPRESAS OPERADORAS CATEGORIA A
Ubicacion

Los locales de las empresas destinadas al commjorista comprendidas en la Categoria A se deben
emplazar en zonas que:

» No presenten peligro de inundaciones.

» No estén expuestas a infestaciones de plagas (esedootros animales peligrosos por transmitir
enfermedades).

» Permitan eliminar apropiadamente las aguas de dapitilizadas para el local, equipos, utensilios
y del tratamiento del producto (cuando se real(gaarativas de lavado).

» Posean vias de acceso pavimentadas, consolidamapactadas o de forma tal que permitan el
transito del rodado sin contaminar el ambiente polvo o tierra del camino y con adecuada
evacuacion de las aguas de precipitacion.

4.1.3 Dimensiones, Disefio y Dispmon

» Se tendra en cuenta para cada caso en particglar sategoria.

» Las dimensiones se deben adecuar al volumen degiood procesar, al tamafo del equipo si lo
hubiera, a la capacidad de almacenamiento, coufielente espacio como para que el personal se
movilice comodamente.

» El disefio y disposicion de los distintos sectomarstales que faciliten las operaciones de higiene
se evite la contaminacion cruzada por el movimieletonercaderia de una zona limpia a una sucia.

» El disefio debe mantener un correcto flujo de pmdesforma tal que ingresen insumos y egresen
los productos terminados sin tener posibilidadeetteflujos en la linea de proceso.

» Las zonas “sucias” deben estar separadas de laas'fionpias”.

» Deben preverse lugares especificos destinadosnalcahamiento de los materiales de empaque,
acondicionamiento, exposicién, higiene (cajoneadbps, mallas, cajas, y similares), integrados de
forma logica a la linea de proceso.

» Deben preverse lugares especificos destinadosnacahamiento de productos quimicos (de
limpieza, desinfeccién y detergentes).

» El lugar donde se almacenen estos productos dédseseparados de los insumos alimentarios y
debe lucir un cartel en la puerta de entrada giigue la presencia de los mismos.

4.1.4 InstalacioM&donstrucciones

» El techo, piso, paredes, puertas y ventanas (cuasdwya) deben estar construidos con materiales
impermeables, no porosos, no toxicos, de facildawadesinfeccion.

» En el caso de los techos o cielorrasos, no eshitiea la paja 0 quincho expuesta.

> El piso debe ser de un material resistente alittAnson una pendiente adecuada que facilite el

desaguie.
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Los vidrios de las aberturas deben estar sanoswsprs de elementos de proteccidn contra roturas
accidentales en las areas de manipulacién y pacRiglgeran poseer proteccion contra insectos, las
correspondientes aberturas.

Las estructuras aéreas, techos, escaleras, debetenese limpios de modo de prevenir la
contaminacion.

Para aquellas empresas de esta categoria que umn&an dentro del Mercado Modelo deberan
ademas cumplir con las siguientes pautas:

1. Enlos casos de contar con casilla la misma seeays® exclusivo de tareas administrativas,
no admitiéndose como depdsito de insumos ni mésride envasado, tanto dentro como
sobre el techo de la misma.

2. Laexistencia de envases vacios en los puestggstara a las siguientes disposiciones:
a Cumplira con alturas que no excederd el limiteegdgigdad (dos metros méximo)
b No debera encontrarse acumulacion de envases Vaefasdel area del puesto

¢ Los envases seran ubicados ordenadamente en winedpiinido respetando las normas
de higiene

d No deben permanecer mas de una semana deposieadas del local.

Ventilacién

» Deben tener una correcta ventilacién, procurandoairculacién positiva del aire, a fin de
reducir al minimo el riesgo de contaminacionespdetiucto, en el sector méas critico (zona
de manipulacién para clasificacion y re-envasadd)n de reducir al minimo el riesgo de
contaminaciones del producto.

41.6 [luminacion

A\

Debe haber suficiente iluminacion natural y/o miéf, que posibilite llevar a cabo las operaciones
en forma adecuada al caracter de cada una.

La calidad de la luz utilizada no debe alterarisaalizacion del color natural de los productos.
Las fuentes de luz artificial deben estar protegigtael caso de roturas accidentales.

lluminacion tipo estanco de material no astillad@e acrilico o plastico, vainas de igual matedal
artefactos que cuenten con la proteccion refegdapdas las areas donde exista manipulacion (ej.
Clasificacion, re-envasado mayorista, etc.).

4.1.7 Instalaciongeara la Higiene del Personal

Los barfios y vestuarios particulares, en los locdéelos operadores, no deben tener acceso directo
ni comunicacion con las zonas donde se manipufxoglucto. En caso debe existir una barrera
fisica (por ejemplo una mampara).

Los bafios deben contar con suficientes bocas d#éaeodin, ventanas o extractores cuyos filtros se
cambiaran o limpiaran periédicamente

Es recomendable que las puertas de acceso a los tiairen solas.
Es recomendable que los grifos sean de tipo monacdm
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Se debe disponer de suficiente agua potable passesl apropiado de los operarios, como de
dispositivos para el lavado y secado higiénicoaderhanos (dispensador fijo de jabon liquido y
toallas descartables o secamanos de aire caliente)

Se deben colocar carteles con las normas de higiene
USO Y MANEJO DEL AGUA

Las empresas de esta categoria deben contar oblga¢nte con suministro de agua potable.

En el caso de las empresas que se encuentrandeiekéercado Modelo deberan ademas, donde
exista red publica conectarse a ella. Las empresgdazadas donde no exista red publica de
abastecimiento de agua o el mismo sea insuficideteeran emplear sistema de tratamiento
adecuados de la fuente de agua utilizada aprolmada prganismo competente.

Los locales que cuenten con suministro de aguableotde la red de OSE, deben disponer de
instalaciones adecuadas para la distribucién ded pgtable.

El sistema de abastecimiento de agua no potabte gbasistema contra incendio o refrigeracion.)
debe circular por cafierias separadas y perfectarddatenciadas de la potable.

Los desagues o similares fuentes de posible comézidn deben estar disefiadas para prevenir el
reflujo.

En caso de existir baja presion de agua en la debara contar obligatoriamente con tanque de
tamafo adecuado a los procesos realizados.

En el caso de almacenar el agua, los tanques debbatisefiados, construidos y mantenidos para
prevenir la contaminacion.

Los tanques de depdsito de agua, deben limpiad® @aneses, y se debe controlar la calidad

guimica y microbiolégica del agua al menos unaalexio.

MANTENIMIENTO, HIGIENE Y DESINFECCION DE LAS INSTAL ACIONES, EQUIPOS
Y UTENSILIOS

Cada operador debe contar con un Plan de Limpezalgscriba los procedimientos que se llevan cabo,
su control, responsables y registros corresporeient

Se consideran equipos las balanzas, enmalladéeassseléctricas, etc. y se consideran utendii®s
cuchillos, tijeras, serruchos, materiales de lirnpie

}.

Las mesas de clasificacion o empaque deben seraderiah impermeable de facil lavado y
desinfeccion (por ejemplo, acero inoxidable), nutheanadera..

Para aquellos equipos o utensilios que se debacdubdebe hacerse con lubricante alimentario.

Se debe mantener el orden y realizar una adecuag@éta y desinfeccion periodica del lugar,
instalaciones, equipos Yy utensilios.

El mantenimiento de instalaciones y equipos, lapiima y desinfeccidn, la frecuencia y sus
responsables deben estar claramente definidos €Hael de Higiene y Desinfeccion de cada
empresa, asi como documentados en los registnaspondientes.

Se prohibe la presencia de animales (gatos, peaballos, aves, etc.) dentro del local.



7.. MANEJO DE RESIDUOS

> Cada local debe contar con un niumero de recipientesapas para residuos, de acuerdo al volumen
y a las operaciones que realiza.

> Los residuos deben estar en recipientes claranigaitificados, y mantenerse cubiertos cuando
corresponda.

> Los recipientes deben ser impermeables y debdavsatos y desinfectados con una frecuencia tal
gue minimice la contaminacion potencial.

> Los residuos producidos durante los procesos dedatonamiento y empaque deben ser sacados
del local o lugar utilizado para esos fines, coiemiemente aislados, segun lo dispuesto por el Plan
de Limpieza de la CAMM y/o la IMM.

8.. MANEJO DE PLAGAS

» El Plan de Manejo de Plagas (monitoreo y erradicgces de exclusiva responsabilidad de la
CAMM para aquellas empresas ubicadas dentro déinotes del Mercado Modelo, quedando
prohibido el uso de productos quimicos o trampas|g® empresas operadoras sin la debida
autorizacion de la CAMM. Aquellas ubicadas dentsd érea de restriccibn deben contar con
empresa responsable del combate de plagas, adjon&nprotocolo de control MIP (manejo
integrado de plagas), o designar persona respengabVia comunicacion y autorizacion de la
CAMM.

» Puede coincidir la ubicacién de algun cebo comedllde un operador en cuyo caso debe poseer
un plano provisto por la CAMM identificando su wmion.

» Las empresas operadoras deben mantener las comdicte orden e higiene que impidan la
entrada o anidamiento de las plagas.

» En caso de encontrar alguna plaga, comunicar iratedéente al personal de la CAMM.
9.. RECEPCION, ACONDICIONAMIENTO, EMPAQUE, ALMACENAMIEN TO Y
DESPACHO

Los productos frutihorticolas frescos son suschgstila dafios y contaminaciones quimicas, fisicas y
biolégicas durante el acondicionamiento y empaque.

9.1. Recepcién

La mercaderia debe llegar en vehiculos debidameabditados por la Intendencia Municipal de

Montevideo, manteniendo las condiciones de higiglemismo. Se debe verificar la calidad y estado
general del producto, no permitiéndose el ingrestotés con estados avanzados de deterioro o piasen
de plagas.

9.2. Acondicionamiento



A los efectos de eliminar la suciedad de las $rutéhortalizas con agua, ésta debe ser potabléoy so
puede ser aplicada por corriente continua (arfadgrante las tareas de clasificacion y reenvasado
debera en todo momento vigilar que no exista laagnimacion fisica de los productos (clavos, alambre
plasticos, restos de envases, papeles, pegoteps, Rdca lo cual se requiere su realizacion con las
mayores precauciones y cuidados, etugar especificg ordenado y contando con el espacio suficiente

Debera disponerse obligatoriamente en forma ordesathre tarimas los productos en sus diversos
envases mayoristas (bolsas, mallas, cajones y)cajas

En

los casos de aquellos productos que por su idadate comercializacion no es frecuente la

utilizacién de envases primarios (ristra de ajdifloces, repollo, zapallo, sandia, entre otrog),deben
acondicionar de forma tal, para evitar el contaatecto con el piso, que se ubiquen sobre tarimas

9.3
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9.4.

. Empaque

Los materiales de embalaje (bandejas, mallas, ettiqu etc.) deben almacenarse en un lugar
adecuado, nunca directamente sobre el piso. Dusantgilizacion no deben apoyarse sobre zonas
sucias (piso, recipiente de basura, etc.)

Se deben utilizar materiales de embalaje nukngsos e inocuos para la salud del consumidor.

En caso de usar envases retornables, éstos deaearesondiciones de higiene adecuadas.

La mercaderia, embalada para ser despachada pa@isu almacenamiento, no debe atravesar la
zona sucia (de lavado o descarga del productacaapo) con el fin de evitar contaminacion

cruzada.

Los cajones, bolsas o cajas con frutas y hortahpadeben estar en contacto directo con el piso.
Manteniéndose a una distancia no menor a 10 ceinbisne

Almacenamiento

Tener en cuenta las condiciones de almacenamitempératura, humedad y atmésfera) requeridas
para cada tipo de producto.

Las instalaciones para almacenaje deben estargtaolges y construidas de forma que:

= Permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados.

= Eviten el acceso y el anidamiento de plagas.

= Deben ser lavables.
En las camaras frigorificas s6lo se deben almackntas y hortalizas, quedando prohibido el
almacenamiento de otros productos como combustibfeites lubricantes, materiales de limpieza,
asi como también otros alimentos que puedan comégmitransmitir olores o sabores extrafios.
Las paredes de las camaras (de frio y/o madurad&hgn ser lavables, dentro del plan de control
progresivo, se deberan cubrir aquellas que tengaledps cubiertas con poliuretano inyectado

(paredes y techos) con isopanel u otro materighizable y lavable, autorizado por la CAMM.

Los envases con o sin productos frutihorticolasnemgin momento deben estar depositados
directamente sobre el piso de la camara.

Las luminarias (bombitas o tuboluz) deben tenetepridn contra roturas accidentales.



10..REQUISITOS DEL PERSONAL

» Todo el personal que trabaja en la empresa operadardebe poseer Carné de Salud vigente

expedido por la autoridad correspondiente.

La persona que presente sintomas de enfermedakadiatos, lesiones notorias en la piel, etc.,

debe avisar a su superior, ser separada de la eoneontacto directo con el alimento y

adecuadamente tratada. Antes de volver a la tafgaabnstatar su estado de salud.

Debe estar perfectamente capacitado en cada una lds tareas que realiza, e informado sobre

los requisitos de higiene de la empresa.

Debe mantener en todo momento su propia higiersopal, la de su vestimenta y equipo.

No se debe fumar, comer, beber, salivar o mascaricltes en el lugar de trabajo.

Cada uno de los operarios debe contar con la vestinapropiada al tipo de tarea que desarrolla.

Queda prohibido mantenerse con el torso desnudo.

El pelo largo debe siempre estar recogido o atado.

Deben usar delantal, camiseta con manga y calzadprapiado. El personal que acondiciona

(en bandeja o cajas), deberd usar gorro, cofia onsilar.

Deben tener sus ufias cortas.

Se deben lavar minuciosamente las manos despuésdal bafio, antes de comenzar el trabajo

o luego de manipular materiales contaminados (basa, materiales de limpieza, etc)., asi como

luego de ingerir alimentos.

Las heridas en las manos deben cubrirse correctaroen bandas adhesivas de colores.

El lugar de manipulacion del producto no debe usacomo descanso por el personal.

Las personas ajenas al establecimiento (visitartesipradores, etc.) deben cumplir con las

practicas de higiene establecidas cuando inspeatieinproducto.

» Se prohibe el uso de alhajas al personal.

» Creacion de carné personal, donde acredite comionmisin importar a la empresa que pertenece)
su registro como personal del Mercado Modelo,asiatencia a curso de manipulador de alimentos,
proporcionado por la IMM o personal de la CAMM ddJnidad Higiénico Sanitaria.
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YV VYV

11..DOCUMENTACION

A los efectos del cumplimiento del presente Prdmcla empresa operadora debe poseer la siguiente
documentacion:

Plano del local

Plan de Higiene y Desinfeccién

Lista del personal y constancia del Carné de Sagehte.

Y toda aquella documentacién que la CAMM deternmieeesaria.

En el caso de las empresas emplazadas fuera dehdldeModelo sera obligatorio que cuenten
ademas de la Trazabilidad del producto adquirido,las siguientes Habilitaciones: Bomberos,
Locales Comerciales e Industriales, Mecanica ytEé&c(cuando correspondan).

VVYVYVYVY

Los registros que se generen deben ser legiblefieyar el evento o actividad. Deben ser mantenados
menos durante tres afios y archivados en la emifsses deben estar disponibles al requerimienta de
entidad fiscalizadora.



