M INISTERIO DE EcoNOMIA
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO No. 678.-

San Salvador, 1 de septiembre de 2000
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo del CONSEJO NACIONAL DE CYERETAIOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada: PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION Y EXPENDIGIBEETALS EN
LA VIA PUBLICA NSR 67.00.277.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUATRchelrd DOSCIENTOS 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 recomendada: PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION Y EXPENDIO DE ALIMENTOS EN LA VIAGAB
NSR 67.00.277.99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 43-1995
SALVADORERNA
CONACYT

PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION Y
EXPENDIO DE ALIMENTOS EN LA VIA PUBLICA

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcién del Cédigo CAC/RCP 43-1995

ICS 67.040 NSR 67.00.277:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoGriltriguez Pacas #51, San
Salvador, El Salvador, Centro América, Tel: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados.

1. GENERALIDADES

Este Cddigo contiene una serie de requisitos y practicas a observarse durante la elaboracion y venta de comidas y Inshickasdieecio y que se
expenderan en la calle.
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3.2

A esta Norma se sujetaran todas las personas naturales o juridicas dedicadas a la elaboracion y/o venta de comidasayviepidkcery se aplica a los
locales donde se preparan, los puestos donde se venden y los medios de transporte utilizados. Tiene como propositdiogi@alim@nticio de caracter
inocuo, apto para el consumo a fin de proteger la salud de las personas que recurren a esta forma de servicio alimentario.

DEFINICIONES

Para los fines del presente Cédigo, se entiende por:

Agua corriente: Que sale de un grifo

Aguas servidas:Procedentes de desagiies domésticos e industriales.

Alimentos vendidos en la via publicaAlimentos y bebidas listas para consumir, preparados y/o vendidos por personas en la calle y lugares publicos.
Ambiente: Lo que rodea al alimento.

Agua potable: Tratada y exenta de contaminantes, apta para el consumo humano.

Comidas y bebidas de consumo directcCualquier tipo de alimento o bebidas frias o calientes, que para consumirse requieren de algun grado de preparacion.
Coprocultivo: Siembra de excremento en un medio de cultivo para identificar microorganismos patégenos.

Degustar: Probar el sabor o sazén de un alimento. Esputo: Secrecién nasofaringea que se escupe.

Entérico: Perteneciente o relativo a los intestinos.

Gérmenes:Microbio. Hermético: Cierre completo, impenetrable.

Ingredientes: Lo que entra en la composicién de una mezcla.

Impermeable: Que no se deja atravesar por el agua. Informal: No oficial ni autorizado.

Insumo: Elemento necesario para obtener un producto.

Organoléptico: Evaluacién efectuada a través de los 6rganos de los sentidos (vista, olfato, tacto, paladar).

Perecedero:Que se altera o descompone facilmente. Puesto de venta: Toda estructura fija o0 movil dedicada a la venta de comidasahsbidagitecto
en la via publica.

Plagas: Presencia de animales indeseables.

Vajilla: Conjunto de vasos, platos, fuentes, que se destinan al servicio de la mesa.

REQUISITOS RELATIVOS A LOS INSUMOS E INGREDIENTES
Adquisicién de los insumos e ingredientes

Adquiera insumos e ingredientes que se vendan en puestos limpios, que estén colocados sobre estantes, cajones, cARGIIE, a&tt.nB estaran
contaminados. Nunca adquiera aquellos que estén directamente sobre el piso.

Tratandose de carnes, éstas deben proceder de mataderos oficiales, rechazando las de procedencia clandestina, POR@uiedtnzanteha sido objeto
de inspeccion y puede proceder de animales enfermos.

Adquiera insumos e ingredientes envasados que presenten garantia o respaldo de fabricacién y no de origen informabsimietajuktdo, PORQUE,
de presentarse alguna enfermedad provocada por su consumo, se puede facilmente ubicar a la fabrica o al productor pespaesdihiidades y evitar
nuevos brotes.

Adquiera productos cuyas propiedades organolépticas (olor, sabor, color, textura, etc.) respondan a alimentos fresclns RORE@UE asi con gran acierto
se estara adquiriendo alimentos de calidad 6ptima para ser consumidos.

TRANSPORTE, RECEPCION Y CONSERVACION DE LOS INSUMOS E INGREDIENTES.

El transporte de los productos que se utilizaran en la preparacién de las comidas se hara de tal manera sin alteracidiebcalacgidemora en el viaje asi
como la contaminacion por sustancias o productos indeseables que puedan transportarse conjuntamente con los alimentimnioepoidental pueden
mezclarse sustancias contaminantes con los alimentos y ser causa de intoxicacion.

Los insumos e ingredientes deben recibirse en un lugar limpio y protegido; las carnes, menudencias y pescado se deposiégaénles productos a granel
en envases limpios.

Si se trata de alimentos no perecederos y que no se utilicen de inmediato deberan guardarse protegidos cubiertossaenezipeste. PORQUE, de este
modo se evita el contacto con plagas (moscas, cucarachas, roedores) que puedan contaminarles.

Si se trata de alimentos perecederos (leche, pescados, carnes y mariscos) que no se van a preparar de inmediato debem nefsigerseién PORQUE, asi
evitamos que estos alimentos se alteren siendo peligroso su consumo.
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4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

5.2

Mantener bien identificAndolos los recipientes que contengan alimentos en areas separadas de los que contengan jab&engnosoBP@RQUE
identificandolos correctamente se evitaran accidentes fatales.

REQUISITOS DEL LUGAR O AREA DE PREPARACION

LOCAL DE PREPARACION

La preparacién de alimentos se hara en un espacio destinado exclusivamente para ello, con iluminacién suficiente, Sempanelejivé de cualquier foco
de contaminacion (basuras, aguas servidas, animales) PORQUE con frecuencia es durante la preparacion cuanto mayor cauftemina@bmentos y ésto
es mas grave si el alimento se va a consumir crudo o ligeramente cocido.

AMBIENTE DE PREPARACION FINAL

Igualmente si los alimentos se terminan de preparar en los puestos de venta en la via publica, el &rea debera estegitapi®) pm, viento, separada y no
accesible al publico POR iguales razones que el punto 4.1

FACILIDADES SANITARIAS

Los lugares de preparacion deberan disponer de agua potable, asi como facilidades para disposicion de las aguas s@vipas tepasura y desperdicios,
PORQUE son los elementos de saneamiento basicos necesarios para obtener alimentos libres de contaminantes.

Cuando los alimentos se preparan en los puestos de la via publica igualmente se aseguraran agua de buena calidadcasismiarsereicios de disposicion
de aguas servidas y de basura.

El agua en el puesto de venta se puede conservar por medio de depoésitos de material inoxidable, de por lo menos {@8irirde getitegidos. Los depésitos
para la basura y desperdicios de material impermeable, de facil limpieza con bolsa de plastico en el interior paranfiaciifiataeion de los desperdicios.

SUPERFICIE DE TRABAJO

La superficie de trabajo o de preparacién de material sanitario, impermeable y de facil limpieza en buenas condiciomeadércaneea altura no menor de
60 a 70 cm. del suelo.

UTENSILIOS

Ollas, utensilios y vajillas en buenas condiciones de conservacion y limpieza, se prohibira el uso de material no aptdyenimos éobase de cobre, cadmio,
plomo y otros materiales téxicos. PORQUE estos materiales reaccionan facilmente con los alimentos sobre todo si sonndaidosrgfaestos toxicos.

REQUISITOS A CUMPLIRSE EN PREPARACION PRELIMINAR
MANIPULACION DE UTENSILIOS

Lavar con agua, jabon, detergente y cepillo la superficie que entren en contacto con los alimentos luego de cada opeti€iasiBOR@a la recontaminacion
del alimento que se manipula si el producto que anteriormente contact6 con la superficie estuvo contaminado. De estérmededasrgstos de alimentos
gue quedan en la superficie son eliminados.

Lavar con agua y jabon todos los utensilios que se vayan a utilizar, PORQUE asi se disminuyen los riesgos de contamenéwsasoalios utensilios sucios.

Mantener el combustible o cualquier producto inflamable alejado de los alimentos; asi como también de la cocina, encegiierstesidentificados.

Cuando se mezclan preparaciones previas, antes de cocinarlas o servirlas, hacerlo en recipientes destinados espedfiedfirente par

No utilizar otros que hayan contenido anteriormente algin producto téxico impregnado en el recipiente (ejemplo: envasiesdde énsases de pintura,
aceite de motor u otros) PORQUE puede quedar algun resto del toxico impregnado en el recipiente, pudiendo pasar al@aljuertdeyr@s el material de
que estan fabricados no es apto para contener alimentos.

HABITOS DE HIGIENE

Lavarse las manos con agua y jabon antes de comenzar a manipular cualquier alimento, o cuando se cambie de actividadiraSsedispon
recipiente exclusivo para lavarse las manos PORQUE las manos sucias son la principal
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6.2

fuente de contaminacién y vehiculo de la mayor parte de enfermedades transmisibles por alimentos.

Lavar con abundante agua las hortalizas y verduras, teniendo especial cuidado con las que se consumen crudas PORQUHS gataderettaber sido
regadas con aguas servidas, quedando altamente contaminadas por lo cual su consumo sera de elevado riesgo para la salud.

Lavar todo alimento que se vaya a preparar, inclusive las carnes para disminuir los riesgos de contaminacion.

El agua que se utilice en el lavado debe ser potable y corriente PORQUE su efecto de arrastre disminuye los contamsnalinesndes|o

Utilizar proteccion para la ropa y cabello, como blusa, delantal y gorro durante toda la manipulacion de los alimentos B@&OWIBdD se evita el contacto
de los alimentos con la ropa y la posibilidad de que caigan cabellos dentro de las comidas.

No utilizar anillos, pulseras, etc., en las manos mientras se manipulan alimentos.

No se deben manipular alimentos cuando se tenga heridas PORQUE las heridas son un foco de infeccién que pueden cimeminal ebm@tactar con
el.

REQUISITOS A CUMPLIRSE EN PREPARACION FINAL
TRATAMIENTO Y MANIPULACION

Caocinar suficientemente los alimentos, sea que se hiervan o se sometan a fuego directo PORQUE el calor destruye mucho®soptarmipalmente
gérmenes y quistes de parasitos.

Si los alimentos no se sirven de inmediato, mantenerlos en un lugar fresco, ventilado o mejor en refrigeracién, nuncpegi¢a stemperatura ambiente o
expuestos al sol PORQUE si no se conservan frios crecen los gérmenes con facilidad.

Si se va a recalentar un alimento, sera solamente la porcion a servirse. El alimento no debe recalentarse por mas dRQIJE eézee@lentamiento a medias
y por méas de una vez permite el crecimiento de gérmenes que puedan estar en el alimento hasta hacerlo peligroso.

Los utensilios para cocinar deben ser de material adecuado y sanitario, asi como los recipientes deben ser resisteséds s¢catiizados en la preparacion
de alimentos.

HABITOS DE HIGIENE

Al probar los alimentos, no introduzca de nuevo el utensilio utilizado, sin lavarlo previamente PORQUE se estaria conlamiepatacion con gérmenes
de la boca del manipulador.

Se debe evitar estornudar o tocer sobre los alimentos, especialmente cuando estan listos para ser servidos PORQUEtemlaltobayeyérmenes que
pueden contaminar el alimento.

Lavarse las manos con agua y jabén antes de iniciar la preparacién y en todo momento que se cambie de actividad dyraleteida defos alimentos.

Las ensaladas deben prepararse empleando utensilios, nunca con las manos PORQUE las manos son el principal vehiculcibm contamin

REQUISITOS EN EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS PREPARADOS

Si el alimento es transportado al lugar de su venta hacerlo en recipientes herméticamente cerrados y protegidos, par@cieecon soperficies sucias
PORQUE si el vehiculo no es adecuado para el transporte de sustancias alimenticias, se deben tener las maximas prpoatecicidesdbre los alimentos.
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8.1

8.2

El lugar de preparacion de los alimentos debe estar lo mas cerca de los lugares de expendio para evitar los largoderisspustess y su deterioro.

REQUISITOS A CUMPLIRSE EN COMERCIALIZACION

EL PUESTO DE VENTAY SUS ALREDEDORES

Los puestos de venta (quioscos, carretas, puestos rodantes, etc. seran construidos de material sélido resistente, eliciomesadecoonservacion y
limpieza y cuando no se utilicen se guardaran en locales limpios. No se usaran para otro propésito.

Se ubicaran en lugares que no interfieran con el trafico vehicular y/o dificulten el transito peatonal; en areas eswblesidatopdades.

Mantener el puesto siempre limpio y ordenado, incluyendo: Superficie de trabajo, toldo, mesa, bancos, asi como cajosiestramastc. PORQUE ademas
de dar un buen aspecto debe ser apto para el expendio de alimentos.

Nunca mantener en el puesto elementos ajenos a la manipulacién y comercializacion de alimentos, como ropa, frazadpafiafésadtas, PORQUE de esta
forma evitamos fuentes adicionales de contaminacion para los alimentos.

No se utilizara el puesto como vivienda permanente o temporal. El puesto debe ser exclusivo para la manipulacion y/eamémredgalimentos PORQUE
de esta forma evitamos fuentes adicionales de contaminacién para los alimentos.

Mantener los alrededores del puesto limpios sin desperdicios PORQUE ademés de ser més agradable al consumidor, se evitédmimagion del medio
ambiente y de éste sobre los alimentos.

No se debe permitir la presencia de animales en el puesto, cerca de el o en sus alrededores PORQUE los animales puadks edintemtios y transmitir
enfermedades.

PROTECCION Y SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos y bebidas que se exponen a la venta deben estar protegidos en vitrinas y cubiertos con campanas de matateeslptastico a una altura
no menor de 60 a 70 cm.

Las comidas y bebidas se serviran utilizando de preferencia platos, cubiertos y vasos de material descartables. D#a)doseplposs, cubiertos y vasos
deberan estar en buen estado de conservacién y limpieza.

Si el puesto de venta es un vehiculo, el compartimiento de manejo estara debidamente separado del area de donde sdimantgjan los

Las comidas preparadas, no vendidas durante el dia no podran utilizarse al dia siguiente.

Cuando se venden alimentos para llevar a casa se envolveran utilizando papel y/o plastico de primer uso. Prohibiéndopay|yséstico impreso,
especialmente si contacta con el alimento.

En el puesto de venta solo se permitira la preparacion final, el calentamiento y servido del alimento.

Mantener los utensilios para expendio de alimentos limpios, cubiertos y protegidos PORQUE si se dejan sucios o despiargiduaase facilmente.

Lavar los utensilios con detergente y agua potable circulante, deshechando definitivamente el uso de baldes o recigiegmt&Ea cenovar PORQUE si se
utiliza agua sin renovar, se favorece la contaminacién y recontaminacién de los utensilios que sumergen en ella.
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8.3

8.4

8.5

20

Servir los alimentos en utensilios de facil lavado PORQUE sera mas dificil que queden restos de comida que permitalo elelgéamehes.

Servir los alimentos tomando los utensilios (pinzas, tenazas, etc.) de manera que se evite todo contacto de las manestcon slipérficie que contactara
con el.

No manipular dinero ni alimentos en forma simultdnea PORQUE el dinero es el elemento contaminado. Deben utilizarse paciprestbs el dinero y
observar la precaucién de lavarse las manos si han tenido contacto con el dinero.

REQUISITOS INHERENTES AL VENDEDOR/MANIPULADOR

Todo vendedor/manipulador de alimentos debe vestir ropa adecuada, consistente por lo menos en delantal y gorro (hohabogs)fietigai(mujer), siempre
limpios y bien conservados; seran preferiblemente blancos o de colores claros.

Todo vendedor/manipulador debe recibir capacitacién sobre manipulacién higiénica de los alimentos PORQUE la capacitatidranipetador/vendedor
los conocimientos para la obtencién de un producto alimenticio de consumo directo, en adecuadas condiciones higiénicas.

El manipulador/vendedor debe observar habitos higiénicos elementales cabello corto, ufias limpias y cortas, manos lisgrias,estotaudar sobre los
alimentos, tampoco manipularlos con lesiones o infecciones en la piel, ni fumar durante la preparacion de servicio de@RG@uba practica de habitos
higiénicos permite ofrecer al publico consumidor alimentos preparados y servidos en las mejores condiciones de higiene.

MANIPULACION Y ELIMINACION DE RESIDUOS

Mantener los recipientes para residuos alejados de donde se manipulan alimentos y siempre con tapa PORQUE asi el reoipient dpsperdicios no
acttia como foco de atraccion para las plagas.

Establecer la separacion absoluta y necesaria de desperdicios soélidos (resto de basura de barrido, etc.) de los despesdiamsalide lavado) PORQUE
de este modo es mas facil su eliminacion y se disminuye el riesgo de contaminacion.

El destino de los residuos ya separados sera el siguiente

- Los residuos de limpieza se depositaran en un recipiente destinado para tal fin (contenedor) para su posterior elimeh&séviqorde Limpieza
Correspondiente.

- Los residuos liquidos se depositaran al desagie méas proximo.

PORQUE de esta manera se evita la obstruccion de los canales de desagie con sélidos, convirtiéndose en un foco de opptaiifgracion de plagas.

CONTROL DE VECTORES

- Mantener el area limpia y ordenada PORQUE de esta manera se evita la proliferacién de artrépodos y roedores.

- Fumigar periédicamente el area por métodos aprobados por la autoridad sanitaria PORQUE de esta forma se evitaran enfermedades.

- Dar un manejo adecuado a las basuras manteniéndolas en un recipiente con tapa y evacuandolas periédicamente.

- No dejar restos de alimentos en el puesto de venta.

-FIN DE LA NORMA-

El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicacion en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubrét&efipoPresidente de la

Republica). MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.



