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SGRICULTURA

J0ué es?
La reglamentacidon vigente establece la habilitacion higiénico-sanitaria obligatoria de los
establecimientos de recepcion, estandarizacion, tratamicnto y transformacion de leche y

productos lacteos. Con dicha habilitacion se obtiene un nimero de registro oficial, tinico
y nacional, con ¢l cual se realizardn lodos los tramiles necesarios correspondientes.

Marco legal y reglamentario

Decreto 315/1994, Reglamento Bromatoldgico Nacional, actualizado 2002.

Decreto 174/002 Obligaciones y responsabilidades de los operadores en todas las etapas de

produccién, transformacion y comercializacion de leche y productos lacteos.

Decreto 368/000 Aspectos del control de sanidad, higiene ¢ inocuidad de la leche y
productos licteos.

Reglamento 852/2004 Higiene de los productlos alimenticios.

Reglamento  Técnico MERCOSUR 96/80 sobre condiciones higiénico sanitarias y
buenas priclicas de [abricacion para establecimientos elaboradores/ industrializadores de
alimentos.

Cadigo Internacional Recomendado de Pricticas — Principios Generales de Higiene de los

Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003).
¢ De quién depende la Habilitacion?

La recaliza ¢l Departamento Control Sanitario de Lacteos (D.C.S.L.) de la Division
Sanidad Animal (D.S.A.) dependiente de la Direcciéon General de Servicios
Ganaderos (D.G.S.G.) dcl Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
(M.G.A.P.).

¢ Quiénes estin obligados?

Aquellos establecimientos de recepeion, estandarizacidn, (ratamiento y transformacion
de leche y productos licteos para mercado interno y/o exportacion.

cDénde y cudndo se realiza el tramite?

En ¢l Centro de Atencion Ministerial (CAM) del MGAP y a través de la pagina Web del
MGAP www.meap.cub.uy, sc obtiene el Formulario de solicitud de habilitacion o
renovacion de los establecimicntos claboradores de productos lacteos (RGINDOL).
El mismo deberd ser presentado en ¢l CAM del MGAP en horario de atencion al
piblico, completo y firmado.

Asimismo, la empresa deberd presentar junto con la solicitud, un Manual de¢ Buenas
Practicas de Manulactura que incluya como minimo los siguientes puntos:

1. Listado de remitentes de leche cruda incluyendo validez de la refrendacion ante
cl MGAP.
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Diseno, construccién y mantenimicnto  de las  Instalaciones. Emplazamiento.
Edificaciones exteriores e interiores. Servicios. Planos con flujo de insumos,
produclo, personal y residuos.

Equipos y utensilios. Descripeién, plan de mantenimiento y de calibracién.

Control de las operaciones.

Descripcion de los procesos de elaboracién.

Control de la materia prima, ingredientes, materiales de envasado, produclos
quimicos y suslancias toxicas (recepeién, almacenamicnto y utilizacion).

Control de producto. Criterios de aceptacion o rechazo. Tratamiento del producto no
conlorme. Control de microrganismos patdgenos en producto, superticics de contacto
con ¢l producto y ambicnte.

Procedimicentos de identificacion, trazabilidad y recupero (recall) de los productos.
Procedimientos de mancjo de residuos sélidos y liquidos.

Procedimientos generales y particulares de limpieza y desinfeccion. Procedimientos
especilicos.  Frecuencia. Productos utilizados. Monitorco. Verificacion. Personal
involucrado.

Higiene y salud del personal. Carné de salud. Aseo personal. Indumentaria de
trabajo. Practicas higiénicas. Visitas.

Programa de capacitacion del personal en Bucnas Pricticas.

Programa de  Calidad del  agua. Abastecimiento, Almacenamiento y
Distribucion.  Monitoreo  y verificacion de la potabilidad. Cloracién. Limites
lolerados. Medidas correclivas,

Programa de Control de plagas. Responsable de su ¢jecucion (Habilitacion,
capacilacion). Productos utilizados. Frecuencia de aplicacion. Frecuencia  de
monitoreo. Planos con trampas y cebos, Acciones correclivas.

Para el caso de la renovacion de la habilitacion se presentardn, si correspondiese, los
documentos detallados anteriormente en su version actualizada.

El DCSL, fijara una fecha para realizar la visita dc inspeccion correspondiente.

El DCSL, expedira el Certificado de Habilitacion o Renovacion del establecimiento.

Vigencia
La vigencia de la habilitacion o renovacion del establecimicnto la establece el DCSL

segin los resultados de la inspeccion y figura en ¢l certificado de habilitacién.

Formulario
RGINDO1 Solicitud de habilitacidon o renovacion de los establecimienios elaboradores

de productos lacteos.
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