ACUERDO No. 676.-
San Salvador, 1 de septiembre de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el IngeniéARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA , Director Ejecutivo ddCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia RecomeRB#d2TICAS DE HIGIENE PARA LOS ALIMENTOS PRECOCINADOS Y COCINADOS
UTILIZADOS EN LOS SERVICIOS DE COMIDA PARA COLECTIVIDADES NSR 67.00.274.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUABR@aelrdAcDOSCIENTOS SETENTA
Y CUATRO, de la Sesion celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO,
De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1°  APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomend®RACTICAS DE HIGIENE PARA LOS ALIMENTOS PRECOCINADOS Y COCINADOS UTILIZADOS
EN LOS SERVICIOS DE COMIDA PARA COLECTIVIDADES NSR 67.00.274.99.De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 39-1993
SALVADORERNA
CONACYT

PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS ALIMENTOS
PRECOCINADOS Y COCINADOS UTILIZADOS EN LOS
SERVICIOS DE COMIDAS PARA COLECTIVIDADES

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion del Cédigo CAC/RCP 39-1993

ICS 67.040 NSR 67.00.274:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje &@mG&®Rddriguez Pacas, #
51, San Salvador, El Salvador, Centro América. Tel: 226-2800, 225-6222;228x6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados

PREFACIO EXPLICATIVO

El presente Cdédigo se ajusta, en la medida de lo posible, a la forma y el contenido de los Principios Generales de dtighineedeos.

La necesidad de este Cédigo se basa en las siguientes consideraciones:

Los datos epidemiol6gicos demuestran que muchas de las epidemias de intoxicacién alimentaria son causadas por alinthreqmpadpatmentacion de
colectividades.

Las operaciones de los servicios de comidas en gran escala son especialmente peligrosas debido a la forma en quelielsaliaiereosnarse y manipularse.

Las epidemias pueden afectar a gran nimero de personas.

Con frecuencia, las personas alimentadas por los servicios de comidas para colectividades son especialmente vulnerablgsorcejamglo, los nifios,
ancianos y enfermos hospitalizados, especialmente aquellos con deficiencias inmunolégicas.

Se ha aplicado al Cédigo el Sistema de Andlisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control (HACCP), que consiste en:

Una evaluacion de los peligros asociados con el cultivo, la recoleccién, la elaboracién o manufactura, el mercado,da prepsitazicion de una determinada
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materia prima o producto alimenticio.

La determinacién de los puntos criticos de control (PCC) necesarios para controlar cualquier riesgo identificado.
El establecimiento de procedimientos para vigilar los puntos criticos de control.

Estos ultimos han sido identificados en el Cédigo, y los parrafos pertinentes van acompafiados de notas explicativas@ptas lde §ue se describe el
riesgo y se indica el tipo y la frecuencia de los controles que se han de aplicar (véase OMS/ICMSF 1982, informe ddedagdMBSACMSF sobre el sistema
de andlisis de riesgos y de los puntos criticos de control en higiene de los alimentos, Organizacién Mundial de la S&i3d, \@teBra, y también en el
manual del ICMSF, sobre los principios y aplicacion del HACCP).

Para aplicar el Cédigo de manera satisfactoria es preciso disponer de inspectores y personal convenientemente capacaadésgsttectura sanitaria
adecuada.

1. AMBITO DE APLICACION

El presente cédigo trata de los requisitos de higiene para la coccién de alimentos crudos y la manipulacién de alimeowy poeguinados destinados
a la alimentacién de grandes grupos de personas, como nifios en las escuelas, personas de edad avanzada ya sea efahogarestivas de servicios
de comidas ambulantes, pacientes de hospicios para ancianos y hospitales, prisioneros, escuelas e instituciones sinuitdegmriastale personas son
abastecidas como grupos con las mismas clases de alimentos. En este tipo social de servicios de comidas para colemivgladierelispone de una
eleccion limitada de alimentos para comer. Este cédigo no esta destinado a la produccion industrial de comidas completds, geevir de guia para los
interesados sobre puntos especificos. Por razones de simplicidad, no se incluyen los alimentos que se sirven crudomiadosscdtikuno significa
necesariamente que esos alimentos no representen un peligro para la salud.

Los alimentos incluidos en el presente Cédigo se definen en los parrafos 2.6 a) y 2.6 b) de la Seccién Il. La informaiciarendoseparrafos que se indican
a continuacion se refiere sélo a los alimentos precocinados tal como se definen en el parrafo 2.6 b): parrs. 4.3.131.2.3419.247.6, 7.8, 7.9.4 y 7.9.5.

2. DEFINICIONES

Para los fines del presente Codigo, se entendera por:

Servicios de comidasPreparacion, almacenamiento y cuando proceda, distribucion de alimentos para el consumo por el consumidor en el lugaitte prepa
o0 en una filial.

Establecimiento de comidas para colectividade€ocina donde se preparan o calientan alimentos para uso de servicios de comidas para colectividades.

Alimento enfriado: Producto destinado a ser mantenido a temperaturas que no exced@eneudalquier parte del producto y almacenado durante cinco dias
€Omo maximo.

Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otras materias objetables.

Contaminacion: Presencia de cualquier materia objetable en el producto.
Alimentos cocinados:Alimentos cocinados y mantenidos calientes o recalentados o recalentados para servirlos al consumidor.

Alimentos precocinados:Alimentos cocinados, enfriados rapidamente y mantenidos refrigerados o congelados.

Desinfeccion:Reduccién, sin menoscabo de la calidad del alimento, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamentessatédfadtoero
de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la contaminacién nociva del alimento.

Establecimiento: Edificios o zonas donde se manipule el alimento después de la recoleccion, y lugares circundantes que dependen de fkesaisma emp

Manipulacién de los alimentos:Todas las operaciones de preparacion, elaboracién, cocinado, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y servicio
de los alimentos.

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipula o entra en contacto con los alimentos o con cualquier equipo o utensilio empleado para manipular
alimentos.

Higiene de los alimentosTodas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento en todas las fases, desde siuceitivo, pro
o manufactura hasta cuando se sirve a las personas.
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4a.

4.1

4.2

4.3

Alimento congelado: Producto mantenido a una temperatura igual o inferior & éi8 cualquier parte del producto.

Lote: Cantidad determinada de alimentos cocinados o precocinados producida en condiciones esencialmente iguales y al mismo tiempo.

Servicios de comidas para colectividade®reparacion, almacenamiento y/o distribucién y servicio de comidas a gran nimero de personas.

Material de envasado:Todo tipo de recipientes, como latas, botellas, cajas de cartén, otras cajas, fundas y sacos, o material para envdilerantupepel
laminado, pelicula, metal, papel, papel encerado y tela.

Plagas: Insectos, pajaros, roedores y cualesquiera otros animales capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos.

Preparacion de raciones de comidasComposicién o colocacion de alimentos para una persona en un envase apropiado donde se mantendra hasta su entrega
al consumidor.

Divisién en porciones:Division de los alimentos antes o después de cocinarlos en porciones simples o multiples.

Alimentos potencialmente peligrososAlimentos en los que se puede producir la proliferacién rapida y progresiva de microorganismos infecciosos o toxicégenos.

REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION - RECOLECCION

No se regulan en el presente Cédigo.

Para los requisitos relativos a las materias primas, véase la Seccién VII.

ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION:
PROYECTO E INSTALACIONES

Esta seccion regula las disposiciones relativas a las zonas donde se preparan, cocinan, enfrian, congelan y almacenas. los alime

EMPLAZAMIENTO

Los establecimientos deberan estar situados en zonas exentas de olores objetables, humo, polvo u otros contaminanteay adnexpiaeiones.

VIAS DE ACCESO Y ZONAS UTILIZADAS PARA EL TRAFICO RODADO

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentren dentro del recinto de éste o en sussindeddiefiotener una superficie
pavimentada dura apta para el trafico rodado. Debera disponerse de un desaglie adecuado, asi como de medios de limpieza.

EDIFICIOS E INSTALACIONES

Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion sélida y habran de mantenerse en buen estado. Todos los coastriadegydeleberan ser tales
gue no transmitan ninguna sustancia indeseable a los alimentos.

Debera disponerse de espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las operaciones.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de forma que permitan una limpieza facil y adecuada y faciliten laeetidtadada higiene del alimento.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que se impida que entren y aniden animales y que entreeantbieittalgs, como humo,
polvo, etc.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permitan separar, por particion y circunscripcion poeblisacesliilas operaciones
susceptibles de causar contaminacién cruzada.

La contaminacion cruzada es un factor importante que contribuye a las epidemias de enfermedades transmitidas por |dSs#adisnemtmtaminan a veces
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4.3.1

con organismos nocivos después de su preparacion debido a la manipulacién por las personas, pero es mas frecuentalgymelorsacto directo o

indirecto con alimentos crudos. Las operaciones como la limpieza y lavado de hortalizas, la limpieza del equipo, uEmnyiledidrtos y el desenvasado,
almacenamiento o refrigeracion de materias primas deberan realizarse en salas o lugares separados disefiados espeitisfmitidaales. Los administradores
y los inspectores de alimentos deberan controlar periédicamente que se aplica correctamente el principio de la sepaesteidriévida Nota de PCC en 4.4.1).

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que faciliten las operaciones en condiciones higiénicasgper negulen la fluidez del
proceso de elaboracién desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la obtencién del producto terminaslopgierambiente sea apropiada
para el proceso de elaboracion y para el producto.

En las zonas de manipulacion de alimentos:

Los suelos, cuando proceda, se construirdn de materiales impermeables, inabsorbentes, lavables y antideslizantesf&tilegrig¢ainypiar y desinfectar.
Segun el caso, se les dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los desagues.

Las paredes, cuando proceda, se construirdn de materiales impermeables, inabsorbentes y lavables, y seran de colamaaatiutdsspaopiada para las
operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar.

Cuando corresponda, los angulos entre las paredes, entre las paredes y los suelos, y entre las paredes y los techabalemadossg herméticos para
facilitar la limpieza.

Los techos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de suciedad y se rediecarderisation y la formacion
de mohos y conchas y deberan ser faciles de limpiar.

Las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la acumulacién de suciedad, y las que seestaapdeimes de rejillas a prueba
de insectos. Estas deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacion. Las repisas internas dedalmsédrgndeberan estar en
pendiente para que no se usen como estantes.

Las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan ser de cierre automatico y ajustado.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas, deberan estartsiidadaeycansra que no sean causa
de contaminacion de los alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccion y limpieza.

En la zona de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios elevados deberan instalarse de maitera goetseneacion directa o
indirecta del alimento y de la materia prima por condensacion y goteo, y no se entorpezcan las operaciones de limpiezialdbebecaando asi proceda, y
proyectarse y acabarse de manera que se evite la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion yléarfainuscyoconchas. Deberan
ser de facil limpieza.

Los alojamientos, los lavabos y los establos deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacion de &inteatoagceso directo a éstas.

Cuando proceda, los establecimientos deberan estar dotados de medios para controlar el acceso a los mismos.

Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la maderssatereyoiaqerteza de que su
empleo no constituird una fuente de contaminacion.

Abastecimiento de agua

Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua a presién y temperatura adecuadas que sea conforme a lparéDimecaiidesl del agua
potable”, de la OMS, asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, en caso necesario, y distribuciécidnoadpmtada contra la
contaminacion.

Las muestras se tomaran a intervalos regulares, pero la frecuencia dependera del origen y del empleo del agua; pot@jeaspglebisin ser mas frecuentes
cuando el agua proviene de fuentes privadas que cuando se trata de un abastecimiento publico. Puede utilizarse clorfectante ddscuado. Si se ha
empleado la cloracion, debera controlarse diariamente la presencia de cloro mediante andlisis quimicos. El muestretudebedegiesferencia en el punto
de utilizacion, pero ocasionalmente puede ser Util tomar muestras en el punto de entrada del agua al establecimiento.

Debera disponerse de un sistema que asegure el abastecimiento adecuado de agua potable caliente.

El hielo debera fabricarse con agua potable y habra de elaborarse manipularse y almacenarse de modo que esté protegatdarinteion.

El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que entran en contacto con alimentos no debera contesastaingja que pueda ser
peligrosa para la salud o contaminar el alimento.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.274:99

El agua no potable utilizada para la produccién de vapor, la refrigeracion, la extincién de incendios y otros finesrsimelagsnados con los alimentos, debera
transportarse por tuberias completamente separadas, de preferencia identificables por el color, y sin que haya ningunansveesafmi sifonado de retorno con las
tuberias que conducen al agua potable.

4.3.2  Evacuacion de efluentes y desechos

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y desechos, el cual debera tndnteoensetren buen orden y estado.
Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan construirse de manera que sarairigciacolel abastecimiento de agua potable.
Todas las tuberias de evacuacion de aguas residuales deberan estar debidamente sifonadas y desembocar en desagues.

4.3.3 Refrigeracién

Los establecimientos deberan disponer de camaras de refrigeracion y/o congelacion suficientemente grandes para carskxsvaraergs primas a temperatura
adecuada, de conformidad con los requisitos estipulados en los parrafos 7.1.4. y 7.1.5.

La contaminacion cruzada de patégenos de productos no elaborados que pasan a los alimentos preparados ocurre conefreefuigigzden Por tanto, los
alimentos no elaborados, especialmente la carne, pollo, productos liquidos de huevo, pescado y marisco, han de sefaanerse estrios alimentos preparados,
preferiblemente mediante el uso de refrigeradoras diferentes.

Los establecimientos deberan disponer de caAmaras o equipo (tineles de congelacion) de refrigeracion y/o congelacidrapeeatel wofla congelacion, de
conformidad con los requisitos estipulados en los parrafos 7.1.4 y 7.1.5.

Es conveniente disponer de un sistema de enfriamiento rapido especialmente disefiado. Para el enfriamiento o la condedad®gnapies cantidades de
alimentos se requiere un equipo apropiado, capaz de extraer rapidamente el calor de la cantidad maxima de alimentdsafpe seanoduzca.

Los establecimientos deberan disponer asimismo de camaras o equipo de refrigeracion y/o congelacion para el almacemanoeaiocendelacion de los
alimentos preparados de capacidad suficiente para contener el volumen correspondiente a la actividad diaria maximandieintstabdiecconformidad con los requisitos
estipulados en las secciones 7.7 y 7.8.

Todos los espacios refrigerados deberan estar dotados de dispositivos para la medicion de la temperatura. Se recordeedédpesitivos para el registro de
la temperatura, cuando proceda. Estos mecanismos deberan ser claramente visibles y estar colocados de forma quearetayapremision posible la temperatura maxima
del espacio refrigerado. Si fuera posible las camaras para el almacenamiento en frio o en congelacién de alimentosrdidiaedtas etalispositivos de alarma para la
temperatura.

Debera comprobarse a intervalos regulares la precision de los dispositivos de registro de la temperatura comparandeioséeoetungatron de exactitud
conocida. Las pruebas deberan realizarse antes de la instalacion y después por lo menos una vez al afio 0 mas freceenresatmspara asegurarse de su precision.
Debera mantenerse un registro datado de tales pruebas.

4.3.5 \kstuarios y cuartos de aseo

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo suficientes, adecuados y convenienteménte giardaosle aseo deberan
proyectarse de manera que se garantice la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan estafdsignvahititazios y dotados de una calefaccion
apropiada y no habran de dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los retretes, y situatlesdpiéabhempleado tenga que pasar junto
aellos al volver a la zona de elaboracion, debera haber lavabos con agua fria y caliente o con agua tibia, provispesaldocopreniente para lavarse las manos y medios
higiénicos convenientes para secarse las manos. Cuando se disponga de agua fria y caliente, los lavabos deberan teperrgiiéssreazclarlas. Si se usan toallas de
papel, debera haber junto a cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos de distribucién y receptaculos. Convierifosjue lesjgieran accionamiento manual.
Deberan ponerse rétulos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos después de usar los servicios.

4.3.6 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracion

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos siempre guesasidteraie las operaciones.
Cuando proceda, debera disponerse también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Se debera disponercdéeagaafda ggua tibia y de un preparado
conveniente para la limpieza de las manos. Cuando se disponga de agua fria y caliente, los lavabos deberan tener grifas quezglarlas. Debera haber un medio
higiénico apropiado para el secado de las manos. Si se usan toallas de papel debera haber junto a cada lavabo un méendeodssiiicsitivos de distribucion y
receptaculos. Son preferibles los grifos que no requieren un accionamiento manual. Las instalaciones deberan estartpberistasieleidamente sifonadas que lleven
las aguas residuales a los desagues.
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4.3.6 Instalaciones de desinfeccion

Cuando proceda, debera haber instalaciones adecuadas y suficientes para la limpieza y desinfeccion de los Utiles glejoifitsds instalaciones se construiran
con materiales resistentes a la corrosion. y que puedan limpiarse facilmente, y estaran provistas de medios convenimitéstigaragsia fria y caliente en cantidades
suficientes.

4.3.7 Alumbrado

Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial suficiente. Cuando proceda, el alumbrado noaldbsréoiitess, y la intensidad no debera
ser menor de:

- 540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion y preparacion de alimentos.
- 220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo.

- 110 lux (10 bujias pie) en otras zonas.

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera de las fases de produc@bdeléperifiosuo y estar protegidas
para evitar la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.

4.3.8  Ventilacién

Deberéa proveerse una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, la condensacion del vapor y pdiwtinapataiee contaminado. La
direccion de la corriente de aire dentro de la fabrica no debera ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Debendrasioer\abilacion provistas de una pantalla
o de otra proteccion de material anticorrosivo. Las pantallas deben poderse desmontar facilmente para su limpieza.

Debera instalarse sobre los aparatos para cocinar un mecanismo que elimine eficazmente los vapores y vahos de la coccion.

En las salas donde se manipulan alimentos después de enfriamiento la temperatura no debera ser 8iheSiaraarifargo, si no se puede mantener una temperatura
de 15C, los alimentos que se manipulen o preparen deberan estar expuestos durante el tiempo mas breve posible, en condiG@meésideale menos, a la temperatura
ambiente (véase 7.6).

4.3.9 Instalaciones para el aimacenamiento de desechos y materias no comestibles

Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no comestibles antes de su estahbitmideto. Estas instalaciones
deberan proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos o materias no comestibles y se eadi®radslrztmeamto, del agua potable, del equipo
y de los edificios o vias de acceso en los locales.

4.4 EQUIPO Y UTENSILIOS

4.41 Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacién de alimentos y que puedan entrar en contacteentssldeladiran ser de un material
que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente y resistente a la corrosion y capaz deideparparaepmies de limpieza y desinfeccion. Las
superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Entre los materiales apropiados figuran el aceraimadeablsintética y lo sucedaneos del caucho.
Deberéan evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a memlasaguiega tgue su empleo no sera una fuente
de contaminacion. Se debera evitar el uso de metales diferentes que puedan producir corrosién por contacto.

Nota de PCC: El equipo y utensilios constituyen una fuente de posible contaminacién cruzada. Ademas de la limpiezabittiabrés lesencial desinfectar
minuciosamente todo el equipo y utensilios utilizados para los alimentos crudos, antes de ser empleados para los alméosog paziocinados. Si es de algin modo
posible, deberian utilizarse utensilios separados para productos crudos y productos cocinados. Si no es posible, éspiedesayialésinfectarlos completamente.

4.4.2  Proyecto, construccion e instalacién en condiciones higiénicas

Todo el equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que se eviten los riesgos contra la fgéenenagdécil y completa limpieza
y desinfeccion y, cuando sea factible deberan ser visibles para facilitar la inspeccion. El equipo fijo debera insthtasgodgue permita un acceso facil y una limpieza
a fondo.
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Sélo un equipo disefiado correctamente da resultados satisfactorios para preparar grandes cantidades de alimentos.dredslicw@ettividades no se puede
realizar de manera segura aumentando simplemente el tamafio o la cantidad del tipo de equipo utilizado tradicionalmetieangasda preparacion de platos
individuales. La capacidad del equipo utilizado debera ser suficiente como para permitir la produccién higiénica de alimentos.

Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan ser herméticos y estar construidos de metal o cualqris@rimpermatable, ser de facil
limpieza o eliminacién y poder ser tapados de forma segura.

4.4.3 Identificacion del equipo

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o desechos deberan marcarse, indicando su utilizelogdanyenpbbarse para productos
comestibles.

4.4.4  Almacenamiento del equipo y los utensilios

El equipo portétil, como cucharas, batidoras, cazuelas y sartenes, etc. debera protegerse contra la contaminacion.

4.b. SALAS DE SERVICIO DE COMIDAS: PROYECTO E INSTALACIONES

Esta seccion regula las disposiciones relativas a la zona donde se sirven los alimentos, que puede incluir el recalegitaimecmgmiento.

En principio, los requisitos mencionados en la Seccién IV-A. se aplican también a las salas de servicio.

En los casos en que los alimentos servidos son los que se definen en el parrafo 2.6 a), no se aplican los parraf&G W3 L34.9.2.

5. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

51 CONSERVACION

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento, incluidos los desagiies, debesmendnten@stado y en forma ordenada.
En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor y agua sobrante.

5.2 LIMPIEZA'Y DESINFECCION-LAVADO

La limpieza y la desinfeccion deberan ajustarse a los requisitos del presente Cédigo.

Para mas informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccion, véase el Apéndice | de los Principios Generalesidddsigiémentos (CAC/RCP 1-
1969, REV. 2 (1985), Volumen 1 del Codex Alimentarius, 22; edicién)

Para impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan limpiarse con la frecuencia nedefeiargels®empre que las circunstancias
asi lo exijan.

El equipo, los utensilios, etc. que estan en contacto con alimentos, particularmente los alimentos crudos (pescadtazasse ltontaminan con microorganismos.
Ello puede perjudicar a los productos manipulados posteriormente. Por ello es preciso limpiarlos e incluso desmonteslos &réteentes durante el dia, por lo menos
después de cada interrupcién y cuando se cambie de un producto alimenticio a otro. La finalidad del desmontaje, ladidgsigdagcion al término de cada dia de trabajo
es impedir la acumulacién de una microflora posiblemente patdgena. La vigilancia debera efectuarse mediante inspecéaases period

Deberan tomarse precauciones suficientes cuando las salas, el equipo y los utensilios se limpien o desinfecten paraimajpedintpusea contaminado con agua
y detersivos o con desinfectantes. Las soluciones utilizadas para la limpieza deberan almacenarse en envases no abidanmarites sifialados. Los detersivos y
desinfectantes deberan ser apropiados para el fin perseguido y estar aprobados por el organismo oficial competents. d®ssescagentes que queden en una superficie
susceptible de entrar en contacto con los alimentos deberan eliminarse mediante un aclarado minucioso con agua petajple lazsado el equipo vuelvan a utilizarse
para la manipulacién de alimentos.
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Las mangueras de presion elevada producen aerosoéles y por consiguientes no deberian ser utilizadas durante la produseidtili€eranthngueras de elevada
presion debera cuidarse de no contaminar las superficies que entran en contacto con los alimentos con organismos prdusrsieeles, dbs drenajes, etc. La presencia
de humedad puede favorecer la proliferacion de Listeria monocytogenes y otros microorganismos patégenos y por consiguilpote @& suelos deberan mantenerse
lo mas secos posible.

Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente, deberan limpiarse mirnscissowimedidos los desagues,
las estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacion de alimentos.

La manutencioén, los instrumentos y sustancias utilizadas para la limpieza, tales como escobas, fregonas, aspiradsastadetieiseran mantenerse y almacenarse
de forma que no contaminen los alimentos, los utensilios, el equipo o la ropa.

Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales y que comuniquen con éstos deberan margtenerse limp

5.3 PROGRAMA DE CONTROL DE LA HIGIENE

Debera establecerse un calendario de limpieza y desinfeccién permanente para cada establecimiento, con objeto deciEglaszgoad se limpien adecuadamente
y que las zonas, el equipo y el material mas criticos sean objeto de atencién especial. Se debera designar a unae@feparsEEmante empleada por la organizacion de
manera permanente y cuyas funciones sean ajenas a la produccién, a la que incumbiré la responsabilidad de la limplezeniiehtestgbta persona debera tener pleno
conocimiento de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que entrafia. Todo el personal de limpieza debeeniesttemsente capacitado en las técnicas de
limpieza.

5.4 ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE DESECHOS

En las cocinas y salas donde se preparen alimentos, los productos secundarios y residuos se recogeran en bolsas hesmétmas @e vecipientes de uso
repetido debidamente etiquetados. Estos deberan ser sellados o cerrados con tapa y se retiraran de la zona de trabzyomegtéonlienos o después de cada periodo
de trabajo y se colocaran (bolsas de uso Unico) o vaciaran (recipientes de uso repetido) en cubos de basura cubiertes ipt@ducican en la cocina. Los recipientes
de uso repetido se limpiaran y desinfectaran cada vez que vuelvan a la cocina.

Los cubos de basura se conservaran en una superficie cerrada reservada al efecto y separada de los almacenes de alroeatesddéchna temperatura lo mas
baja posible, estara bien ventilada, protegida de insectos y roedores y debera ser facil de limpiar, lavar y desinfdmardedsasura se limpiaran y desinfectaran cada
vez que se vacien.

Los cartones y envoltorios, tan pronto como queden vacios, se eliminaran en las mismas condiciones que los materialesEedepecde compresion de
desechos debera estar separado de todas las zonas de manipulacién de alimentos.

Si se utiliza un sistema de eliminacion de desechos por canal, es imprescindible que se coloquen los despojos, residlicisy etefpésas cerradas de uso
Unico. Habr& que limpiar y desinfectar diariamente la entrada de este canal.

5.5 PROHIBICION DE ANIMALES DOMESTICOS

Deberéa impedirse la entrada en los establecimientos a todos los animales no controlados o que pueden constituir urarissigd.para

5.6 LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los establecimientos y las zonas circundairtsgedelmrarse periédicamente
para cerciorarse de que no existe infestacion.

Los insectos y roedores son conocidos portadores de bacterias patégenas desde las zonas de contaminacion a los aladestpssppepficies en contacto
con los alimentos. Por tanto, debera evitarse su presencia en las zonas de preparacién de alimentos.

En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de erradicacion. Las medidas dmjuehdajuel doatamiento con
agentes quimicos, fisicos o biolégicos sélo deberan aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozcasiedgoslglmsel uso de esos agentes puede entrafiar
para la salud, incluidos aquellos riesgos que puedan surgir de los residuos retenidos en el producto. Tales medidadsieapi@#side conformidad con las recomendaciones
del organismo oficial competente. Deberan mantenerse registros apropiados de utilizacion de plaguicidas.
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Sélo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de precaucion. Antes de aplisaepiietpeicidener cuidado de proteger
todos los alimentos, equipo u utensilios contra la contaminacién. Después de aplicar los plaguicidas deberan limpiam@enteiel@uipo y los utensilios contaminados
a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

Deberan mantenerse registros de utilizacién de plaguicidas, que deberan ser inspeccionados periédicamente por el papsalder res

5.7 ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS PELIGROSAS

Los plaguicidas u otras sustancias no alimentarias que puedan representar un riesgo para la salud deberan etiquetassg@denuadestulo en que se informe
sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deberan almacenarse en salas o armarios cerrados con llave exclusivanosraetaleftipadabran de ser utilizados o
manipulados so6lo por personal autorizado y debidamente adiestrado. Se pondra el mayor cuidado en evitar la contamireizitentiEsiddo deberan utilizarse envases
de alimentos o envases empleados para manipular alimentos para medir, diluir, utilizar o almacenar plaguicidas u ofras sustanci

Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no debera utilizarse ni almacenarse en la zona de marlimeati@mitegaina sustancia que pueda
contaminar los alimentos.

5.8 ROPAY EFECTOS PERSONALES

No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacién de alimentos.

6. HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 ENSENANZA DE HIGIENE

La direccion del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen alimentos recilt@idorediesuada y continua en
materia de manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precaucionesreeg#ariés gontaminacion de los alimentos.
Tal instruccion debera comprender las partes pertinentes del presente Cédigo.

6.2 RECONOCIMIENTO MEDICO

Las personas gque entran en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo deberan haber pasado un reconocimigesodeéedigmarles tal empleo, si
el organismo competente, fundandose en el asesoramiento médico recibido, lo considera necesario, sea por consideraicildgsaspisEapor la naturaleza del alimento
preparado en un determinado establecimiento, sea por el historial médico de la persona que haya de manipular alimeotimiBhtecnédico debera efectuarse en otras
ocasiones en que esté indicado por razones clinicas o epidemioldgicas.

6.3 ENFERMEDADES CONTAGIOSAS

La direcciéon tomara las medidas necesarias para que ninguna persona de la que se sepa, o sospeche, que padece o @emecteddususceptible de
transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cuténeas, llagas o diarreas, puajia niagéjarconcepto en ninguna zona de
manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o indirectamerts|osralim@oorganismos patégenos. Toda
persona que se encuentre en esas condiciones debera comunicar inmediatamente a la direccion su estado fisico.

Si se impide a un empleado trabajar en una zona de manipulacién de alimentos porque padece de una enfermedad cortagiolerahteabajo debera recibir
un certificado de habilitacién de un médico con competencia profesional.

6.4 HERIDAS

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando alimentos ni tocando superficies que entcecoeratioméatos mientras la herida
no haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color bien visibleelFeesdiipaherse de un adecuado botiquin
de urgencia.

6.5 LAVADO DE LAS MANOS

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deberd, mientras esté de servicio, lavarse las marfoecdentegeninuciosa con un
preparado conveniente para esta limpieza, y con agua potable corriente y caliente. Deberan lavarse siempre las manictaaelesabajo, inmediatamente después de
haber hecho uso de los retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario.

Deberan lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualquier material que puederineetizacitis @alimentos o equipo
contaminantes. Se colocaran avisos que indiquen la obligacién de lavarse las manos. Debera haber una inspeccion adeenéidarpereugnplimiento de este requisito.
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6.6

6.7

6.8

6.9

6.10

7.1

7.2

LIMPIEZA PERSONAL

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deberd mantener una esmerada limpieza personaliengemtia®egtén todo momento
durante el trabajo debera llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos articulos deberé&s) semkablgue sean desechables, y
mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefia la persona.

No deberan lavarse y/o secarse en las zonas de manipulacién o preparacioén de alimentos delantales y articulos analdgepéigdoseen que se manipulan
los alimentos a mano, debera quitarse de las manos todo objeto de adorno que no pueda ser desinfectado de maneraedecahda. dglyera usar objetos de
adorno inseguros cuando manipule alimentos.

CONDUCTA PERSONAL

En las zonas en donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a la contaminaciomtds, losramemer, fumar, mascar (por
ejemplo, goma, palillos, nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas, tales como escupir.

GUANTES

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, estos se mantendrén en perfectas condiciones de limpieza e hilfieneariéssm eximira al operario de
lo obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.

Los guantes podran se de utilidad para proteger al manipulador de alimentos del contacto con el producto y también panaangoiacion higiénica de los
alimentos. Se deberan descartar los guantes rotos o pinchados para evitar la filtracién de toda acumulacién de trangpieacidnaininara los alimentos con
cantidades elevadas de microorganismos. Los guantes de malla de cadena son especialmente dificiles de limpiar yetidinéestacahstruccion: es necesario
realizar una cuidadosa limpieza seguida por el calentamiento o la inmersién prolongada en desinfectante. Los guantasfabriciestcon materiales idéneos
para el contacto con los alimentos. Algunos guantes fabricados con fibras reelaboradas pueden no ser idéneos paramertigsilar ali

VISITANTES

Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las zonas donde se procede a ladeadsmsatids precauciones pueden
incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deberan observar las disposiciones recomendadas en las seccichgs6o/8deRpBesente Cadigo.

SUPERVISION

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de todos los requisitos estipulados en las seccidhéschugie @lebera asignarse
especificamente a personal supervisor competente.

ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

REQUISITOS APLICABLES A LAS MATERIAS PRIMAS

El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se sabe que contiene parasitos, microangstaisos toxicas, descompuestas
o0 extrafias que no puedan ser reducidos a niveles aceptables por los procedimientos normales de clasificacion y/o petgisveiimo

Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de cocinarlos y, en caso necesariofudgberénsefgas de laboratorio. Sélo
deberan utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenas condiciones para la preparacién de alimentos.

Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento deberan mantenerse en conditoriapgtrefadcion, protejan contra
la contaminacién y reduzcan al minimo los dafios. Debera asegurarse un suministro frecuente y periédico de materiaseuiinas®, iegtando el almacenamiento
de cantidades excesivas.

Las materias primas de origen animal deberéan almacenarse en frio a una temperatura entre 1y 4°C. Otras materias pignas iggiegerpcion como determinadas
hortalizas, deberan almacenarse a la temperatura mas baja que lo permita su calidad.

El criterio de “primero en entrar, primero en salir”, es un buen principio general. Pero el empleo exclusivo de la antigiiadzd pna indicacion imperfecta de
la calidad. También debe considerarse la historia de las materias primas, en términos de la calidad intrinseca, elahestgeratura, a efectos de que los diferentes
lotes sean utilizados en la secuencia correspondiente. Para las materias primas refrigeradas, cuanto méas fria seadaléeaiperetmamiento, sin llegar al
congelamiento, tanto mejor. Algunos patégenos humanos comunes pueden desarrollarse, aunque lentamente, a temperai@esnideenteaocolitica puede
desarrollarse muy lentamente a 0 °C, el Clostridium botulinum tipo E y los tipos no proteoliticos B y F a 3,30 °C y Listeyitogemes a 0°C.

Las materias primas congeladas que no se utilizan inmediatamente deberan conservarse o almacenarse a una tempertioa &uaBoGn

PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacién de los alimentos cocinados y precocinados por contacto diotoanintiterias que se encuentren
en una fase inicial del proceso. Los alimentos crudos deberan estar efectivamente separados de los cocinados y preaseitedbi(vd.4.1).

La carne cruda, el pollo, los huevos, el pescado, los mariscos y el arroz se contaminan frecuentemente con agentesupsitdiggosor los alimentos cuando
llegan a los establecimientos de preparacion y distribucion de alimentos. El pollo, por ejemplo, transporta con freclermiglla,3jue se puede difundir a las
superficies del equipo, las manos de los trabajadores y otros materiales. En los andlisis de riesgos debe tenerse sieni@neogibiielad de contaminacion

cruzada.

Las personas que manipulen materias primas o productos semi elaborados susceptibles de contaminar el producto fina¢mteademecdntacto con ningun
producto final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora que hayan llevado durante la manipulaciéon de maeriaogrintias semi elaborados con
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7.3

7.4

7.5

7.6

los que dicha ropa haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos semi elaboradosggidiapapamerse ropa protectora
limpia.
Deberan lavarse las manos minuciosamente entre una y otra manipulaciéon de productos en las diversas fases de elaboracion.

Los encargados de manipular los alimentos pueden constituir una fuente de contaminacion. Por ejemplo, los ingrediemtedacensada de patatas pueden
ser contaminados por las personas que manipulan los alimentos cuando los mezclan y preparan. El andlisis de riesgosirigbierabseesaciones de las
practicas de manipulacion de los alimentos y de lavado de las manos del personal de cocina.

Las materias primas potencialmente peligrosas deberan elaborarse en salas separadas o en zonas separadas por unadraseuildadas para preparar
alimentos listos para el consumo.

Todo el equipo que haya entrado con materias primas o con material contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidatesa@eeteutilizado para entrar
en contacto con alimentos cocinados o precocinados. Es preferible que el equipo para la manipulacién de alimentos stinioslskatitizado para los alimentos
cocinados o precocinados, sobre todo los aparatos para cortar en rodajas y desmenuzar.

EMPLEO DE AGUA EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS

Las frutas y hortalizas crudas que se utilizaran en las comidas deberan lavarse cuidadosamente en agua potable artes desaftadidas.

DESCONGELACION

Los productos congelados, especialmente las hortalizas congeladas, pueden cocinarse sin descongelarlos. En cambie,les gtaradesdrozos de carne o de
las aves mas grandes, es a menudo necesario descongelarlos antes de cocinarlos.

Cuando la descongelacion se lleva a cabo como una operacion separada del cocinado, sélo debe realizarse en:
- un refrigerador o cAmara de descongelacion construida a propésito a una temperatura de 4°C o inferior; o
- agua potable corriente mantenida a temperatura no superior a los 21° durante no mas de 4 horas; o

-un horno de microondas sélo cuando el alimento sera transferido inmediatamente a los aparatos de cocinar convencipagkesleamgroceso continuo de
coccion o cuando todo el proceso ininterrumpido de coccion se realiza en el horno de microondas.

Nota de CCP: Entre los peligros relacionados con la descongelacion cabe sefialar la contaminacion cruzada del goteolly @ deisanorgamismos en la
superficie exterior antes de descongelarse el interior. Deberan inspeccionarse con frecuencia los productos carnicododgsamngskgurarse de que se han
descongelado completamente antes de proceder a su elaboracion. O deberd aumentarse el tiempo de elaboracion tenidadereperagntde la carne.

PROCESO DE COCINADO
El proceso de cocinado debera estar concebido de forma que se mantenga en la media de lo posible el valor nutritiverdesos alim

Deberan utilizarse Gnicamente grasas o aceites destinados a este fin. No deberan calentarse excesivamente los ageitashggrasaemperatura depende de
la naturaleza del aceite o grasa utilizado. Siganse las instrucciones del abastecedor o los requisitos estipuladadg@dctanauecente, en su caso, pero las grasas
o0 aceites para freir no deberian calentarse a mas de 180° C.

Las grasas y aceites deberan filtrarse antes de cada operacion de fritura, para eliminar particulas de alimentos nitediasigeciafimente adaptado para ello (los
recipientes para freir en profundidad deberén disponer de un grifo para el vaciado del aceite por el fondo). Deberéa cpenjdribarsente la calidad de aceite o
la grasa respecto al olor, el sabor y el color del humo'y, si fuera necesario cambiarlo. Si la calidad es sospechode fidiapeitied analizarse mediante un equipo
portatil de ensayo. Si el resultado es positivo, podra examinarse otra muestra para comprobar el punto de desprendimientosdécios grasos y sobre todo
los compuestos polares.

Nota de CCP: Las grasas o aceites para freir pueden ser peligrosos para la salud del consumidor, por lo que deber@yoorsentasee la calidad de las grasas
o0 aceites para freir.

No deberan calentarse excesivamente las grasas o aceites para freir. Las grasas o aceites deberan cambiarse inmediataseatelioane color. Sabor u olor
sean evidentes.

El tiempo y la temperatura del cocinado seran los suficientes para asegurar la destruccién de los microorganismos pptédantsewde esporas.

Los trozos de carne deshuesada y enrollada son comodos para cocinar, pero la operacion de deshuezado y enrollado d@$éecadinhes rmicrobios de la
superficie hacia el centro, donde se encuentran mejor protegidos del calor de la coccién. Para la produccion seguraaeucarserméecruda, el centro de los trozos
debe alcanzar un minimo de 63° C para eliminar la contaminacion con Salmonella. Se pueden utilizar otras combinaciones tentigengtura que aseguren la
inocuidad.

En grandes trozos de aves, que normalmente no se cocinan de modo que queden poco hechos, ni se comen poco hechizsSglendosluEmbién constituye
un peligro, la Salmonella perecera si se alcanza una temperatura de 74° C en el musculo profundo del muslo. No es edemaniartevidad de los grandes trozos
de aves porque a) El relleno puede contaminarse con Salmonella y no alcanzar una temperatura lo suficientemente elevadaatant ypb) las esporas de
Clostridium perfringens sobreviven a la coccion. Hay otras técnicas para la preparacion inocua de trozos rellenos, talgaraginolumen, establecer controles
de tiempo/temperatura del centro geométrico y sacar inmediatamente el relleno para servirlo, o facilitar el enfriadoell@sasves enfrian muy lentamente y las
esporas de Clostridium perfringens germinaran y proliferaran durante ese tiempo. La eficacia del proceso de cocinadicatsbeeguiirmente midiendo la
temperatura en las partes pertinentes del alimento.

Cuando los productos asados, tostados,dorados, fritos, blanqueados, escalfados, hervidos o cocidos no han de consaimgse bhdiaido preparados, el
proceso de coccién debera ir seguido de un enfriamiento lo més rapido posible.

DIVISION EN PORCIONES

Se aplicaran condiciones estrictas de higiene en esta fase del proceso. La division en porciones se completara en einpenodctiogible que no debera ser
superior a 30 minutos para ningin producto refrigerado.

Se utilizaran soélo envases bien lavados y desinfectados.
Son preferibles los envases con tapas para proteger los alimentos de la contaminacion.

En los sistemas en gran escala, en que la division en porciones de los alimentos cocinados-refrigerados no puede 36atiwauseseral division en porciones
se efectuara en una zona separada, cuya temperatura ambiente no seré superior a 15° C. La temperatura del alimentoesianigisomdas de temperatura. El
producto debera servirse inmediatamente o almacenarse en frio a 4°C.
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7.7

7.8

7.9

7.10

7.11

PROCESO DE ENFRIAMIENTO Y CONDICIONES DE

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS ENFRIADOS

Inmediatamente después de la preparacion se enfriara el alimento con la mayor rapidez y eficacia posible.

La temperatura en el centro del alimento debera reducirse desde 60°C a 10° C en menos de dos horas; a continuacidtebepéoalotacenarse inmediatamente
a4°C.

Las informaciones epidemioldgicas indican que los factores mas importantes que contribuyen a los brotes de enfermedatiesgoanssralimentos se relacionan

con las operaciones efectuadas después del cocinado; por ejemplo, si el enfriamiento es demasiado lento, de forma ceedelgaiimagrao permanece por un

periodo peligrosamente largo a temperaturas entre 60 ° C y 10 ° C, en las que pueden desarrollarse microorganismoscoosigpsepter, no deberd mantenerse
el producto en esta gama de temperatura durante méas de 4 horas. En los andlisis de riesgos deben evaluarse las cordssaefestén gl enfriamiento.

Apenas termina la fase de enfriamiento, los productos deberan almacenarse en un refrigerador. La temperatura no deteré4xCeazfecualesquiera partes del
producto, y deberd mantenerse hasta el uso final. Es necesario controlar periédicamente la temperatura de almacenamiento.

El periodo de almacenamiento entre la preparacién del alimento enfriado y su consumo no debera ser superior a cin@pdiakdachcinado y el de consumo.
El periodo de almacenamiento de cinco dias esta directamente relacionado con la temperatura de almacenamiento de + 4° C.

PROCESO DE CONGELACION Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS CONGELADOS
Inmediatamente después de la preparacion se congelara el alimento con la mayor rapidez y eficacia posible.

Los alimentos cocinados congelados deberan conservarse a una temperatura igual o inferior a - 18° C Es necesario oditest@nperia temperatura de
almacenamiento.

Los alimentos cocinados congelados pueden almacenarse a una temperatura igual o inferior a + 4° C, pero por no mas dermrebeian congelarse nuevamente.

TRANSPORTE

Los requisitos de higiene son también aplicables dentro de los vehiculos que transportan alimentos cocinados y precocinados.

Durante el transporte, los alimentos deberan protegerse del polvo y los otros tipos de contaminacion.

Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos calentados deberan estar disefiados para mantener é06GfiEneatdo menos.

Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos cocinados enfriados deberan ser apropiados para decHel rahg&pdo de transporte debera
estar disefiado para mantener la temperatura del alimento ya enfriado y no para enfriar alimentos. La temperatura ths loscatiats enfriados debera mantenerse
a 4° C, pero puede elevarse a 7° C por breves periodos de tiempo durante el transporte.

Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos cocinados congelados deberan ser apropiados parartticha teanppoatura de los alimentos
cocinados congelados debera mantenerse a - 18° C o0 menos, pero puede elevarse a - 12° C por breves periodos de ti¢inpasgoréate e

RECALENTAMIENTO Y SERVICIO

El recalentamiento del alimento deberé efectuarse rapidamente. El proceso de recalentamiento debera ser adecuadoadsberiaaEaperatura de por lo menos
75° C en el centro del alimento, en el término de una hora desde que se ha retirado del refrigerador. Podran aplicarss wemeesdentamiento mas bajas, siempre
que las combinaciones de tiempo/ temperatura utilizadas sean equivalentes, a efectos de destruccién de microorgamigarierdabcalena temperatura de 75
°C.

También el recalentamiento debe ser rapido , para que el alimento pase rapidamente la gama de temperaturas peligr@sg66htte Para ello se requerira, por
lo general, el empleo de hornos de aire a presion o calentadores de microondas o de rayos infrarrojos. La temperatota cibaliage debera controlarse a
intervalos regulares.

El alimento recalentado debera llegar al consumidor lo antes posible, y a una temperatura de por lo menos 60° C.
Para reducir al minimo la pérdida de propiedades organolépticas del alimento, éste deber4 mantenerse a una temperatanasiefgfi*esCmenor tiempo posible.
Todos los alimentos que no se consuman se descartaran y no volveran a calentarse ni se devolveran al almacén refrigeledtot o con

En los establecimientos de autoservicio, el sistema de distribucién debera ser tal que los alimentos ofrecidos estéranti@dgdosntaminacion directa que
podria derivar de la proximidad o la accion del consumidor. La temperatura del alimento debera ser inferior 4° C o Qip@rior a 6

SISTEMA DE IDENTIFICACION Y CONTROL DE CALIDAD
Cada envase debera estar etiquetado con la fecha de produccion, tipo de alimento, nombre del establecimiento y namero del lote

La identificacion del lote es esencial para cualquier retirada del producto que pueda requerirse. También es necesaita fEepleacion del principio de
“primero en entrar, primero en salir”.

Los procedimientos de control de calidad deben ser llevados a cabo por personal técnicamente competente que comprgida Yok réctica de la higiene
alimentaria, posea un conocimiento de las disposiciones de este Codigo y aplique los criterios de HACCP para el cqniotidaslae higiene.

El control de la temperatura y el tiempo en los puntos criticos de control es fundamental para obtener un buen prashscia &hdaboratorio de microbiologia
de los alimentos resulta util para establecer la validez de los procedimientos instituidos. La verificacion ocasionaites ¢o&ipos de control sirve para vigilar
la constante eficacia de los sistemas de administracion.

Cuando sea oportuno con fines de seguridad, deber4 mantenerse una muestra de 150 g por lo menos de cada alimento adotedendencavase estéril a una
temperatura de 4° C o menos hasta, por lo menos, tres dias después de que se haya consumido todo el lote. Algunos dofenaisiaosamgelacion, por lo que
se recomienda mantener las muestras en refrigerador en vez de en congelador. La muestra debera obtenerse del lotetponmantasiiésion en porciones,
Se tendran disponibles estas muestras para una eventual investigacion en caso de que haya sospecha de enfermedad &lamsmitisla po

La autoridad sanitaria necesitara para sus propios fines un registro de los establecimientos que suministran alimeeitt$jomdesasobre los que ejerce su
competencia, y lo mas apropiado a tal efecto parece un plan de registro.

-FIN DE LA NORMA-
2°.- El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario oficial. COMUNIQUESE.

MIGUEL E. LACAYO,
MINISTRO

(Rubricado por el sefior Presidente de la Republica).



