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RESOLUCION N° 194/2008

DIRECCION NACIONAL DE RECURSOS ACUATICOS
Montevideo, 4 de abril de 2008.

VISTO: las crecientes exigencias en todos los mercados importadores de
productos pesqueros. 2

RESULTANDO:

1) que la Resolucion de la Direccion Nacional de Recursos Acuaticos N°
111/2007 establecié la obligacion para todos los establecimientos exportadores de
contar con un sistema de autocontrol respaldado por un profesional veterinario

) que es necesario complementar los sistemas vigentes, fijando los
 requisitos minimos que deberan contener los Manuales sobre Procedimientos
Estandarizados de Higiene (SSOP) y sobre Buenas Practicas de Elaboracion
(GMP) en todos los establecimientos de procesamiento, buques y depdésitos
frigorificos exportadores habilitados por la Direccion Nacional de Recursos
Acuaticos,

CONSIDERANDO:

1) que el objetivo de los manuales sobre procedimientos estandarizados de
nigiene (SSOP) y sobre Buenas Practicas de Elaboracion (GMP) debe ser la
descripcion de procedimientos que permitan controlar las condiciones de higiene y
operativas dentro de un establecimiento de elaboraciéon de alimentos, permitiendo
la produccién de alimentos seguros;

Il) que los Procedimientos Estandarizados de Higiene (SSOP) y las buenas
Practicas de Elaboracién (GMP) son un requisito previo indispensable para
desarrollar programas de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos
(HACCP), de cada establecimiento, buque o depésito frigorifico;

ATENTO: a lo dispuesto por la Ley N° 13.833, de 29 de diciembre de 1969; al
Decreto-Ley N° 14.484, de 18 diciembre de 1975; Decreto 149/997, de 7 de mayo
de 1997 y Decreto N° 213/997, de 18 de junio de 1997;

El DIRECTOR NACIONAL DE RECURSOS ACUATICOS
RESUELVE:

Articulo 1°.- Todos los establecimientos ‘,de procesamiento, buques y depoésitos
frigorifico con habilitacion sanitaria de la Direccion Nacional de Recursos
Acuaticos, deberan contar con un Manual sobre Procedimientos Estandarizados
de Higiene (SSOP) y un Manual de Buenas Practicas de Elaboracion (GMP),
aplicable a cada establecimiento, buque o depésito frigorifico en particular

Articulo 2°.- El Manual sobre Procedimientos Estandarizados de Higiene (SSOP)
incluira, como minimo, los siguientes temas:

a) Higiene preoperacional de las instalaciones, equipamiento y utensilios
poniendo especial enfasis en las superficies en contacto con el producto.

b) Higiene operacional de las instalaciones, equipamiento y utensilios
poniendo especial énfasis en las superficies en contacto con el producto.

c) Higiene de los empleados, habitos higiénicos, vestimenta y control de
enfermedades.

d) Monitoreo de la aplicacion de los procedimientos del programa.

e) Acciones correctivas y preventivas a ser utilizadas cuando los
procedimientos han sido incapaces de prevenir la contaminacion del
producto. Dichas acciones deben incluir procedimientos que garanticen la
disposicién adecuada del producto o productos que puedan haber sido
contaminados, que restablezcan las condiciones de higiene y que
prevengan la recurrencia de la contaminacion directa del producto o
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f)

a)

Revisiones y/o reevaluaciones rutinarias del programa a fin de garantizar su
eficacia y actualizacion con respecto a cambios en las instalaciones,
equipos o utensilios, operaciones o el personal.

Mantenimiento de registros diarios para documentar las actividades de
monitoreo, acciones correctivas y preventivas

Articulo 3°.- El Manual de Buenas Practicas de Elaboracion (GMP) incluirda como
minimo, los siguientes temas:

a)

b)
c)

d)
e)

f)

g)
h)

Instalaciones interiores y exteriores, edificaciones, instalaciones para el
personal de la empresa y para la Inspeccion Veterinaria Oficial.

Programa de calidad de agua y hielo.

Recepcion y almacenamiento de materia prima, ingredientes, material de
empaque y productos quimicos.

Disefo, aprobacion, instalacion, funcionamiento y mantenimiento de
equipos.

Operaciones de procesamiento, de deposito y manejo de productos
almacenados en camaras.

Capacitacion del personal, respecto de las distintas operaciones, de los
controles de elaboracion de las practicas higiénicas, salud y habitos
personales.

Programa de control de plagas. (insectos y roedores).

Seguimiento de la produccion y sistemas de “recall”.

Articulo 4°.- El no cumplimiento de lo establecido en la presente resolucién
resultara en el inicio de la gestion para la suspension de la empresa, de la lista de
establecimientos, buques o depésitos frigorificos habilitados, sin perjuicio de otros
procedimientos que se estimen pertinentes.

Articulo 5°.- Notifiquese a las Camaras del Sector Pesqueros (CIPU y CAPU), asi
como a las empresas que cuentan con habilitacion del Departamento de Industria
Pesquera, a cuyos efectos pase a la Secretaria de Direcciéon General. Cumplido,
previo conocimiento del Departamento de Industria Pesquera, archivese a todos
cuyos efectos pase a la Seccion Administracion Documental.




