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NORMAS Y PROCEDIMIENTOS SANITARIOS PARA EL ABASTECIMIENTO,

TRANSPORTE, CONSERVACION, PREPARACION Y SERVIDO DE

ALTMENTOS EN HOSPITALES Y SERVICIOS DE ALIMENTACION

DEL MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION DIRECTORAL No. 0047-79-SA/DS

15 de Agosto de 1979

CONSIDERANDO :

Que la Comisién designada por la Resolucién Directoral No. 0058-78--
SA/DS ha cumplido con elaborar las Normas y Procedimientos Sanitarios
para el abastecimiento, transporte, conservacidén, preparacién y ser-

vido de los alimentos en hospitales y servicios de alimentacién del
Ministerio de Salud.

Que el citado documento responde a la necesidad de contar con un dis
positivo normativo, que regule las condiciones sanitarias en las que
se van a adquirir, preparar y servir los alimentos, dentro de los es
tablecimientos de salud antes seflalados, a fin de proteger la salud”
de los usuarios. '

Que en consecuencia es necesario proceder a la aprobacién de la cita
da norma, y;

Con la opinidn favorable de la Oficina de Normas Técnicas de Salud,

SE RESUELVE

1° Abrobar las Normas y Procedimientos Sanitarios, para el abaste
cimiento, transporte, conservaciédn, preparacién y servicio de
los alimentos en hospitales y servicios de Alimentacidén del Mi
nisterio de Salud.

2° Encargar a la Oficina de Normas Técnicas de Salud la publica--

cién, difusién, evaluacién y actualizacidn periddica de las ci
tadas normas.

Registrese y comuniquese.

- Coronel FAP — Ratél A. AMPUERO RIOQS, Asesor Ejecutivo del Ministe--
rio de Salud, Encargado de la Direccidén Superior.
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INTRODUCCION

En los tltimos tiempos se viene observando con -
relativa frecuencia, la ocurrencia de brotes de intoxi
cacién e infeccidn que afecta a grupos humanos que de-
penden de la alimentacién servida a través de servicios

piblicos de atencidén colectiva.

Estos problemas de salud son ocasionados por las
pésimas condiciones sanitarias en que generalmente 5e
manipulan los alimentos, el poco conocimientd sobre la
higiene que muestra el persomnal manipulador y sobre to
do la escasa importancia que se le asigna al cuidado,:

esmero y limpleza con que deben prepararse los alimen-

tos.

Las presentes normas establecen las pautas sani-
tarias que deben observarse a lo largo de la cadena --
desde el abastecimiento de los viveres hasta el servi-
do de la raciémn final, a fin de garantizar la calidad~
y sanidad del producto y proteger a los comensales con

tra los riesgos de la toxiinfecciones alimentarias.

Lima, Setiembre de 1979.

ASESORIA DE MEDICINA VETERINARIA
OFICINA DE NORMAS TECNICAS DE SALUD
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NORMAS Y PROCEDIMIENTOS SANITARIOS PARA EL ABASTECIHIENTDj

TRANSPORTE, CONSERVACION, PREPARACION Y SERVIDO DE

ALIMENTOS EN HOSPITALES Y SERVICIOS DE ALIMENTACION -

DEL, MINISTERIO DE SALUD

DEFINICION

La presente Norma, constituye un conjunto de practicas, que deben
ser cumplidas desde el abastecimiento hasta el servido de los ali
mentos a fin de evitar su contaminacién y/o descomposicidn.

OBJETIVOQ

Establecer las pautas para la proteccidén de la salud de los usua
rios,de los servicios de alimentacidén, de los hospitales y de —
otros establecimientos de servicio de alimentos del Ministerio -
de Salud.

ALCANCE

A nivel nacional,

AMBITO

A esta Norma se sujetardn los hospitales, comedores nacionales,-
cafeterias y otros servicios de alimentos ubicados en las diver-
sas dependencias del Ministerio de Salud.

BASE LEGAL

Decreto Supremo No. 112-63-DGS del 18-06-63.
Cédigo Sanitario D.L. No. 17505 del 18-03-69.

ASPECTOS GENERALES

6.1 Para fines de la presente Norma se establece las definicio-
nes siguientes

Proveedor.- Se denomina as{ a toda persona natural o juri
dica autorizada para suministrar toda clase de viveres a -
los hospitales y a los diferentes servicios de alimentacién.

Manipulador.- Es toda persona que ejerza cualquier activi
dad, operacidén o tratamiento que se aplique a los alimen--
tos desde su produccién hasta su consumo y que pueda in- -
fluir en su calidad y estado sanitario,

Servicio de Alimentacién.- Designase as{ a los comedores-
nacionales, cafeterfas y cualquier otro local o dependencia
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autorizada para preffar y servir alimentos en las diferentes dependen
cias del Ministerio de Salud.

Estiba.- Ditfflbuir convenientemente los viveres dentrg _
del almacen. podega o cdmara frigorifica.

Control eanitario. Los diversos actos que se cumplen pa~

Ta evalvsr las condiciones sanitarias de un alimento, de _

su copservacidén, manipulacidén y del ambiente que lo rodea,
Serd responsable la administracidén y el técnico de Sanea-.
mienco encargado del Programa de Proteccidn de Alimentos,

Condiciones generales de los locales destinados a servicig
de Alimentacidn .

La ubicacidén y estado sanitario de las 4reas adyacentes .
ejercen un efecto importante sobre la higiene del Interior
del local destinado a los servicios de alimentacidn y die—
toterapia de los hospitales y los establecimientos de sar.
vicio de alimentacidén general.

a) La ubicacidén de los locales deberd ser en zona raze-
nablemente libres de olores desagradables, humo, ho-
11in y polvoe. Todos los caminos y vias de acceso a1
local deben ser asfaltados o libres de polvo; el or-
den y limpieza de los alrededores (libres de materia
les indtiles, descartables) favorecerdn la imagen del
local destinado a la elaboracidn de alimentos de al-
ta calidad higiénica.

b) Los materiales usados en la construccidn serdn idg-—
neos, impermeables y resistentes al desgaste, de lo-
cetas, impermeables, sobre una base de concreto re——
sistente al dcido, Debe evitarse las grietas, hendi
‘duras y depreciones que podrian acumular l{quidos.

Los pisos tendrdn una pendiente adecuada para que el
drenaje sea eficaz.

Las paredes y cielorrasos deben ser lisos y construf
dos con materiales impermeables. En la unidén de pi-
sos y paredes y en todos los ambientes deben haber -
zécalos céncavos. Las puertas deberdn ser de madera
revestidas por ambos lados con liminas de metal re-—
sistentes en la corrosién. Los marcos de las puer-—
tas deben estar libres de fisuras que alojen sucie--
dad o insectos.

Los cielosrrasos deben tener una altura de 3 metros—
o mds en los departamentos de trabajo.

Dado que puede constituir una fuente importante de -
contaminacién directa de los productos, deben mante-
nerse siempre libres de polvo, agua de condensacidn-
y goteras.

La red eléctrica y cafierias aéreas, deben ser elimi_
nadas pues constituyen una fuente innecesaria de con
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taminacién potencial. Es necesario la limpieza ruti
naria de las estructuras elevadas. En lo posible —
los cielorrasos deben ser lisos y planos.

En los casos en que es inevitable el uso de madera a
la vista para los interiores; debe mantenerse madera
cepillada. Estas superficies deben recubtirse con -
un aceite no téxico de buena graduacidén o con una --
pintura de base pldstica, también pueden tratar con
aceite de linaza caliente o con tapaporos incoloro.

Todas las ventanas, puertas y demids aberturas que pe
drfan permitir la entrada de insectos deben estar —
protejidos con mallas metdlicas.

c) Para mantener buenas condiciones de higiene, es esen
cial una iluminacidén adecuada, as{ como también la =~
ventilacién.

d) El disefio y la instalacidén del equipo debe ser ade—-—

cuado para una fdcil limpieza y esterilizacidn. To
das las superficies enivcontacto con los productos de
ben estar libres de oxidacién, ser lisas, no porosas,
sin agujeros, hendiduras, ni fuentes en las cuales -
se pueda acumular restos de alimentos que luego se -
descompondrian y favorecerian el crecimiento de mi-~
croorganismos. Con pocas excepciones el equipo pue
de ser construfdo con material resistente a la corro
sidén, por ejemplo acero inoxidable.

e) Deberan poseer instalaciones completas de agua pota-
ble, desagiie, luz, ventilacidén, dichas instalaciones
deberdn ajustarse a los reglamentos sobre instalacio
nes sanitarias interiores,

£) Deberdn poseer servicios higiénicos en nimero sufi--
ciente. Estaran separados de los vestuarios y otras
dreas adyacentes por paredes compactas hasta el cie-
lorraso. No deben comunicarse con salas ¢ dreas don
de se procesen o manejen productos o ingredientes.

g) Los locales deben contar con agua caliente y fria. -

Para la limpieza del equipo, pisos, paredes, etc., -
el agua debera estar lo suficientemente caliente.

Condiciones sanitarias de la cocina

Las cocinas y los diferentes ambientes cumplirdn su funcidn
primaria o sea protectora, debe considerarse la disposicidn
interna que deberdn de tener, el tamafio y las caracter{sti
cas de construccidn, adecuados para facilitar su operacion
y mantenimiento., Debe haber espacio suficiente para guar-
dar el equipo en forma ordenada y el almacenamiento del ma
terial empleado en cualquiera de las operaciones,

a) Los pisos, las paredes y los cielorrasos, deben ser-
fidciles de limpiar y se les mantendrid en buen estado.
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Por razones obvias, la cocina debe estar en el mismo
piso y junto al comedor.

Disposicién.- El tamafio minime de las cocinas de -
servicio pilblico de manera general con diferentes-
condiciones de otros lugares de trabajo, deberi ser
de 3.72 m2. de drea total de suelo, ni.-menos de 1123
m3. de capacidad por persona.

Estas cifras se refieren a la capacidad bisica mis -
que el espacio disponible después de situar el equi

po.

Para mayor ilustracidén la Tabla # 1 de British Stan-
dard Code of Practice, podrd servir como norma orien
tativa de las superficies del suelo y demis nece51da
des.

Suelos.- Principalmente impermeables a la humedad y
que no sean afectados por grasas, sales, verduras, -
frutas icidas u otros derrames de alimentos. Se evi
tardn rincones angulosos. =

Paredes.- Deben ser lisas e impermeables para permi
tir su fdcil limpieza, con un acabado capaz de redu
c¢ir el problema de la condensacién mediante una ade
cuada ventilacién. =

Techos.- Deben ser revestidos con yeso, con paten-
tes anticondensacidén, que llevan incorporados mare—
riales porosos pero no permeables, reducen la veloci
dad de transmisidn térmica y tienen superficies rela
tivamente cdlidas.

Decorados terminados para techos y paredes deberin
ser de material impermeable,

Iluminacién.- Esta deberd ser natural y/o mediante
otras fuentes de luz artificial, empleando energfa -
eléctrica. Se recomienda iluminacion minima para -
los sitios de trabajo 10 bujias x 0.3 metros.

Los puntos de luz deben hallarse inmediatamente enci
ma de las pilas y de los bancos de preparacién de =
los alimentos. Se colocardn en forma que la persona

que trabaja no proyecte su sombra sobre el espaciop -
en que trabaja.

La luz del sol directa molesta a los ojos de los tra
bajadores y en la sala de preparacién de alimentos —
es una fuente de calor indeseable para los alimentos
perecederos, Deberidn tomarse las precauciones nece
sarias, situando las ventanas en las paredes norte,—
utilizando persianas o vidrios oscurecidos para lo-
grar iluminacidén indirecta.

Ventilacién.~ En muchos casos es suficiente la venti
lacidn natural, sin embargo los vapores de la coccidn
se deben eliminar mediante la extraccidn mecanica,
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La reunién de los instrumentos de coccidn en islotes
es un método conveniente para concentrar este equipo
bajo una cubierta o campafla colectora, de forma ‘que . -
las tuberfas y ventiladores de extraccidén puedan eli
minar los olores y vapores de la coccion antes que -
se extiendan por la sala.

Material y equipo.- Se exijird que las superficies—
de todo recipiente y utensilios que entren en contac
to con los alimentos se hallen en buen estado, el ma
terial usado en su confeccidn se excluird el cadmlo,
antimonio, zinc, plomo. No deberd haber corrosidén -
de las superficies,

Tendrdn piletas o lavaderos de material autorizado y
dimensiones necesarias para el lavade con el corres-
pondiente servicio de agua fria y caliente. Poseerdn
sistema de desagiie, las cafierfas bien instaladas, --
sin conexciones cruzadas para evitar la posibilidad-
de reflujos.

Los desperdicios y basura tendrdn un sistema de eli-
minacién conveniente e higiénico que no favorezca 1la
presencia de insectos y roedores.

Condiciones sanitarias de los comedores

a)

b}

c)

4

e}

Deberdn ser bien iluminados y ventilados, limpios, -
exentos de basuras acumuladas; nada debe haber en -
cuanto a su situacidn y construccidn que pueda deter
minar la contaminacién del alimento. Los servicios—
sanitarios no deben situarse en su interior.

Deberd disponer de un suministro de agua potable su
ficiente para el lavado del alimento, equipo y para
la utilizacidén por el personal.

Dispondrd de lavados en lugares de ficil acceso para
los empleados, disponer de agus fria y caliente; ja
bén liquido, cepillo de ufias y toallas de papel o se
cadores automaticos de manos.

Para los alimentos y équipo deben existir pilas u —
otro equipo de lavado con agua caliente y fria perma
nente,

Los servicios higiénicos deben estar bien iluminados
y ventilados, Deberan mantenerse limpios y en buenas
condiciones de uso, con avisos manifiestos suplican-
do a los usuarios que se laven las manos,

Las partes del equipo en contacto con alimentos deben
mantenerse limpios y en buen estado de conservacidn.

Un método recomendado para la higienizacién tanto de
vajilla como de utensilios de cocina es por inmersidn
en agua tibia con cloro en concentracidn de 50 par—-
tes por millén durante un minuto.




643

£) La limpieza diaria debe suprimir los residuos de las
actividades del dfa, las mesas de trabajo deben lavar
se en la parte superior con agua caliente y detergen
te y acabarse con un agente desinfectante,

6.5 Cimaras frigorificas y

Deberdn raunir los siguientes requisitos :

a) Dispondrdn de una antecdmara que les separa del am-
biente exterior.

b) Las puertas, estarin protegidas con material aislan-
te en su cdmara interna, tendran cerradura de seguri
dad que permiten su apertura por dentro y por fuera,

. se abrirdn hacia afuera y seran de tamafio suficiente

para que permitan el ficil acceso y transporte de los
alimentos. '

c) La circulacidn del aire se aseguraria con difusores,-
ventiladores u otro sistema que facilite su continuo
movimiento, para mantener la temperatura uniforme en
todos los ambientes,

d) La iluminacidén serd artificial. El nivel luminoso -
minimo serd de 8 watts por metro cuadrado y su dis-=-
tribucidén debe ser uniforme.

e) Toda cdmara y antecdmara debera poseer sistemas de -
desagile comunicados con el exterior por medio de tram
pas o sifones. El acceso de estas trampas debe ser
amplio y protegido por medic de rejillas o losas.

£) El material de revestimiento interior de las cdmaras
y antecdmaras que deberd usarse en los pisos, muros-
y cielorrasos serd de tal naturaleza que cumpla con-
las siguientes caracteristicas : ser sélido, resis-

tente, impermeable, no poroso ni absorvente y color-
claro,

g) En los casos en que no se disponga de controles auto
miticos para medir la temperatura dentro de la cdma-
ra deberd usarse termémetros indicadores, los que se
dispondrdn a 20 cms., de distancia de los muros y a
diferentes alturas, de tal manera que el bulbo del -
termémetro quede suspendido en la atmdsfera de la ci
mara.

h) Las cdmaras deberdn disponer de sistema de alarmas,-
e
por si queda alguna persona retenida en las camaras.

i) Las cdmaras frigorificas deberidn desinfectarse por =
lc menos una vez al afio.
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ASPECTOS ESPECIFICOS

7.1

7.2

Abastecimiento

7.1.1

7.1.2

7.1.3

Procedencia.- Las materias primas para la prepara-
cidn del mend en los Servicios de Alimentacién en -
general deben mostrar los requisitos de calidad y -
sanidad establecidos en el Reglamento Sanitario de
Alimentos y podrin adquirirse directamente de los -
Centros de produccién y/o comercializacién y/o a tra
vés de proveedores, debidamente registrados por el
Ministerio de Salud.

Inscripcién de Proveedores.- Para la imscripcidén -
en el registro sefilalado en el numeral anterior, los
proveedores deberin presentar un certificado de apro
bacién de las condiciones sanitarias de su local de
produccidén y/o almacenamiento otorgado por el Minis
terio de Salud.

Registro de las fuentes de abastecimiento.- Los pro
veedores estin obligados a llevar un registro de las
personas que los abastecen de alimentos, de modo tal
que sea posible efectuar cualquier investigacién, -
sobre la procedencia de dichos viveres. Para cier
tos productos de origen animal como carne, leche ;
sus derivados, pescado y mariscos, los proveedores-
de alimentos deberidn abastecerse de fuentes aproba-
das por la Autoridad de Salud y sujetas al control
sanitario.

Transgorte

El transporte de los viveres desde el lugar de su proceden
cia o almacenamiento a los hospitales y servicios de ali-=
mentacidén deberd efectuarse en vehficulos de uso exclusivo-
para este fin y en condiciones tales que no afecten su ca
lidad o inocuidad. -

7.2.1

El transporte de las carnes y menudencias se harjd -
en vehiculos que reunan los siguientes requisitos ;

a) Serdn cerrados y recubilertos interiormente (pi-
sos, paredes y techo) con ldminas de material -
inoxidable, fdcilmente lavables,

b) La cabina del chofer estard completamente aisla
da del interior del vehiculo.

c) Dispondrid de sifdn desagle.

d) Tendrdn barras de material inoxidable con gan--
chos para colgar la carne.

e) Las visceras y aves se transportaran en recqngn

tes inoxidables, los que estaran en buenas con—
diciones de conservacidn e higiene.
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El transporte de pescado se efectuard en vehfculos-
que ademds de cumplir los requisitos a, b, ¢, del «
numeral anterior, deberan :

a) Transportarse en depdsitos de material inoxida-
ble de fdcil limpieza y en buenas condiciones -
de conservacidn e higiene,

b) Mantenerlo en frio, a fin de evitar su altera—~
cidén, para lo cual se acomodard en capas inter-
caladas con hielo. El hielo serd de agua pota-
ble, limpio, de primer uso. »

En el transporte de las hortalizas y frutas frescas,
se evitard la contaminacidn procedente de personas,
animales, as{ como de productos que represente peli
gro para la salud; se utilizardn depositos de made=
ra, plistico, fibra vegetal, cartdn en buenas condi
ciones de conservacion e higiene.

El transporte de alimentos no perecibles (harina, -
cereales, menestras, etc.) se .hardn en envases ade-
cuados, a fin de protegerlos contra la humedad y la
contaminacién ambiental, los envases podrdn ser de
pliastico, fibra vegetal y cualquier otro autorizado
por el Reglamento Sanitario de Alimentos.

Recepcidn

La recepcidn de los viveres debe ser hecha por el Jefe del
Servicio de Alimentacidn y dietoterapia y/o el profesiomal
que haga sus veces, quienes verificardn 1as condiciones de
calidad y sanidad de los viveres recepcionados. En las —-

éreas donde exista Médico Veterinario, éste estard presen-
te en la recepcidn.

7.3.1

7.3.2

La recepcién de los viveres se harid principalmente-
dentro del horario normal de trabajo.

- El drea de recepcidn estard ubicado en un lugar ac-

cesible a los vehiculos y préxima a los lugares de-
almacenamiento y conservacidén. Se dispondrd de ba

lanzas exclusivas para el pesado de viveres y me-

dios para el transporte de los mismos y el lugar es

tard en buen estado de conservacidén e higiene.

Control de los viveres

Se establecen las siguientes pautas en el control sanita—-
rio de los viveres.

7.4,1

De las carnes y visceras

7.4.1.1 Carnes Frescas :

a) Solamente se aceptard carnes beneficia
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das e inspeccionadas por servicios ofi
ciales, por consiguiente deberdn mos--
trar los sellos de clasificacidn e ins
peccién.

Se evitard la adquisicidén de carnes --
trozadas por el hecho de que limita --
una adecuada identificacidn e inspecw—.

ciédn.

La buena carne de animal bovino deberd
tener apariencia marmoréa con superfi-
cie brillante y color rojo subido; al
tacto serd firme, eldsticas » ligeramen
te himeda. La grasa que la acompafia —
serd firme al tacto y no debe contener
puntos hemorrdgicos. Debe carecer de
color verdoso o anormal, de olor extra
fio rancio y de consistencia blanda ean
la parte muscular,

7.4.1.,2 Carnescongeladas :

a)

b)

¢)

d)

Generalmente las carnes congeladas son
de procedencia extranjera y llegan en
vueltas en telas de algodén.- El reco
nocimiento del embalaje asegura el co-
nocimiento de la integridad de la car-
ne, la presencia de desgarros demues--
tran golpes, machucamientos, la presen
cia de manchas sanguinolentas, revelan
la descongelacidn parcial. *

Las carcasas congeladas son duras y so
noras a la percusidm, diffciles de cor
tar con el cuchillo, aparecen cubier——
tas de una pelicula grasosa de aspecto
cereo, los misculos son de color rojo-
intenso mds encendido que en la carne-
fresca.

Las carnes de color oscuro, negruzco -
acusan mayor tiempo de vejez y deben -
usarse tan rdpidamente como sea posi-—-
ble.

Las carnes congeladas con signos de al
teracién (enranciamiento) de las gra—-
sas, zonas verdosas, c¢olores anormales
y consistencia blanda, no se admitirin

Las carnes de ave congeladas tienen so
noridad a la percusidén, de color rosa
pdlido, no deben presentar hematomas -
ni zonas verdes o mal olor y cuando son
descongeladas, tienen caracteristicas—
similares a la carne de ave fresca (con
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sistencia dura, no se forman huellas o
la presién, olor tipico agradable, co-
lor normal),

7.4.1.3 Visceras Frescas :

A.

B)

HIGADO

a)

b)

c)

Al examen, este drgano presenta, -
superficie lisa, brillante, de co
lor pardo claro, consistente algo
blanda y eldstica, aspecto unifor-
me.

No deben observarse quistes (bolsi
tas de agua) que pueden ser de di
ferentes tamafios.

El érgano en este caso serd reteni
do y el hecho se pondrid en conoci-
miento de la superioridad, para to
mar las medidas convenientes.

Tampoco deben observarse engrosa——
mientos de canales biliares, calci
ficados, que indican parasitosis.

MONDONGO _

No deben observarse signos de putrefac
cidén como : tejidos extremadamente --
blandos, coleracién verdosa, olor re--
pugnante, asi como restos de contenido’
estomacal,

7.4.1.4 Visceras Congeladas ;:

A)

B)

HIGADO

a)

b)

Las envolturas (cajas de cartédn)
no deben estar himedas y manchadas.

Al examen del contenido se aprecia
sonoridad a la percusién, ausencia
de malos olores y manchas.- Des-—
pués que el producto ha sido des—-
congelado presentari caracteristi-
cas similares del higado fresco.

MONDONGO

a)

b)

El envase del mondongo congelado -
no debe estar himedc, ni con man—
chas.

Al examen del contenido deben ha—-
llarse en trozps grandes sonoras g
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la percusidén, ausencia de malos olo
res. Al descongelarse las caracte
risticas son similares al de las -
visceras frescas.

Carne de ballena congelada

El color de las piezas congeladas es guin-
da oscuro {(concho de vino).-. Al desconge-
larse, presenta las mismas caracteristicas
de la carne fresca de ballena, variando so
1o en la coloracién que es mds intensa.

Aves

Deben llegar en rec1pientes limpios y cu——
biertos.

Presentarin las siguientes caracte:isticas{

- Olor caracteristico,

- -Color rosado pdlido (del misculo).. *

- Carne dura a la presidn de los dedos.

- No drenar apreciable cantidad de liqui
dos.

- No presentar zonas de coloracidm verdo
sa.

Pescado

Debe llegar al almacen en recipientes plas
ticos con hielo.

a) Pescado fresco :

Carne dura a la presidén de los dedos
Agallas de color rojo vivo

Ojos brillantes y saltones

Escamas bien adheridas

- Vientre sin abultamientos

Olor a pescado fresco.

b) Pescado refrigerado :

(Pescado que se ha gonservado a tempe-
ratura entre 4 y 5 C).

Debe tener caracteristicas similares a
la del pescado fresco, aunque se acep-
ta cierto grado de modificacidén en cuan
to a la consistencia. -

El olor debe ser fresco y marino.

No debe presentar zonas de coloracidn-

verdosa.
w

.

c) Pescaip congelado :

(Pescadp sometido a temperaturas entre

3
H
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-20° y -25% y sg conserva a temperaty
ra midxima de -16 C).

Debe presentar textura sélida (aparieg
cia de adoquin),

Debe adquirirse preferentemente evisce
rado y fileteado.

7.4.1.8 Moluacos

a) Moluscos Bivalvos (choros, almejas, —-
conchas).

-~ Deben estar vivos

-~ Valvas cerradas con retencién de gran
cantidad de agua incolora y limpida.

- La carne debe estar bien adherida a
la concha.

— Olor fresco y marino.

b) Moluscos cefaldpodos (pulpos, calamar,
etc.)

- Deben tener piel lisa y himeda.

- Ojos transparentes.

— Carne consistente y eldstica, ausen-
cia de pigmentacidn extrafia a la es-

pecle, especialmente de la tonalidad
rojiza.

¢} Moluscos gasterdpodos (caracol)

~ Deben estar vivos.
Estar bien adheridos a la concha.
Olor fresco y marineo.

7.4.2 Huevos

Deben presentar las siguientes caracteristicas :

Reconocimiente de la frescura :

Se constata si un huevo es fresco o no; considg
rando que todos ellos tienen una cdmara de aire
la que por evaporacidn de agua se hace cada vez
mds grande y disminuye el peso especifico. '

Segin esto se sumergen los huevos en una solu--
cién de Cloruro de sodio al 6%.- Los huevos —
frescos se precipitan al fondo y los afiejos flo
tan o se mantienen a una altura variable segin-
su edad.

Examen éptico.- Consistente en observar los --
huevos ante una fuente luminosa (ovoscopio) y -
en una pieza oscura. Los huevos frescos se ven
transparentes mientras que los afiejos se obser-
van turbios con manchas y puntos oscuros.
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7.4,3 Leche y Derivados

7.4.3.1 Leche pasteurizada :

a)

b)

c)

d)

e)

En las ciudades donde existen plantas-
pasteurizadoras, solamente ge consumi-
rd leches procedentes de' estos estable
cimientos. Tl

Los envases o botellas de vidric- deben
estar con cidpsula de aluminio que per-
mita un cierre hermético e inviolable.

Recepcionada la leche pasteurizada, si
no es utilizada de inmediato, debe ser
conservada enocamaras frias exclusivas
a menos de 10°C de temperatura ¥ por -
un perfodo no mayor de 72 horas.

Abierto los envases debe consumirse de
inmediato; no se debe guardar leches -
pasteurizadas que se han hervido, De-
be consumirse en su integridad.

Las leches pasteurizadas no cambian -
fundamentalmente en sus caracteres

or
ganolépticos, -

Color.- Blanco opaco.

Sabor.- La pasteurizacién no produce -
alteracidén del sabor, excepto en el ca
s0 de uvtilizar el método de pasteuriza
cién alta, en que puede adquirir un li
gero sabor cocido.

Olor.- Sui generis.- Generalmente —-
inodoro.- Cualquier olor anormal se -
rechaza el alimento.

7.4.3.2 Leche Fresca :

a)

b)

Alimento de muy fdcil descomposicién -
por las condiciones deficientes desde—
su obtencidn, transporte, comservacidn
y comercializacidn que en la mayorfa -
de los casos es realizada por Pequeiios
productores; debiendo por tanto tener-
mucho cuidado en su recepcidn e inspec
cidén higiénica.

Los recipientes en que se transportan-
deben reunir las siguientes condicio--
nes :

Estar ‘1mpios, no deben trasmitir olo-
res ni sabores extrafios, de material -
inalte:able frente a los dcidos alcalis
y re%%atlr la corrosidn por la leche.




c)

d)

e)

£)

-
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Los materiales aceptades de poronges y
depdsitos es el hierro, acero estafiado,
aleaciones de cobre-acero-niquel, ace-
ro inoxidable. No se debe aceptar el
transporte en depésitos de hojalata —-
gruesa que tienen el inconveniente de
estar soldados con plomo, metal que se
disuelve lentamente y producir intoxi-
caciones (plombemia).

En general los depésitos deben ser cons
truidos con bordes redondeados que no
dejen hendidura y resquicios de difi—-
cil lavado y limpieza.

Se debe rechazar la leche que viene en
depdsitos oxidados y agujereados.

No se permite intermediarios emn la ta
pa ni de goma o arpillera., No se debe
permitir el pintado de la tapa y cuello
para diferenciar los tarros.

El control higiénico de la leche se ha
ce observando las caracteristicas orga
nolépticas.

Olor.- Suave agradable, sui generis de
saparece ventildndola y calentdndola,

Leche con olores extrafios debe recha--
zarse (la' leche absorbe ficilmente les
olores extrafios que la rodean).

Color.-~ Blanco opaco, a veces ligera=-
mente azulada pero perceptible.- Hay
alteraciones en el color tales como :
Leches rojizas, azuladas, fuertemente-
amarillas, Se puede encontrar manchas
negruzcas o grisaceas.

En todos estos casos deben ser rechaza
das,

Sabor,- Sui generis, algo dulzén.- -
Puede encontrarse leche con sabores al
terados; gusto a jabén, leches amargas,
rancias, dcidas, saladas, cocidas; en
todos estos casos cabe el rechazo.

Viscocidad.- Muy poco pegajosa. Un -
aumento de viscocidad puede deberese a
alteraciones por pus; menos viscoci-~
dad de la normal; leche aguada. En am
bos casos cabe el rechazo.

Todo servicio de nutricidén contard con
un thermo lactodensimetro y soluciones
de yodo, para efectuar pruebas senci--
llas, econdémicas, rapidas y de gran ~-—
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valor, para descubrir los fraudes mig
corrientes de adicidn de agua y hari--
nas; pruebas que serdn realizadas obli
gatoria y sistemdticamente por perso
nal del servicio de nutricidn debida—_
mente capacitados.

QUESDS

De preferencia se aceptard el ptbducto pas
teurizado, procedentes de plantas garanti_
zadas.

,

En el caso de disponer solamente del quesg
de elaboracién artesanal, éste debers mos
trarsg limpio al corte, excento de materias
extrafias como paja y tierra en la corteza;
de color, olor y sabor normales. ’

Manteguilla

Deberd presemtar las siguientes caracter{is
ticas : -
a) Consistencia sélida y homogénea.

b) Color amarillo mds o menos intenso, sa
bor y olor caracterfstico. TS

¢) Humedad no mayor de 16% de gy peso.
No mostrard restos, ni exudara suero

Se rechazara cualquier mantequilla con ca

7.4.4 Hortalizas y Frutas

7.4.4,1

7.4.4,2

Deben llegar en recipientes limpios (canas
tas, sacos, cajones), presentar las siguien
tes caracteristicas : -

- Buen estado de madurez, sin llegar a -

la lignificacidén (apariencia de corcho)
de sus tallos y hojas,

- No haber emitido inflorescencia (neo
florecer).

- No estar atacadas por insecros O mo—
luscos,

- Estar limpios, no mostrar res{duos y -
barre en la superficie.

Rafces, tubérculos y bulbos

Deben llegar en recipientes limpios y pre=
sentar las siguientes caracterfsticas :

- Adecuado estado de madurez.
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-~ No emitir brote o inflorescencia. "

- No contener pardsitos internos o exter
nos.

- Limpios (sin barro en la superficie) -~
ni resfduos de pesticidas.

.4.4.3 Frutas

Deben tener las siguientes caracteristicas:

a) TFruta fresca :

- Adecuado estado de madurez fisioldgi
ca.

- No contener pardsitos internos o ex-
ternos,

-~ No presentar dafios (golpes).

b) Fruta seca :

~ No haber sufrido ataque de insectos-
ni parasitos.

ereales Derivados

.08 granos y sus derivados, deben ser sanos y lim--
»ios, aceptdndose un mdximo de 3% de granos deterio
:ados (picados por insectos, rotos, himedos, fermen
.ados o que presenten ataques de hongos).

')

))

El arroz debe presentar las siguientes caracte-
risticas :

- Grano bien lustroso.

- No estar mezclado con polvillb.

- Carente de olor y humedad.

- No téner mis de 5% de granos manchados.
Las harinas en general, no deben presentar tro
zos solidificados, debiendoc ser pulverulentas -

en la totalidad de su masa y carecer de olor —
ranclo, acido o fungoso.

El pan debe tener las siguientes caracteristi--
cas @

- Consistencia quebradiza.

- Miga blanda y eldstica de tipo esponjoso -
(sin zonas almidonosas) y color de acuerdo

al grado de extraccidén de la harina urili-
zada.

- No contener trozos de sal o cuerpos extra-
fios a su naturaleza.

- Olor caracteristico.
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Los fideos deben llegar debidamente empaqueta--
dos, en caso de presentarse roturas en las ho]
sas, por el transporte, separarlas y utilizar__
las inmediatamente.

7.4.6 Poductos Enlatados

7.4.7

a)

b)

c)

d)

e)

Todo producto alimenticio industrailizado deba
estar debidamente inscrito 3 aprobado por la -_
autoridad sanitaria Art. 61 - Cédigo Sanitarie
D.L. 17505.

Todo alimento enlatado, debe estar Provisto (e
una etiqueta, marbete o rdétulo perfectamente ag
herido al envase, pudiendo ser impreso, pintada
litografiado o estampado. ‘

Se desechan las conservas cuyos envases Presen-
tan abolladuras, perforaciones, oxidaciones, ro
zamientos, abombamientos y resoldaduras, -
Al abrir el envase no se apreciard escape de 3;
ses nl olores desagradables. -

Al reconocimiento del producto se debe observar
que el contenido responda al tipo de envasado,-
rechazdndose a todo aquel que presente caracte-
risticas anormales.

Embutidos y Productos Chaciner{a

a)

b)

c)

Deberd exigirse el Registro y Autorizacidn Sani
taria otorgado por la Autoridad de Salud.- Art,
61° - Cédigo Sanitario - D.L. 17505.

Los embutidos no deberdn tener la superficie hd
meda, pegajosa, exudando liquidos. 4 1a palpa-
cién no se deberd apreciar partes o zonas flaci
das o de consistencia anormal con indicios de -
fermentacidén pitrida.

Las caracteristicas organolépticas deberin tener
olor y sabor propio, La grasa utilizada no po-~
drd estar rancia. Su color uniforme, sin man--
chas parduzcas ni verdosas,

7.5 Almacenamiento y Conservacidn

7.5.1 Alimentos perecibles

7.5.1.1 Carnes :

a) De res, cordero o cerdo :

+

- Las cgrnes frestas deben almacenarse
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a temperaturas no mayores de 5°C yr
por periodos que no excedan las 72 -
horas y mantener el grado de humedad
no mayor de 80 a 85 °c.

- Las carnes congeladas se almacenan -
en cédmaras de congelacion (temperatu
ra promedio - 16 °c) pero a falta de
estas se pueden usar las cidmaras re-
frigeradoras, para su descongelacidn
y su utilizacidn serd dentro de los
5 dias posteriores a la recepciédn.

- Las carnes frescas se almacenardn --
sin cubiertas (la capa seca de la su
perficies aumenta la factibilidad de
conservacién).

—~ Deben colgarse del techo de la cdma-
ra (con ganchos adecuados) a una al
tura promedio de 0.90 cm. del suelo.

- La distancia minima entre carcaza o
trozo de carne debe ser de 0.30 cm.

- La carne molida y las vi{sceras se —-—
descomponen con mayor rapidez, por -
lo tanto deberd almacenarse en refri
geradora por periodos no mayores de—

48 horas y 24 horas para la carne mo
lida.

- Los embutidos se almacenarin en su -—
envoltura original.

b) Pescado

_ El pescado fresco de preferencia se
- utilizard en el dia, en caso necesa-
rio se limpiard y eviscerard antes -
de su almacenado, en refrigeracién a
temperatura no mayor de 5 C y por un
perfiodo miximo de 24 horas.

-~ El pescado congelado debe guardarse-
en camara congeladora pero a falta -
de ésta podrd usarse refrigeracidn -
para descongelacién y se utilizard -
dentro de las 24 horas.

- Se almacenard en recipientes higiéni
cos que permitan el drenaje de 1{qui
dos.

- Una vez retirado de la cdmara no po-
"drd almacenarse nuevamente,
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- Luego de retirado el pescado la cima
ra seri limplada escrupulosamente —-
(paredes y pisos).

c} Aves

- Las aves frescas se almacgnarén a tem
peraturas no mayores de 5 C por perio
dos no mayores a las 48 horas.

- Las aves congeladas a falta de Eonge
ladora se colocardn en refrigeracién
por un lapso no mayor de las 48 ho
ras.

~ Se almacenardn por separado las menu
dencias limpias y las aves, procuran
do que estén secas y en recipientes
limpios.

7.5.1.2 Huevos

- Se conservaran en refrigeracidén a tempe-
ratura entre 8° v 10°C en cajones de ma
dera, tapados y con divisiones, por perib
dos no mayores de 30 dfas. -

- A falta de refrigeracidén se almacenard -
en amblentes frescos y aireados por un -~
tiempo limite de dos semanas.

~ No se almacenarin los huevos con alimen-
tos de olor penetrante,

7.5.1.3 Leche y Derivados

. Se almacenardn en-gefrigeracién a tempera-
tura no mayor de 5 C y en ambientes exclu-
sivos.

a) Las leches frescas' no pasteurizadas -
inmediatamente de su recepcidn deberin
ser sometidas a ebullicidén por 10 minu
tos.

b) Leche evaporada :

Cuando la leche estd abierta, se alma-
cenard en refrigeracidén en su envase -

original por un periodo no mayor de dos
dias.

c¢) Leche en polvo reconstitufda.

Es preferible consumirla inmediatamen-
te luego de su reconstitucién., Si fue
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ra necesario se refrigerard por un pe-
riodo no mayor a 24 horas.

d) Queso fresco :

Se almacenard en refrigeracidén por pe~
riodos no mayores de dos dfas.

e) Mantequilla :
Se almacenard en refrigeracién por wun

tiempo que no exceda los 15 dias.

Fuera de refrigeracién podrd mantener-
se en un ambiente fresco y aireado por
periodos no mayores a una semana.

7.5.1.4 Hortalizas y frutas secas

-~ Se almacenarin en gefrigeracién a tempe-
raturas de 8 a 10°C de 1 a 2 semanas,

- No se depositaran en el suelo, deben co
locarse en anaqueles o envases como Camm
nastas, cajones o sacos de acuerdo a la
naturaleza del producto.

~ Los pldtanos no se refrigeran.

Alimentos no perecibles

Deben colocarse en tarimas (parihuglas) de wuna
altura minima de 0.30 cm. del suelo.

‘Las cajas y sacos se colocaran una encima de =«

otra en forma entrecruzada y con separaciones,-
para favorecer la circulacidn de aire.

Los envases (cajas, bolsas u otros) deben estar
sin roturas y con las aberturas de salidas ce—-
rradas convenientemente para evitar el ingreso-
de insectos y/o roedores y se humedezcan los —-
alimentos (especialmente azicar, harina, leche-
en polvo, etc.). .
Las parihuelas o tarimas deberdn colocarse a una
distancia de 1 metro de la pared formando filas
y dejando 0.80 cms. de distancia entre las fi--
las.

Los sacos o bolsas deben acomodarse en rumas —-
siendo recomendable que estas tengan como base-
cinco (ver esquema).

Deben dejarse un espacio de 0.15 cms, entre las
rumas, las cuales no deben topar el techo, sino
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T

terminar a una distancia de 0.60 cms. de este,

M a) Leche en polvo :

- Las bolsas selladas se podrdn almacernar-
durante 6 meses. o

- Cuando la bolsa ha sido abierta, se man-
tendrd en el envase original conveniehﬁé”
mente cerrado por perfodo no mayores de-
30 dias. '

b) Alimentos enlarados :

- Debe almacenarse en lugar seco y fresco-
(el calor excesivo descompone el conteni
do y la congelacién puede romper el selio
de las latas).

-~ No almacenarlas por un perfodo mayor de
un afio.

c) Cereales y derivados :

Los cereales y sus derivados en forma de -
harinas cuyos envases son sacos de tela ge
neralmente se deben colocar sobre tarimas—
en forma entrecruzada para permitir la cir
culacidn de aire (ver esquema). ' -

Los derivados tipo fideo, que generalmente
vienen en bolsas de papel se colocan cuida
dosamente sobre tarimas o éstantes, revi——
sando previamente la integridad de las bol
sas en caso que alguna se encuentre dete——
riorada por el transporte, debe ser separa

da para ser usada en la brevedad posible.”

7.5.3 Recowmendaciones Generales

Debe realizarse una higiene cuidadosa de los almace
nes -

a) Camaras frigorificas,
 Realizar higiene exhaustiva de paredes Yy pisos-
una vez por semana. Desinfectar por 1o menos 3
veces al afio,

b) Carretillas, Balanzas, Utensilios de Trabajo, -
Menaje de Bodega.
Deben limpiarse diariamente y desinfectarse ca
da dos meses.

Los cucharones de despacho deben ser uno para -
cada producto,.

c) Rieles aéreos y ganchos,
Lavarse por lo menos una vez por semana y desin
fectar una vez al mes, -
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d) Otros.

S
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Vens

- Los anaqueles no deben estar recubiertos de -
papel, cartén o material semejante (porque im

piden la circulacidén de aire).

- Los alimentos deben ser rotados; el nuevo pe
dido colocarse en la zona posterior y lo alma
cenado pasar al frente para ser consumido

primer término,

~ Almacenar los alimentos en lugares previamen

te designados para ellos.

- No deben colocarse bandejas o recipientes unos
sobre otros (los fondos pueden contaminar e -

impedir la circulacidn de aire).

- No abrir las puertas de la cdmara o refrigera
dora innecesariamente y no permitir que la ——

puerta quede abierta por mucho tiempo.

- No almacenar junto con los alimentos produc—

tos no alimenticios.

Preparacidén previa

Los alimentos en general en su preparacidén deben someterse

a algunos de los siguientes procedimientos previos :
cién, limpieza, subdivisidén y eventualmente coccidn,

a) Seleccién.—- Es la etapa en la cual los viveres, al
ser comparados con los patrones de calidad y sani--
dad son aprobados para la utilizacién de la alimen-

tacidn.

b) Limpieza.- Consiste en la separacién de las partes
no utilizables de los alimentos, denominado desper-
dicio; la porcidén sana, limpia y comible, se conoce

como peso neto y serd cuidadosamente lavado.

c) Subdivisidén.- Puede hacerse por medio del picado o
cortado en trozos grandes o pequefios, del molido, -~
colado o extraccidn. Todos estos métodos transfor-

man la estructura y consistencia del alimento.

d) Coccién.- Hay alimentos que requieren una coccidn-

previa a su preparacidn final.

7.6.1 Preparacién previa de las carmes

a) Res, cordero, cerdo

e

- El corte de carne y huesos deben efectuarse

en superficies limpias y adecuadas.
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c)
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El picado se efectuard con cuchillos limpios-
y los huesos se fraccionardn con una sierra -
completamente limpia (eléctrica o de mano).

Los trozos de carne se lavardn con agua fria
corriente.

Las carmnes congeladas se descongelan en refri

gerador o camara a temperatura no mayor de -
10 C nunca se hard en agua.

S§6lo deben descongelarse las cantidades que -
se va a utilizar,

Aves — Limplas evisceradas

Sacar los cafiones, plumillas que pueden exis-
tir, con ayuda de algin descarcarador o apre-
tdndolos entre el pulgar y la punta de un cu-
chillo pelador.

Escobillar cuidadosamente la superficie con -
agua fria y enjuagar bien el interior, dejar-
escurrir.

Despresar de modo que cada racidn pese aproxi
madamente la cantidad prevista y sea facil -
distribufirlas.

Las aves congeladas se descongelaridn en la re
frigeradora.

Pescado (Pescado fresco)

Descamar el pescado fresce bajo agua corrien-
te tomindolo por la cola y siguiendo la direc
cidén de la cola hacia la cabeza.

Sacar aletas, colas, agallas y visceras y por
dltimo lavar el interior del pescado.

Realizar las actividades anteriores en un la-

vadero limpio y con un recipiente cerca para
juntar los desperdicios.

Filetear el pescado fresco de modo que se ob-

tengan raciones de peso aproximado al requeri
do.

Pescado congelado : Descongelar 2 6 3 horas-
antes c¢e su preparacién.

Ballena

» 0
- Se de:tongelard a temperatura no mayor de 10

C, sobre depdsitos (fuentes) de superficie la
vable .y limpia.
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- Lavar los trozos de carne descongelados en —-

abundante agua fria y luego proceder a cortar
las raciones individuales,

7.6.2 Huevos

Separar los rotos o rajados y desecharlos.

- Antes de emplearse deben lavarse en agua y desin-

fectante (puede ser Tego 51), para evitar toda su
ciedad adherida.

7.6.3 Leche

a) Leche y productos lacteos,

- Las latas no deben presentar abolladuras ni -

abombamientos, oxidacidén ni pérdida de liqui-
do.

- Las latas deben de limpiarse con un trapo lim
pio antes de abrirlas.

-~ Comprobar sus caracteristicas organolépticas-
(olor, color y sabor) antes de ser empleadas.

b) Queso fresco pasteurizado.

- El queso antes de picarle ¢ cortarlo se revi-
sard para asegurarse que esté libre de cuer—-
pos extrafios como insectos, moho, basura, etc.

¢) Queso madurado.

- Verificar sus caracteristicas organolépticas-
de acuerdo al producte,

7.6.4 Preparacidén de Legumbres y verduras

a) Escoger legumbres frescas, firmes pero tiernas-
y eliminar las partes malogradas.

| b) Rasparlas o pelarlas lo mds superficialmente po
: sible.

c) Lavar escrupulosamente las verduras en agua --
fria, corriente, abundante.

d) En el caso de las lechugas, lavar hoja por ho-
ja.

e) Preparar las verduras lo mds cerca posible del
momeénto en que se las va a cocinar o preparar.

7.6.5 Tubérculos y raices

a) Seleccionar los tubérculos y raices que estén -
en buenas condiciones.
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b) Eliminar las partes malogradas.
¢) Proceder a su lavado,.

7.6.6 _F‘_r.':l-t—a-s-

a) Seleccionar las que estén en buenas condiciones,
b) Eliminar las partes malogradas.

c) Proceder a su lavado, pelado y picado.

7.6.7 Cereales y Derivados

a) Cereales enteros :

- Trigo, quinua, mafz.
- Escoger y eliminar los cuerpos extrafios.
- En el caso de menestras, remojar por lo menos

10 horas antes de su coccidn.

b) Cereales Refinados :

- El arroz se escoge y luego se lavari dos ve-
ces por lo menos, eliminando en cada oportuni
dad las semillas y basuras de la superficie —
del agua del lavado,

_— Antes de iniciar la coccién de los fideos, sge

- desechardn res{duos extrafios.

- Los envases conteniendo harinas no contacta—-—
rdn con el suelo sino que se colocarin en sy

perficFes limpias.

- En las harinas verificar que no contengan sus—
tancias ni olores extrafios.

Preparaciones Terminales

Son los procedimientos a que son sometidos los alimentos -
luego de las preparaciones previas, hasta quedar listos pa
ra su distribucién, -

Hay alimentos que por su composicidn, son mis susceptibles
de sufrir alteracidén microbiana que otros, ejemplo leche y
derivados, huevos y preparados, flanes, cremas, salsas, car
nes, etc., y por lo tanto requieren mayor cuidade en su ma
nipulacidn. -

7.7.1 Carnes

Se cocinan el tiempo necesario para lograr su ablan
damiento, dependiendo este del tipo de corte, la —-
temperatura de coccién no serd menor de 80°C en el-
centro del rtrozo.
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Se considerard terminada la coccidn, cuando al cor-
te presente coloracidn uniforme y no drene liquido-
sanguinolento.

La carne de cerdo merecera cuidado especial, ne de-
biendo dar por concluida la coccién, sino después de
una cuidadosa observacién al corte.

Huevos
No deben agregarse directamente 2 las preparaciones
sine a medida que se rompen los cascarones, colocar

los en platos para ser examinados individualmente.

Leche y productos licteos

a) Leche fresca no pasteurizada.

Someterla a ebullicién, por un periodo no menor
de 10 minutos, moviéndola constantemente para -—
mantener una temperatura uniforme en toda su ma
sa.

b) Queso Fresco no Pasteurizado.

Serd utilizado tnicamente como ingrediente en -
preparaciones y agregado a éstas durante la coc
- eién,

Hortalizas y frutas

Cuando se usen crudas o semi-cocidas, en la prepara
cién de ensaladas, deberdn observarse cuidados espe
ciales :

_ Picado sobre tablas o superficies higiénicas y —-
con cuchillos higiénicos, carente de éxido.

- Mezcla y aderezo, valiéndose de cucharas, espatu-
las u otros.

Nunca usar las manos.

Alimentos pulvurulentos

Las sustancias alimenticias en polvo, aunque permi=~
ten la sobrevivencia de los microorganismos no per=
miten su crecimiento, cuando se rehidratan la flora
bacteriana puede iniciar nuevamente el crecimiento-
si las condiciones de temperatura son apropiadas.

Aderezos, Salsas y Mayonesas

Los aderezos, salsas y mayonesa preparadas con Vvina
gre poseen una ac{dez elevada y no causan intoxica-
ciones alimentarias.

Los condimentos y salsas preparadas sin vinagre que
contienen huevo, grasa y aromatizantes, su prepara-
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cidn ha de realizarse con cuidado, prestando aten--
cién a la higiene y deben consumirse antes de 1 ho-
ra de preparadas a menos que se almacenen en refri-
gerador, -

‘Degustacidn

Para realizar la degustacidn en forma higiénica y adecuada
deberad seguirse algunos de los procedimientos que se indi-
ca a continuacién ;

Procedimiento 1 :

o]
1 Servir con una cuchara o cuchardén una pequeidia porcion~
de la preparacién a degustar en un plato pequefio.

2° Probar del pfato, con cubiertos especificos para esta-
actividad. '

Procedimiento 2 :

Se utilizan dos cucharas, las que denominaremos A y B,

1° Introducir la cuchara A en la preparacién a degustar, -

obteniendo una pequefia porcién de la misma,

o .
2 Vaciar el contenido de la cuchara A, en la cuchara B,-
sin que sus superficies tomeén contacto entre s{.
o
3 Probar el alimento directamente de la cuchara B.
o] - » .
4 Por ningdn motivo la cuchara B, sera introducida en re

cipientes con alimentos.

Transporte y distribucidén de las raciones

7.9.1 Distribucién preliminar

Consiste en el trasvasado de los alimentos prepara-
dos : de las marmitas u ollas a los recipientes usa

H

dos para el traslado a los lugares donde se efectia
el servicio.

- Los recipientes usados para el transporte de ali
mentos deberdn tener las siguientes caracter{s-

ticas :

a) Materiales aprobados (acero inoxidable), -
fierro enlozado, alumlnlo plasticos no —-
tdéxicos.

b) De fdcil lavado e higienizacién : superfi-
cies lisas, sin grietas, fondos redondea—-
dos.,

c) Permitan el mantenimiento de los alimentos
calientes a temperaturas no menores de 60

C.
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A falta de recipientes térmicos, los alimen
tos se podran mantener en recipientes ade——
cuados y tapados hasta su distribucién fi-
nal, no debiendo permanencer mis de 2 horas
en dichas condiciones.

- El trasvase de los alimentos debe realizarse en
forma higiénica, evitando que las manos del mani
pulador puedan contaminar los alimentos.

— Los utensilios usados en el trasvase deberdn reu
nir buenas condiciones de higiene y conservacidn,

- Durante el traslado o transporte de las raciones
estard prohibido destapar los recipientes.

- Los recipientes conteniendo alimentos serdn trans
portados en vehiculos adecuados y especificos pa
ra tal fi{n, los que segin el caso serdn :

a) Traslado o transporte interno

Coches transportadores térmicos, o en su de
fecto coches metdlicos cerrados con divi--
siones.

b) Traslado o transporte extra-institucional

Veh{culos motorizadeos cerrados.

7.9.2 Distribucidén final o servide

Consiste en el servido de las raciones individuales
preparadas a los comensales, en la vajilla destina-
da para tal fim. '

- Deberi realizarse en ambientes adecuados, higié-
nicos y exclusivos.

- Durante el servido, en el ambiente solo estara -

presente, el personal que realiza dicha activi--
dado‘

- Estd prohibido el consumo de alimentos dentro del
ambiente destinado al servido de éste.

7.10 Disposicidén de Residuos

7.10.1 Los desperdicios frescos procedentes de la prepara-
cidn de las comidas, serdn depositados en recipien—
tes adecuados y con tapa; estos deberdn ser de mate
rial de facil limpieza y de dimensiones que permi-——
tan su manejo y transporte.
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Los residuos de alimentos no consumidos por los co
mensales, asi como los sobrantes de comida no ser
vida, serdn colectados en depdsitos similares a ——
los mencionados en el Item anterior y podrid ser —-
destinado a la alimentacidn de animales,

Los resfduos de alimentos provenientes de las salas
de hospitalizacién, serd colectados en depésitos -
debidamente identificados y no podrdn ser destina-
dos para la alimentacidén de animales. Para el cum
plimiento de esta disposicidn, se procederd a la —
desnaturalizacién (inutilizacidn) de los restos an
tes de su salida del hospital. B
Los desperdicios frescos y residuos de alimentos -
destinados a la alimentacidén de animales, deberin-
ser sometidos a tratamiento térmico de 100°C por -
15 minutos previamente a ser consumidos por log --—
animales autorizdndose la venta solamente cuando —
el criador disponga de instalaciones apropiadas.

Sesuridad

7.11.1

7.11.2

7.11.3

7.11.4

7.11.5

7.11.6

El 4rea de trabajo de los Servicios deberd ofrecer
condiciones de seguridad para los trabajadores (pi
sos, techos, ventilacidn, humedad). -

Con el fin de velar por la seguridad en el trabajo
y prevenir los accidentes, serd necesario la insta
lacién de un "Comité Interno de Seguridad", jinte-—
grado por los trabajadores y con la participacién-
del Jefe de Servicio.

En todo Servicio de Alimentacidén se contari con ng
mero apropiado de extinguidores, de acuerdo al 4rea
y especificaciones técnicas del fabricante.

Los extinguidores serdn recargados de acuerdo a -
lo establecido en las fechas indicadas y su ubica-
cién y manejo serdn de conocimiento de todo el per
sonal. =

Los productos quimicos y otros (téxicos o inflama—
bles) deben almacenarse en lugares adecuados, lejos
de los alimentos, del fuego y fuera del alcance de
los manipuladores.

Las instalaciones eléctricas serdn revisadas perid
dicamente (mensual) dando cuenta de enchufes y co-
nexiones defectuosas.

Todo servicio de alimentacidn deberid contar con un
botiquin equipado con los elementos indispensables

de primeros auxilios.

El personal que ingresa a las cidmaras deberd estar
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dotado de vestimenta especial al igual que el per-
sonal encargado del lavado del equipo.

7.11.7 El personal deberd ser capacitado, para actuar ade
cuadamente en situaciones de emergencia.

7.11.8 Deberdn estar sefialadas las salidas y zonas de es-
cape,

7.12 Establecimientos : Regquisitos de Higiene

7.12,1 Programa de Inspeccidn de Higiene.

Deberd establecerse para cada establecimiento un -
calendario de limpieza y desinfeccidén permanente -
con objeto de que estén apropiadamente limpias to
das las zonas y de que sean objeto de atencidn es
pecial las zonas, el equipo o utensilios.

Los dietistas, nutricionistas y sanitaristas nece
sitan una base sdlida de comprensidn, esfuerzo coo
perativo e interés por parte del administrador ¥y
personal oficial, para llevar a cabo un programa -
efectivo en el saneamiento y adiestramiento del per
sonal a su cargo. -

La administracién dentro de sus responsabilidades
deberd contar com una persona competente que sea -
responsable de la higiene.- Dentro de estas res
ponsabilidades debe incluirse la Inspeccidn diaria
del establecimiento, antes que se inicien las ope
raciones, para asegurarse que las tareas de limpie
za han sido realizadas correctamente.

Bisicamente la inspeccidn sanitaria del proceso ope
racional considera tres aspectos generales :

g a) Manejo del producto (vestimenta limpia y apro-
‘ piada, esterilizacién de equipo, lavado de —-
las manos, etc.).

b) Higiene del edificio (limpleza de los pises, -
eliminacién de basura, prohibicidén de fumar, -
escupir, prevencidn de la acumulacidén innecesa
ria de desinfectantes, etc.). -

c¢) Deteccidn de problemas que requieran atencidn-
como reparacidén, mantenimiento, reemplazo, etc.

7.12.1.1 Conservacidn

Los edicicios, equipos, utensilios y to-
das las demds instalaciones del estable-
cimiento, incluidas los drenajes, deberdn
mantenerse en buen estado y forma ordena
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da.— En la medida de lo posible las sa-
las deberdn estar exentas de vapor y -—-
aguas retenidas.

7.12.1.2 Limpieza y desinfeccién del area de alma

cenamiento.

a) De alimentos perecibles :

La limpieza y desinfeccién deberdn -
cumplir los requisitos de la presen-
e norma :

- Camaras frigorificas o cuartos —-—
frios se higienizardn y desinfecta
rdn con agentes quimicos y/o méto-
dos fi{sicos satisfactorios.

- Semanalmente lavar, paredes, pisos
y estantes con detergente y agua,

- Desinfectar por lo menos 4 veces -
al afic utilizando de preferencia -
cloro en concentracién minima de -
50 partes por millén (50 miligra--
mos de cloro en 1 litro de agua).

Refrigeradoras :

- Descongelar y lavar semanalmente.

- Las refrigeradoras industriales, -
seran desinfectadas en igual forma
que las cédmaras frigorificas.

b) Zonas de almacenamiento de productos
5ecos.

- Para facilitar la limpieza y evi—
tar la presencia de insectos y roe
dores, las provisiones se almacena
ridn en estanterfias, por lo menos a
30 cms. del suelo, con pasillos de
acceso entre ellos.

-~ Las estanterfas estardn suficiente
mente retiradas de las paredes co
mo que la lfnea de unidén entre 1la
pared y el piso sea visible y se -
pueda detectar la presencia de 1in 5
festacidn. -

- Todas las aberturas por las que -
puedan entrar roedores, insectos,-
etc,, deberdn estar protegidas con
tela metdlica.
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- Las provisiones se renovarin siste
miticamente para evitar material -
indril.

- Al quedar vacias las estanterfas,-
serdn desarmadas y limpiadas, lo -
mismo que el piso.

- La ubicacién del depésito deberd -
estar cerca a los servicios donde-
se usan las provisiones.

- Estas 4dreas deberan ser mantenidas
escrupulosamente limpias.

-~ Las provisiones se almacenardn en
recipientes cerrados. Los utensi-
lios, balanzas, cucharas y demds -
elementos usados para pesar y mez
clar deben ser de metal o de un ——
pldstico apropiado.

7.12.1.3 Areas de Preparacién, Distribucidén y Ser-

vicio de Alimentos

Son requisitos bdsicos para el funciona-
miento de un servicio de alimentos y pa
ra evitar enfermedades de origen alimen-
tario, la aplicacién de las medidas pre
ventivas, a fin de elaborar y servir un
alimento inocuo.

-  Adecuada y segura disponibilidad de-
agua fria y caliente; adecuada y re-
gular recoleccidén de basura y desper
dicios; estructuras y equipos apro—-
plados e higienizados convenientemen
te.

- El suministro de agua caliente a 49°
C, as{ como la informacién sobre la
relativa dureza del agua, son facto-
res bdsicos para la higienizacién -
del agua y vajilla.

- Si la dureza o relacidén entre los car
bonatos o los sulfatos y el agua, ex
cede la tolerancia comin mdxima de -
25 partes por millén, es de esperar
se que influyan sobre los detergen--
tes seleccionados, asi{ como dar lugar

! a una precipitacidén indeseable y la

acumulacidén de depdsitos em el equi-

po.
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- Los pisos, paredes, mesas, utensi--
lios, vajillas, campafias, extracto--
ras, etc., se lavardn con agua y de
tergente.

- La vajilla, cubiertos y cristalerfia
una vez lavada se sumergird en agua
caliente a 60°C durante dos minutos,
con cloro en concentracidn minima de
5° partes por millénm.

- El almacenamiento adecuado de la va-
jilla, cristalerfa y cubiertos en iu
gares secos y limpios protegidos del
polvo y las moscas.

7.12,1.4 Vestuarios y Servicios Higiénicos

- Diariamente se realizard limpieza, -
desinfeccién y deodorizacidén de los
servicios higiénicos.

-  Se mantendrd en dptimo estado de fun
cionamiento los artefactos sanitarios.

- Los vestuarios se conservaran linpios
y en buenas condiciones, no debiendo
guardarse alimentos en su interior,

- Junto a retretes deberd haber lava--
dos de agua fria y caliente, provis-
tos de un preparado adecuado para la
varse las manos y medios higiénicos-
convenientes para el secado de las -
manos.

7.12.2 Evacuacién de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deberdn disponer de un siste-
ma eficaz de evacuacidén de efluentes y aguas resi-
duales, el cual en todo momento deberi mantenerse-
en buen estado y orden.

Todos los conductos de evacuacidén de efluentes (in
cluidos los sistemas de alcantarillado) deberin —-—

ser suficientemente grandes para soportar cargas -
mdximas que deberdn construirse de manera que se - '
evite la contaminacidn del abastecimiento de agua-
potable,

7.13 Menaje y Vajilla

7.13.1 Menaje

a) Podrd ser utilizado directamente, si es que el
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c)

d)

a)

b)

c)

d)

e)

£)
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almacenamiento reune condiciones adecuadas, en
caso contrario serd necesario el lavado previo
con agua y detergente,

Después de usar se lavard con agua tibia y de
tergente mediante escobillado.

El ultlmo enjuague se realizard con agua calien
te (80°C).

El menaje higienizado, se almacenard en arma-
rios cerrados que no permitan el ingreso de in
sectos y roedores.

7.13.2 Valilla

La remocidn de los residuos de alimentos, se -
realizarin en una zona separada del lugar de -
lavado y el personal dedicado a esta labor no
podrd simultdneamente efectuar actividades de
servicio, lavado o preparacién de alimentos.

Para realizar esta labor, el personal estard -
premunido de un delantal impermeable, que serad
utilizado exclusivamente para esta actividad e
higienizado convenientemente al fermino de 1la
misma.

Luego de eliminados los residuos, la vajilla -
se higienizard en forma similar a la estableci
da para el menaje.

El enjuague final se realizara en canastillas-
y con agua caliente (80°C).

El secado seré'por,escurrimiento y evaporacién
del agua caliente, no estando permitido el uso
de secadores de tela.

El almacenamiento se realizard en un lugar se-
co, limpio, alejado del suelo y protegido del
polvo e insectos.

7.14 De los Manipuladores

a)

b)

7.14.1 Requisistos para el personal que Ingresa a los ser
vicios de alimentacién,

Cumplir con los requisitos generales para el -
ingreso a la administracién pdblica.

Acreditar buen estado de salud, por medic de -
exdmenes clinicos y auxiliares entre ellos : -
Rayos X, Serologia y Coprocultivo,
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Recibir capacitacidn previa en manipulacién sa
nitaria de los alimentos antes de hacerse car-
go de sus funciones.

Normas Sanitarias y de conducta que deben cumplir-

Tos manipuladores en actividad.

a)

b)

Los hospitales y comedores nacionales y servi-

cios de alimentacién estdn obligados a efectuar

el examen médico de su personal de manipulado-

res por menos una vez,al afio. Los exdmenes -

que se realxcen seransﬂgs ‘hismos requeridos al

ingreso, m%special el coprecultivo. ,
t - . '\ C

Seran exclu;dos de su labores en manipulacién-

de alimen@os todo maﬁ%buladbr que sufra de en-

fermedat ﬂinfecto contagiosas, que puedan ser
vehiculizédos por-tos alimentos, hasta que sea

autorizado por el médico o tratahte., Entre. -

otro : tuberculosis, tifoidea, paratlfoideq,
disenteria amebijha y bacilar, diversas galmo-
nelosis, difteria, parotiditis, hépatitis in--
fecciosa, resfriado comin, influenza, faringi-
tis y laringitis, eczemas, micosis, infeccio--
nes y parasitosis de la piel y manos, heridas-
infectadas y enfermedades venéreas; algunas de
estas se justifican por razones éticas.

Habitos de higiene personal

a)

b)

c)

El manipulador deberd practicar estrictamente-
habitos de higiene perscnal, tales como el ba-
fio diario, el afeitarse diariamente, ufias recor
tadas y limpias, pelo recortado. -

Durante las labores de manipulacién de alimen-
tos, evitard toser y estornudar directamente -
sobre éstos y efectuar cualquier actividad que
pueda ocasionar la contaminacién de los mismos,
tal como : escupir, introducir el dedo en 1la
nariz, a la boca, fumar, rascar la cabeza.

Todo manipulador debera 1avarse las manos des-
pués de :

Haber utilizado el servicio higiénico.

Toser o estornudar en las manos o pafiuelos,

Manipular cajas, embalajes, cubiertos y otros
artfculos contaminados.

Manipular carne cruda, huevos en cascarén, -
pescado y mariscos.

Recoger y manipular basuras.

1

Tocar dinero.
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~ Coger con la mano cualquier objeto contamina
do.

d)} Mantener la vestimenta en buen estado de con——

' servacidén y limpieza y evitar el uso de ani- -

llos, pulseras y relojes durante la manipula—-
cién de alimentos.

Vestuario

Todo manipulador serd provisto de dos mudas de uni
forme como minimo a fin de permitir cambiarse dos
veces por semana, éstas incluiri un gorro para hom
bres y redecilla o gorro para las mujeres, a fin -
de mantener el cabello cibierto, botas para los co
cineros y es indispensable el uso de pafiuelos. De
lantales impermeables para los que trabajan en car
nicerias y lavado de vajillas,

Interéds y actitud hacia su trabajo

El manipulador debera exhibir buenos modales, ser-
atento y colaborador, mostrar sentido de responsa-
bilidad y superacién, mantener las mejores relacio

nes con sus superiores, compafieros, pliblico en ge-
neral.

Capacitacidén y supervisién de los manipuladores

La capacitacidén de los manipuladores serd permanen
te y por lo menos una vez al afio, se impartira un
cursillo de refrescamiento de una duracidén no mayor
de 10 horas, con aplicaciones prdcticas y con eva-
luaciones periddicas.

El contenido del cursillo antes aludido, comprende
rd por lo menos lo siguiente : enfermedades trans
mitidas por los alimentos; control sanitario de -
los alimentos; mantenimiento e higienizacidn de lcs
locales, equipos y utensilios; abastecimiento de -
agua; disposicién de basuras y aguas servidas; con
trol de vectores; aseo personal; relaciones huma--
nas y ética profesional.






