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Caodigo de Précticas de Higiene paralos Alimentos Precocinados y
Cocinados utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades

CAC/RCP 39-1993

PREFACIO EXPLICATIVO

A. El presente Codigo se gusta, en lamedidade lo posible, alaformay d
contenido de los Principios Generdes de Higiene de los Alimentos.

B. La necesidad de este Codigo se basa en las sguientes consideraciones.

1. Los datos epidemiol 6gicos demuestran que muchas de las epidemias de
intoxicacion dimentaria son causadas por dimentos preparados parala
alimentacion de colectividades.

2. Las operaciones de los servicios de comidas en gran escala son especid mente
peligrosas debido alaformaen que los dimentos deben dmacenarse y
manipularse.

3. Las epidemias pueden afectar agran nimero de personas.

4. Con frecuencia, las personas alimentadas por |os servicios de comidas para
colectividades son especia mente vulnerables, como son, por gemplo, los
nifios, ancianos'y enfermos hospitaizados, especiamente aguellos con
deficiencias inmunoldgicas.

C. Se hagplicado d Cédigo d Sisemade Andisis de Riesgosy de los Puntos
Criticos de Control (HACCP), que consiste en:

1. Unaevauacion de los peligros asociados con € cultivo, larecoleccion, la
elaboracion o manufactura, € mercadeo, la preparacion y/o utilizacion de una
determinada materia prima o producto dimenticio.

2. Ladeterminacion de los puntos criticos de control (PCC) necesarios para
controlar cualquier riesgo identificado.

3. El establecimiento de procedimientos para vigilar los puntos criticos de
control. Estos tltimos han sido identificados en d Codigo, y los parrafos
pertinentes van acompaiados de notas explicativas (notas de PCC) en las que
sedecribed riesgoy seindicad tipo y lafrecuenciade los controles que se
han de aplicar (véase OMSICM SF 1982, informe de lareunion dela
OMS/ICMSF sobre d sstemade andisis deriesgos y de los puntos criticos
de control en higiene de los dimentos, Organizacion Mundid de la Salud,
VPH 82/37, Ginebra, y también en & manua del |CM SF sobre los principios
y aplicacién del HACCP).

D. Paraaplicar € Codigo de manera satisfactoria es preciso disponer de inspectoresy
persona convenientemente capacitados y de una infraestructura sanitaria adecuada.
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SECCION | - AMBITO DE APLICACION

1. El presente codigo trata de |os requisitos de higiene para la coccion de dimentos
crudos 'y la manipulacion de aimentos cocinados y precocinados destinados ala
aimentacion de grandes grupos de personas, como nifios en las escuelas, personas de
edad avanzada ya sea en hogares de ancianos o a través de servicios de comidas
ambulantes, pacientes de hospicios para ancianos'y hospitales, prisioneros, escuelas e
ingtituciones similares. Estas categorias de personas son abasteci das como grupos con
las mismeas clases de dimentos. En ete tipo socid de servicios de comidas para
colectividades, € consumidor dispone de una eeccion limitada de dimentos para

comer. Este codigo no esta destinado ala produccién industrial de comidas completas,
pero puede servir de guia para los interesados sobre puntos especificos. Por razones de
amplicidad, no se incluyen los dimentos que se sSirven crudos alos consumidores. Ello
no significa necesariamente que esos aimentos no representen un peligro parala saud.

2. Losdimentosincluidos en € presente Codigo se definen en los parrafos 2.6 @) y
2.6 b) dela Seccion 1. Lainformacidn contenida en los parrafos que seindican a
continuacion e refiere solo a los aimentos precocinados tal como se definenen
parrafo 2.6 b): parrs. 4.3.14.2, 4.3.14.3,4.3.19.2,7.6,7.7,7.8,7.9.4y 7.9.5.

SECCION 1. - DEFINICIONES

2. Paralosfines dd presente Codigo, se entendera por:

2.1. Servicios de comidas. preparacion, almacenamiento y cuando proceda, distribucion
de dimentos parae consumo por € consumidor en € lugar de preparacion o en una
filid.

2.2. Establecimiento de comidas para colectividades. cocina donde se preparan o
cdientan alimentos para uso en servicios de comidas para colectividades.

2.3. Alimento enfriado: Producto destinado a ser mantenido a temperaturas que no
exceden de 4°C en cuaquier parte del producto y amacenado durante cinco dias como
maximo.

24. Limpieza: Eliminacidn detierra, resduos de aimentos, polvo, grasau otras
materias objetables.

2.5. Contaminacidn: Presencia de cuaquier materia objetable en € producto.

2.6. @) Alimentos cocinados: Alimentos cocinados y mantenidos calientes o
recalentados 0 recaentados para servirlos d consumidor.

b) Alimentos precocinados: Alimentos cocinados, enfriados répidamente y mantenidos
refrigerados o congelados.
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2.7. Desinfeccion: Reduccidn, sin menoscabo de la cdidad del dimento, mediante
agentes quimicos y/o métodos fisi cos higiénicamente satisfactorios, del nimero de
microorganismos aun nivel que no dé lugar ala contaminacion nocivadel dimento.

2.8. Establecimiento: Edificios o zonas donde se manipule d aimento despuésdela
recoleccion, y lugares circundantes que dependen de la misma empresa.

2.9. Manipulacion de los dimentos: Todas las operaciones de preparacion, eaboracion,
cocinado, envasado, dmacenamiento, transporte, distribucion y servicio de los
dimentos.

2.10. Manipulador de dimentos. Toda persona que manipula o entra en contacto con los
dimentos o con cudquier equipo o utensilio empleado para manipular dimentos.

2.11. Higiene de los dimentos. Todas |las medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y sdlubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccion o
manufactura hasta cuando se Sirve alas personas.

2.12. Alimento congelado: Producto mantenido a una temperaturaigua o inferior a-
18°C en cualquier parte del producto.

2.13. Lote: Cantidad determinada de aimentos cocinados o precocinados producida en
condicionesesencialmente igualesy d mismo tiempo.

2.14. Servicios de comidas para colectividades. Preparacion, amacenamiento y/o
distribucion y servicio de comidas a gran nimero de personas.

2.15. Materid de envasado: Todo tipo de recipientes, como latas, botellas, cajas de
carton, otras cgjas, fundas y sacos, 0 materia paraenvolver o cubrir, tal como papel
laminado, pelicula, metal, papd, papd encerado y tela.

2.16. Plagas: Insectos, pgaros, roedores 'y cuaesguiera otros animales capaces de
contaminar directa o indirectamente los dimentos.

2.17. Preparacion de raciones de comidas: Composicidn o colocacion de dimentos para

una persona en un envase gpropiado donde se mantendra hasta su entrega a
consumidor.

2.18. Division en porciones: Divison de los dimentos antes o después de cocinarlos en
porciones smples o mltiples.

2.19. Alimentos potencid mente peligrosos: Alimentos en los que se puede producir la
proliferacion rgpiday progresiva de microorganismos infecciosos o toxicogenos.

SECCION I - REQUISITOSDE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION -
RECOLECCION

No se regulan en € presente Codigo.
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Para |os requiditos relativos a las materias primas, véase la Seccion VIIL4A.

SECCIONIV -
A) ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION: PROYECTO
E INSTALACIONES

Esta seccion regulalas disposiciones reltivas a las zonas donde se preparan, cocinan,
enfrian, congelan y dmacenan los dimentos.

4.1. Emplazamiento

L os establecimientos deberan estar Situados en zonas exentas de olores objetables,
humo, polvo u otros contaminantes y no expuestas ainundaciones.

4.2. Vias de acceso y zonas utilizedas para € tréfico rodado

Las vias de acceso y zonas utilizadas por € establecimiento, que se encuentren dentro
del recinto de éste 0 en sus inmediaciones, deberdn tener una superficie pavimentada
dura apta para d trafico rodado. Debera disponerse de un desaglie adecuado, asi como
de medios de limpieza

4 3. Edificios eingdaciones

4.3.1. Los edificios e instalaciones deberan ser de congtruccion sdliday habran de
mantenerse en buen estado. Todos |os materiales de construccion deberan ser tales que
no trangmitan ninguna sustancia indeseeble alos dimentos.

4.3.2. Debera disponerse de espacio suficiente pararedizar de manera satisfactoria
todas las operaciones.

4.3.3. Los edificios e insta aciones deberan proyectarse de forma que permitan una
limpiezafécil y adecuaday faciliten la debida ingpeccion de la higiene dd dimento.

4.3.4. Los edificios e ingtaaciones deberan proyectarse de manera que se impida que
entren y aniden animaes'y que entren contaminantes ambientales, como humo, polvo,
etc.

4.3.5. Los edificios e insta aciones deberdn proyectarse de manera que permitan separar,
por particion y circunscripcion y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de
causar contaminacion cruzada.

Nota: La contaminacion cruzada es un factor importante que contribuye a las
epidemias de enfermedades transmitidas por |os alimentos. Estos se contaminan
a Veces con organi Smos nocivos después de su preparacion debido a la
manipulacién por las personas, pero es mas frecuente que ello suceda por
contacto directo o indirecto con alimentos crudos. Las operaciones como la
limpieza y lavado de hortalizas, la limpieza del equipo, utensilios, loza y
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cubiertosy el desenvasado, almacenamiento o refrigeracion de materias primas
deberan realizarse en salas o lugares separados disefiados especial mente para
estas finalidades. Los administradores y |os inspectores de alimentos deberan
controlar periodicamente que se aplica correctamente €l principio dela
separacion. (Véase también la Nota de PCC en 4.4.1).

4.3.6. Los edificios e instalaciones deberdn proyectarse de tal manera que feciliten las
operaciones en condiciones higiénicas por medios que regulen lafluidez ddl proceso de
elaboracion desde |a llegada de la materia prima a los locales hasta la obtencion del
producto terminado, y que la temperatura ambiente sea apropiada para el proceso de
elaboracion y parad producto.

4.3.7. En |as zonas de manipulacion de dimentos:

- Lossudos, cuando proceda, se construiran de materiaes impermeables,
inabsorbentes, lavablesy antidedizantes, sin grietasy féciles delimpiar y
desinfectar. Segin € caso, se les dara una pendiente suficiente para que los
liquidos escurran hacialas bocas de |os desaglies.

- Lasparedes, cuando proceda, se construiran de materiaes impermesbles,
inabsorbentes y lavables, y seran de color claro. Hasta una dtura apropiada para
las operaciones, deberdn ser lisasy sin grietas y féciles de limpiar y desinfectar.
Cuando corresponda, 1os &ngulos entre las paredes, entre las paredesy los
suelos, y entre las paredes y |os techos deberan ser abovedados y herméticos
parafacilitar lalimpieza

- Lostechos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que seimpida
laacumulacidn de suciedad y se reduzcad minimo la condensacidny la
formacion de mohos'y conchas'y deberdn ser féciles de limpiar.

- Lasventanasy otras aberturas deberan congtruirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de rgjillas a
prueba de insectos. Estas deberan poder quitarse fécilmente parasu limpiezay
buena conservacion. Lasrepisasinternas de las ventanas, s las hay, deberdn
estar en pendiente para que O Se usen como estantes.

- Laspuertas deberdn ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda,
deberan ser de cierre automético y g ustado.

- Lasescderas montacarges y estructuras auixiliares, como plataformas, escaleras
de mano y rampas, deberan estar Situadas y construidas de manera que no sean
causa de contaminacion de los dimentos. Las rampas deberan construirse con
reillas deingpecciony limpieza

4.3.8. En la zona de manipulacion de los aimentos, todas las estructuras y accesorios
elevados deberdn ingtalarse de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta
del dimento y de lamateria prima por condensacion y goteo, y no se entorpezcan las
operaciones de limpieza. Deberdn aidarse, cuando asi proceda, y proyectarse y acabarse
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de manera que e evite la acumulacion de suciedad y se reduzca d minimo la
condensacion y la formacion de mohos y conchas. Deberdn ser de fécil limpieza

4.3.9. Los dojamientos, los lavabos 'y |os establos deberan estar completamente
separados de las zonas de manipulacion de dimentos 'y no tendrén acceso directo a
édtas.

4.3.10. Cuando proceda, |os establecimientos deberan estar dotados de medios para
controlar € acceso alos mismos.

4.3.11 Debera evitarse @ uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por g emplo, lamadera, a menos que setengala certeza de que su
empleo no condtituird una fuente de contaminacion.

4.3.12. Abastecimiento de agua

4.3.12.1. Debera disponerse de un abundante abastecimiento de aguaa preson'y
temperatura adecuadas que sea conforme alas "Directrices parala caidad del agua
potable’, delaOMS, asi como de instal aciones apropiadas para su almacenamiento, en
caso necesario, y distribucidn, con proteccidn adecuada contra la contaminacion.

Nota: Las muestras se tomaran a intervalos regulares, pero la frecuencia
dependera del origen 'y del empleo del agua; por emplo, las tomas deberan ser
mas frecuentes cuando el agua proviene de fuentes privadas que cuando se trata
de un abastecimiento publico. Puede utilizarse doro u otro desinfectante
adecuado. S se ha empleado la cloracion, debera controlarse diariamente la
presencia de cloro mediante analisis quimicos. El muestreo deber4 efectuarse de
preferencia en € punto de utilizacién, pero ocasionalmente puede ser Util tomar
muestras en el punto de entrada del agua al establecimiento.

4.3.12.2. Debera disponerse de un sistema que asegure € abastecimiento adecuado de
agua potable cdiente.

4.3.12.3. El hielo debera fabricarse con agua potable y habré de elaborarse manipularse
y amacenarse de modo que esté protegido contrala contaminacion.

4.3.12.4. El vapor utilizado en contacto directo con aimentos o superficies que entran
en contacto con aimentos no debera contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa
paralasdud o contaminar € dimento.

4.3.12.5. El agua no potable utilizada parala produccion de vapor, larefrigeracion, la
extincion de incendios y otros fines smilares, no relacionados con los dimentos, debera
transportarse por tuberias completamente separadas, de preferenciaidentificables por €
color, y Sn que haya ninguna conexion transversd, ni sifonado de retorno con las
tuberias que conducen d agua potable.
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4.3.13 Evacuacion de efluentesy desechos

L os establecimientos deberan disponer de un Sstema eficaz de evacuacion de efluentes
y desechos, € cua debera mantenerse en todo momento en buen orden y estado. Todos
los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de al cantarillado) deberan
congtruirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.
Todas |as tuberias de evacuacion de aguas residuales deberan estar debidamente
sifonadas y desembocar en desagiies.

4.3.14 Refrigeracion

4.3.14.1. Los establecimientos deberan disponer de camaras de refrigeracion y/o
congelacidn suficientemente grandes para conservar en elos las materias primas a
temperatura adecuada, de conformidad con los requisitos estipulados en los parrafos

714y 7.15.

Nota: La contaminacion cruzada de patégenos de productos no elaborados
que pasan a los alimentos preparados ocurre con frecuencia en €l
refrigerador. Por tanto, los alimentos no elaborados, especialmente la carne,
pollo, productos liquidos de huevo, pescado y marisco, han de separarse
estrictamente de | os alimentos preparados, preferiblemente mediante el uso de
refrigeradoras diferentes.

4.3.14.2. Los establecimientos deberan disponer de camaras o equipo (tundes de
congelacion) de refrigeracion y/o congelacion para e enfriamiento y/o la congelacion,
de conformidad con los requisitos estipulados en los parrafos 7.1.4 y 7.1.5.

Nota: Es conveniente disponer de un sistema de enfriamiento rapido
especialmente disefiado. Para el enfriamiento o la congelacion rapidos de
grandes cantidades de alimentos se requiere un equipo apropiado, capaz de
extraer rapidamente el calor de la cantidad maxima de alimentos que sea
probable se produzca.

4.3.13.3. Los establecimientos deberan disponer asimismo de camaras 0 equipo de
refrigeracion y/o congelacion parad amacenamiento en frio o en congelacion delos
alimentos preparados de capacidad suficiente para contener e volumen correspondiente
alaactividad diariaméximade establecimiento, y de conformidad con los requisitos
estipulados en las secciones 7.7y 7.8.

4.3.14.4. Todos | os espacios refrigerados deberdn estar dotados de dispositivos parala
medicién de latemperatura. Se recomienda d uso de dispositivos parad registro dela
temperatura, cuando proceda. Estos mecanismos deberdn ser claramente visiblesy estar
colocados de forma que registran con lamayor precison posible latemperatura maxima
del espacio refrigerado. S fuera posible las cAmaras parad amacenamiento en frio o en
congelacion de alimentos deberan estar dotadas de dispositivos de darma parala
temperatura.

Nota: Debera comprobarse a intervalos regulares la precision de los
dispositivos de registro de la temperatura compar andolos con un termometro
patron de exactitud conocida. Las pruebas deberan realizarse antes de la
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instalacién, y después por 1o menos una vez al afo o més frecuentemente si es

necesario, para asegurarse de su precision. Deber& mantenerse un registro
datado de tales pruebas.

4.3.15 Vestuariosy cuartos de aseo

Todos | os establ ecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo suficientes,
adecuados y convenientemente Situados. L os cuartos de aseo deberan proyectarse de
manera gque se garantice la diminacion higiénica de las aguas resduaes. EStos lugares
deberdn estar bien alumbrados 'y ventilados y dotados de una calefaccion apropiaday no
habréan de dar directamente ala zona donde se manipulen los dimentos. Junto alos
retretes, y Stuados de tal manera que € empleado tenga que pasar junto aellos a volver
alazona de e aboracion, debera haber lavabos con aguafriay caiente o con aguatibia,
provistos de un preparado conveniente paralavarse las manosy medios higiénicos
convenientes para secarse las manos. Cuando se disponga de agua friay caiente, los
lavabos deberdn tener grifos que permitan mezclarlas. S se usan todlas de papd,

debera haber junto a cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos de distribucion y
receptaculos. Conviene que los grifos no requieran accionamiento manua. Deberdn
ponerse rétulos en los que seindique d persona que debe lavarse las manos después de
usar los sarvicios.

4.3.16 Instalaciones paralavarse las manos en las zonas de elaboracion

Deberdn proveerse ingtaaciones adecuadas y convenientemente Stuadas paralavarsey
secarse las manos sempre que asi 10 exija la naturaleza de las operaciones. Cuando
proceda, debera disponerse también de instalaciones para la desinfeccion de las manos.
Se debera disponer de aguafriay cdiente o de aguatibiay de un preparado conveniente
paralalimpiezade las manos. Cuando se disponga de aguafriay cdiente, loslavabos
deberan tener grifos que permitan mezclarlas. Debera haber un medio higiénico
apropiado para € secado de las manos. Si se usan toallas de papel deberd haber junto a
cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos de distribucion y receptéacul os. Son
preferibles los grifos que no requieren un accionamiento manud. Las instaaciones
deberdn estar provistas de tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas
residuales alos desagiies.

4.3.17 Ingtaaciones de desinfeccion

Cuando proceda, debera haber instaaciones adecuadas y suficientes paralalimpiezay
desinfeccion delos Utiles y equipo de trabgjo. Esas ingtaaciones se congtruirdn con
materides resstentes ala corrosion, y que puedan limpiarse fécilmente, y estaran
provistas de medios convenientes para suministrar agua friay caiente en cantidades
suficientes

4.3.18 Alumbrado
Todo & establecimiento debera tener un aumbrado natura o atificid suficiente,

Cuando proceda, d dumbrado no deberd dterar los colores, y la intensidad no debera
ser menor de:
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540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion y preparacion de
dimentos

220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabgo

110 lux (10 bujias pi€) en otras zonas.

Lasbomhillasy lamparas que estén suspendidas sobre e materia dimentario en
cudquiera de las fases de produccion deberan ser de tipo inocuo y estar protegidas para
evitar la contaminacion de los dimentos en caso de rotura

4.3.19 Ventilacion

4.3.19.1. Debera proveerse una ventilacion suficiente para evitar € caor acumulado
excesivo, la condensacion ddl vapor y polvo y paradiminar € aire contaminado. La
direccion de la corriente de aire dentro de la fabrica no deberdir nunca de una zona
sucia a una zona limpia. Debera haber aberturas de ventilacion provistas de una pantalla
0 de otra proteccion de materia anticorrosivo. Las pantalas deben poderse desmontar
fécilmente para su limpieza

Deberdingta arse sobre |0s gparatos para cocinar un mecanismo que elimine
eficazmente los vapores y vahos de la coccidn.

4.3.19.2. En las sdlas donde se manipulan aimentos después de enfriamiento la
temperatura no deberd ser superior a 15°C. Sin embargo, s ho se puede mantener una
temperatura de 15°C, los aimentos que se manipulen o preparen deberdn estar
expuestos durante € tiempo meas breve posible, en condiciones ideales 30 minutos o
menos, alatemperatura ambiente (véase 7.6).

4.3.20 Ingaaciones parad amacenamiento de desechosy materias no comestibles

Debera disponerse de instalaciones para el dmacenamiento de los desechosy
materias no comestibles antes de su eliminacion del establecimiento. Estas ingtalaciones
deberan proyectarse de manera que se impida e acceso de plagas alos desechos o
materias no comedtibles y se evite la contaminacion del dimento, del agua potable, del
equipo y delos edificios o vias de acceso en los locales.

4.4 Equipoy utensilios
4.4.1. Materides

Todo d equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de
dimentos y que puedan entrar en contacto con los dimentos deberan ser de un materid
gue no transmita sustancias toxicas, olores ni saboresy seainabsorbentey resistente ala
corrosion y capaz de soportar repetidas operaciones de limpiezay desinfeccion. Las
superficies habran de ser lisasy estar exentas de hoyos'y grietas. Entre los materiaes
apropiados figuran @ acero inoxidable, lamadera sintéticay lo sucedaneos del caucho.
Deberdevitarse @ uso de maderay otros materiaes que no puedan limpiarsey
desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no sera
una fuente de contaminacion. Se debera evitar € uso de metales diferentes que puedan
producir corrosion por contacto.
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Nota de PCC: El equipo y utensilios constituyen una fuente de posible
contaminacion cruzada. Ademas de la limpieza rutinaria habitual, es esencial
desinfectar minuciosamente todo el equipo y utensilios utilizados para los
alimentos crudos, antes de ser empleados para |los alimentos cocinados y
precocinados. S es de algin modo posible, deberian utilizarse utensilios
separados para productos crudos y productos cocinados. S no es posible, es
necesario limpiarlos y desinfectarlos completamente.

4.4.2. Proyecto, congtruccidn e ingtaacion en condiciones higiénicas

4.4.2.1. Todo & equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo
que se eviten los riesgos contrala higiene y permitan una fécil y completalimpiezay
desinfeccion y, cuando seafactible deberdn ser visbles para facilitar lainspeccion. El
equipo fijo deberaingdarse de ta modo que permita un acceso facil y unalimpiezaa
fondo.

Nota: S6lo un equipo disefiado correctamente da resultados satisfactorios para
preparar grandes cantidades de alimentos. La alimentacion de colectividades
no se puede realizar de manera segura aumentando simplemente el tamario o
la cantidad del tipo de equipo utilizado tradicionalmente en las cocinas para la
preparacion de platos individuales. La capacidad del equipo utilizado debera
ser suficiente como para permitir la produccion higiénica de alimentos.

4.4.2.2. Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan ser herméticos
y edtar congtruidos de metd o cuaquier otro materid impenetrable, ser defécil limpieza

o diminacion y poder ser tgpados de forma segura.

4.4.3. |dentificacion dd equipo

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

4.4.4. Almacenamiento del equipo y los utensilios

El equipo portétil, como cucharas, batidoras, cazuelas y sartenes, etc., deberd protegerse
contrala contaminacion.

SECCIONIV -
B) SALASDE SERVICIO DE COMIDAS: PROYECTO E INSTALACIONES

Esta seccion regulalas disposiciones rdativas ala zona donde se sirven los
dimentos, que puede incluir € recdentamiento y € dmacenamiento.

En principio, los requisitos mencionados en la Seccion V- A. se golican también
alassdasde sarvicio.
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En los casos en que los dimentos servidos son los que sedefinen en d parafo
2.6 8), no se aplican los parrafos 4.3.14.2, 4.3.14.3y 4.3.19.2.

SECCIONYV - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOSDE HIGIENE

5.1 Conservacion

Los edificios, equipo, utenslios y todas las demés instdaciones dd establecimiento,
incdluidos |os desaglies, deberan mantenerse en buen estado y en forma ordenada. Enla
medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor y agua sobrante.

5.2 Limpiezay desinfeccion - Lavado

5.2.1. Lalimpiezay ladesinfeccion deberan gustarse alos requisitos del presente
Cadigo.

Para mas informacion sobre procedimientos de limpiezay desinfeccion, véase d
Apéndice | delos Principios Generdes de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 (1985), Volumen 1 dd Codex Alimentarius, 2a; edicidn).

5.2.2. Paraimpedir la contaminacion de los dimentos, todo € equipo y utensilios
deberdn limpiarse con la frecuencia necesariay desinfectarse Sempre que las
circungtancias asi lo exijan.

Nota: El equipo, los utensilios, etc. que estan en contacto con alimentos,
particularmente | os alimentos crudos (pescados, carne, hortalizas) se
contaminan con microorganismos. Ello puede perjudicar a los productos
manipulados posteriormente. Por ello es preciso limpiarlos e incluso
desmontarlos a interval os frecuentes durante € dia, por 1o menos después de
cada interrupcion y cuando se cambie de un producto alimenticio a otro. La
finalidad del desmontaje, la limpieza y la desinfeccion al término de cada dia de
trabajo esimpedir la acumulacion de una microflora posiblemente patogena. La
vigilancia debera efectuar se mediante inspecciones periodicas.

5.2.3. Deberan tomarse precauciones suficientes cuando las sdas, € equipoy los
utensilios se limpien o desinfecten paraimpedir que @ aimento sea contaminado con
aguay detersivos o con desinfectantes. Las soluciones utilizadas paralalimpieza
deberan almacenarse en envases no alimentarios debidamente sefialados. Los detersivos
y desinfectantes deberén ser apropiados para e fin perseguido y estar aprobados por €
organismo oficia competente. Los residuos de estos agentes que queden en una
superficie susceptible de entrar en contacto con |os dimentos deberan diminarse
mediante un aclarado minucioso con agua potable, antes de que lazona o € equipo
vudvan a utilizarse parala manipulacién de dimentos.

Nota: Las mangueras de presién elevada producen aerosolesy por
consiguientes no deberian ser utilizadas durante la produccion. Cuando se

utilicen mangueras de elevada presion deberd cuidarse de no contaminar las
superficies que entran en contacto con |os alimentos con organismos

provenientes de los suelos, los drenajes, etc. La presencia de humedad puede
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favorecer la proliferacion de Listeria monocytogenesy otros microorganismos
patogenos 'y, por consiguiente, el equipo y los suelos deberdn mantenerse o mas
secos posible.

5.2.4. Inmediatamente después de terminar € trabgjo de lajornada o cuantas veces sea
conveniente, deberdn limpiarse minuciosamente |os suel os incluidos |os desaglies, las
estructuras auxiliares y las paredes de |as zonas de manipulacion de dimentos.

5.25. Lamanutencion, los instrumentos y sustancias utilizadas paralalimpieza, taes
como escobas, fregonas, aspiradoras, detersivos, etc., deberdn mantenersey
admacenarse de forma que no contaminen los dimentos, los utensilios, € equipo o la
ropa.

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

5.2.7. Lasvias de acceso y |os patios Situados en |as inmediaciones de los locales y que
comuniquen con éstos deberan mantenerse limpios.

5.3 Programade control de la higiene

Debera establecerse un caendario de limpiezay desinfeccion permanente para
cada establecimiento, con objeto de asegurar que todas las zonas se limpien
adecuadamente y que las zonas, € equipo y € materid més criticos sean objeto de
atencidn especid. Se deberd designar a una sola persona, preferentemente empleada por
la organizacion de manera permanente'y cuyas funciones sean gienas ala produccion, a
la que incumbiré la responsabilidad de lalimpieza del establecimiento. Esta persona
deberatener pleno conocimiento de laimportancia de la contaminacion y de los riesgos
que entrafia. Todo € persona de limpieza debera estar convenientemente capacitado en
las técnicas de limpieza.

5.4 Almacenamiento y diminacion de desechos

En las cocinas y salas donde se preparen dimentos, 1os productos secundarios y
residuos se recogeran en bolsas herméticas de uso Unico o en recipientes de uso repetido
debidamente etiquetados. Estos deberdn ser sellados o cerrados con tapay seretiraran
de la zona de trabgjo tan pronto como estén Ilenos o después de cada periodo de trabgjo
y se colocaran (bolsas de uso Unico) o vaciaran (recipientes de uso repetido) en cubos de
basura cubiertos que nunca se introducirén en la cocina. Los recipientes de uso repetido
e limpiaran y desinfectaran cada vez que vuelvan alacocina

L os cubos de basura se conservaran en una superficie cerradareservada d efecto
y separada de |os amacenes de dimentos. Dicha zona tendra una temperaturalo mas
baja posible, estard bien ventilada, protegida de insectos y roedores y debera sex facil de
limpiar, lavar y desinfectar. Los cubos de basura se limpiardn y desinfectaran cada vez
quesevecien.
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Los cartonesy envoltorios, tan pronto como queden vecios, se diminaran en las
mismas condiciones que los materides de desecho. El eguipo de compresion de

desechos deberd estar separado de todas las zonas de manipulacion de alimentos.

S s utiliza un sstema de diminacidn de desechos por cand, esimprescindible
que se coloquen los despojos, residuos 'y desperdicios en bolsas cerradas de uso Unico.
Habra que limpiar y desinfectar diariamente la entrada de este candl.

5.5 Prohibicion de animales domésticos

Deberd impedirse la entrada en los establecimientos a todos |os animaes no controlados
0 que pueden condtituir un riesgo parala salud.

5.6 Lucha contralas plagas

5.6.1. Debera gplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los
establecimientos y las zonas circundantes deberan ingpeccionarse periodicamente para
cerciorarse de que no exigte infestacion.

Nota: Losinsectosy roedores son conocidos portadores de bacterias patogenas
desde las zonas de contaminacion a los alimentos preparados y superficiesen
contacto con los alimentos. Por tanto, debera evitarse su presencia en las zonas
de preparacion de alimentos.

5.6.2. En caso de que alguna plagainvada los establecimientos, deberdn adoptarse
medidas de erradicacion. Las medidas de lucha que comprendan € tratamiento con
agentes quimicos, fisicos o bioldgicos solo deberan gplicarse bgjo la supervision directa
del persond que conozca afondo los riesgos que € uso de esos agentes puede entrafiar
paralasaud, incluidos aquellos riesgos que puedan surgir de los residuos retenidos en
el producto. Tales medidas se gplicardn Unicamente de conformidad con las
recomendaciones del organismo oficia competente. Deberén mantenerse registros
gpropiados de utilizacion de plaguicidas.

5.6.3. Sblo deberdn emplearse plaguicidas S no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas de precaucidn. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger
todos los aimentos, equipo y utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar 1os
plaguicidas deberan limpiarse minuciosamente € equipo y |os utensilios contaminados a
fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

Nota de PCC: Deberan mantenerse registros de utilizacion de plaguicidas, que
deberan ser inspeccionados periodicamente por €l supervisor responsable.

5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas
5.7.1. Los plaguicidas u otras sustancias no aimentarias que puedan representar un

riesgo parala salud deberdn etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que seinforme
sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deberdn amacenarse en salas 0 armarios
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cerrados con llave exclusvamente destinados atd fin y habran de ser utilizados o
manipul ados sdlo por personal autorizado y debidamente adiestrado. Se pondréa e
mayor cuidado en evitar la contaminacion de los dimentos. No deberan utilizarse
envases de dimentos 0 envases empleados para manipular dimentos para medir, diluir,
utilizar o dmacenar plaguicidas u otras sustancias.

5.7.2. Salvo que sea necesario con fines de higiene o eaboracion, no debera utilizarse ni

admacenarse en la zona de manipulacion de dimentos ninguna sustancia que pueda
contaminar los dimentos.

5.8 Ropay efectos personales

No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacion de
dimentos.

SECCION VI - HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
6.1 Ensefianzade higiene

Ladireccion dd establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las
personas que manipulen aimentos reciban unainstruccidn adecuaday continuaen
materia de manipulacidn higiénica de los dimentos e higiene persond, afin de que
sepan adoptar |as precauiciones necesarias para evitar la contaminacion de los dimentos.
Td instruccidn deberd comprender |as partes pertinentes del presente Codigo.

6.2 Reconocimiento médico

L as personas que entran en contacto con los aimentos en @ curso de su trabagjo deberan
haber pasado un reconocimiento médico antes de asignarlestd empleo, s € organismo
competente, fundandose en @ asesoramiento médico recibido, |0 considera necesario,
sea por consideraciones epidemiol dgicas, sea por la naturaleza ddl dimento preparado
en un determinado establecimiento, sea por @ higtoria médico de la persona que haya
de manipular dimentos. El reconocimiento médico deberé ef ectuarse en otras ocasiones
en que esté indicado por razones clinicas 0 epidemiol gicas.

6.3 Enfermedades contagiosas

La direccion tomara las medidas necesarias para que ninguna persona de la que se sepa,
0 sospeche, que padece 0 es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse por
los aimentos, 0 esté agugjada de heridas infectadas, infecciones cuténess, llagas o
diarreas, pueda trabgjar bgjo ninglin concepto en ninguna zona de manipulacién de
aimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o
indirectamente los aimentos con microorganismos patdgenos. Toda persona que se
encuentre en esas condiciones debera comunicar inmediatamente a la direccion su

estado fisco.S seimpide aun empleado trabajar en una zona de manipulacion de



Codex alimentarius
Volumen 1 A CAC/RCP 39-1993

aimentos porque padece de una enfermedad contagiosa, antes de volver a trabgo
deberarecibir un certificado de habilitacion de un médico con competencia profesiond.

6.4 Heridas

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberd seguir manipulando aimentos

ni tocando superficies que entren en contacto con dimentos mientras la herida no haya

sdo completamente protegida por un revestimiento impermesbl e firmemente asegurado
y de color bien vishble. A esefin deberd disponerse de un adecuado botiquin de

urgencia

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabgje en una zona de manipulacion de dimentos debera,
mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un
preparado conveniente para esta limpieza, y con agua potable corriente y cdiente.
Deberan lavarse sempre las manos antes de iniciar € trabajo, inmediatamente después
de haber hecho uso de los retretes, después de manipular material contaminado y todas
las veces que sea necesario.

Deberdn lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber
manipulado cuaquier materid que pueda transmitir enfermedades o aimentos o equipo
contaminantes. Se colocardn avisos que indiquen la obligacion de lavarse las manos.
Debera haber unainspeccion adecuada para garantizar € cumplimiento de este
requisito.

6.6 Limpieza persona

Toda persona que trabgje en una zona de manipulacion de aimentos deberda mantener
una esmerada limpieza persona mientras esté de servicio, y en todo momento durante €
trabgjo debera llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabezay cazado; todos estos
articul os deberan ser lavables, amenos que sean desechables, y mantenerse limpios de
acuerdo con lanaturaleza del trabgjo que desempefia la persora.

No deberdn lavarse y/o secarse en las zonas de manipulacion o preparacion de dimentos
delantaesy articulos andogos. Durante los periodos en que se manipulan los dimentos
amano, deberé quitarse de las manos todo objeto de adorno que no pueda ser
desinfectado de manera adecuada. El personal no debera usar objetos de adorno
inseguros cuando manipule dimentos.

6.7 Conducta personal

En las zonas en donde se manipulen aimentos debera prohibirse todo acto que pueda
dar lugar ala contaminacion de los aimentos, como comer, fumar, mascar (por
gemplo, goma, pdillos, nueces de betdl, etc.) o précticas antihigiénicas, tales como
escupir.
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6.8 Guantes

S paramanipular los adimentos se emplean guantes, estos se mantendran en perfectas
condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira d operario dela
obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.

Nota: Los guantes podran ser de utilidad para proteger al manipulador de
alimentos del contacto con el producto y también para mejorar la manipulacion
higiénica de los alimentos. Se deberan descartar 10s guantes rotos o pinchados
para evitar la filtracion de toda acumulacién de transpiracion, la que
contaminara los alimentos con cantidades el evadas de microorganismos. Los
guantes de malla de cadena son especialmente dificiles de limpiar y desinfectar
debido a su construccion: es necesario realizar una cuidadosa limpieza seguida
por el calentamiento o la inmersion prolongada en desinfectante. Los guantes
han de estar fabricados con materialesidoneos para el contacto con los
alimentos. Algunos guantes fabricados con fibras reelaboradas pueden no ser
idoneos para manipular alimentos.

6.9 Vidtantes

Setomaran precauciones paraimpedir que |os visitantes contaminen los dimentos en

las zonas donde se procede a la manipulacion de éstos. Las precauciones pueden incluir
el uso de ropas protectoras. Los visitantes deberan observar las disposiciones
recomendadas en las secciones 5.8, 6.3, 6.4y 6.7 del presente Cadigo.

6.10 Supervisén

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo € persona de todos los
requisitos estipulados en las secciones 6.1 a 6.9 inclusive debera asgnarse
especificamente a persond supervisor competente.

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOSDE HIGIENE EN LA
ELABORACION

7.1 Requisitos aplicables alas materias primas

7.1.1. El establecimiento no debera aceptar ninguna materiaprimao ingrediente s se
sabe que contiene parésitos, microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o
extrafias que no puedan ser reducidos a niveles aceptables por |os procedimientos
normales de clasificacion y/o preparacion o eaboracion.

7.1.2. Las materias primas o ingredientes deberan ingpeccionarse y clasficarse antes de
cocinarlos y, en caso necesario, deberan efectuarse ensayos de laboratorio. Solo deberan
utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenas condiciones parala
preparacion de alimentos.
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7.1.3. Las materias primas y |os ingredientes lmacenados en los locales dedl
establecimiento deberdn mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccion, protgan
contrala contaminacion y reduzcan a minimo los dafios. Deberd asegurarse un
suministro frecuente y periédico de materias primas e ingredientes, evitando €
amacenamiento de cantidades excesvas.

7.14. Las materias primas de origen animal deberén dmacenarse en frio auna
temperatura entre 1 y 4°C. Otras materias primas que requieren refrigeracion como
determinadas hortalizas, deberan dmacenarse ala temperatura mas bgja que lo permita
su cdidad.

Nota: El criterio de"primero en entrar, primero en salir”, esun buen principio
general. Pero € empleo exclusivo de la antigliedad podria ser unaindicacion
imperfecta de la calidad. También debe considerarse la historia de las materias
primas, en términos de la calidad intrinseca, y la historia de la temperatura, a
efectos de que |l os diferentes lotes sean utilizados en la secuencia correspondiente.
Para las materias primas refrigeradas, cuanto mas fria sea la temperatura de
almacenamiento, sin llegar al congelamiento, tanto mejor. Algunos patdégenos
humanos comunes pueden desarrollarse, aunque lentamente, a temperaturas
frias. La Yersinia enterocolitica puede desarrollarse muy lentamentea 0 ° C, €
Clostridium botulinum tipo E y los tipos no proteoliticosByFa3,30° Cy
Listeria monocytogenesa 0 ° C.

7.1.5. Las materias primas congel adas que no se utilizan inmediatamente deberan
conservarse 0 dmacenarse a unatemperaturaigud o inferior a-18°C.

7.2 Prevencion de la contaminacion cruzada

7.2.1. Setomaran medidas €ficaces para evitar la contaminacion de los dimentos
cocinados 'y precocinados por contacto directo o indirecto con materias que se
encuentran en unafaseinicia del proceso. Los dimentos crudos deberan estar
efectivamente separados de los cocinados y precocinados (véase también 4.4.1).

Nota: La carne cruda, €l pollo, los huevos, € pescado, los mariscosy €l arroz se
contaminan frecuentemente con agentes patégenos transmitidos por los
alimentos cuando |legan a | os establecimientos de preparacion y distribucién de
alimentos. El pollo, por gemplo, transporta con frecuencia la Salmonella, que
se puede difundir a las superficies del equipo, las manos de los trabajadoresy
otros materiales. En los andlisis de riesgos debe tenerse siempre presente la
posibilidad de contaminacién cruzada.

7.2.2. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar @ producto fina no deberan entrar en contacto con ninguin
producto fina mientras no se hayan quit ado toda la ropa protectora que hayan llevado
durante la manipulacion de materias primas o productos semieleborados con los que
dicha ropa haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o
productos semielaborados, y hayan procedido a ponerse ropa protectoralimpia
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7.2.3. Deberén lavarse las manos minuciosamente entre unay otra manipulacion de
productos en las diversas fases de e aboracion.

Nota: Los encargados de manipular |os alimentos pueden constituir una fuente de
contaminacion. Por gjemplo, los ingredientes cocidos de la ensalada de patatas
pueden ser contaminados por |as personas que manipulan los alimentos cuando
los mezclan y preparan. El andlisis de riesgos debera pues incluir observaciones

de las précticas de manipulacion de los alimentos y de lavado de las manos del
personal de cocina.

7.2.4. Las materias primas potencia mente peligrosas deberan elaborarse en sadlas
separadas 0 en zonas separadas por una barrera de las zonas utilizadas para preparar
dimentos listos para e consumo.

7.2.5. Todo € equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con materia
contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado
paraentrar en contacto con alimentos cocinados o precocinados. Es preferible que
equipo parala manipulacion de dimentos crudos sea digtinto ddl utilizado paralos
alimentos cocinados o precocinados, sobre todo |os aparatos para cortar en rodgjasy
desmenuzar.

7.3 Empleo de agua en la eaboracion de dimentos

Lasfrutasy hortaizas crudas que se utilizardn en las comidas deberan lavarse
cuidadosamente en agua potable antes de afiadirlas a las comidas.

7.4 Descongdlacion

7.4.1. Los productos congelados, especia mente |as hortdizas congeladas, pueden
cocinarse sin descongdarlos. En cambio, en € caso de los grandes trozos de carne o de
las aves més grandes, es a menudo necesario descongd arl os antes de cocinarlos.

7.4.2. Cuando la descongelacién se lleva a cabo como una operacion separada del
cocinado, solo debe redizarse en:

a) un refrigerador 0 cAmara de descongel acion construida a proposito auna
temperaturade 4°C o inferior; 6

b) agua potable corriente mantenida a temperatura no superior alos 21°C durante
no mas de 4 horas, 6

¢) un horno de microondas sdlo cuando d aimento seratransferido
inmediatamente a los gparatos de cocinar convencionales como parte de un
proceso continuo de coccidn o cuando todo € proceso ininterrumpido de
coccion seredizaen € horno de microondas.

Nota de CCP: Entre los peligros relacionados con la descongel acion cabe
sefialar la contaminacion cruzada resultante del goteo, y el desarrollo de
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microorganismos en la superficie exterior antes de descongelarse €l interior.
Deberan inspeccionar se con frecuencia | os productos cérnicos descongel ados
para asegurar se de que se han descongelado completamente antes de proceder a
su elaboracion, o debera aumentarse e tiempo de elaboracion teniendo en cuenta
la temperatura de la carne.

7.5 Proceso de cocinado

Nota: El proceso de cocinado debera estar concebido de forma que se mantenga
en lamedida de lo posible € valor nutritivo de los alimentos.

Nota: Deberan utilizarse Unicamente grasas o aceites destinados a este fin. No
deberén calentar se excesivamente los aceites y grasas para freir. La temperatura
depende de la naturaleza del aceite o grasa utilizado. Siganse las instrucciones
del abastecedor o |os requisitos estipulados por la autoridad competente, en su
caso, pero las grasas o aceites para freir no deberian calentarse a mas de 180 °
C.

Lasgrasasy aceites deberén filtrarse antes de cada operacion de fritura, para
eliminar particulas de alimentos mediante un filtro especialmente adaptado para
ello (losrecipientes para freir en profundidad deberan disponer de un grifo para
el vaciado del aceite por el fondo). Debera comprobar se periddicamente la
calidad del aceite o la grasa respecto al olor, € sabor y €l color del humo'y, si
fuera necesario cambiarlo. S la calidad es sospechosa, € aceite de freir podra
analizarse mediante un equipo portatil de ensayo. S el resultado es positivo,
podré examinar se otra muestra para comprobar e punto de desprendimiento de
humo, los &cidos grasos y sobre todo |os compuestos polares.

Nota de CCP: Las grasas o aceites para freir pueden ser peligrosos para la salud
del consumidor, por lo que debera controlarse rigurosamente la calidad de las
grasas o aceitesparafreir.

Nota: No deberan calentar se excesivamente las grasas o aceites para freir. Las
grasas o aceites deberan cambiar se inmediatamente cuando |os cambios de color,
sabor u olor sean evidentes.

7.5.1. El tiempo y latemperaturadel cocinado serén los suficientes para asegurar la
destruccion de los microorgani smos patdgenos no productores de esporas.

Nota: Lostrozos de carne deshuesada y enrollada son comodos para cocinar,
pero la operacion de deshuesado y enrollado de la carne transferira los
microbios de la superficie hacia € centro, donde se encuentran mejor
protegidos del calor de la coccion. Para la produccion segura de carne de
vacuno semicruda, €l centro de los trozos debe alcanzar un minimo de 63 ° C
para eliminar la contaminacion con Salmonella. Se pueden utilizar otras
combinaciones de tiempo y temperatura que aseguren la inocuidad.

En grandes trozos de aves, que normalmente no se cocinan de modo que queden
poco hechos, ni se comen poco hechos, y en los que la Samonela también
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constituye un peligro, la Salmonela perecerd s se alcanza una temperatura de
74°C en el masculo profundo del muslo. No es conveniente rellenar la cavidad
de los grandes trozos de aves porgue a) €l relleno puede contaminarse con
Salmonela y no alcanzar una temperatura o suficientemente elevada como para
matarlay b) las esporas de Clostridium perfringens sobreviven a la coccién.
Hay otras técnicas para la preparacion inocua de trozos rellenos, tales como
limitar e volumen, establecer controles de tiempos/temperatura del centro
geométrico y sacar inmediatamente el relleno para servirlo, o facilitar €
enfriado. Las aves rellenas se enfrian muy lentamente y las esporas de
Clostridium perfringens germinaran y proliferaran durante ese tiempo. La
eficacia del proceso de cocinado debe verificarse regularmente midiendo la
temperatura en las partes pertinentes del alimento.

7.5.2. Cuando los productos asados, tostados, dorados, fritos, blanqueados, escalfados,
hervidos o cocidos no han de consumirse @ dia en que han sido preparados, € proceso
de coccion deberair seguido de un enfriamiento lo més rgpido posible.

7.6 Divisdn en porciones

7.6.1. Se gplicaran condiciones estrictas de higiene en estafase dd proceso. Ladivison
en porciones se completard en @ periodo minimo practicable que no deberd ser superior
a 30 minutos para ningun producto refrigerado.

7.6.2. Se utilizaran s0lo envases bien lavados y desinfectados.

7.6.3. Son preferibles los envases con tapas para proteger los dimentos dela
contaminacion.

7.6.4. En los Sstemas en gran escaa, en que ladivision en porciones de los dimentos
cocinados-refrigerados no puede redizarse en 30 minutos, tal division en porciones se
efectuara en una zona separada, cuya temperatura ambiente no sera superior a15°C. La
temperatura del dimento se vigilara mediante sondas de temperatura. El producto

debera servirse inmediatamente o dmacenarse en frio a4°C.

7.7 Proceso de enfriamiento y condiciones de dmacenamiento de los dimentos
enfriados

7.7.1. Inmediatamente después de la preparacion se enfriara d dimento con la mayor
rapidez y eficaciaposibles.

7.7.2. Latemperaturaen € centro del alimento debera reducirse desde 60°C a 10°C en
menos de dos horas; a continuacion € producto debera dmacenarse inmediatamente a
4°C.

Nota: Las informaciones epidemiol dgicas indican que |os factores mas
importantes que contribuyen a los brotes de enfermedades transmitidas por los
alimentos se relacionan con las operaciones efectuadas después del cocinado;

por gjemplo, s el enfriamiento es demasiado lento, de forma que alguna parte
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del alimento permanece por un periodo peligrosamente largo a temperaturas
entre60 ° Cy 10 ° C, en las que pueden desarrollarse microorganismos
nocivos; por consiguiente, no debera mantenerse e producto en esta gama de
temperatura durante mas de 4 horas. En los andlisis de riesgos deben evaluarse
las condiciones en que se efectlia @ enfriamiento.

7.7.3. Apenas terminalafase de enfriamiento, |os productos deberan almacenarse en un

refrigerador. La temperatura no deberé exceder de +4°C en cudesguiera partes del
producto, y debera mantenerse hasta el uso fina. Es necesario controlar periodicamente

la temperatura de dmacenamiento.

7.7.4. El periodo de dmacenamiento entre la preparacion del dimento enfriado y su
consumo no deberd ser superior acinco dias, incluidos € de cocinado y € de consumo.

Nota: El periodo de almacenamiento de cinco dias esta directamente relacionado
con la temperatura de almacenamiento de +4 ° C.

7.8 Proceso de congelacion y condiciones de amacenamiento de los dimentos
congelados

7.8.1. Inmediatamente despueés de |la preparacion se congelara e alimento con lamayor
rapidez y eficacia posibles.

7.8.2. Los dimentos cocinados congel ados deberan conservarse a una temperaturaigua
oinferior a-18°C. Es necesario controlar periddicamente latemperatura de
amacenamiento.

7.8.3. Los dimentos cocinados congel ados pueden almacenarse a una temperatura igua
o inferior a+4°C, pero por no mas de cinco dias, y no deberan congelarse nuevamente.

7.9 Transporte

7.9.1. Los requisitos de higiene son también aplicables dentro de los vehiculos que
trangportan aimentos cocinados y precocinados.

7.9.2. Durante € transporte, |os alimentos deberdn protegerse del polvo y 1os otros tipos
de contaminacion.

7.9.3. Los vehiculos y/o recipientes destinados a trangportar alimentos calentados
deberdn estar disefiados para mantener los aimentos a 60°C por [0 menos.

7.9.4. Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos cocinados
enfriados deberan ser apropiados para dicho transporte. El vehiculo de transporte debera
estar diseflado para mantener |atemperaturadel alimento yaenfriado y no paraenfriar
adimentos. La temperatura de |os aimentos cocinados enfriados debera mantenerse a
4°C, pero puede elevarse a 7°C por breves periodos de tiempo durante € transporte.
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7.9.5. Los vehiculos y/o recipientes destinados a transport ar alimentos cocinados
congelados deberan ser apropiados para dicho transporte. La temperatura de los
alimentos cocinados congel ados debera mantenerse a- 18°C 0 menos, pero puede
elevarse a - 12°C por breves periodos de tiempo durante € transporte.

7.10 Recdentamientoy sarvicio

7.10.1. El recdentamiento del dimento debera efectuarse rgpidamente. El proceso de
recalentamiento debera ser adecuado: debera acanzarse una temperatura de por 1o
menos 75°C en d centro del dimento, en d término de una hora desde que se ha
retirado del refrigerador. Podran aplicarse temperaturas de recalentamiento mas bajas,
sempre que las combinaciones de tiempo/temperatura utilizadas sean equivalentes, a
efectos de destruccion de microorganismos, a caentamiento a unatemperaturade
75°C.

Nota: También el recalentamiento debe ser rapido, para que €l alimento pase
rapidamente la gama de temperaturas peligrosas entre 10 ° Cy 60 ° C. Para
ello serequerird, por lo general, el empleo de hornosde airea presion o
calentadores de microondas o de rayos infrarrojos. La temperatura del alimento
calentado debera controlarse a intervalos regulares.

7.10.2. El dimento recaentado deberallegar d consumidor lo antes posible, y auna
temperatura de por |o menos 60°C.

Nota: Para reducir al minimo la pérdida de propiedades organol épticas del
alimento, éste deberd mantenerse a una temperatura de 60 ° C o mas, por €
menor tiempo posible.

7.10.3. Todos los dimentos que no se consuman se descartardn y no volverdn a
cdentarse ni se devolveran d dmacén refrigerador o congelador.

7.10.4. Enlos establecimientos de autoservicio, € sistema de distribucion debera ser tal
gue los dimentos ofrecidos estén protegidos contra la contaminacion directa que podria
derivar de la proximidad o laaccion dd consumidor. La temperaturadd dimento
debera ser inferior a4°C o superior a60°C.

7.11 Sigemadeidentificaciony control de calidad

Cada envase debera estar etiquetado con la fecha de produccion, tipo de dimento,
nombre del establecimiento y nimero del lote.

Nota: La identificacién del lote es esencial para cualquier retirada del producto
que pueda requerirse. También es necesaria para permitir la aplicacién del
principio de"primero en entrar, primero en salir”.

7.11.2. Los procedimientos de control de calidad deben ser llevados a cabo por persona
técnicamente competente que comprendalos principiosy la préctica de la higiene
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dimentaria, posea un conocimiento de las digposiciones de este Codigo y aplique los
criterios de HACCP parad control de las practicas de higiene.

Nota: El control delatemperaturay el tiempo en los puntos criticos de control es
fundamental para obtener un buen producto. El acceso a un laboratorio de
microbiologia de |os alimentos resulta Util para establecer la validez de los
procedimientos ingtituidos. La verificacién ocasional en los puntos criticos de
control sirve para vigilar la constante eficacia de |os sistemas de administracion.

7.11.3. Cuando sea oportuno con fines de seguridad, deberd mantenerse una muestra de
150 g por o menos de cada aimento, tomado de cada lote, en un envase estéil auna
temperatura de 4°C o menos hasta, por |0 menos, tres dias después de que se haya
consumido todo € lote. Algunos organismos no toleran la congelacion, por lo que se
recomienda mantener las muestras en refrigerador en vez de en congelador. Lamuestra
debera obtenerse del ote poco antes de terminar ladivision en porciones. Se tendrén
disponibles estas muestras para una eventua investigacion en caso de que haya
sospecha de enfermedad transmitida por aimentos.

7.11.4. La autoridad sanitaria necesitard para sus propios fines un registro de los
establecimientos que suministran alimentos para col ectividades sobre |0s que gerce su
competencia, y 1o més apropiado atd efecto parece un plan de registro.
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