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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 alidad, evitando las contaminaciones fisicas,
quimicas y bioldgicas, con el fin derdconfianza a clientes y consumidores, que loslyntos
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 Paglzssde Montevideo (en adelante empresas maydristas
para obtener la Habilitacion Higiénico-Sanitarianfando parte del Registro de Empresas Habilitadas

otorgado por I&€omisién Administradora del Mercado Modelo (en adet CAMM).

Alcanza a todas las empresas operadoras en eldéteMercado Modelo y zonas bajo su
jurisdiccion 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 basBeglamento Bromatoldégico Nacional, Decreto
315/94 del 14 de julio de 1994 asi como la OrdemaBromatolégica 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 yoigega 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
Estd conformada por aquellas empresas que deaarrsli actividad en el Departamento de

Montevideo, (dentro del Mercado Modelo y su radm idfluencia), pudiendo realizar una
manipulacién del producto que sin implicar transfacion alguna, practica tareas tales como:
venta al mayoreo en envase original, clasificadiéanvasado, acondicionamiento individual del
producto (eliminacion de raicillas, entresacadddi@s marchitas, remocion de céliz, pudiendo
incluir la actividad de lavado), preparacion de am®s para autoservicio (petacas, bandejas,
carton plast, enmallado, entre otros), mantenirient cAmara con o sin atmdsfera controlada,
maduracioén natural o artificial de frutos.

4.2. Categoria B

4.2. PROTOCOLO CATEGORIA B

LOCALES DE LAS EMPRESAS OPERADORAS CATEGORIA B

4.2.1 Ubicacion
» Los locales de las empresas destinadas al comer@yorista comprendidas en la Categoria B

estaran ubicados dentro del Mercado Modelo exdunsante

4.2.2 Dimensiones, Disefio y Disposicion

» Las dimensiones se deben adecuar al volumen degiood comercializar con el suficiente espacio
como para que el personal se movilice comodamente.



El disefio y disposicion seran tales que facili|mndperaciones de higiene.

En los casos de contar con casilla la misma sed ym0 exclusivo de tareas administrativas, no
admitiéendose como depdsito de insumos ni materiddegnvasado, tanto dentro como sobre el
techo de la misma.

La existencia de envases vacios en los puestggstara a las siguientes disposiciones:
a Cumplira con alturas que no excedera el limiteedgisdad (dos metros maximo)
b No debera encontrarse acumulacion de envases Vaefasdel area del puesto
¢ Los envases seran ubicados ordenadamente en wiocedpfinido respetando las normas de
higiene
d No deben permanecer mas de una semana depositadas del local.

4.2.3 Instalaciones, Construcciones, Ventilaciénlkiminacién

>
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Las instalaciones seran aquellas que proporcioB&MM segun su estado de circunstancia.

En caso de realizarse mejoras a las mismas, éstayédh contar con la aprobacién del area
competente.

4.2.4 Instalaciones para la Higiene del Personal

>

5.

6.

Podra funcionar con los servicios higiénicos queprciona el propio Mercado Modelo.

USO Y MANEJO DEL AGUA

MANTENIMIENTO, HIGIENE Y DESINFECCION DE LAS | NSTALACIONES

Cada operador debe contar con un Plan de Limpiaeadgscriba los procedimientos que se llevan a
cabo, su control, responsables y registros correspotes.
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8.

Se debe mantener el orden y realizar una adecimagieta y desinfeccion periddica del lugar.

El mantenimiento higiénico del local, la limpiezalgsinfeccion, la frecuencia y sus responsables
deben estar claramente definidos en el Plan deehgy Desinfeccion de cada empresa, asi como
documentados en los registros correspondientes.

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

MANEJO DE RESIDUOS

Cada empresa debe contar con un niumero de reeipienh tapas para residuos, de acuerdo al
volumen de trabajo.

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

Los recipientes deben ser impermeables y debdawsatos y desinfectados con una frecuencia tal
que minimice la contaminaciéon potencial.

Los residuos producidos durante la jornada debensaeados del puesto convenientemente
embolsados, segun lo dispuesto por el Plan de erapile la CAMM.

MANEJO DE PLAGAS



» El Plan de Manejo de Plagas (monitoreo y erradicggyara las empresas de esta categoria que se
encuentran dentro del Mercado Modelo es de respiidisal de la CAMM con la correspondiente
coordinacion.

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

» Toda mercaderia y estiba de envases vacios defvecentenientemente separada del piso a una
distancia minima de 10 cm para poder cumplir conplah de erradicacion de plagas y
mantenimiento de higiene.

» En caso de encontrar alguna plaga, deben comuninadiatamente al personal de la CAMM.

9. RECEPCION, ACONDICIONAMIENTO, ALMACENAMIENTO Y DESPACHO

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

9.1 Recepcion

La mercaderia debe llegar en vehiculos debidameabditados por la Intendencia Municipal de
Montevideo, manteniendo las condiciones de higikhenismo.

Se debe verificar la calidad y estado general datiyrto, no permitiéndose el ingreso de lotes con
estados avanzados de deterioro o presencia desplaga

9.2 Acondicionamiento

Deber& disponerse obligatoriamente en forma ordesattre tarimas los productos en sus diversos
envases mayoristas (bolsas, mallas, cajones y)cajas

En los casos de aquellos productos que por su idadatle comercializacion no es frecuente la
utilizacion 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 Empaque

En caso de usar envases retornables, éstos ddberresondiciones de higiene adecuadas para su
reutilizacion.

» Los cajones, bolsas o cajas con frutas y hortahipadeben estar en contacto directo con el piso.
Manteniéndose siempre a una distancia no menorcaritmetros.

10. REQUISITOS DEL PERSONAL

» Todo el personal debera poseer Carné de Saludtgigepedido por la autoridad correspondiente,
preferentemente el otorgado por el Servicio Médilumicipal de la IMM ya que incluye un curso
de manipulador de alimentos.

» La persona que presente sintomas de enfermedadhogleeimpidan haber concurrido a trabajar,
tos, lesiones notorias en la piel, alergias, heridamtre otras, debe avisar a su superior, y sera
asignado a una tarea que no implique estar enatondrecto con el alimento; simultaneamente
debera ser adecuadamente tratada. Retornandotarsas habituales una vez constatado su buen
estado de salud.

» Debe estar perfectamente capacitado en cada ulzs digreas que realiza, e informado sobre los
requisitos de higiene de la empresa.

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

» No se debe fumar, comer, beber, salivar o maséeesten 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.

Deben usar delantal, camiseta con manga y calzadpiado.

Deben tener sus ufias cortas.
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Se deben lavar minuciosamente las manos despuiésablbafio, antes de comenzar el trabajo o
luego de manipular materiales contaminados (basuaiteriales de limpieza, etc), asi como luego
de ingerir alimentos.

> Las heridas en las manos deben cubrirse correctaroen bandas adhesivas de colores.
11- DOCUMENTACION

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

» Plan de Higiene y Desinfeccién
» Lista del personal y constancia del Carné de Sagehte.
» Y toda aquella documentacion que la CAMM deternmieeesaria.



