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CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION
Y EXPENDIO DE ALIMENTOSEN LA VIA PUBLICA
(Norma regional - AméricaLatinay € Caribe)

CAC/RCP 43 - 1995

SECCION 1 - GENERALIDADES

Este Cadigo contiene una serie de requisitos y practicas que han de observarse durante la elaboracion y
venta de dimentos y bebidas de consumo directo que se expendan en lacdle.

La presente Norma se gplica a todas las personas naturales o juridicas que se ocupan de la elaboracion
y/o venta de dimentos y bebidas en la via plblica, asi como alos locaes donde s preparan, 1os puestos donde se
venden y los medios de transporte utilizados. Tiene por objeto lograr productos alimenticios inécuos y aptos para
e consumo, afin de proteger lasdud de las personas que recurren a esta forma de servicio aimentario.
SECCION 2 - DEFINICIONES

Paralos fines dd presente Codigo, se entiende por:

- Agua corriente Aguaque sale de un grifo.

- Aguasresduales; Aguas procedentes de desaglies domésticos e indudtriades.

- Alimentos vendidos en la via publica: Alimentos'y bebidas listos para consumir, preparados y/o
vendidos por personas en lacdley lugares pablicos’

- Agua potable Aguatrataday exenta de contaminantes, apta para e consumo humano.

- Comidas y bebidas de consumo directo; Cuaquier tipo de dimento o bebida fria o cdiente, que
para ser consumidos requieren algun tipo de preparacion.

- Coprocultivo.  Siembra de excremento en un medio de cultivo para identificar microorganismos
patgenos.

- Degudar: Probar € sabor 0 lasazon de un dimento.
- Esputa  Secrecion nasofaringea que se escupe.

- Entérico: Perteneciente o rlativo a los intestinos.

- Gérmenes Microbios.

- Hermético Cierre completo e impenetrable.

1 Alimentos vendidos en la via publica: Términos aprobados durante el Taller sobre alimentos vendidos

en la via publica tenido en Yogyakarta (Indonesia), en noviembre de 1986.
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Ingredientes  Componentes de una mezcla.

- Impermeable Que impide la penetracion dd agua

- Informal: No oficid ni autorizado.

- Insuma Elemento necesario para obtener un producto.
- Medioambiente: Lo querodead dimento.

- Organadléptico: Evauacion efectuada através de los érganos de los sentidos (vista,
olfato, tacto, gusto).

- Perecedera Que se deteriora 0 descompone fécilmente.

- Puesto de venta: Toda estructura fija 0 moévil destinada a la venta de dimentos o bebidas de
consumo directo en la via plblica

- Plagas Presenciade animaes indesegbles.
- Vagjilla Conjunto de vasos, platos y recipientes utilizados para servir comidas.
SECCION 3 - REQUISTOS RELATIVOS A LOSINSUMOS E INGREDIENTES

31 Adquisicién de losinsumos e ingredientes

311 Laadquiscidon de insumos e ingredientes debera efectuarse en puestos de venta limpios, donde deberan
consarvarse sobre estantes, cgjones, canastas, etc., que impidan su contaminacion. No deberan adquirirse nunca
insumos e ingredientes colocados directamente sobre € suelo.

312  Tratdndose de carnes, éstas deberan proceder de mataderos oficiaes, rechazandose las de procedencia
clandesting, porque la carne clandestina no se somete ainspeccién y puede proceder de animales enfermos.

3.1.3  Deberan adquirirse insumos e ingredientes que estén envasados y que presenten una garantia 0 marca
de fabricacion, y excluirse los de origen informd, sin etiquetado, ni rotulado, de forma que, S se manifestase
alguna enfermedad provocada por su consumo, se pueda fécilmente ubicar la fabrica o @ productor para
determinar las responsabilidades y evitar nuevos brotes.

314  Deberdn adquirirse productos cuyas propiedades organolépticas (olor, sabor, color, textura, etc.)
correspondan a aimentos frescos, no deteriorados porque de ese modo se tiene la seguridad de que se adquieren
aimentos de cdidad dptima parad consumo.

3.2 Transporte, recepcion y conservacion delosinsumos eingredientes

321  El trangporte de los productos que se utilicen en la preparacion de comidas, se hard de manera que se
evite su deterioro por € calor o por lademoraen € vigje, asi como su contaminacion por sustancias o productos
indeseables (contaminantes) que puedan transportarse junto con los dimentos, pues podrian mezclarse
accidentamente con los dimentosy ser causa de intoxicacion.

322  Losinsumos e ingredientes deben recibirse en un lugar limpio y protegido; las carnes, los despojos
comestibles y € pescado se colocaran en bandejas, y los productos a granel en envases limpios.

323 S s trata de dimentos no perecederos que no se utilicen de inmediato, deberdn conservarse cubiertos,
en recipientes cerrados €tc., ya que de este modo se evitara @ contacto con plagas (moscas, cucarachas,
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roedores) que puedan contaminarlos.

324  Los dimentos perecederos (leche, pescados, carnes y mariscos) que no se vayan a preparar de
inmediato deberan mantenerse refrigerados para evitar que se deterioren y sea peligroso consumirlos.

325  Deberdn identificarse correctamente los recipientes que contengan adimentos ymantenerse en areas
separadas de las que contengan jabon, o sustancias tdxicas 0 venenosas, para evitar accidentes fataes.

SECCION 4 - REQUISTOSDEL LUGAR O AREA DE PREPARACION

41 Local de preparacion: La preparacion de dimentos se hard en locaes destinados exclusivamente atal
fin, que deberdn disponer de iluminacién suficiente y mantenerse limpios y lgos de cudquier foco de
contaminacién (basuras, aguas resdudes, animaes), puesto que, con frecuencia, es durante la preparacion
cuando mas se contaminan los aimentos, lo cud resulta més peligroso s @ adimento se va a consumir crudo o
ligeramente cocido.

42 Ambiente en € lugar de preparacion final: Iguamente, s los aimentos se terminan de preparar en
los puestos de venta en la via publica, € &rea deberd estar limpia, protegidadel sol, y d viento, y no ser accesible
a publico por las mismas razones que las indicadas en d punto 4.1.

43 Instalaciones sanitarias. Los lugares de preparacion deberdn disponer de agua poteble, de
ingtalaciones para la evacuacion de las aguas residuaes, asi como de recipientes para las basuras y desperdicios,
puesto que son elementos de saneamiento bésicos, necesarios para obtener aimentos exentos de contaminacion.

431  Cuando los dimentos se preparan en los puestos de venta en la via plblica se asegurara iguamente la
disponibilidad de agua de buena calidad, asi como € acceso a servicios de evacuacion de aguas resdudes 'y de
basuras.

432  Enlos puestos de venta, € agua podra conservarse en recipientes de materid inoxidable de 20 litros de
capacidad como minimo debidamente protegidos. L os recipientes para las basuras y desperdicios deberdn ser de
materid impermeable y fé&ciimente lavables, y disponer de una bolsa de plédtico en d interior parafadilitar la
manipulacion de los desechos.

44 Superficies de trabajo: Las superficies de trabajo o de preparacion deberan ser de material higiénico,
impermegble y de facil limpieza y mantenerse en buenas condiciones de conservacion, a una dtura no inferior a
60-70 cm dd suelo.

45 Utensilios. Lasdllas, utensilios y vgillas deberan mantenerse en buenas condiciones de conservacion
y limpieza. Se prohibir4 € uso de materia no apto, como los fabricados con cobre, cadmio, plomo y otros
materides toxicos, ya que estos materides reaccionan facilmente con los dimentos y forman compuestos
toxicos, sobre todo s son &cidos.

SECCION 5 - REQUISTOS PARA LA PREPARACION PRELIMINAR

51 Manipulacién de utensilios

511  Después de cada operacion, deberan lavarse con agua, jabon, detergente y cepillo las superficies que
entren en contacto con los dimentos para evitar la recontaminacion de los dimentos con residuos de alimentos
contaminados que han estado anteriormente en contacto con la superficie en cuestion. Con € lavado afondo se
eiminan los gérmenes y restos de dimentos que quedan en la superficie.

512  Deberén lavarse con aguay jabdn todos los utensilios que se vayan a utilizar, para disminuir los riesgos
de contaminar los dimentos con utensilios sucios.
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513  Los combudtibles o cuaesguiera productos inflamables deberdn mantenerse en recipientes cerrados y
eliquetados, dejados de los dimentos y de las cocinas.

514 La mezcla de ingredientes, antes de cocinar 0 de sarvir, debera hacerse en recipientes destinados
especificamente paratd fin.

No deberan utilizarse recipientes o utensilios que hayan contenido anteriormente algin producto tdxico
0 hayan quedado impregnados por éste (§emplo: envases de insecticida, envases de pintura, aceite de motor u
otros), puesto que puede haber quedado dguin residuo de la sustancia tdxica en € recipiente y pasar luego a
dimento, y también porque € materia de que estan fabricados no es apto para contener dimentos.

5.2 Hébitos de higiene

521  Es preciso lavarse las manos con agua y jabon antes de comenzar a manipular cuaquier dimento, o
cuando se cambie de actividad. Se dispondra de un recipiente exclusivamente para lavarse las manos, porque las
manos sucias son la principd fuente de contaminacion y vehiculo de la mayor parte de enfermedades
transmisibles por dimentos.

522 Lashortdizasy verduras deberan lavarse con abundante agua, teniendo especia cuidado con las que se
consumen crudas, porque pueden haber sido regadas con aguas residudes y quedado atamente contaminadas,
por o cud su consumo sera de elevado riesgo parala sdud.

523  Deberalavarse todo dimento que se vaya a preparar, inclusive las carnes, para disminuir 1os riesgos de
contaminacion.

524  E agua que = utilice para lavar debera ser potable y corriente, porque su efecto de arrastre hace
disminuir la presencia de contaminantes de los dimentos.

525  Debera protegerse la ropa con un guardapolvos o delantal, y € cabello con un cubrecabeza, durante
todo € proceso de manipulacidn de los dimentos, para evitar € contacto de los dimentos con laropay la
pasibilidad de que caigan cabellos sobre los dimentos.

52.6  No deberdn utilizarse anillos, pulseras, etc, en las manos mientras se manipulan aimentos.

527  No deberan manipularse dimentos cuando se tengan heridas, porque estas congtituyen fuentes de
infeccién que pueden contaminar los dimentos a entrar en contacto con dlos.

SECCION 6 - REQUISTOS PARA LA PREPARACION FINAL
6.1 Tratamiento y manipulacion

6.1.1  Esnecesario cocinar suficientemente los alimentos (cociéndolos o asandolos a contacto directo con
fuego), porque @ caor destruye muchos contaminantes, principalmente gérmenesy quistes de parasitos.

6.1.2 S los dimentos no se sirven de inmediato, deberdn mantenerse en un lugar fresco, ventilado o, mgor
todavia, refrigerados, pero nunca a laintemperie, a temperatura ambiente o expuestos a sol, puesto que, s no e
conservan frios, crecen fécilmente los gérmenes.

6.1.3  Cuando haya que recdentar un dimento, solamente se volvera a caentar la porcion que ha de servirse,
y no més de una vez, pues € recdentamiento insuficiente y més de una vez favorece @ crecimiento de los
gérmenes presentes en e dimento, hasta el punto de hacerlo peligroso.

6.1.4  Los utenslios para cocinar deberdn ser de materid idoneo e higiénico, y los recipientes deberan ser
resstentes a caor y utilizarse sdlo parala preparacion de dimentos.
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6.2 Habitos de higiene

6.21 Debaan lavarse sempre los utenslios utilizados para probar los dimentos, antes de volver a
introducirlos en d recipiente en cuestion, ya que podria contaminarse € adimento preparado con gérmenes de la
boca del manipulador.

6.22  Debera evitarse estornudar o toser sobre los aimentos, especiamente cuando estén listos para ser
servidos, porque latosy d estornudo contienen gérmenes que pueden contaminar € dimento.

6.23  Debadn lavarse las manos con agua y jabon antes de iniciar la preparacion de los dimentos y sempre
gue se cambie de actividad durante la manipulacion de los dimentos.

6.24  Lasensdadas deberan prepararse empleando utensilios y nunca las manos, puesto que las manos son €
principa vehiculo de contaminacion.

SECCION 7 - REQUISTOS PARA EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS PREPARADOS

7.1 El trangporte de los dimentos a lugar de venta debera hacerse en recipientes herméticamente cerrados
y protegidos, para evitar que entren en contacto con superficies sucias, S @ vehiculo no es idoneo para
transporte de sustancias dimentarias, deberdn adoptarse maximas precauciones para proteger los dimentos.

7.2 El lugar de preparacion de los dimentos debera estar 1o mas cerca posible de los lugares de expendio,
para evitar que se deterioren a causa del transporte por largas distancias.

SECCION 8 - REQUIS TOS PARA LA COMERCIALIZACION
8.1 El puesto de venta y sus alrededores

811  Los puestos de venta (quioscos, carretas, puestos rodantes, etc.) seran construidos de materiad solido,
resstente, y mantenidos en buenas condiciones de consarvacion y limpieza, y se guardaran en locaes limpios
cuando no se utilicen. No deberan utilizarse para otros fines.

812  Deberan ubicarse en lugares autorizados en los que no interfieran con € tréfico vehicular y/o dificulten
d transito peatond.

813  Los puestos de venta, incluidas las superficies de trabgjo, toldos, mesas, bancos, asi como cgones,
armarios, vitrinas, etc. deberdn mantenerse sempre limpios y ordenados, ya que no solo deben presentar un buen
aspecto 9no también ser gptos parad expendio de dimentos.

814 No deberan mantenerse nunca en @ puesto de venta aticulos genos a la manipulecion y
comercidizacion de dimentos, tales como ropas, mantas, calzados, pafides, etc., para evitar fuentes adiciondes
de contaminacion de los dimentos.

815 No debeadn utilizarse los puestos de venta como vivienda permanente o tempord, sno sola y
exclusivamente para manipular y/o comercidizar aimentos, con € fin de reduir los riesgos de contaminacion de
los dimentos.

8.1.6  Los drededores del puesto de venta deberan mantenerse limpios y sin desperdicios, porque de este
modo, ademas de presentar un aspecto mas agradable para € consumidor, se evita la contaminacion del medio
ambiente y la sucesiva contaminacion de los dimentos por éste.

8.1.7  No debera permitirse la presencia de animaes en € puesto de venta o cerca de é, porque los animaes
pueden contaminar los alimentos y transmitir enfermedades.

8.2 Proteccidn y servicio de alimentos
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821 Losdimentosy bebidas que se exponen ala venta deberan estar protegidos en vitrinas y cubiertos con
campanas de malametdlica o materid pléstico auna dturano inferior a60-70 cm.

822 Las comidas y bebidas se sarviran utilizando de preferencia platos, cubiertos y vasos desechables
después ded uso. De no s dlo posble, los platos, cubiertos y vasos deberan estar en buen estado de
consarvacion y limpieza,

8.2.3 S d puesto de venta es un vehiculo, la cabina dd conductor deberd estar debidamente separado del
area donde se manipulan los dimentos.

8.2.4  Lascomidas preparadas que no se hayan vendido durante € dia no podran utilizarse d diasiguiente.

8.25  Cuando s vendan dimentos para llevar a casa, se envolverdn utilizando papel y/o pléstico de primer
uso. Se prohibe € uso de pape pléstico impreso, sobre todo s entra en contacto con € dimento.

8.2.6  End puesto de venta sdlo se permitirala preparacion find, € cdentamiento y & sarvicio dd dimento.

827  Los utenslios para expendio de dimentos deberdn mantenerse limpios, cubiertos y protegidos, puesto
que S se dejan sucios o desprotegidos, se contaminan fécilmente,

828  Los utenslios deberdn lavarse con detergente y agua corriente potable, excluyéndose absolutamente €
uso de baldes o recipientes con agua reutilizada sin renovar, ya que, S e utiliza agua sin renovar, se favorece la
contaminacion y recontaminacion de los utensilios que se sumergen en dla.

829  Losdimentos deberdn servirse en recipientes faciles de lavar, para evitar que queden restos de comida
gue permitan € desarrallo de gérmenes.

8210 Losadimentos deberdn servirse tomandolos con utensilios (pinzas, tenazas, €tc.), de maneraque e evite
todo contacto de las manos con @ dimento o la superficie que entre en contacto con €.

8211 No deberan manipularse dinero y dimentos sSmulténeamente, porque @ dinero es un eemento
contaminante. La persona que manipula aimentos no deberd tocar dinero, pero s elo fuera inevitable, debera
lavarse las mancs antes de volver a manipular dimentos.

8.3 Requisitos relativos al vendedor/manipulador

8.3.1  Todo vendedor/manipulador de aimentos deberd vestir ropa adecuada, consistente por 1o menos en un
delantd y un cubrecabeza (hombres) o redecilla o pafioleta (mujer) sempre limpios y en buenas condiciones, y
preferiblemente blancos o de colores claros.

8.3.2  Todo vendedor/manipulador debera recibir cgpacitacion en manipulacion higiénica de los dimentos. La
capacitacion permitira a manipulador/vendedor adquirir los conocimientos necesarios para obtener productos
aimenticios de consumo directo en condiciones higiénicas idéness.

8.3.3  El manipulador/vendedor deberd ohservar habitos higiénicos elementales, tales como cabello corto, ufias
limpias y cortas, manos limpias, no toser ni estornudar sobre los dimentos, no manipularlos cuando se tienen
lesiones o infecciones en la pid, ni fumar durante la preparacion y € servicio de dimentos, porque tales hébitos
higiénicos permiten ofrecer d plblico consumidor dimentos preparados y servidos en las mejores condiciones
higiénicas.

8.4 Manipulacién y iminacién de desechos

8.4.1  Los recipientes para desechos deberan mantenerse aegjados de donde se manipulan los dimentos y
cubiertos sempre con una tapa, para que € recipiente que contiene los desperdicios no condtituya foco de
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atraccion de plagas.

8.4.2  Losdesperdicios sdlidos (restos de basura, barrido, etc.) liquidos (agua de lavado) deberan mantenerse
siempre separados, parafacilitar su diminacion y disminuir € riesgo de contaminacion.

8.4.3  Losdesechos ya separados se evacuaran como Sigue:

- Los residuos de limpieza se depositaran en un recipiente destinado a tal fin (contenedor), para su
posterior diminacion por € servicio de limpieza correspondierte

- Losresiduosliquidos se vaciaran en e desagiie més proximo.

De esta manera se evitara la obstruccion de los candes de desagiie con desechos solidos que congtituyan luego
un foco de contaminacion y proliferacion de plagas.

85 Control de vectores

- El &eadegtinadaalapreparacion y venta de alimentos se mantendra limpiay ordenada para evitar la
proliferacion deinsectosy roedores.

- Deberd fumigarse periddicamente € &ea de preparacion y venta de dimentos con métodos
gprobados por la autoridad sanitaria, para evitar la difusion de enfermedades.

- Los desechos deberan manipularse adecuadamente, manteniéndolos en recipientes cubiertos con
tapas y evacudndol os periddicamente.

- No deberdn mantenerse restos de alimentos en € puesto de venta.



