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Ordenanza reguladora de establecimientos de alimentos y bebidas
(recomendado por el Servicio de Salud Publica de los Estados Unidos.), diciembre de 1935,
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recomendado por el Servicio de Salud Publica de los Estados Unidos, marzo de 1938,
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PHS, FDA. Publicacion del DHEW N.° (FDA) 78-2091.
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INTRODUCCION CONJUNTA al CODIGO DE ALIMENTOS de 2009

La Administracion de Medicamentos y Alimentos (FDA, Food and Drug Administration) y los
Centros para el Control y la Prevencion de Enfermedades (CDC, Centers for Disease Control
and Prevention) del Departamento de Salud y Servicios Humanos de los Estados Unidos (HHS,
por sus siglas en inglés) y el Servicio de Seguridad e Inspeccién de los Alimentos del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, U.S. Department of Agriculture) se
complacen en presentar la edicion 2009 del Cddigo de alimentos. El Codigo de alimentos es un
cédigo modelo y un documento de referencia para organismos estatales, municipales, de
condados y tribus que regulan restaurantes, tiendas de venta al por menor de alimentos,
maquinas expendedoras y operaciones de servicio de comida en instituciones tales como
colegios, hospitales, casas de reposo y centros de cuidado infantil.

El Codigo de alimentos entrega orientacion practica, basada en la ciencia, y disposiciones con
fuerza ejecutiva para mitigar los factores de riesgo que son causantes conocidos de
enfermedades transmitidas por los alimentos. La seguridad alimentaria es una prioridad para
HHS y USDA e instamos encarecidamente la adopcion e implementacion del Cédigo de
alimentos de 2009 en todos los niveles de gobierno.

Entre los hallazgos clave del Grupo de Trabajo en Seguridad Alimentaria (Food Safety Working
Group), formado por el presidente Obama, se encontraba la necesidad de modernizar los
estatutos que exigian una desinfeccion eficaz y controles preventivos en establecimientos de
alimentos. Una cadena de suministro de alimentos cada vez mas globalizada, el envejecimiento
de la poblacion, el aumento en la cantidad de personas inmunodeprimidas o inmunosuprimidas
y la tendencia a un mayor consumo de alimentos preparados fuera de la casa, requieren una
vigilancia constante por parte de la industria y la comunidad reguladora con el objetivo de
fomentar la seguridad alimentaria en establecimientos de venta al por menor y de alimentos.

La implementacién del Cédigo de alimentos también apoya muchos de los objetivos de
seguridad alimentaria definidos en Healthy People (Gente Sana) 2010, el programa completo a
nivel nacional de fomento a la salud y prevencién de enfermedades, destinado a ser una
estrategia de 10 afos de duracién para el mejoramiento de la salud en Estados Unidos. Los
objetivos de Healthy People 2010 incluyen la reduccion de infecciones causadas por patégenos
que se transmiten por los alimentos, la reduccién de brotes de enfermedades transmitidas por
los mismos y el mejoramiento de las conductas de los empleados que manipulan alimentos y
las practicas de preparacion de alimentos, que estan directamente relacionados con las
enfermedades transmitidas por los alimentos en establecimientos de venta al por menor. Se
planificaron objetivos similares para la proxima generacion de la iniciativa, Healthy People
2020.

La adopcion e implementacion del Cédigo de alimentos es importante para alcanzar estandares
de seguridad alimentaria nacionales uniformes y para incrementar la eficiencia y eficacia del
sistema de seguridad alimentaria de nuestra nacion. Desde enero de 2009, 49 de 50 estados y
3 de 6 territorios de los Estados Unidos han informado que han basado sus cddigos de venta al
por menor en las ediciones anteriores del Cédigo de alimentos. A su vez, muchos organismos
federales y gobiernos tribales han adoptado el Cédigo. Felicitamos a esas jurisdicciones y
organismos Yy los instamos a actualizar sus codigos y a iniciar la elaboracién de normas que se
condigan con el Cédigo de alimentos de 2009.



El gobierno federal se compromete a mejorar la coordinacién de esfuerzos en seguridad
alimentaria con los organismos estatales, locales y tribales, y las industrias alimentarias con el
fin de proteger nuestro suministro de alimentos. La instauracion de estandares uniformes con
fuerza ejecutiva de seguridad alimentaria en establecimientos de venta al por menor y otros
establecimientos de alimentos es una parte importante en la tarea de fortalecer el sistema de
proteccion alimentaria de nuestra nacion. HHS y USDA continuaran haciendo avances
progresivos para asociarse con todos aquellos que estan interesados en la seguridad
alimentaria y estan comprometidos con la reduccion de la incidencia de enfermedades
transmitidas por los alimentos en los Estados Unidos.

Margaret A. Hamburg, M.D.

Comisionada

Administracién de Medicamentos y Alimentos

Departamento de Salud y Servicios Humanos de los Estados Unidos

Alfred V. Alimanza

Administrador

Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos
Departamento de Agricultura de EE.UU.

Thomas R. Frieden, M.D. M.P.H.

Director

Centros para el Control y la Prevencién de Enfermedades
Departamento de Salud y Servicios Humanos de los EE.UU.



Prefacio

1. FACTORES DE RIESGO E INTERVENCIONES DE LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

ANTECEDENTES, PROPOSITO Y AUTORIDAD DE LOS CODIGOS MODELO
DEL SERVICIO DE SALUD PUBLICA

SALUD PUBLICA Y EXPECTATIVAS DEL CONSUMIDOR

VENTAJAS DE LOS ESTANDARES UNIFORMES

MODIFICACIONES Y MEJORAS EN ESTA EDICION

ANALISIS DEL CODIGO DE ALIMENTOS COMO MODELO DEL

HACCP Y LA INTENCION DE INCORPORAR OTROS MODELOS
ADOPCION DEL CODIGO/COPIAS CERTIFICADAS

INFORMACION PARA AYUDAR AL USUARIO

PROCESO DE REVISION DEL CODIGO

0. RECONOCIMIENTOS

N

o0 kw

=

1. FACTORES DE RIESGO E INTERVENCIONES DE LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen una causa importante de
estrés negativo, muertes evitables y carga econdmica innecesaria. Meade et al. (1999)
calculé que las enfermedades transmitidas por los alimentos son causa de
aproximadamente 76 millones de enfermedades, 325,000 hospitalizaciones y 5,000
muertes en los Estados Unidos cada ano.

Para muchas victimas, las enfermedades transmitidas por los alimentos son sinébnimo
de incomodidad y ausentismo laboral. Para algunos, especialmente nifios en edad
escolar, adultos mayores que residen en instituciones de atencion médica y aquellos
con sistemas inmunologicos dafados, las enfermedades transmitidas por los alimentos
son mas graves e incluso mortales.

Se calcula que el costo anual de las enfermedades transmitidas por los alimentos en
términos de dolor y sufrimiento, productividad menoscabada y costos médicos esta
entre los $10 mil y los $83 mil millones. Segun Meade et al., la naturaleza de los
alimentos y de las enfermedades transmitidas por los alimentos ha cambiado
drasticamente en los Estados Unidos en el ultimo siglo. A pesar de que muchos
adelantos tecnolégicos como la pasteurizacion y sistemas 6ptimos de envasado han
practicamente eliminado algunas enfermedades, se han identificado nuevas causas de
enfermedades transmitidas por los alimentos. La vigilancia de las enfermedades
transmitidas por los alimentos es compleja debido a diversos factores. El primer factor
es la falta de notificaciones de casos. A pesar de que las enfermedades transmitidas
por los alimentos pueden ser severas e incluso mortales, los casos mas leves a

Prefacio i



menudo no son detectados mediante los sistemas de vigilancia de rutina. En segundo
lugar, muchos de los patégenos que son transmitidos a través de los alimentos también
pueden ser transmitidos a través del agua o de persona a persona, lo cual hace que el
rol de la transmision via los alimentos sea confuso. Finalmente, los patégenos o
agentes que aun no han sido identificados, y que por ende no pueden ser
diagnosticados, también suelen provocar un porcentaje de las enfermedades
transmitidas por los alimentos.

En repetidas ocasiones los datos de brotes epidemioldgicos han identificado cinco
factores de riesgo importantes asociados con el comportamiento de empleados y con
practicas de preparacion utilizadas en establecimientos de venta al por menor y de
servicio de alimentos que contribuyen a las enfermedades transmitidas por los
alimentos:

e temperaturas de mantenimiento incorrectas;

coccion inadecuada, como los huevos crudos con poca coccion;
equipos contaminados;

alimentos provenientes de fuentes inseguras; e

higiene personal deficiente.

El Cédigo de alimentos aborda el uso de controles para detectar factores de riesgo y
establece 5 medidas clave de salud publica para proteger la salud de los consumidores.
Especificamente, estas medidas son: demostracion de conocimiento, controles de
salud para los empleados, control de las manos como medio de contaminacion,
parametros de tiempo y de temperatura para el control de patégenos y el servicio de
informacion al consumidor Las dos primeras medidas se encuentran en el Capitulo 2y
las ultimas tres, en el Capitulo 3.

Healthy People 2010 y Healthy People 2020 son iniciativas nacionales que funcionan a
través del sector cooperativo federal-estatal-privado y que establecen objetivos a 10
afnos para mejorar la salud de todos los estadounidenses mediante la prevencion. El
objetivo de seguridad alimentaria 10-6 de Healthy People 2010 es: mejorar la conducta
de los empleados que manipulan alimentos y las practicas de preparacion de estos,
gue estan directamente relacionados con las enfermedades transmitidas por los
alimentos en establecimientos de venta al por menor que expenden alimentos. Esto
incluye operaciones de alimentos tales como el comercio de venta al por menor que
expende alimentos, establecimientos de servicio de alimentos, instituciones de atencion
médica, colegios y otros “establecimientos de servicios alimentarios” segun la definicion
del Codigo de alimentos. En 2010, se publicaran los objetivos de Healthy People 2020
en conjunto con sugerencias para poder lograr las nuevas metas a 10 afios.

La Administracion de Medicamentos y Alimentos (FDA) se ha propuesto ayudar por
todos los medios a las 75 agencias estatales y territoriales y a mas de 3,000
departamentos locales que han asumido la responsabilidad de prevenir las
enfermedades transmitidas por los alimentos y expedir permisos e inspeccionar
establecimientos del segmento de venta al por menor de la industria de alimentos.
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Este segmento de la industria comprende a mas de un millén de establecimientos y
tiene una fuerza laboral de mas de 16 millones de empleados.

2.  ANTECEDENTES, PROPOSITO Y AUTORIDAD DE LOS CODIGOS MODELO
DEL SERVICIO DE SALUD PUBLICA

(A) Historia'y propdsito

Las actividades de seguridad alimentaria del Servicio de Salud Publica de los Estados
Unidos (PHS, por sus siglas en inglés) comenzaron a principios del siglo 20 con la
realizacion de estudios que abordaban el rol de la leche en la propagacion de
enfermedades. Estos estudios llevaron a la conclusion de que la prevencion efectiva de
las enfermedades requiere la aplicacion de medidas integrales en cuanto a las
condiciones de salubridad alimentaria, desde la fase de produccion hasta el consumo.
Estudios adicionales identificaron y evaluaron distintas medidas para controlar las
enfermedades de manera efectiva, como el trabajo que posteriormente condujo a la
optimizacién de los procesos de pasteurizacion.

Posteriormente, se desarrollaron cédigos modelo con el fin de ayudar a las autoridades
estatales y locales a iniciar y mantener programas efectivos de prevencion de las
enfermedades transmitidas por los alimentos. El primero de estos cddigos fue el que
hoy lleva el titulo Ordenanza sobre la leche pasteurizada de Grado A:
Recomendaciones del PHS/FDA (Grade A Pasteurized Milk Ordinance —
Recommendations of the PHS/FDA), que fue publicado por primera vez en 1924.
Posteriormente, el Servicio de Salud Publica publicé cédigos modelo que abordaban los
distintos componentes del segmento de venta al por menor de la industria de los
alimentos. Las ediciones de estos codigos se enumeran cronolégicamente en las
paginas iii y iv. A través de los afos los estados, centenas de jurisdicciones locales y
varias agencias federales han adoptado al menos una edicion de los codigos modelo
de alimentos recomendados por el PHS.

Hoy, la FDA mantiene un cddigo de alimentos actualizado con el fin de proporcionar
una base técnica y legal cientificamente respaldada a las jurisdicciones de control de
alimentos en todos los niveles de gobierno, para que puedan controlar el segmento de
venta al por menor de la industria de los alimentos. EI segmento de venta al por menor
incluye aquellos establecimientos o0 emplazamientos que pertenecen a la cadena de
distribucion de alimentos donde el consumidor toma posesion de los alimentos.

El Cédigo de alimentos modelo no es una ley o un reglamento federal y no es de
caracter prioritario. Es mas bien una recomendacion extendida por la FDA, con el fin de
disponer de un sistema regulador uniforme para asegurar que los alimentos
provenientes de las tiendas de venta al por menor sean seguros y estén adecuadamente
protegidos y presentados.
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Si bien las disposiciones del Cédigo de alimentos modelo no son exigencias federales
(a menos que sean adoptadas por los organismos federales para ser utilizadas dentro
de las jurisdicciones federales) han sido disefiadas en conformidad con las leyes y los
reglamentos federales de alimentos y han sido redactadas con el fin de facilitar la
adopcion de las mismas en todos los niveles de gobierno. Se dispone de una lista de
jurisdicciones que le han informado a la FDA su estado de adopcion del Cédigo de
alimentos en la pagina de la FDA CFSAN
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/RetailFoodProtection/FederalStateCooperativePro
grams/ucm108156.htm . La lista ha sido autogenerada y la FDA no ha evaluado si los
codigos adoptados corresponden al Cédigo de alimentos modelo.

La disposicion de cédigos de alimentos modelo y la interpretacion de los mismos es el
mecanismo mediante el cual la FDA, en su calidad de principal agencia federal
reguladora de alimentos, promueve la implementacion uniforme de una politica nacional
reguladora de alimentos entre las distintas agencias federales, estatales y locales que
han asumido la responsabilidad de controlar y supervisar las operaciones de servicios
de alimentos del segmento de venta al por menor.

(B) Autoridad

Su autorizacion por parte del PHS para proporcionar asistencia a las autoridades
estatales y locales deriva de la Ley del Servicio de Salud Publica [42 USC 243]. La
Seccion 311 (a) establece, en parte:

"... El Secretario... asistira a los estados y sus subdivisiones politicas en la prevencion
y supresion de las enfermedades transmisibles, y con respecto a otros asuntos de
salud publica, cooperara y ayudara a los estados y las autoridades locales a asegurar
el cumplimiento de sus... reglamentos de salud y prestara asesoramiento a los estados
con respecto a asuntos relacionados con la preservacion y mejoramiento de la salud
publica”. La responsabilidad de ejecutar las disposiciones de la ley correspondientes a
la proteccién de los alimentos fue delegada por el PHS al Comisionado de Alimentos y
Medicamentos en 1968 [21 CFR 5.10(a)(2) y (3)].

La FDA presta asistencia a las agencias federales en conformidad con la Ley
Econdmica del 30 de junio de 1932 y su reforma [31°USC 1535].

La asistencia prestada a los organismos gubernamentales locales, estatales y federales
también se basa en la autorizacién y las responsabilidades otorgadas a la FDA por
medio de la Ley Federal de Alimentos, Medicamentos y Cosméticos (Federal Food,
Drug and Cosmetic Act) [21 USC 301]

3. SALUD PUBLICA Y EXPECTATIVAS DEL CONSUMIDOR
La industria de los alimentos y el gobierno comparten la responsabilidad de asegurar

que los alimentos proporcionados al consumidor sean seguros y que no se conviertan
en un foco de brote o de contagio de enfermedades transmisibles.

Prefacio iv


http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/RetailFoodProtection/FederalStateCooperativePro

Esta responsabilidad compartida es de amplio alcance con el fin de asegurar que se
cumplan las expectativas del consumidor, procurar que los alimentos no sean alterados
y que sean preparados en un entorno limpio y presentados adecuadamente.

De acuerdo con la Declaracién de la Mision de la FDA del afio 2009, la agencia es
responsable de lo siguiente:

Resguardar la salud publica al garantizar la seguridad del suministro de alimentos de
nuestra nacion... y mejorar la salud publica, al ayudar a hacer los alimentos mas
seguros y asequibles; y ayudar a brindarle al publico informacion cientifica solida y
precisa acerca de los alimentos, con el fin de mejorar su salud.

Por consiguiente, las disposiciones del Cédigo de alimentos proporcionan un sistema
de prevencion y medidas preventivas disefiadas para minimizar las enfermedades
transmitidas por los alimentos, garantizar la salud de los empleados, mantener a la
gerencia de la industria informada, resguardar la seguridad de los alimentos, procurar
el uso de equipos no toxicos y lavables, garantizar niveles aceptables de sanidad en
establecimientos de servicio de alimentos e incentivar el trato justo con el consumidor.

4. VENTAJAS DE LOS ESTANDARES UNIFORMES

Hace mucho tiempo que las autoridades de la industria y del gobierno han reconocido
las ventajas de contar con codigos modelo bien redactados y con un sélido respaldo
cientifico.

La adherencia de la industria a procedimientos y practicas aceptables es mas probable
cuando las autoridades reguladoras expresan una opinidn unanime sobre la proteccién
de la salud publica, su importancia y las alternativas que pueden asegurar su
cumplimiento.

Los cddigos modelo proporcionan una guia para establecer todo lo requerido. Son de
utilidad para las empresas pues proporcionan estandares aceptados que pueden ser
aplicados en los programas de capacitacion y de control de calidad Son de utilidad para
los organismos locales, estatales y federales que estan en el proceso de desarrollar o
actualizar sus propios codigos.

El Cédigo de alimentos modelo proporciona consejos sobre la seguridad de los
alimentos, las condiciones de salubridad y de trato justo que pueden ser adoptados por
el segmento de venta al por menor de la industria de los alimentos. El documento es el
resultado acumulativo del esfuerzo y las recomendaciones de individuos, agencias y
organizaciones con amplia experiencia en el uso de ediciones previas del cédigo
modelo. Abarca el concepto de que la forma en que brindamos y protegemos nuestros
alimentos afecta directamente nuestra calidad de vida, estado de salud, y bienestar
publico.
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Las disposiciones del Codigo de alimentos son coherentes con e incorporan (donde
proceda) estandares federales de funcionamiento para los mismos productos y
procesos. De hecho, los estandares federales de funcionamiento definen las
expectativas publicas de seguridad de los alimentos para un producto, generalmente en
términos de la letalidad de un microorganismo patdégeno de particular interés. El uso de
estandares de funcionamiento como medida de conformidad con la normativa significa
que los establecimientos pueden utilizar métodos innovadores para producir productos
seguros en lugar de adherirse a métodos convencionales tales como tiempos y
temperaturas especificos de coccion, para alcanzar el mismo fin. Los establecimientos
sometidos a inspecciones federales prueban su conformidad con los estandares de
funcionamiento, demostrando que su proceso se adhiere a un plan HACCP validado y
adecuadamente disefado.

Los procesadores de venta al por menor podran recibir la misma oportunidad que los
establecimientos regulados por los organismos federales y utilizar técnicas innovadoras
en la produccion de alimentos seguros. Los establecimientos de venta al por menor
pueden solicitar a las autoridades reguladoras un permiso de desviacidn para utilizar un
estandar federal de funcionamiento de seguridad de los alimentos especifico para un
producto o proceso, en lugar de adherirse a las especificaciones aplicables del Cédigo
de alimentos. No obstante, para probar la adherencia al estandar federal de
funcionamiento, el procesador de venta al por menor, al igual que los establecimientos
sometidos a inspeccion federal, debera demostrar que los controles de procesamiento
han sido instaurados con el fin de asegurar el cumplimiento del estandar. Por ende, la
peticion de un permiso de desviacion para utilizar un estandar federal de
funcionamiento se debera respaldar con un plan HACCP validado y poner todo registro
y documentacién a disposicién de las autoridades reguladoras.

5. MODIFICACIONES Y MEJORAS EN ESTA EDICION

Las revisiones incluidas en la presente edicion reflejan los cambios, adiciones,
omisiones y modificaciones de formato enumerados en el Suplemento del Codigo de
alimentos de la FDA del afio 2005 y las recomendaciones establecidas durante la
reunion bienal de la Conferencia para la Proteccion de Alimentos del afio 2008. Las
revisiones también reflejan el aporte realizado por quienes han estado intimamente
involucrados en el estudio de las ediciones anteriores, asi como en la ensefianza y el
uso de las mismas. La mayoria de estas mejoras implican la adicién de una aclaracion
o de nueva informacién. Algunas mejoras reflejan politicas reguladoras en desarrollo
presentes en reglamentos federales nuevos o modificados.

Las aclaraciones que se requieren y la falta de disposiciones en el Codigo fueron
identificadas por la FDA y otras entidades durante las actividades de estandarizaciéon y
certificacion, en los cursos estatales de capacitacion de equipos, en los seminarios
regionales sobre la proteccion de alimentos, en los analisis efectuados sobre los
estandares de equipos para alimentos, y a través de las peticiones verbales y por
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escrito que recibieron las unidades de la FDA tanto de la oficina central como en
terreno.

Las modificaciones realizadas en las disposiciones relacionadas con leyes y
reglamentos federales aplicados por otros organismos federales tales como el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, se desarrollaron conjuntamente
con dichos organismos.

Un nuevo elemento del Cédigo de alimentos del ano 2009 es un sistema de asignacion
modificado para las disposiciones del Codigo. El uso de los términos "critico" y "no
critico" ha sido modificado pues se reconoce la necesidad de optimizar la identificacion
de los controles basados en los riegos presentes en las disposiciones del Cédigo.

Se dispone de un resumen de las modificaciones al final del Codigo de alimentos. Entre
las mejoras generales se encuentran las siguientes:

(1) definiciones nuevas y mejoradas que son mas precisas y coherentes con la
terminologia y las definiciones presentes en leyes y reglamentos relacionados;

(2) disposiciones modificadas que son mas coherentes con los requisitos y los
estandares nacionales aplicados por otras agencias federales y organismos
internacionales; son mas flexibles sin comprometer la salud publica e internamente
son mas coherentes con otras disposiciones del Codigo de alimentos;

(8) clarificacién de otras disposiciones en términos de su intencion, con el fin de
minimizar la confusion y evitar su aplicacion incoherente;

(4) ayuda optimizada para el usuario en los anexos, tales como nuevas
referencias, actualizacion de las razones de salud publica, tipos de modelos, guias y
listas; y

(5) extension del indice con términos adicionales, para ayudar a una base mas
amplia de usuarios a encontrar temas de interés.

6  ANALISIS DEL CODIGO COMO MODELO DEL HACCP Y LA INTENCION DE
INCORPORAR OTROS MODELOS

Es importante tener presente que la preaprobacion de los planes HACCP para los
establecimientos de alimentos que funcionan conforme con un permiso de desviacion,
se estipula segun el Codigo de alimentos. Sin embargo, tal preaprobacion del plan no
forma parte del modelo normativo HACCP; Fish and Fishery Products regulation
[Norma para para productos pesqueros y piscicolas] 21 CFR 123, con vigencia desde
el dia 18 de diciembre de 1997 (Tercera edicién publicada en junio de 2001). Ademas,
existen diferencias entre los dos modelos en los contenidos obligatorios del plan
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HACCP. Por ejemplo, los planes HACCP estipulados por el Cédigo de alimentos deben
incluir diagramas de flujo, formulaciones de productos, planes de capacitacion y un plan
de acciones correctivas. Los diagramas de flujo y la formulacion de productos son
sugerencias, pero no elementos de caracter obligatorio en Fish and Fishery Products
regulation [Norma para productos pesqueros y piscicolas].

Estas diferencias son requeridas debido a las diferencias en la naturaleza de las
normas Y la estructura reguladora encargada de exigir su cumplimiento. Los planes
HACCP, desarrollados segun el proceso de permiso de desviacion del Cédigo de
alimentos, se otorgan a las autoridades reguladoras para que evaluen si el
establecimiento cuenta con un sistema de controles suficientemente bueno como para
garantizar la seguridad del producto. Los planes se evaluaran fuera del establecimiento
de alimentos y, en la mayoria de los casos, en ausencia de cualquier informacion de
funcionamiento histérico del producto en tal establecimiento. Por lo tanto, el plan debe
incluir suficientes detalles para permitir al regulador comprender completamente las
operaciones y los controles previstos. Los productos que requieren un permiso de
desviacidn son aquellos que se consideran potencialmente peligrosos (control de
temperatura o tiempo por la seguridad) y los que, de otra manera, estarian prohibidos
para la produccion de venta al por menor.

Para ayudar a los establecimientos de alimentos a poner en practica los principios del
HACCP en las ventas de venta al por menor, la FDA ha publicado un documento
denominado: Managing Food Safety [Administracion de la seguridad de los alimentos]:
A HACCP Principles Guide for Operators of Food Service, Retail Food Stores, and
Other Food Establishments at the Retail Level. [Un manual sobre principios del plan
HACCP para tiendas de venta al por menor de alimentos y otros establecimientos de
alimentos a nivel de venta al por menor]. Este documento se encuentra disponible en la
FDA y se puede encontrar en el sitio Web de la FDA en
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/RetailFoodProtectionManagingFoodSafetyHACCP
Principles/Operators/default.htm

Conforme con Fish and Fishery Products regulation [Norma para productos pesqueros
y piscicolas], cada procesador de mariscos debe realizar un analisis de peligros
ademas de tener e implementar un plan HACCP por escrito cada vez que un analisis
de peligros revele un riesgo para la seguridad de los alimentos, que sea
razonablemente probable que suceda. Los planes HACCP desarrollados conforme con
Fish and Fishery Products regulation [Norma para productos pesqueros y piscicolas]
son para todos los productos de ese tipo y no para aquellos cuya produccion se
encuentra actualmente prohibida. Los planes se evaluaran en el lugar con registros
disponibles para tomar una decisién, entre otras cosas, la eficacia de las acciones
correctivas anteriores.
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Se pretende que el Cddigo de alimentos se enmiende para incorporar los reglamentos
y las pautas federales HACCP por medio de la inclusion en el texto del Codigo de
alimentos, por referencia o a través de la emision de interpretaciones. Esto
proporcionara alternativas para la preaprobacion de los planes HACCP, como los
planes HACCP simplificados en conjunto con el modelo de productos pesqueros y
piscicolas, si el producto se produce de acuerdo con un plan HACCP desarrollado
conforme con tal norma o pauta. De este modo, la necesidad de los planes
preaprobados bajo el régimen mas intensivo del Codigo de alimentos se vera reducida
en gran medida.

Los planes HACCP son claves para el uso de estandares de funcionamiento como
medidas reguladoras de cumplimiento. Los estandares de funcionamiento publicadas
por el Servicio de Seguridad e Inspeccion de los Alimentos se aplican a un amplio
rango de productos de carnes, aves y huevos. Se consideran como aceptables los
estandares federales de funcionamiento, que son alternativas equivalentes a las
disposiciones de comando y control que actualmente indican el tiempo y la temperatura
especifica para el procesamiento de diversos productos. Los estandares federales de
funcionamiento se pueden usar para determinar la seguridad de un producto o proceso
conforme con el Cédigo de alimentos, si se autoriza segun un permiso de desviacion
concedido de acuerdo con las disposiciones de los permisos de desviacion del Codigo
y si se demuestra su adherencia a un plan HACCP validado y coherente con las
disposiciones HACCP del Cédigo.

7. ADOPCION DEL CODIGO/COPIAS CERTIFICADAS

El modelo del Cédigo de alimentos se estipula para que lo utilicen las jurisdicciones
reguladoras de alimentos en todos los niveles del gobierno. En niveles estatales y
locales, el modelo se puede:

(A) promulgar como ley que forme parte del cuerpo legislativo estatal;

(B) promulgar como una norma, si el cuerpo legislativo estatal ha delegado el
poder reglamentario a un organismo administrativo del gobierno; o

(C) adoptar como una ordenanza, si al cuerpo legislativo local se le deleg6 el poder
reglamentario o los poderes reguladores.

Por lo general, los organismos que adoptan el Codigo publican un aviso donde exponen
la intencion de adoptar un cddigo, realizan copias disponibles para la inspeccién publica
y dan la oportunidad para la contribucion publica antes de la adopcién. Generalmente,
se realiza de dos formas.

Prefacio ix



El método recomendado es la “forma corta” o el enfoque de “adopcion mediante
referencia”, en que una declaracion simple se publica declarando que las copias
certificadas del codigo propuesto estan archivadas para la evaluacion publica. Este
enfoque lo pueden usar los organismos gubernamentales de los estados que tienen
leyes organicas que autorizan la adopcion de codigos mediante referencia. Una de las
ventajas de este método es la reduccién sustancial en los costos por publicar e
imprimir.

Las copias certificadas del Cddigo de alimentos para su uso en la adopcion del modelo
por referencia estan disponibles a través de FDA Retail Food Protection Team [Equipo
de Proteccién de Alimentos de Venta al por menor de la FDA], HFS-320, 5100 Paint
Branch Parkway, College Park, MD 20740-3835. Consulte el punto 2 (A) del presente
Prefacio para acceder a una lista de las adopciones de la jurisdiccion.

El método alternativo es la “forma larga” o el método “seccion por seccion”, en que el
cédigo propuesto se publica en su totalidad.

Ambos métodos de adopcion permiten la modificacion de disposiciones especificas
para adaptar las leyes existentes, los procedimientos administrativos o las politicas
reguladoras. EI Anexo 7 comprende los tipos de adopcion del modelo para su uso por
parte de los organismos gubernamentales que deseen aplicar cualquiera de estos
métodos.

8. INFORMACION PARA AYUDAR AL USUARIO

Gran parte de las mejoras del modelo del Codigo de alimentos, como se enumeran
bajo el punto 5 del presente Prefacio, se realizaron para que el documento sea mas
facil de usar. Las otras caracteristicas de la nueva edicién, si las puede comprender el
usuario, son mas faciles de seguir y aplicar. Entre ellas se encuentran estructuras,
nomenclaturas y metodologias.

Las disposiciones del Cddigo de alimentos apuntan principalmente a cuatro areas:
personal (Capitulo 2); alimentos (Capitulo 3); equipos, instalaciones, suministros
(Capitulo 4, 5, 6, 7), y cumplimiento y aplicacion de la ley (Capitulo 8). Se aconseja a
los nuevos usuarios revisar la Tabla de Contenidos junto con la Hoja de referencia del
Caodigo (Anexo 7, Guia 3-B) para obtener de manera mas rapida una comprension del
alcance y el orden de los temas que se incluyen en estas cuatro areas. La
nomenclatura estructural del documento es la siguiente:

Capitulo 9

Parte 9-1

Subparte 9-101

Seccion (§) 9-101.11
Parrafo (1)) 9-101,11(A)
Subparrafo 9-101,11(A)(1)

Prefacio x



Las disposiciones del Codigo pueden ser apropiadas o no para citarlas y debitarlas en
un informe de inspeccion. Aquellas que no son para citar o debitar, se identifican por
los digitos que siguen el punto decimal en el sistema de numeracién. Estas
disposiciones “no debitables" se clasifican en dos categorias, aquellas que terminan
con dos digitos después del punto decimal y el ultimo digito es cero, por ejemplo: § 10
201.10 y aquellas que terminan con tres digitos después del punto decimal y los 2
ultimos digitos son ceros, por ejemplo: § 8-805.100.

Se usan muchas veces dos tipos de referencia cruzada interna en todo el Cédigo para
no tener que repetir las disposiciones.

A. El primer tipo de referencia cruzada usa frases que incluyen la palabra "segun",
por ejemplo "como se especifica segun... (seguida de la parte relevante del
Caodigo)".

El propdsito de este tipo de referencia cruzada busca:
1) alertar al lector sobre informacion relevante; y

2) proporcionar un sistema en que cada violacion se registre segun la
disposicion mas apropiada. Este tipo de referencia cruzada le senala al
lector la disposicion del Codigo segun el cual cierta violacion se citoé o
debité apropiadamente.

B. El segundo tipo de referencia cruzada usa frases que incluyen la palabra “en”,
por ejemplo "como se especifica en... (seguida de una parte importante del
Caodigo)”.

El propdsito de este tipo de referencia cruzada busca:

1) indicar las disposiciones especificas de un documento separado, como
una norma federal que se incorpora con referencia en el requisito del
Caodigo, por ejemplo: § 3-201.11(C); o

2) remitir al lector a una disposicion “no debitable” del Cddigo, la cual
proporciona mayor informacion para considerar, como la disposicion de
una excepcion o concesion de cumplimiento con un método alternativo.

Por ejemplo, §] 3-201.16 (A) comienza con “Salvo como se especifica en
(B)...” y 4 (B) sefiala las excepciones importantes para [ (A). El parrafo
3-201.11(E) sefiala en la parte, “...como se especifica en{ 3-401.11(C)" y
1 3-401.11(C) proporciona una concesion para servir o vender filetes de
carne entera de res intacta, crudos o poco cocidos, listos para su
consumo.
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Si revisa la excepcion en ] 3-201.16 (B) y la concesion en §] 3-401.11(C),
observara que las excepciones y concesiones, por lo general, contienen
condiciones de cumplimiento; es decir, condiciones que se deben cumplir
para que se comuniquen las excepciones y concesiones.

De acuerdo con la violacién citada, la sustancia del texto a la que se hace referencia y
el contexto en que se hace, los usuarios del Cadigo deben inferir la intencién de la
referencia cruzada. Es decir, el usuario debe determinar si la referencia cruzada
simplemente pone en alerta al usuario sobre mas informacion acerca del requisito o si
la referencia cruzada:

e envia (através de la palabra “segun”) la citacién o débito a otra
disposicion del Cédigo; o
e incorpora (a través de la palabra “en”) los requisitos a los que se hacen
referencia en las disposiciones del Cédigo.

El Cédigo de alimentos presenta las necesidades por principio y no por tema. Por
ejemplo, la necesidad de equipos se presenta con encabezados como Materiales,
Disefio y Construccidén, Numeros y Capacidades, Ubicacion e Instalacion y
Mantenimiento y Operacion en vez de presentarlo por refrigeradores, fregaderos y
termdmetros. De este modo, las disposiciones se exponen sélo una vez, en vez de
repetirlas en cada equipo o categoria de equipos. En partes donde hay necesidades
especiales para ciertos equipos, la necesidad se define segun el principio apropiado
(por ejemplo, Disefio y Construccién) y se sefiala de manera separada en el indice.

Ciertas partes de algunas secciones se escriben en cursiva. Estas disposiciones no son
necesidades, pero se sefialan para comunicar informacion importante acerca de
excepciones especificas y medios alternativos de cumplimiento. La letra en cursiva esta
conforme con las disposiciones precedentes que sefalan una necesidad, hacia la cual
la letra en cursiva indica una excepcion u otra posibilidad. Por lo general, las partes en

cursiva tienen las palabras “salvo en” o “puede”, “no requiere” o “no se aplica”. Consulte
9 3-202.18 (D).

Las necesidades incluidas en el Cédigo de alimentos se presentan en una de tres
categorias segun su importancia. ARTICULO PRIORITARIO (por ejemplo, una disposicién
en el Cddigo cuya aplicacion contribuye directamente a la eliminacion, prevencion o
reduccion de un nivel aceptable de los riesgos relacionados con lesiones o
enfermedades transmitidas por los alimentos; no hay otra disposiciéon que controle de
manera mas directa el riesgo); ARTICULO PRIORITARIO BASICO (por ejemplo, una
disposicion en el Cédigo cuya aplicaciéon respalda, facilita o permite uno o mas
ARTICULOS PRIORITARIOS); y 10S ARTICULOS FUNDAMENTALES (por ejemplo, una disposiciéon
del Cédigo no designado como un ARTICULO PRIORITARIO O un ARTICULO PRIORITARIO
BASICO y que, por lo general, tiene relacidén con las condiciones de salubridad en
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general, controles operacionales, procedimientos operacionales estandar para las
condiciones de salubridad (POES), instalaciones o estructuras, disefios de equipos o
mantenimiento general.
La designacion “*” o “P después de un parrafo o subparrafo indica que la disposicion
de esa seccidn es un ARTICULO PRIORITARIO O ARTICULO PRIORITARIO BASICO. Las
disposiciones sin ninguna marca de esa seccion son ARTICULOS FUNDAMENTALES.

En el Cédigo de alimentos se utilizan las siguientes convenciones. “Debe” es una
accion imperativa; es decir, "debe" constituye una orden. “No puede” es una prohibicidon
absoluta. “Puede” es permisivo y significa que se permite la accién. El término “es” va
acompafado de un hecho declarado.

Las palabras y los términos definidos estan en “versalitas” en los capitulos del Codigo
de alimentos, para poner en alerta al lector de que hay significados especificos
asignados a aquellas palabras y términos y que el significado de una disposicién se
debe interpretar en el contexto definido. Se hizo un esfuerzo conjunto por poner en
“‘versalitas” todas las formas y combinaciones de aquellas palabras y términos definidos
que deben llevar el peso de la definicion.

Los anexos que se encuentran al final del documento proporcionan una gran ayuda a
aquellas personas encargadas de aplicar las disposiciones del Cédigo de alimentos. En
el texto, no se hace referencia a una disposicidn a los anexos que respalde las
necesidades. Esto es necesario para mantener “ordenadas” las futuras leyes u otras
necesidades basadas en el modelo del Cédigo de alimentos. Sin embargo, los anexos
se sefialan especificamente para ayudar a las autoridades reguladoras a aplicar las
disposiciones de un modo uniforme y eficaz.

Por lo tanto, es importante para los usuarios observar con antelacién los temas y la
esencia de cada anexo antes de usar el documento. Algunos de los anexos (por
ejemplo, Referencias, Razones de salud publica) se organizan para presentar la
informacion de acuerdo con el numero especifico del articulo del Codigo de alimentos
al cual se aplican. Otros anexos entregan informacion y materiales para ayudar al
usuario, como los tipos de modelos que se pueden usar, una descripcion de los
principios de HACCP, pautas para establecer la inspeccion y los criterios para ciertos
procesos de alimentos que se usan para evaluar los planes propuestos por HACCP.

Prefacio xiii



9. PROCESO DE REVISION DEL CODIGO
(A) Revision del Cadigo de alimentos y ciclos de publicacion

La FDA publica una nueva edicién del Cddigo de alimentos cada 4 afios. Durante este
lapso de 4 afnos, la FDA puede publicar suplementos a partir de una edicion existente.
Las nuevas ediciones incorporan los cambios que se realizaron en los suplementos,
ademas de las nuevas revisiones.

(B) Aceptaciéon de los cambios sugeridos en el Codigo de alimentos.

La FDA acepta recomendaciones e inquietudes acerca del Cédigo de alimentos,
procedentes de personas u organizaciones.

Debido al propdsito del documento abordado en el punto 2 del presente Prefacio, la
Agencia se enfoca particularmente en solucionar los problemas identificados por
aquellas personas del gobierno y la industria que son responsables de implementar el
Caodigo de alimentos. Ademas, la FDA atendera especialmente aquellas politicas y
cambios técnicos necesarios y que son planteados por organizaciones que usan un
proceso democratico para solucionar los problemas e inquietudes.

Entre estas organizaciones, estan las que cuentan con un proceso que fomenta la
participacion representativa en las deliberaciones del gobierno, la industria y los
intereses académicos y de los consumidores, junto con las ratificaciones de salud
publica, como un voto por estado por parte de los delegados designados oficialmente.
Algunos ejemplos de tales organizaciones son: The Conference for Food Protection
(retail food issues) [Conferencia para la Proteccion de los Alimentos] (problemas de
ventas al por menor de alimentos), National Conference on Interstate Milk Shipments
[Conferencia Nacional de Embarques Interestatales de Leche] (problemas con la leche
y productos lacteos) y Interstate Shellfish Sanitation Conference [Conferencia
Interestatal sobre las condiciones de salubridad de los mariscos] (problemas con los
moluscos). Estas organizaciones reciben los problemas presentados por cualquier
persona interesada, pero especifican de qué manera se deben detallar los problemas e
informan los plazos especificos en que se pueden presentar.

La FDA insta a las personas interesadas a plantear problemas y sugerir soluciones
relacionados con programas de cooperacion estatal y federal, basados en codigos del
modelo de la FDA a través de estas organizaciones.

10. RECONOCIMIENTOS

Muchas personas dedicaron un tiempo y esfuerzo valioso para responder las

inquietudes y para desarrollar recomendaciones que actualmente se ven reflejadas en
el Cédigo de alimentos.
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Estas personas representan un una gran variedad de reguladores, educadores, lideres
de la industria y representantes de los consumidores que actuan a traves de
organizaciones, empresas, grupos profesionales u organizaciones comerciales. Sélo
gracias a los esfuerzos y contribuciones de gran dedicacion por parte de profesionales
con experiencia, se hace posible un codigo modelo cientificamente sdlido, bien
enfocado y actualizado. La FDA reconoce con gratitud la ayuda fundamental de
aquellas personas que contribuyeron con la salud publica y la seguridad de los
alimentos en el desarrollo del Codigo de alimentos.
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Capitulo

1 Proposito y definiciones

Partes

11
1-2

TITULO, INTENCION, ALCANCE
DEFINICIONES

1-1 TITULO, INTENCION, ALCANCE

Subpartes

1-101 Titulo
1-102 Intencién
1-103 Alcance

Titulo

Intencién

Alcance

1-101.10 Cdodigo de alimentos.

Estas disposiciones se conoceran como el Codigo de alimentos,
en adelante llamado “este Cédigo”.

1-102.10 Seguridad de los alimentos, prevencion de
enfermedades y presentacién honesta.

El propdsito de este Codigo es resguardar la salud publica y
proporcionar a los CONSUMIDORES ALIMENTOS seguros, Sin
ADULTERAR y presentados de forma honesta.

1-103.10 Declaracion.

Este Cddigo establece definiciones; plantea estandares para la
administracion y el personal, las operaciones de ALIMENTOS y los
EQUIPOS e instalaciones y prevé una revision del plan de los
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS, la emision de permisos,
inspeccion, RESTRICCIONES PARA EL EMPLEADO Y la suspension de
los PERMISOS.




1-2 DEFINICIONES

Subparte
1-201 Aplicabilidad y términos definidos
Aplicabilidad y 1-201.10 Declaracion de aplicacién y lista de términos.
términos
definidos

(A) Las definiciones siguientes se deberan aplicar en la interpretacion y aplicacion de
este Caddigo.

(B) Términos definidos. Como se usa en este Codigo, cada uno de los términos
incluidos en 9 1-201.10 (B) tendra el significado que se indica a continuacion.

Ablandamiento mecéanico

1) “Ablandamiento mecanico” es la manipulacion de la carne con penetracion
profunda a través de procesos que pueden ser conocidos como "ablandamiento
por cuchillas”, “uso de ablandadores de carne Jaccard”, “clavado de lancetas”,
“clavado de agujas” o uso de cuchillas, lancetas, agujas o cualquier dispositivo

mecanico.

(2) El "ablandamiento mecanico” no incluye los procesos en los que se
INYECTAN soluciones en la carne.

“Accesorio de instalacion sanitaria” es un receptaculo o dispositivo que tiene las
siguientes caracteristicas:

(1) Esta permanente o temporalmente conectado al sistema de distribucion de
aguas de los LOCALES y requiere el suministro de agua por parte del sistema.

(2) Descarga agua usada, materiales de desecho 0 AGUAS RESIDUALES directa o
indirectamente en la red de alcantarillado de los LOCALES.

Aditivo

(1) “Aditivo de alimentos” tiene el significado estipulado en la Ley Federal de
Alimentos, Medicamentos y Cosmeéticos, § 201(s) y 21 CFR 170.3(e)(1).

(2) “Colorante” tiene el significado estipulado en la Ley Federal de Alimentos,
Medicamentos y Cosméticos, § 201(t) y 21 CFR 70.3(f).




“Adulterado” tiene el significado estipulado en la Ley Federal de Alimentos,
Medicamentos y Cosméticos, § 402.

Agua para beber

(1) “Agua para beber” se refiere al agua que cumple los criterios especificados
en 40 CFR 141 Reglamento Nacional Primario de Agua Potable.

(2) El“agua para beber” se conoce tradicionalmente como “agua potable”.

(3) El“agua para beber” incluye el término “agua”, excepto cuando se usa el
término con la connotacidn de que el agua no es potable, tal como en “agua de
caldera”, “agua para trapear”, “agua de lluvia”, “aguas residuales” y agua “no apta
para beber”.

“Agua potable embotellada’ es el agua que esta SELLADA en botellas, envases u
otros recipientes y se encuentra a la venta para el consumo humano, como por ejemplo
el agua mineral embotellada.

“Aguas residuales" es el desecho liquido que contiene materia de origen animal o
vegetal en suspensidn o en solucion y que puede incluir liquidos que contengan
productos quimicos en solucion.

Alérgeno alimentario principal
(1) “Alérgeno alimentario principal” es lo siguiente:

(a) leche, HUEVOS, PESCADO (como la perca, el lenguado y el bacalao e incluye
los crustaceos como el cangrejo, la langosta y los camarones), frutos
secos (como almendras pacanas o nueces), trigo, mani y porotos de soja;
o

(b) un ingrediente de los ALIMENTOS que contenga proteinas derivadas de un
ALIMENTO especificado en el subparrafo (1)(a) de esta definicién.

(2) Un “alérgeno alimentario principal” no incluye:

(a) cualquier aceite altamente refinado derivado de un ALIMENTO especificado
en el subparrafo (1)(a) de esta definicion y cualquier ingrediente derivado
de ese aceite altamente refinado; o

(b) cualquier ingrediente que esté exento segun el proceso de peticion o
notificacion especificado en la Ley sobre el Etiquetado de Alérgenos
Alimentarios y Proteccion al Consumidor de 2004 (Derecho Publico 108-
282).



“Alimento"” es una sustancia comestible cruda, cocida o procesada, hielo, BEBIDAS,
ingredientes usados o destinados al uso o que se encuentran a la venta para el
consumo humano ya sea enteros o en parte, 0 goma de mascar.

Alimento listo para su consumo

(1) “Alimento listo para su consumo” es ALIMENTO que:
(a) se encuentra en estado comestible sin mayor preparaciéon y cumple con
la seguridad de los ALIMENTOS, como se especifica segun uno de los
siguientes: [ 3-401.11(A) o (B), § 3-401.12, 0 § 3-402.11, o como se
especifica en ] 3-401.11(C); o

(b) es de origen animal y esta crudo o parcialmente cocido, y se le advierte
al consumidor como se especifica en los subparrafos 3-401.11 (D)(1) y (3); o

(c) se prepara de acuerdo con un permiso de desviacion otorgado como se
especifica en el subparrafo 3-401.11 (D) (4); y

(d) puede tener una mayor preparacion para resaltar el sabor o para fines
estéticos, gastrondmicos, epicureos o culinarios.

(2) “Alimento listo para su consumo” es:

(a) ALIMENTO crudo de origen animal que se cocina como se especifica
segun § 3-401.11 o0 3-401.12, o se congela como se especifica segun § 3
402.11;

(b) frutas o verduras crudas que se lavan como se especifica segun
§ 3-302.15;

(c) frutas y verduras que se cocinan para mantenerlas calientes, como se
especifica segun § 3-401.13;

(d) todos LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y
TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS) que se cocinan con la
temperatura y tiempo exigido para tales ALIMENTOS especificos estipulados
segun la subparte 3-401 y que se enfrian como se especifica en § 3-501.14;

(e) ALIMENTOS de origen vegetal que no requieren mayor lavado, coccion u
otro procesamiento que exige la seguridad de los ALIMENTOS y a los que se
les quita la cascara, piel, cascarilla o conchas, si es que estan presentes
naturalmente;

(f) sustancias derivadas de plantas como las especias, condimentos y
azucar,



(g) productos de panaderia, tales como pan, pasteles, tartas, rellenos o
glaseado que no necesitan mayor preparacion para cumplir con la seguridad
de los ALIMENTOS;

(h) los siguientes productos que se producen de acuerdo con las pautas de
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos y que reciben un
tratamiento para eliminar agentes patogenos: salchichas fermentadas
deshidratadas como el salame o pepperoni; la CARNE y los subproductos de
AVES curados en sal como el jamén cocido, jamdn campestre y el jamén de
Parma; y la CARNE y subproductos de AVES secos como la cecina o las barras
de carne seca; y

(i) ALIMENTOS elaborados como se especifica en 21 CFR parte 113
Thermally Processed Low-Acid Foods Packaged in Hermetically Sealed
Containers [Alimentos de baja acidez procesados térmicamente y colocados
en envases sellados herméticamente].

Alimentos potencialmente peligrosos (control de tiempo y temperatura por la
seguridad de los alimentos)

(1) “Alimentos potencialmente peligrosos (control de tiempo y temperatura
por la seguridad de los alimentos)” se refiere a un ALIMENTO que necesita un
control de tiempo y temperatura por seguridad (TCS, por sus siglas en inglés)
para limitar la proliferacién de microorganismos patégenos y la formacion de
toxinas.

(2) Entre los “alimentos potencialmente peligrosos (control de tiempo y
temperatura por la seguridad de los alimentos)” se encuentran los siguientes:

(a) un ALIMENTO de origen animal que esta crudo o termotratado, un
ALIMENTO de origen vegetal que esta termotratado o consiste en brotes de
semillas crudas, melones picados, hortalizas verdes picadas, tomates
picados 0 mezclas de tomates picados que no se modificaron de manera
que no sea posible la proliferacion de microorganismos patégenos o la
formacion de toxinas, o mezclas de ajo en aceite que no se modificaron de
manera que no sea posible la proliferacion de microorganismos patégenos o
la formacion de toxinas; y

(b) a excepcion de lo especificado en el subparrafo (3)(d) de esta definicion,
un ALIMENTO que debido a la interaccion de sus valores de Ay y PH se
etiqueta como Se necesita evaluacion del producto (PA) en la tabla A o B de
esta definicién:



Tabla A Interaccion del PHy Ay parael control de esporas en ALIMENTOS
termotratados, con el objetivo de destruir las células vegetativas y ser

posteriormente ENVASADOS

Valores de Ay Valores de pH
4.6 0 menos >46-56 >56
<0.92 ALIMENTOS no ALIMENTOS no ALIMENTOS no PHF/no
PHF*/no TCS ** PHF/no TCS TCS
>0.92-.95 ALIMENTOS no ALIMENTOS no PA***
PHF/no TCS PHF/no TCS
>0.95 ALIMENTOS no PA PA
PHF/no TCS

*  PHF Significa ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS
** ALIMENTOS TCS significa CONTROL DE TIEMPO Y TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE

LOS ALIMENTOS

*** PA significa Se necesita evaluacion del producto




Tabla B Interacciéon del PH y Ay para control de células vegetativas y esporas en

ALIMENTOS no termotratados o termotratados pero sin ENVASAR

Valores de Ay

Valores de pH

<42 42-46 >46-5.0 >50
alimentos no alimentos no | alimentos no | alimentos no PHF/no
PHF*/no TCS ** | PHF/no TCS | PHF/no TCS TCS
<0.88
alimentos no alimentos no | alimentos no
PHF/no TCS PHF/no TCS | PHF/no TCS
0.88 -0.90 PA***
alimentos no alimentos no
PHF/no TCS PHF/no TCS
>0.90-0.92 PA PA
alimentos no
PHF/no TCS
>0.92 PA PA PA

*

*** PA significa Se necesita evaluacion del producto

PHF Significa ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS
** ALIMENTOS TCS significa CONTROL DE TIEMPO Y TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS

ALIMENTOS

(3) Los “alimentos potencialmente peligrosos (control de tiempo y

temperatura por la seguridad de los alimentos)” no incluyen:

(&) un HUEVO duro enfriado por aire con la cascara intacta o un HUEVO
con la cascara intacta que no esta cocido, pero que se ha pasteurizado para
destruir toda la posible salmonella;

(b) un ALIMENTO que se encuentra en un ENVASE SELLADO

HERMETICAMENTE vy cerrado, que se procesa de manera comercial para
lograr y mantener la esterilidad comercial en condiciones de distribucion y
almacenamiento no refrigerados;

(c) un ALIMENTO que, debido a sus valores de PH 0 Ay, 0 a la interaccion de
los valores de aw y pH, se etiqueta como un ALIMENTO no PHF/no-TCS en la
Tabla A o B de esta definicion,




(d) un alimento que se etiqueta como Se necesita evaluacion del producto
(PA) en la tabla A o B de esta definicion y que se ha sometido a una
Evaluacion del producto que demuestra que el crecimiento o formacion de
toxinas de microorganismos patdgenos probable de suceder en ese alimento
ya no puede ocurrir debido a lo siguiente:

(i) factores intrinsecos, entre ellos caracteristicas naturales o artificiales del
alimento tales como persevantes, antibacterianos, humectantes, acidulantes
0 nutrientes,

(i) factores extrinsecos, entre ellos factores operacionales o ambientales
gue afectan al alimento tales como el envasado, la modificacion de la
atmosfera como en el caso de envasado en atmdésfera modificada, periodo
de vida y uso en el anaquel, rango de temperatura de almacenamiento y uso,
0

(iif) una combinacién de factores intrinsecos y extrinsecos; o

(e) un ALIMENTO que no fomenta la proliferacién o formacién de toxinas de
microorganismos patégenos en conformidad con uno de los subparrafos (3)(a) a
(3)(d) de esta definicion, aunque el ALIMENTO pueda contener un
microorganismo patdégeno o un contaminante quimico o fisico en un nivel
suficiente como para provocar una enfermedad o lesion.

Animal de caza

(1) “Animal de caza” es un animal cuyo producto es ALIMENTO, que no esta
clasificado como ganado, oveja, cerdo, cabra, caballo, mula u otro equino en
9CFR 301.2 Definitions (Definiciones), ni como ave ni PESCADO.

(2) Entre los “animales de caza” se encuentran mamiferos tales como renos,
alces, ciervos, antilopes, bufalos de agua, bisontes, conejos, ardillas, zarigieyas,
mapaches, nutrias, ratas almizcleras y reptiles no acuaticos, como por ejemplo las
serpientes.

(3) Los “animales de caza” no incluyen RATITES.

“Animales de servicio” son los animales como los perros guias, perros de
asistencia u otro animal entrenado para brindar ayuda a una persona con
discapacidad.

“Aprobado” es algo aceptable para la AUTORIDAD REGULADORA, basado en una
determinacién de conformidad con principios, practicas y estandares generalmente
reconocidos que protegen la salud publica.



“Area de mantenimiento” es el lugar base donde un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS
movil o vehiculo de transporte se dirige regularmente para limpiar los equipos y el
vehiculo, descargar desechos liquidos o sdlidos, llenar los tanques de agua y depdsitos
de hielo y recargar ALIMENTOS.

“Area seca de almacenamiento” es una habitacion o area disefiada para almacenar
ALIMENTOS a granel en contenedores 0 ENVASES, que no son POTENCIALMENTE
PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS),
asi como para almacenar productos secos como por ejemplo articulos DESECHABLES.

Articulo fundamental

(1) “Articulo fundamental” es una disposicion en este Codigo que no esta
designada como un ARTICULO PRIORITARIO ni COMO un ARTICULO PRIORITARIO BASICO.

(2) Un “articulo fundamental” incluye articulos que generalmente se relacionan
con las condiciones de salubridad en general, los controles operacionales, los
procedimientos operacionales estandarizados de salubridad (POES), las
instalaciones o estructuras, el disefio de los equipos o el mantenimiento en
general.

Articulo prioritario

(1) "Articulo prioritario” es una disposicion del Codigo, cuya aplicacion
contribuye directamente a la eliminacion, prevencion o reduccion de un nivel
aceptable de los peligros relacionados con lesiones o enfermedades transmitidas
por los alimentos (no hay otra disposicidon que controle de manera mas directa el

peligro).

(2) "Articulo prioritario” incluye elementos con una medida cuantificable para
sefalar el control de los peligros al momento de cocinar, recalentar, lavarse las
manos.

(3)PEI “articulo prioritario” se denota en el presente Codigo con el superindice

Articulo prioritario basico

(1) “Articulo prioritario basico” es una disposicion del presente Codigo cuya
aplicacion fomenta, facilita o permite uno 0 mas ARTICULOS PRIORITARIOS.



(2) “Articulo prioritario basico” incluye un elemento que requiere una
incorporacion decisiva de acciones, equipos o procedimientos especificos (como
capacitacion al personal, infraestructura o equipos necesarios, planes HACCP,
mantenimiento de documentacion o registros y rotulacion) por parte de la
administracion industrial para lograr el control de los factores de riesgo que
contribuyen a lesiones o enfermedades que se transmiten por los alimentos.

(3) El*articulo E)rioritario basico” se denota en el presente Codigo con el
superindice Pf - "',

“Articulos de cocina” son los UTENSILIOS de almacenamiento y preparacion de
ALIMENTOS.

Articulos de cuidado personal

(1) "Articulos de cuidado personal” son los articulos o sustancias que pueden
ser venenosos, toxicos o fuente de contaminacion y que se usan para mantener o
mejorar la salud, higiene o apariencia de una PERSONA.

(2) Entre los “articulos de cuidado personal” se cuentan medicamentos,
articulos de primeros auxilios y otros productos como cosméticos y articulos de
aseo personal, como pasta de dientes y enjuague bucal.

“Articulos desechables” son la VAJILLA, los CUBIERTOS para llevar y otros articulos
tales como las bolsas, envases, individuales, agitadores, pajillas, mondadientes y
envolturas que se crearon para usarlos so6lo una vez, por s6lo una sola PERSONA y para
que luego se desechen.

Articulos desechables

(1) “articulos desechables” son los UTENSILIOS y los envases de ALIMENTOS a
granel que tienen como propdsito usarlos sélo una vez y luego desecharlos.

(2) “articulos desechables” son el papel de cera, papel de estraza, envoltura
plastica, envases de aluminio para ALIMENTOS, frascos, baldes o tubos plasticos,
envoltura de pan, frascos de pepinillos, envases de ketchup y latas de frascos,
baldes o cubas plasticas, envoltura de pan, frascos para pepinillos, envases de
ketchup y latas de frascos, baldes o tubos plasticos, envoltura de pan, frascos de
pepinillos, envases de ketchup y latas de 602x700 que no cuenten con las
especificaciones de materiales, durabilidad, firmeza y limpieza estipuladas segun
§§ 4-101.11, 4-201.11 y 4-202.11 para los UTENSILIOS multiuso.
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Asintomatico

(1) “Asintomatico” es la inexistencia de sintomas obvios; la no presentacion ni
desarrollo de indicios de una enfermedad u otra afeccién, como por ejemplo un
individuo infectado por un patégeno pero que no muestra ni desarrolla ninguna
sefal o sintoma de vomito, diarrea o ictericia.

(2) El concepto “asintomético” incluye la inexistencia de sintomas ya sea
porque estos se remediaron o decrecieron, o porque nunca se manifestaron.

“Autoridad controladora de mariscos” es una entidad estatal, federal, externa, tribal
o del gobierno que es legalmente responsable de administrar un programa que incluye
la certificacion de recolectores y VENDEDOReS de MOLUSCOS para el comercio
interestatal.

“Autoridad reguladora” es el organismo encargado de hacer cumplir la ley a nivel
local, estatal o federal o el representante autorizado que tiene jurisdiccién en el
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS.

“Ave” es lo siguiente:

(1) Cualquier ave doméstica (pollos, pavos, patos, gansos, gallinas de Guinea,
RATITES 0 pichones) vivas o muertas, como se define en 9 CFR 381.1 Poultry
Products Inspection Regulations Definitions, Poultry (Definiciones del
Reglamento de inspeccion de productos avicolas, Aves).

(2) Cualquier ave acuatica o ave de caza migratoria, faisanes, perdices,
codornices, urogallos o palomas, vivas o0 muertas, como se estipula en 9 CFR
362.1 Voluntary Poultry Inspection Regulations, Definitions (Reglamento de
inspeccion voluntaria de aves, Definiciones).

"ay" es la actividad del agua, que es una medida de la humedad libre en un ALIMENTO.
Es el cociente de la presion del vapor de agua de la sustancia dividida por la presion
del vapor de agua pura a la misma temperatura. Se indica con el simbolo Ay,.

“Balut” es un embrién dentro de un HUEVO fértil que se ha incubado lo suficiente como
para que el embrion haya alcanzado un estado de desarrollo especifico, después del
cual lo retiran del proceso de incubacién antes de eclosionar.

“Basura” es el desecho sélido que no se lo lleva el agua a través del sistema de AGUAS
RESIDUALES.

“Bebida” es un liquido para beber, como el agua.
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“Brote de enfermedad confirmado” es un BROTE DE UNA ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR
LOS ALIMENTOS en el que el analisis de laboratorio de los especimenes apropiados
identifica a un agente causante, y el analisis epidemioldgico indica que los ALIMENTOS
son la fuente de la enfermedad.

“Brote de enfermedad transmitida por los alimentos” es la ocurrencia de dos o mas
casos de una enfermedad similar que surgié producto de la ingesta de un en comun.

“Carne” es la carne de animales que se usa como ALIMENTO, como la carne limpia de
vacuno, cerdo, oveja, cabra y otros animales comestibles, excepto el PESCADO, AVES y
ANIMALES DE CAZA salvajes especificados segun los subparrafos 3-201.17(A)(3) y (4).

"CFR" es el CopIGo DE REGLAMENTO FEDERAL (CFR, por sus siglas en inglés). Las citas
a CFR hechas en este Cdédigo indican secuencialmente los numeros de Titulo, Parte y
Seccion, por ejemplo 40 CFR 180.194 hace referencia al Titulo 40, Parte 180, Seccién
194.

Coccidn no continua

(1) “Coccidn no continua” es la coccion de ALIMENTOS en un ESTABLECIMIENTO
DE ALIMENTOS mediante el uso de un proceso en el que el calor inicial de los
ALIMENTOS se detiene intencionalmente para que se puedan enfriar y reservar con
el fin de realizar una coccién completa mas tarde, previa venta o servicio.

(2) Una “coccidén no continua” no incluye los procedimientos de cocciéon que
so6lo involucran una interrupcién temporal o una ralentizacion de lo que de otra
forma seria un proceso de coccién continuo.

“Concesionario” es una PERSONA que esta autorizada por una AUTORIDAD
CONTROLADORA DE MARISCOS a exportar, desbullar y envasar, reenvasar y reexportar
mariscos con concha, o procesar la depuracion de MOLUSCOS de acuerdo con las
disposiciones del Programa Nacional de Salubridad de Moluscos.

"Consumidor" es una persona miembro del publico que toma posesion de ALIMENTOS,
no tiene el cargo de operador de un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS ni de una PLANTA DE
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, Y no revende l0s ALIMENTOS.

“Corte primario” es el corte basico y principal en que se separan los despojos e ijadas

de la CARNE, como el cuarto trasero, lomo de cerdo, falda de cordero o pecho de
ternera.
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“Descongelacion lenta” es el proceso de moderar la temperatura de un ALIMENTO para
permitir que aumente gradualmente su temperatura de -23 °C (-10 °F) a -4 °C (25 °F),
para cocinarlo en la freidora o para facilitar la penetracion del calor durante la coccion
de ALIMENTOS previamente congelados, tales como los camarones.

“Desinfeccion” es la aplicacion de productos quimicos o calor acumulativo en
superficies limpias que tienen CONTACTO CON LOS ALIMENTOS y que cuando se evaluan
para comprobar su eficacia, arrojan una reduccion de 5 logaritmos, lo que es igual a
una reduccion de un 99,999% de microorganismos causantes de enfermedades
importantes para la salud publica.

“Dispositivo para medir la temperatura” es un termémetro, termopar, termistor u otro
dispositivo que indica la temperatura de los ALIMENTOS, el aire o el agua.

“Divulgacion” es una declaracion escrita que indica claramente los alimentos
derivados de animales que se solicitan o se pueden solicitar crudos, poco cocidos o sin
que se hayan procesado de alguna otra manera con el fin de eliminar patégenos; o
alimentos que contienen algun ingrediente crudo, poco cocido o que no se haya
procesado de alguna otra manera con el fin de eliminar patdgenos.

“Empleado” es el TITULAR DEL PERMISO, la PERSONA A CARGO, €l EMPLEADO QUE MANIPULA
ALIMENTOS, la PERSONA que cumple tareas de supervision o gestion, la persona en la
noémina, el miembro de la familia, voluntario, la PERSONA que trabaja bajo contrato u otra
PERSONA que trabaje en un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS.

“Empleado condicional” es un potencial EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS a quien
se le hace una oferta de trabajo que depende de las respuestas a las preguntas y
examenes médicos posteriores. Dichos examenes y preguntas estan disefiados para
identificar si los potenciales EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS sufren de alguna
enfermedad que se pueda transmitir a través de los alimentos, y son realizados en
cumplimiento con el Titulo 1 de la Ley de Estadounidenses con Discapacidades de
1990.

“Empleado que manipula alimentos” es una persona que trabaja con ALIMENTOS SIN
ENVASAR, EQUIPOS O UTENSILIOS para ALIMENTOS, 0 SUPERFICIES QUE TIENEN CONTACTO
CON LOS ALIMENTOS.
Envasado

(1) “Envasado” es el embotellamiento, enlatado, envasado en cajas, embolsado

de manera segura o envolvimiento de manera segura ya sea en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS O en una PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS.
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(2) El"envasado” no incluye una envoltura, una caja de comida para llevar u otro
envase no durable que se use para guardar los ALIMENTOS con el objetivo de
facilitar la proteccion de los mismos durante el servicio y recibo de los ALIMENTOS
por un CONSUMIDOR.

Envasado de oxigeno reducido
(1) “Envasado de oxigeno reducido" es:

(a) la reduccion de oxigeno en un ENVASE al eliminarlo, desplazarlo y
reemplazarlo con otro gas o combinacion de gases; o al controlar el
contenido de oxigeno a un nivel por debajo del que se encuentra
normalmente en la atmdsfera (aproximadamente a un 21% a nivel del mar);

y

(b) un proceso como se especifica en el subparrafo (1)(a) de esta definicion
y que tiene relacidn con un ALIMENTO por cuyo PELIGRO de tener Clostridium
botulinum o Listeria monocytogenes requiere un control en su ENVASADO
final.

(2) “Envasado de oxigeno reducido" es:

(a) ENVASADO al vacio, en el que el aire se elimina del ENVASE del ALIMENTO y
el ENVASE se SELLA HERMETICAMENTE, por lo tanto, el interior del ENVASE queda
al vacio;

(b) ENVASADO en atmdésfera modificada, en el cual, como su nombre lo
indica, se modifica la atmdsfera del ENVASE de un ALIMENTO, por lo que su
composicién es diferente al aire, pero la atmoésfera puede cambiar con el
tiempo debido a la permeabilidad del material del ENVASE o la respiracion del
ALIMENTO. El ENVASADO en atmdsfera modificada es la reduccion en la
proporcion del oxigeno, el reemplazo total del oxigeno o un aumento en la
proporcion de otros gases como el didéxido de carbono o nitrégeno;

(c) ENVASADO en atmdsfera controlada, en el cual la atmosfera del ENVASE
de un ALIMENTO esta modificada, por lo tanto, hasta que se abre el ENVASE; su
composicion es diferente a la del aire y se mantiene un control continuo de
esa atmodsfera, tal como con el uso de eliminadores de oxigeno o una
combinacion de un reemplazo total del oxigeno, ALIMENTOS que no respiran y
material del ENVASE impermeable;
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(d) ENVASADO en frio, donde los alimentos cocinados y tibios se guardan en
bolsas impermeables que expulsan el aire y luego se sellan o se pliegan. Los
ALIMENTOS en bolsas se enfrian rapidamente y se refrigeran a una
temperatura que inhibe el desarrollo de agentes patdgenos psicrotroficos; o

(e) cocINADO al vacio (sous vide), donde los ALIMENTOS crudos o
parcialmente cocidos se ponen en una bolsa impermeable y sellada
herméticamente, se cocinan en la bolsa, se enfrian rapidamente y se
refrigeran a una temperatura que inhibe el desarrollo de agentes patégenos
psicrotroficos.

“Envase sellado herméticamente” es un envase disefiado con la intencion de ser
seguro contra el ingreso de microorganismos y, en el caso de ALIMENTOS enlatados, con
un bajo nivel de acido para mantener la esterilidad comercial de sus contenidos luego
del procesamiento.

“Envoltura” es un envase tubular para embutidos fabricado con materiales naturales o
artificiales (sintéticos).

"EPA" se refiere a la Agencia de Proteccion Ambiental de EE.UU.
Equipo

(1) “Equipo” es un articulo que se usa para la operacion de un ESTABLECIMIENTO
DE ALIMENTOS, tal como un congelador, moledora, campana, maquina de hacer
hielo, maquina para bloques de CARNE, mezclador, horno, refrigerador al alcance
del brazo, balanza, fregadero, cortadora, cocina, mesa, DISPOSITIVO PARA MEDIR LA
TEMPERATURA del aire ambiente, MAQUINA EXPENDEDORA 0 maquina lavavajillas.

(2) El concepto “equipo” no incluye aparatos usados para el manejo o
almacenamiento de cantidades considerables de ALIMENTOS ENVASADOS que envia
un proveedor en un lote embalado o envuelto, tales como carretillas de mano,
montacargas, plataformas rodantes, palets, estantes y plataformas.

“Equipo montado en el mostrador” es el EQUIPO que no es portatil y que se disefid
para ir montado lejos del piso en una mesa, mostrador o anaquel.

“Escherichia coli enterohemorragica” (EHEC, por sus siglas en ingles) es la E. coli
que causa la colitis hemorragica, es decir, hemorragia intestinal. El término se usa
normalmente en relacidén con la E. coli que tiene la capacidad de producir toxinas Shiga
y provocar lesiones de adherencia y eliminacion en el intestino. La EHEC es un
subconjunto de la Escherichia coli que produce la toxina Shiga (STEC, por sus siglas
en inglés), cuyos componentes producen factores de virulencia adicionales.
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Las infecciones con EHEC pueden ser asintomaticas pero generalmente estan
relacionadas con la diarrea sanguinolenta (colitis hemorragica) y con el sindrome
hemolitico urémico (SHU), o con la purpura trombocitopénica trombética (PTT). Entre
los serotipos de EHEC se encuentran: E. coli O157:H7; E. coli O157:NM; E. coli
026:H11; E. coli O145:NM; E. coli O103:H2; o E. coli O111:NM. Consulte también E.
COLI QUE PRODUCE LA TOXINA SHIGA.

“Escherichia coli que produce la toxina Shiga” (STEC, por sus siglas en inglés) es
cualquier E. coli capaz de producir toxinas Shiga (también denominadas
verocitotoxinas o toxinas parecidas a las Shiga). Algunos ejemplos de serotipos de
STEC son la E. coli 0157 y non-O157. También consulte ESCHERICHIA COLI
ENTEROHEMORRAGICA.

Establecimiento de alimentos
(1) “Establecimiento de alimentos” es una empresa que:

(a) almacena, prepara, envasa, sirve o vende alimentos directamente al
consumidor, o proporciona ALIMENTOS para consumo humano, como un
restaurant, un lugar con servicio de comidas o una sucursal, empresas
encargadas del servicio de comida si la empresa entrega ALIMENTOS
directamente al CONSUMIDOR 0 a transportes que se usan para trasladar
personas; mercados; puntos de venta; transportes que se usan para
trasladar personas; instituciones o centrales de ALIMENTO; y

(b) renuncia a la posesion de los alimentos para entregarselos a un
CONSUMIDOR de manera directa o indirecta, a través de un servicio de
reparto como la entrega a domicilio de 6rdenes de tiendas de abarrotes o
de comida para llevar de restaurantes o, por medio del servicio de reparto
que proporcionan los transportistas comunes.

(2) Un “establecimiento de alimentos” incluye:

(a) un elemento de la empresa, como por ejemplo un vehiculo de transporte o
una instalacidén de preparacion central que le entrega suministros a un
punto de venta o a una sucursal de un lugar con servicio de comidas, a
menos que dicho punto de venta o sucursal de un lugar con servicio de
comidas esté autorizado por la ; y

(b) una actividad que se realiza en una instalacion o ubicacion movil,
estacionaria, temporal o permanente, donde el consumo se produce
dentro o fuera del ESTABLECIMIENTO, independientemente de si se cobra un
cargo por los ALIMENTOS.
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(3) Un “establecimiento de alimentos” no incluye:

(a) un establecimiento que sélo ofrece ALIMENTOS PREVIAMENTE ENVASADOS,
gue No son ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO O
TEMPERATURA POR SEGURIDAD);

(b) un puesto de venta de frutas y verduras que solo ofrece frutas y verduras
frescas enteras, sin cortar;

(C) UNA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, como aquellas que se ubican
al INTERIOR de un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS;

(d) una cocina en una casa particular, si solamente se preparan ALIMENTOS
gue No son POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO O
TEMPERATURA POR SEGURIDAD) para la venta o el servicio, en una actividad
como la venta de pasteles de una organizacion religiosa o de
beneficencia, si la LEY lo permite y si se le informa al CONSUMIDOR” por
medio de un letrero claramente visible, puesto en el lugar de venta o del
servicio, que los ALIMENTOS Se prepararon en una cocina gue no esta
sujeta a la ley ni a inspeccién por parte de la AUTORIDAD REGULADORA,;

(e) un &rea donde se preparan ALIMENTOS de la manera que se especifico en
el subparrafo (3)(d) de esta definicion, y se venden u ofrecen para el
consumo humano.

(f) una cocina de una casa particular, como la de un proveedor de cuidado
diario de una familia pequefia, o la de una hospederia que prepara 'y
ofrece ALIMENTOS a huéspedes si los duefios viven alli, si el nimero de
habitaciones de huéspedes disponibles no excede las 6, si el desayuno es
la Gnica comida que se ofrece, si el nUmero de huéspedes a los que se
sirve no excede los 18y, si se le informa al CONSUMIDOR por medio de una
declaracion a través de anuncios publicitarios publicados, folletos
enviados y letreros ubicados en el area de registro que los ALIMENTOS se
preparan en una cocina que la AUTORIDAD REGULADORA no ha
inspeccionado ni regulado; o

(g) una casa particular que recibe ALIMENTOS entregados a domicilio o por
servicio de comidas.

“Establecimiento temporal de alimentos" es un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que

funciona por un periodo no mayor a 14 dias consecutivos, ya sea por un evento o
celebracion en particular.
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“Estandares grado A” son los requisitos definidos en la “Ordenanza de leche
pasteurizada grado A” del Servicio de Salud Publica de los Estados Unidos y de la
FDA, que cumplen ciertas leches liquidas y deshidratadas, asi como ciertos productos
lacteos.

“Exclusion” es impedirle a una persona que trabaje como EMPLEADO en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS O que entre como EMPLEADO a un ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS.

Facil de limpiar
(1) “Facil de limpiar” es la caracteristica de una superficie que:

(a) permite la eliminacién eficaz de la suciedad por medio de métodos de
limpieza normales;

(b) depende del material, disefio, construccion e instalacion de la superficie; y

(c) varia segun la probabilidad que tenga la superficie de introducir agentes
patdgenos o toxicos, u otros contaminantes en los ALIMENTOS basandose en la
ubicacion APROBADA, propésito y uso de la superficie.

(2) El concepto “facil de limpiar” incluye una aplicacion por niveles de los
criterios que califican si la superficie es FACIL DE LIMPIAR, como se especifica en el
subparrafo (1) de esta definicidn, para diferentes situaciones en las que se
requieren grados de limpieza variables, por ejemplo:

(a) lo apropiado que es el uso de acero inoxidable para una superficie donde
se preparan ALIMENTOS en oposicion a lo innecesario que es la utilizacion del
mismo para pisos o mesas destinadas a la alimentacion de los CONSUMIDORES;
o}

(b) la necesidad de que exista un grado diferente de limpieza para un
accesorio utilitario en la cocina, en oposicidon a un accesorio decorativo en el
comedor del CONSUMIDOR.

“Facil de mover” es un objeto:

(1) portatil; montado en ruedas pivotantes, deslizadores o rodillos; o posee un
medio mecanico para inclinarlo de manera segura con el fin de limpiar; y

(2) sin una conexion utilitaria, con una conexion utilitaria que se desconecta

rapidamente o una linea de conexion utilitaria flexible, de una longitud tal que
permita que muevan el EQUIPO para limpiar el EQUIPO y el area adyacente.
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“FDA” es la Administracion de Medicamentos y Alimentos de los Estados Unidos.

“Hortalizas verdes picadas” son las hortalizas verdes frescas cuyas hojas se han
picado, desmenuzado, rebanado, cortado o rasgado. Este concepto incluye la lechuga
iceberg, lechuga romana, lechuga de hojas sueltas, lechuga mantecosa, lechuga de
hojas sueltas pequena (es decir, lechugas u hortalizas verdes inmaduras), escarolas,
endibias, ensaladas de hojas verdes, espinacas, repollos, rucula y acelga. Una
"hortaliza verde” no incluye hierbas como el cilantro o el perejil.

Huevo

(1) “Huevo” es un HUEVO de especies avicolas como pollos, patos, gansos,
gallinas de Guinea, codornices, RATITES O pavos.

(2) Un *“huevo” no incluye:
(a) un BALUT;
(b) un huevo de especies de reptiles como el caiman; o
(C) UN PRODUCTO DERIVADO DEL HUEVO.

“Huevos restringidos” son los huevos con grietas, suciedad, desechados de las
etapas de incubacion, no comestibles, con filtracién o la pérdida de ellos, como se
especifica en 9 CFR 590.

“Instalaciones fisicas” es la estructura y la superficie interior de un ESTABLECIMIENTO
DE ALIMENTOS, lo que incluye accesorios como dispensadores de jabdn y de toallas de
papel, asi como dispositivos de luz y orificios de ventilacién de sistemas de aire
acondicionado o calefaccion.

“Instalaciones sanitarias” son el suministro de agua y las tuberias de distribucién;
ACCESORIOS DE INSTALACIONES SANITARIAS Y rejillas; tuberias de evacuacion, desague y
ventilacién; alcantarillas de aguas sanitarias, canales de evacuacion de aguas pluviales
y desagues de la construccion, lo que incluye sus conexiones respectivas, dispositivos
y accesorios complementarios dentro de los LOCALES; y EQUIPOS de tratamiento de
aguas.

“Inyectado” es la manipulacion de la CARNE, a la que se le ha introducido una solucion

mediante procesos conocidos como “inyeccion”, “marinado por bombeo” o “bombeo a
través de agujas”.
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Jugo

(1) “Jugo” es el liquido acuoso exprimido o extraido de una o mas frutas o
verduras, purés preparados a partir de las partes comestibles de una o mas frutas
o verduras, o cualquier concentrado de dichos liquidos o purés.

(2) Para propdsitos de HACCP, “jugo” no incluye liquidos, purés o concentrados
gue no se usen como BEBIDAS 0 ingredientes para BEBIDAS.

“Lavado de utensilios” es la limpieza y la DESINFECCION de los UTENSILIOS y las
superficies de EQUIPOS que tienen CONTACTO CON LOS ALIMENTOS.

Lavamanos

(1) “Lavamanos” es un lavatorio, un cuenco o un recipiente para lavar, un
lavabo 0 un ACCESORIO DE INSTALACION SANITARIA colocado especialmente para la
higiene personal y disefiado para lavarse las manos.

(2) Un “lavamanos” incluye una instalacion automatica para el lavado de manos.

“Ley” se refiere a las leyes, normas y ordenanzas locales, federales y estatales
aplicables.

“Limite critico” es el valor maximo o minimo hasta el que se debe controlar un
parametro fisico, biolégico o quimico durante un PUNTO CRITICO DE CONTROL, para
minimizar el riesgo de que ocurra el PELIGRO para la seguridad de los ALIMENTOS que se
identifico.

LIS

(1) “LIS” es la limpieza in situ realizada por medios mecanicos. Consiste en la
circulacion o flujo de una solucion de detergente, agua de enjuague y una solucién
DESINFECTANTE a través de un sistema de tuberias hacia las superficies del EQUIPO
que requiere limpieza, como el método que se usa, en parte, para limpiar y
DESINFECTAR una maquina de postres congelados.

(2) “LIS” no incluye la limpieza de equipos como sierras de cinta, cortadoras o
mezcladoras que estan sujetos a limpieza manual in situ, por lo que no se usa un
sistema LIS.

"Liso” es:
(1) una SUPERFICIE DE CONTACTO CON LOS ALIMENTOS que no tiene hendiduras ni

inclusiones y con una capacidad de limpieza igual o superior a la del acero
inoxidable numero 3 (grano 100);
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(2) SUPERFICIE DE EQUIPO que no tiene CONTACTO CON LOS ALIMENTOS y que es igual
a la del acero laminado en caliente de grado comercial sin escala visible: y

(3) un piso, pared o cielo con una superficie plana o nivelada, sin asperezas o
protuberancias que lo hagan dificil de limpiar.

“Locales" es:

(1) laINSTALACION FisICA, su contenido y la propiedad o territorio aledafio al mando
del TITULAR DEL PERMISO; O

(2) la INSTALACION FisICA, su contenido y la propiedad o territorio que no se
describié en el subparrafo (1) de la presente definicion si sus instalaciones y
contenido estan al mando del TITULAR DEL PERMISO y puede tener un impacto en el
personal, en las instalaciones y en las operaciones del ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS; que es so6lo un elemento de una operacién mayor como una institucion
de atencidon médica, hotel, motel, escuela, campamento recreacional o prision.

“Manteleria” son los articulos de tela como canastas de género, servilletas de género,
manteles, trapos de limpieza y vestimenta de trabajo como los guantes de género.

“Maquina expendedora” es un artefacto de autoservicio que, si se inserta una
moneda, billete, ficha, tarjeta, clave o se realiza una operacién manual opcional,
dispensa una unidad de un ALIMENTO a granel o en envoltorio, sin la necesidad de
volver a reponer la maquina entre cada venta.

“Mariscos con concha” son los MOLUSCOS crudos y con conchas.
“Material resistente a la corrosion” es el material que mantiene caracteristicas
aceptables de limpieza de su superficie luego de un prolongado contacto con un
ALIMENTO, compuestos de limpieza y soluciones DESINFECTANTES de uso normal, y otras
condiciones del ambiente de uso.
“Material seguro” es:
(1) un articulo fabricado a partir de o compuesto de materiales que pueden no dar
como resultado, directa o indirectamente, un componente o de otro modo, afectar

las caracteristicas de algun ALIMENTO;

(2) aditivo que se usa como se especifica en § 409 de la Ley Federal de
Alimentos, Medicamentos y Cosméticos; u

(3) otros elementos que no son ADITIVOS y que se usan de acuerdo con
reglamentos legales de la Administracién de Medicamentos y Alimentos.
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“Materiales venenosos o téxicos” son las sustancias que no estan hechas para la
ingesta y se clasifican en 4 categorias:

(1) Limpiadores y DESINFECTANTES como los agentes de desinfeccion y de
limpieza, y agentes causticos, acidos, de secado, esmaltes y otros productos
quimicos.

(2) Pesticidas, salvo los DESINFECTANTES, entre los que se cuentan sustancias
como los insecticidas y los raticidas.

(3) Sustancias necesarias para el funcionamiento y mantenimiento del
establecimiento tales como lubricantes no aptos para el uso alimentario y
ARTICULOS DE CUIDADO PERSONAL que pueden ser nocivos para la salud.

(4) Sustancias que no son necesarias para el funcionamiento y mantenimiento del
establecimiento y que se encuentran en los LOCALES de venta al por menor, tales
como productos de petrdleo y pinturas.

“Mezcla” es lo siguiente:

(1) La combinacién de mariscos con concha cosechados durante diferentes dias
0 que pertenecen a diferentes areas de crecimiento, como se identifica en el rétulo
o etiqueta.

(2) La combinacién de mariscos desbullados de recipientes con diferentes
codigos de recipiente o que se desbullaron en fechas distintas.

"mg/L" son los miligramos por litro en el sistema métrico, equivalente a las partes por
millon (ppm).

“Moluscos” son las especies comestibles de ostras, almejas, mejillones y vieiras
frescos o congelados o sus partes comestibles, excepto cuando el producto de la vieira
consiste solamente en el musculo aductor desbullado.

“Moluscos desbullados” son los MOLUSCOS que les falta una o las dos conchas.

“Musculo completo de carne de res intacta” es todo el musculo de la res que no se
ha inyectado, ablandado mecanicamente, reconstruido, cortado ni marinado y de donde
se deben cortar los filetes.

“Numero de certificacién” es una combinacion unica de letras y nUmeros asignados
por una AUTORIDAD CONTROLADORA DE MARISCOS a un VENDEDOR DE MOLUSCOS, de
acuerdo con las disposiciones del Programa Nacional de Saneamiento de Moluscos.

“Peligro” es una propiedad biolégica, quimica o fisica que puede provocar un PELIGRO
inaceptable para la salud del CONSUMIDOR.

22



“Peligro inminente para la salud” es una amenaza o peligro significativo para la
salud, que se considera presente cuando hay suficiente evidencia para demostrar que
un producto, practica, circunstancia o evento crea una situacion que requiere una
correccion inmediata o el cese del funcionamiento para evitar lesiones basadas en:

(1) la cantidad de lesiones potenciales;
(2) la naturaleza, la gravedad y la duracion de la lesion prevista.

"Permiso" es el documento emitido por la AUTORIDAD REGULADORA que autoriza a una
PERSONA a manejar un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS.

“Permiso de desviacidén” es un documento escrito estipulado por la AUTORIDAD
REGULADORA que autoriza una modificacion o una renuncia de uno o mas requisitos
del presente Codigo, si segun la opinidn de la AUTORIDAD REGULADORA NO Se creara
un PELIGRO o perjuicio a la salud debido a tal modificacion o renuncia.

“Persona” es una asociacion, corporacion, individuo, sociedad, otra persona juridica,
gobierno, u organismo o subdivisidn gubernamental.

“Persona a cargo” es el individuo presente en un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que
es responsable del funcionamiento al momento de la inspeccion.

Pescado

(1) “Pescado” se refiere a los peces de escama, crustaceos y otras formas de
vida acuatica (como los caimanes, ranas, tortugas acuaticas, medusas,
cohombros de mar, erizos de mar y las huevas de estos animales) siempre que no
sean aves ni mamiferos, y todos los moluscos, si esa vida animal esta destinada
al consumo humano

(2) El concepto “pescado” comprende un producto para la ALIMENTACION
humana, comestible, derivado completamente o en parte del PESCADO, o que
incluye el PESCADO que se ha procesado de alguna manera.

“Pesticida de uso general” es un pesticida que no esta clasificado por la Agencia de
Proteccion Ambiental (EPA, por sus siglas en inglés) como de uso restringido
especificado en 40 CFR 152.175 Pesticides classified for restriced use (Pesticidas
clasificados para uso restringido).

“pH” es el simbolo que representa al logaritmo negativo de la concentracion de ion
hidrogeno, que es una medida del grado de acidez o alcalinidad de una solucion.

Los valores entre 0 y 7 indican acidez y los valores entre 7 y 14 indican alcalinidad.
El valor para agua destilada pura es 7, que se considera neutro.
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“Plan HACCP” es un documento escrito que define los procedimientos formales para
seguir los principios de Analisis de PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
desarrollados por el Comité Nacional Consultivo en Criterios Microbiolégicos para
Alimentos de los Estados Unidos

Planta de procesamiento de alimentos

(1) “Planta de procesamiento de alimentos” es una empresa que elabora,
envasa, etiqueta o almacena ALIMENTOS para consumo humano y proporciona
ALIMENTOS para su venta o distribucion a otras entidades comerciales, tales como
PLANTAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS.

(2) Una “planta de procesamiento de alimentos” no incluye un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS.

“Poblacion altamente vulnerable” son las PERSONAS que son mas propensas que
otras en la poblacion general a sufrir enfermedades transmitidas por los alimentos,
porque:

(1) estan inmunodeprimidas; son nifios en edad preescolar o adultos mayores; y

(2) obtienen comida en una instalacion que presta servicios como la de atencién
personal no médica , atencion médica o vivienda asistida, como por ejemplo un
centro de cuidados diurnos para nifios o adultos, un centro de dialisis renal, un
hospital, una casa de reposo, o servicios nutricionales o de socializacion como un
centro para el adulto mayor.

Producto derivado del huevo

(1) “Producto derivado del huevo” es todo o una parte de los contenidos que
se encuentran dentro de los huevos separados de la cascara y pasteurizados en
una PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, con o sin ingredientes afadidos y
que estan destinados al consumo humano, tales como los huevos secos,
congelados o liquidos.

(2) Un “producto derivado del huevo” no comprende los alimentos que
contienen huevo solo en una proporcién relativamente pequefia, como en el caso
de las mezclas para pasteles.

“Profesional de la salud” es un médico con licencia para practicar la medicina o, si

esta permitido por la LEY, una enfermera profesional, un médico asistente o un
profesional médico similar.
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Programa acreditado

(1) “Programa acreditado” es un programa de certificacion para jefes de
seguridad de los alimentos que evalua y dicta una entidad acreditada, de
conformidad con los estandares nacionales para organizaciones que otorgan
certificacion a las personas.

(2) “Programa acreditado” se refiere al proceso de certificacion y
consiste en una designacién que se basa en una evaluacién
independiente de factores tales como la mision del patrocinador;
estructura organizacional, recursos de personal; fuentes de ingresos;
politicas; informacion publica sobre el alcance del programa, requisitos de
idoneidad, volver a certificar, procedimientos disciplinarios y de quejas; y
prueba de desarrollo y administracion.

(3) Un “programa acreditado” no se refiere a actividades de
capacitacién ni a programas educacionales.

“Punto critico de control” es un punto o procedimiento en un sistema ALIMENTARIO
especifico en el que la pérdida de control puede tener como resultado un RIESGO para
la salud inaceptable.

“Ratite” es un ave terrestre como el emu, avestruz o fAandu.

“Recordatorio” es una declaracion escrita sobre el RIESGO para la salud por consumir
ALIMENTOS de origen animal y crudos, poco cocidos o sin procesar para la eliminacion
de los agentes patégenos.

"Restringir” es limitar las actividades de un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS para
gue no exista el RIESGO de transmitir una enfermedad a través de los ALIMENTOS. Estos
EMPLEADOS no deben trabajar con ALIMENTOS expuestos, EQUIPOS, UTENSILIOS Y
MANTELERIA limpia 0 SERVICIOS 0 ARTICULOS DESECHABLES fuera de su envoltura.

“Riesgo” es la probabilidad de que se produzcan efectos adversos en la salud al
interior de una poblacion, como consecuencia de un PELIGRO en un ALIMENTO.

“Sellado” es la inexistencia de grietas o aberturas que permitan la entrada o paso de
la humedad.

“Sistema publico de agua” es lo que se consigna en el Reglamento Primario Nacional
sobre el Agua Potable 40 CFR 141.
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“Superficie que tiene contacto con los alimentos” es:

(1) la superficie de un EQUIPO 0 un UTENSILIO con el que los ALIMENTOS
normalmente tienen contacto; o

(2) la superficie de un EQUIPO 0 UTENSILIO de la que los ALIMENTOS pueden drenar,
gotear o salpicar:

(a) hacia un ALIMENTO; O
(b) sobre una superficie que normalmente esta en contacto con ALIMENTOS.
"Titular del permiso” es la entidad que:

(1) es legalmente responsable del funcionamiento del ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS, como el duefo, el agente del duefio u otra PERSONA; y

(2) posee un PERMISO valido para operar un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS.
Trituracion

(1) “Trituracidon” es la reduccién del tamafo a través de métodos como picar,
cortar en laminas pequefas, moler o picar finamente.

(2) La “trituraciéon” incluye productos de PESCADO 0 CARNE que se reducen en
tamafo y se reestructuran o reformulan, tales como las albéndigas de PESCADO,
los gyros, la carne molida y las salchichas. También comprende las mezclas de 2
0 mas tipos de CARNE que se reducen y se combinan, como las salchichas hechas
de 2 0 mas CARNES.

“Ubicaciéon de la maquina expendedora” es el lugar, recinto, espacio fisico o area
donde se instala y funciona una 0 mas MAQUINAS EXPENDEDORAS e incluye las areas de
almacenamiento y las areas de los LOCALES que se usan para reparar y mantener las
MAQUINAS EXPENDEDORAS.

“USDA” es el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.
“Uso restringido de pesticida” es un pesticida que contiene ingredientes activos
especificados en 40 CFR 152.175 Pesticides classified for restricted use [Pesticidas

clasificados para un uso restringido]; éste se limita para que se use bajo la supervision
directa de un aplicador certificado.
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“Utensilio” es un implemento o recipiente que tiene CONTACTO CON LOS ALIMENTOS y
que se usa para el almacenamiento, preparacién, transporte, despacho, venta o
servicios de ALIMENTOS, tales como los ARTICULOS DE COCINA 0 VAJILLA que son
MULTIUSOS 0 DESECHABLES; guantes para manipular ALIMENTOS; sondas de temperatura
de DISPOSITIVOS PARA LA MEDICION DE LA TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS, Y placas de
identificacion o precios tipo sondas que tengan contacto con los ALIMENTOS.

“Vajilla” son los UTENSILIOS para comer, beber y servir y se usan en la mesa como los
cubiertos, como los tenedores, cuchillos y cucharas; y los recipientes concavos como
tazones, vasos, fuentes de servir, vasos sin asas y los platos.

“Volver a servir” es la transferencia de ALIMENTOS a otra PERSONA luego que el primer

CONSUMIDOR no la consumiera y devolviera después de que se le sirviera o vendiera y
estuviera en su posesion.
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Capitulo

2 Administracion y personal

Partes

2-1 SUPERVISION

2-2 SALUD DEL EMPLEADO
2-3 HIGIENE PERSONAL

2-4 PRACTICAS DE HIGIENE

2-1 SUPERVISION
Subpartes
2-101 Responsabilidad
2-102 Conocimiento
2-103 Tareas
Responsabilidad 2-101.11 Asignacion.

(A) Salvo como se especifica en [ (B) de esta seccidn, el TITULAR
DEL PERMISO debe ser la PERSONA A CARGO 0 debe designar a
una PERSONA A CARGO Yy debe asegurarse de que una
PERSONA A CARGO esté presente en el ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS durante todo el tiempo de funcionamiento.”

(B) En un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que tenga dos o0 mas
departamentos AUTORIZADOS que sean responsabilidad legal
del mismo TITULAR DEL PERMISO Yy que estén ubicados en los
MiSMOS LOCALES, el TITULAR DEL PERMISO puede, durante
periodos especificos en los que no se preparen, envasen ni
sirvan alimentos, designar a una sola PERSONA A CARGO que
esté presente en los LOCALES durante todo el tiempo de
funcionamiento y que sea responsable de cada
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS AUTORIZADO por separado que
se encuentre en los LocALEs. ™'
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Conocimiento

2-102.11 Demostracion.

Sobre la base de los RIESGOS inherentes a la empresa de
ALIMENTOS, durante las inspecciones y, si asi se solicita, la
PERSONA A CARGO debe demostrarle a la AUTORIDAD REGULADORA
que posee conocimiento sobre la prevencion de enfermedades
transmitidas por los alimentos, la aplicacién de los principios de
Analisis de PELIGROS y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Yy sobre los
requisitos de este Cddigo. La PERSONA A CARGO debe acreditar
dicho conocimiento por medio de lo siguiente:

(A) EI cumplimiento de este Cadigo, lo que significa no
presentar violaciones a los ARTICULOS PRIORITARIOS durante la
inspeccion en curso. '

(B) La acreditacion como jefe de seguridad de los ALIMENTOS
gue ha demostrado tener competencia en la informacién
requerida, a través de la aprobacién de una prueba que es
parte de un PROGRAMA ACREDITADO. "'

(C) La correcta respuesta a las preguntas del inspector, ya
que se relacionan con la empresa de ALIMENTOS especifica. La
PERSONA A CARGO debe ser capaz de:

(1) describir la relacion entre la prevencion de enfermedades
transmitidas por los alimentos y la higiene personal de un
EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS; ©

(2) explicar la responsabilidad de la PERSONA A CARGO con
respecto a la prevencion de la propagacion de una
enfermedad transmitida por los alimentos de parte de un
EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS, que tiene una
enfermedad o afeccion que puede causar ese tipo de
enfermedades; '

(3) describir los sintomas asociados a las enfermedades
que se pueden transmitir por los ALIMENTOS; '

(4) explicar la importancia de la relacion entre el
mantenimiento del tiempo y temperatura de ALIMENTOS
POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y
TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS) Y la
Fp,frevencic')n de enfermedades transmitidas por los alimentos;
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(5) explicar los PELIGROS que implica el consumo de CARNE,
AVES, HUEVOS Yy PESCADO crudos o poco cocidos; "'

(6) nombrar las temperaturas y tiempos de los ALIMENTOS
que se requieren para una coccion segura de ALIMENTOS
POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y
TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS), como la
CARNE, AVE, HUEVOS Yy PESCADO. "'

(7) nombrar las temperaturas y tiempos que se requieren
para que los procesos de almacenamiento refrigerado,
mantenimiento en caliente, enfriamiento y recalentamiento
de ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE
TIEMPO Y TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS)
sean seguros; 7

(8) describir la relacion entre la prevencion de enfermedades
transmitidas por los alimentos, y el manejo y control de lo
siguiente:

(a) contaminacién cruzada; ™

(b) contacto de las manos con ALIMENTOS LISTOS PARA SU
coNsumo; f

(c) lavado de manos; 7'y

(d) mantenimiento del establecimiento de alimentos limpio
y en buenas condiciones. P

(9) describir los ALIMENTOS identificados como ALERGENOS
ALIMENTARIOS PRINCIPALES Y los sintomas que ese tipo de
alérgenos puede causar en una persona sensible que tiene
una reaccion alérgica; ™'

(10) explicar la relacién entre la seguridad de los ALIMENTOS
y el suministro de EQUIPOS que:

(a) son suficientes en nimero y capacidad; "'y

(b) estan disefiados, construidos, ubicados, instalados,
operados, mantenidos y limpiados adecuadamente.
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(11) explicar los procedimientos correctos para limpiar y
DESINFECTAR LOS UTENSILIOS Yy las SUPERFICIES de los EQUIPOS
QUE TIENEN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS; 7'

(12) identificar la fuente de agua usada y tomar medidas
para asegurar que permanezca protegida de la
contaminacion, por ejemplo, mediante la entrega de
proteccion contra el reflujo y al impedir la creacion de
conexiones cruzadas; "'

(13) identificar MATERIALES VENENOSOS O TOXICOS en el
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS Y los procedimientos
necesarios para asegurar que se almacenen, despachen,
usen y eliminen de acuerdo con la LEY; Pt

(14) identificar los PUNTOS CRITICOS DE CONTROL en el
proceso desde la compra hasta la venta o el servicio que, de
no ser controlados, pueden contribuir a la propagacion de
enfermedades transmitidas por los alimentos. La PERSONA A
CARGO también debe explicar los pasos que se deben seguir
para asegurar que se controlen los puntos de conformidad
con los requisitos de este Codigo; ™

(15) explicar los detalles de la manera en que la PERSONA A
CARGO Y los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS cumplen
con el plan de HACCP si la LEY, este Cddigo o un acuerdo
entre la AUTORIDAD REGULADORA Y el ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS exigen un plan; Pt

(16) explicar las responsabilidades, derechos y autoridades
asignadas por este Codigo a:

(a) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS; '

(b) el EMPLEADO CONDICIONAL; 7'

(c) la PERSONA A CARGO; "'

(d) la AUTORIDAD REGULADORA. 7'
(17) explicar como la PERSONA A CARGO, los EMPLEADOS QUE
MANIPULAN ALIMENTOS Yy |0S EMPLEADOS CONDICIONALES
cumplen con las responsabilidades de informar y con la

EXCLUSION 0 RESTRICCION de EMPLEADOS QUE MANIPULAN
ALIMENTOS. 7f
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Tareas

2-102.20 Certificacion de jefe de seguridad de los
alimentos.

Una PERSONA A CARGO que demuestra tener conocimientos al ser
el jefe de seguridad de los ALIMENTOS que se encuentra
legitimado por un programa de certificacion de jefe de seguridad
de los alimentos, que es evaluado y dictado por un organismo de
acreditacion reconocido por una Conferencia para la Proteccion
de Alimentos de acuerdo con la Conferencia sobre Estandares
de Proteccion de Alimentos para la Acreditacion de los
Programas de Certificacion de Jefes de Seguridad de los
Alimentos (Conference for Food Protection Standards for
Accreditation of Food Protection Manager Certification
Programs), debe cumplir con §[ 2-102.11(B).

2-103.11 Persona a cargo
La PERSONA A CARGO debe garantizar lo siguiente:

(A) La no realizacion de las operaciones de un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS en una casa particular ni en
una habitacién que se use como salén ni para dormir, como
se especifica segun § 6-202.111.7

(B) La prohibicion de ingreso a PERSONAS ajenas al
funcionamiento del ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS a las
areas de preparacion de ALIMENTOS, almacenamiento de
ALIMENTOS o lavado de UTENSILIOS, salvo visitas breves y
recorridos guiados que pueden ser autorizados por la
PERSONA A CARGO, siempre que se tomen medidas para
asegurar que los ALIMENTOS expuestos; los EQUIPOS,
MANTELERIA y UTENSILIOS limpios; y los ARTICULOS Y SERVICIOS
DESECHABLES sin envoltura se protejan de la contaminacion. P

(C) El cumplimiento de este Cédigo por parte de los
EMPLEADOS Yy otras PERSONAS tales como los encargados del
reparto y del mantenimiento, y los aplicadores de pesticida
que ingresen a las areas de preparacion de ALIMENTOS,
almacenamiento de ALIMENTOS y LAVADO DE UTENSILIOS. ©'

(D) La limpieza efectiva de las manos por parte de los

EMPLEADOS, mediante un monitoreo de rutina del lavado de
manos de los EMPLEADOS. 7
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(E) La observacion patente de los ALIMENTOS por parte de los
EMPLEADOS al momento de recibirlos para determinar si
provienen de fuentes APROBADAS, si se repartieron a las
temperaturas requeridas, si se protegieron de la
contaminacion, si estan ADULTERADOS Y si tienen una
presentacion apropiada. Esto se controla mediante el
monitoreo de rutina de las observaciones de los EMPLEADOS y
la evaluacion periddica de los ALIMENTOS al momento de su
llegada. '

(F) La coccion apropiada por parte de los empleados de
ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y
TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS), y que
sean particularmente cuidadosos al preparar aquellos
ALIMENTOS que son causantes conocidos de enfermedades
graves transmitidas por los alimentos y de la muerte, tales
COmMo HUEVOS y CARNES TRITURADAS. Esto se controla a través
de la supervision diaria del monitoreo de rutina que hacen los
EMPLEADOS de las temperaturas de coccion con el uso de
dispositivos de medicion de la temperatura apropiados que
se encuentran graduados y calibrados, como se especifica
segln § 4-203.11 y ] 4-502.11 (B).

(G) El uso de métodos apropiados por parte de los
empleados para enfriar rapidamente los ALIMENTOS
POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y
TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS) que no se
mantienen calientes y que no se consumiran dentro de las
proximas 4 horas. Esto se controla a través de la supervision
diaria del monitoreo de rutina que hacen los EMPLEADOS con
respecto a las temperaturas de los ALIMENTOS durante el
proceso de enfriamiento. P

(H) La entrega de informacién, como se especifica segun

§ 3-603.11, a los CONSUMIDORES que ordenen alimentos de
origen animal LISTOS PARA SU CONSUMO crudos o parcialmente
cocidos, de que los ALIMENTOS no estan lo suficientemente
cocidos como para garantizar su seguridad. ™

(I) La DESINFECCION adecuada, por parte de los EMPLEADOS,
de los EQUIPOS y UTENSILIOS multiuso limpios antes de
reutilizarlos. Esto se controla mediante el monitoreo de rutina
de la temperatura de la solucion y el tiempo de exposicidén de
la DESINFECCION con agua caliente, la concentracion quimica,
el pH, la temperatura y el tiempo de exposicién de la
DESINFECCION quimica. "'
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(J) La notificacion a los CONSUMIDORES de que se usara
VAJILLA limpia cuando ellos vuelven a las areas de
autoservicio, como las barras de ensaladas y bufetes, como
se especifica seguin § 3-304.16. 7

(K) El impedimento, por parte de los EMPLEADOS, de la
contaminacion cruzada que se puede producir al trabajar con
mano descubierta en ALIMENTOS LISTOS PARA SU CONSUMO
mediante el uso correcto de los UTENSILIOS apropiados, tales
como servilletas de papel, espatulas, tenazas, guantes
desechables o equipos dispensadores, a menos que se
obtenga APROBACION por parte de la AUTORIDAD REGULADORA
como se especifica en § 3-301.11(D). 7

(L) La capacitacion apropiada de los EMPLEADOS sobre la
seguridad de los alimentos, lo que incluye saber sobre las
alergias a los ALIMENTOS, ya que esto se relaciona con las
tareas que se les asignan. "'

(M) La entrega de informacion a los EMPLEADOS QUE
MANIPULAN ALIMENTOS Yy l0S EMPLEADOS CONDICIONALES sobre
su responsabilidad de entregar a la PERSONA A CARGO, de
conformidad con la ley, informacién sobre su salud y
actividades que se relacionen con enfermedades que son
transmisibles a través de los ALIMENTOS, como se especifica
segun 7 2-201.11(A).
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2-2 SALUD DEL EMPLEADO

Subparte

2-201 Responsabilidades del titular del permiso, la

persona a cargo, empleados que manipulan
alimentos y empleados condicionales

Responsabilidades e
informe de sintomas
y diagnostico

Sintomas que se
deben informar

2-201.11 Responsabilidades del titular del permiso, la
persona a cargo, empleados que manipulan
alimentos y empleados condicionales

(A) El TITULAR DEL PERMISO debe exigir a los EMPLEADOS QUE
MANIPULAN ALIMENTOS Y a los empleados condicionales que
informen a la PERSONA A CARGO sobre su salud y actividades que
se relacionen con enfermedades que son transmisibles a través de
los ALIMENTOS. Un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS O un
EMPLEADO CONDICIONAL deben entregar la informacion de tal
manera que permita a la PERSONA A CARGO reducir el RIESGO de
propagacion de enfermedades transmitidas por los alimentos, esto
incluye la entrega de informacion adicional necesaria, como la
fecha de comienzo de los sintomas y una enfermedad o un
diagnostico sin sintomas. Si el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS
0 el EMPLEADO CONDICIONAL:

(1) tiene algun sintoma como:

2 ity P
(a) vomito;
(b) diarrea; ©
(c) ictericia;
(d) dolor de garganta con fiebre. ©
(e) una lesion cutanea infectada con pus, como un divieso o
una herida infectada abierta o con secrecion y esta ubicada
en:

(i) las manos 0 mufecas, a menos que una cubierta

impermeable como un dedil proteja la lesion y se use un
guante DESECHABLE sobre la cubierta impermeable;
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Diagnosticos que
se deben informar

Enfermedades
anteriores que
se deben
informar

Antecedentes de
exposicion que se
deben informar

(i) zonas expuestas de los brazos, a menos que se
proteja la lesién con una cubierta impermeable; © o

(iii) otras zonas del cuerpo, a menos que la lesion esté
cubierta por un vendaje seco, durable y apretado. "

(2) tiene una enfermedad diagnosticada por un PROFESIONAL DE
LA SALUD que se debe a:
(a) norovirus;”

(b) virus de la hepatitis A;"
(c) Shigella spp.;

(d) ESCHERICHIA COLI ENTEROHEMORRAGICA O QUE PRODUCE
TOXINAS SHIGA” 0

(e) Salmonella Typhi. P

(3) tuvo una enfermedad previa en los ultimos 3 meses,
diagnosticada por un PROFESIONAL DE LA SALUD, que se debi6 a
Salmonella Typhi y no recibié una terapia con antibiéticos,
como lo determind un PROFESIONAL DE LA SALUD; ©

(4) ha estado expuesto a, o es la fuente sospechosa de un
BROTE DE ENFERMEDAD CONFIRMADA, debido a que el EMPLEADO
QUE MANIPULA ALIMENTOS O el EMPLEADO CONDICIONAL consumié
o preparo el ALIMENTO implicado en el brote, 0 consumio en
algun momento ALIMENTOS preparados por una persona que
estd infectada con o enferma de:

(a) norovirus dentro de las 48 horas siguientes a la ultima
exposicion; "

(b) ESCHERICHIA COLI ENTEROHEMORRAGICA 0 que produce la
toxina SHIGA, o Shigella spp. dentro de los 3 dias siguientes
a la ultima exposicion;

(c) Salmonella Typhi dentro de los 14 dias siguientes a la
ultima exposicion;

(d) virus de la hepatitis A dentro de los 30 dias siguientes a
la Gltima exposicion. ©
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Antecedentes de (5) ha estado expuesto debido a que asiste o trabaja en un

exposicion que se entorno donde hay un BROTE DE ENFERMEDAD CONFIRMADO, O

deben informar vive en la misma vivienda que, y esta en conocimiento de ello,
una persona que trabaja o asiste a un entorno en el que hay un
BROTE DE ENFERMEDAD CONFIRMADO, 0 Vive en la misma vivienda
que, y esta en conocimiento de ello, una persona a la que se le
diagnosticé una enfermedad causada por:

(a) norovirus dentro de las 48 horas siguientes a la ultima
exposicion; "

(b) ESCHERICHIA COLI ENTEROHEMORRAGICA 0 que produce la
toxina SHIGA, o Shigella spp. dentro de los 3 dias siguientes
a la ultima exposicion;

(c) Salmonella Typhi dentro de los 14 dias siguientes a la
ultima exposicion;

(d) virus de la hepatitis A dentro de los 30 dias siguientes a
la Ultima exposicién. ©

Responsabilidad de la (B) La PERSONA A CARGO debe notificar a la AUTORIDAD REGULADORA

persona a cargode  cuando un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS:
notificar a la autoridad
reguladora (1) sufre de ictericia; " o

(2) tiene como diagndstico una enfermedad causada por un
agente patdégeno, como se especifica segun los subparrafos
(A)(2)(a) - (e) de esta seccion.

Responsabilidad de la (C)La PERSONA A CARGO debe asegurarse de que:
persona a cargo de

prohibir que un (1) @ un EMPLEADO CONDICIONAL que muestre o informe de un
empleado condicional sintoma, o que informe de una enfermedad diagnosticada

se convierta en un como se especifica segun los subparrafos (A)(1) - (3) de esta
empleado que seccion, se le prohiba convertirse en un EMPLEADO QUE
manipula alimentos MANIPULA ALIMENTOS hasta que cumpla con los criterios para

sus sintomas especificos o su enfermedad diagnosticada,
como se especifica seguin § 2-201.13. 7
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Responsabilidad de la
persona a cargo de
excluir o restringir

Informar es
responsabilidad de
los empleados que
manipulan alimentos
y los empleados
condicionales

Cumplir es
responsabilidad de los
empleados que
manipulan alimentos

(2) a un EMPLEADO CONDICIONAL que trabajara como EMPLEADO
QUE MANIPULA ALIMENTOS €n un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS
que atienda a una POBLACION ALTAMENTE VULNERABLE, € informe
de antecedentes de exposicion como se especifica segun los
subparrafos (A)(4) — (5), se le prohiba convertirse en un
EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS hasta que cumpla con los
criterios, como se especifica segtn § 2-201.13(1).©

(D) La PERSONA A CARGO debe asegurarse de que un EMPLEADO QUE
MANIPULA ALIMENTOS, que muestre o informe de un sintoma, o que
informe de una enfermedad diagnosticada o antecedentes de
exposicion, como se especifica segun los subparrafos (A)(1) - (5)
de esta seccion, sea:

(1) ExcLuipo como se especifica segun q[{] 2-201.12 (A) - (C), y

en los subparrafos (D)(1), (E)(1), (F)(1) o (G)(1) y de acuerdo

gon las disposiciones especificadas segun [ 2-201.13(A) - (G);
o)

(2) RESTRINGIDO como se especifica segun los subparrafos 2
201.12 (D)(2), (E)(2), (F)(2), (G)(2), 0 [T 2-201.12(H) o (I) y de
acuerdo con las disposiciones especificadas segun

19 2-201.13(D) - (1).”

(E) El EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS O EL EMPLEADO
CONDICIONAL debe informar a la persona a cargo, como se
especifica segin § (A) de esta seccion.”™

(F) El EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS debe:

(1) cumplir una EXCLUSION como se especifica segun

11 2-201.12(A) - (C) y en los subparrafos 2-201.12(D)(1),
(E)(1), (F)(1), o (G)(1) y cumplir las disposiciones que se
especifican seguin 1 2-201.13(A) - (G);F o

(2) cumplir una RESTRICCION como se especifica segun los
subparrafos 2-201.12 (D)(2), (E)(2), (F)(2), (G)(2), o

19 2-201.12 (H) o (I) y cumplir las disposiciones especificadas
en 1 2-201.13(D) - (1).”
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Condiciones de
exclusiony
restriccion

Presenta sintomas de
vomitos o diarrea

Con ictericia 0
diagnéstico de
infeccién por
hepatitis A

Se diagnostica o
refiere infecciones
previas debido a S.
Typhi

2-201.12 Exclusiones y restricciones.

La PERSONA A CARGO debe EXCLUIR 0 RESTRINGIR a un EMPLEADO
QUE MANIPULA ALIMENTOS de un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS de
acuerdo con lo siguiente:

(A) Salvo cuando el sintoma se origina por una enfermedad no
infecciosa, EXCLUYA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS si:

(1) presenta vémitos o diarrea;” o

(2) presenta vomitos o diarrea y se le diagnostico una
infeccidn provocada por Norovirus, Shigella spp., o E. coLl
ENTEROHEMORRAGICA 0 QUE PRODUCE LA TOXINA SHicA.P

(B) EXCLUYA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS Si:

(1) tiene ictericia y el comienzo de ella se produjo dentro de
los ultimos 7 dias calendario, salvo que el EMPLEADO QUE
MANIPULA ALIMENTOS le entregue a la PERSONA A CARGO UN
documento médico por escrito de un PROFESIONAL DE LA
SALUD en que se especifique que la ictericia no se produjo
por el virus de la hepatitis A u otra infeccién transmitida por
via fecal-oral;"

(2) se le diagnostico una infeccion provocada por el virus
de la hepatitis A en un plazo de 14 dias calendario a partir
de la aparicion de cualquier sintoma, o en un plazo de 7
dias calendario desde el comienzo de la ictericia;” o

(3) se le diagnosticé una infeccidén provocada por el virus
de la hepatitis A sin desarrollar sintomas.”

(C) EXCLUYA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS si se le
diagnosticé una infeccién provocada por Salmonella Typhi o si
refiere una infeccion previa por Salmonella Typhi dentro de los
ultimos 3 meses, como se especifica segun el subparrafo
2-201.11(A)(3)."”
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Se diagnostica una
infeccion asintomatica
provocada por el
Norovirus

Se diagnostica la
infeccion Shigella
sSpp. y es asintoméatica

Se diagnostica EHEC
o0 STECyes
asintomatica.

Sintomas de dolor de
garganta con fiebre

(D) Si a un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS se le diagnostico
una infeccion provocada por el Norovirus y es ASINTOMATICA:

(1) EXCLUYA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS €n un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE;PO

(2) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS quée no Sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE."

(E) Si a un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS se le diagnostico
una infeccion provocada por Shigella spp.y es ASINTOMATICA:

(1) EXCLUYA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE;" 0

(2) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que no sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE.”

(F) Si a un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS se le diagnostico
una infeccion provocada por E. COLI ENTEROHEMORRAGICA 0 QUE
PRODUCE LA TOXINA SHIGA Y €S ASINTOMATICA:

(1) EXCLUYA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS €n un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE; 0

(2) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que no sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE."

(G) Si un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS se encuentra
enfermo y presenta sintomas de aparicién aguda de dolor de
garganta con fiebre:
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Sintomas de herida
infectada o divieso
pustular no cubierto

Exposicién a agentes
patégenos que se
transmiten por los
alimentos y trabaja en
un establecimiento de
alimentos que sirve a
una poblacién
altamente vulnerable

Manejo de
exclusiones y
restricciones

Retiro de la exclusion
de un empleado que
manipula alimentos y
gue presenté
sintomas y no se le
diagnosticaron

(1) EXCLUYA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE:o

(2) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS en un
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que no sirve a una POBLACION
ALTAMENTE VULNERABLE."

(H) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS si tiene una
lesion cutanea infectada con pus, como un divieso o una herida
infectada que esta abierta o sigue drenando y no esta cubierta
apropiadamente como se especifica segun el subparrafo
2-201.11(A)(1)(e).

(I) Si un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS esta expuesto a
agentes patogenos alimentarios como se especifica segun los
subparrafos 2-201.11(A)(4) o (5), RESTRINJA al EMPLEADO QUE
MANIPULA ALIMENTOS en un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que
sirve a una POBLACION ALTAMENTE VULNERABLE.”

2-201.13 Retiro, ajuste o retencion de exclusiones y

restricciones.

La PERSONA A CARGO debe cumplir las siguientes condiciones al
eliminar, ajustar o retener la EXCLUSION 0 RESTRICCION de un
EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS:

(A) Salvo cuando un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS Se le
diagnostica una infeccion provocada por el virus de la hepatitis
A o Salmonella Typhi:

(1) Reincorpore al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que
fue EXCLUIDO como se especifica segun el subparrafo
2-201.12(A)(1) si el:

(a) no presenta sintomas durante al menos 24 horas;” o

41


http:2-201.13

Diagnostico de
norovirus

Ajuste de la exclusién
de un empleado que
manipula alimentos
gue presento
sintomas y que
actualmente no
presenta

Retencion de la
exclusion de un
empleado que
manipula alimentos,
gue no presento ni
presenta sintomas y
gue trabaja en un
establecimiento de
alimentos que sirve a
una poblacién
altamente vulnerable

Diagnadstico de
Shigella spp

Ajuste de la exclusion
de un empleado que
manipula alimentos
gue presentd
sintomas y que
actualmente no los
presenta

(b) entrega a la PERSONA A CARGO un documento médico
por escrito de un PROFESIONAL DE LA SALUD en que se
senale que los sintomas se deben a una afeccién no
infecciosa.”

(2) Si a un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS se le

diagnosticé una infeccidén provocada por el Norovirus y
fue EXCLUIDO como se especifica segun el subparrafo
2-201.12(A)(2):

(a) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que
no presenta sintomas durante al menos 24 horas y que
trabaja en un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que no sirve
a una POBLACION ALTAMENTE VULNERABLE, hasta que se
cumplan las condiciones de reincorporacion como se
especifica segun los subparrafos (D)(1) o (2) de esta
seccion;” o

(b) retenga la EXCLUSION de un EMPLEADO QUE MANIPULA
ALIMENTOS, que no presenta sintomas durante al menos
24 horas y que trabaja en un ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS que sirve a POBLACION ALTAMENTE VULNERABLE,
hasta que se cumplan las condiciones de
reincorporacion como se especifica segun los
subparrafos (D)(1) o (2) de esta seccion.”

(3) Siaun EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS se le
diagnostico una infeccidn provocada por Shigella spp y fue
EXCLUIDO como se especifica segun el subparrafo
2-201.12(A)(2):

(a) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que
no presenta sintomas durante al menos 24 horas y que
trabaja en un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que Nno sirve
a una POBLACION ALTAMENTE VULNERABLE, hasta que se
cumplan las condiciones de reincorporacion como se
especifica segun los subparrafos (E)(1) o (2) de esta
seccion;” o
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(b) retenga la EXCLUSION de un EMPLEADO QUE MANIPULA
ALIMENTOS, que no presenta sintomas durante al menos
24 horas y que trabaja en un ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS que sirve a una POBLACION ALTAMENTE
VULNERABLE, hasta que se cumplan las condiciones
de reincorporacion como se especifica segun los
subparrafos (E)(1) 0 (2), o (E)(1) y (3)(a) de esta
seccion.”

(4) Sia un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS se le
diagnosticé una infeccién provocada por ESCHERICHIA COLI
ENTEROHEMORRAGICA 0 QUE PRODUCE LA TOXINA SHIGA y fue
EXCLUIDO como se especifica segun el subparrafo
2-201.12(A)(2):

(a) RESTRINJA al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que
no presenta sintomas durante al menos 24 horas y que
trabaja en un ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS que no sirve
a una POBLACION ALTAMENTE VULNERABLE, hasta que
se cumplan las condiciones de reincorporacién como se
especifica segun los subparrafos (F)(1) o (2) de esta
seccion;” o

(b) retenga la EXCLUSION de un EMPLEADO QUE MANIPULA
ALIMENTOS, que no presenta sintomas durante al menos
24 horas y que trabaja en un ESTABLECIMIENTO DE
ALIMENTOS que sirve a POBLACION ALTAMENTE
VULNERABLE, hasta que se cumplan las condiciones
de reincorporacidén como se especifica segun los
subparrafos (F)(1) o (2) de esta seccion.”

(B) Reincorpore al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS y que fue
EXCLUIDO como se especifica segun [ 2-201.12(B) si la
PERSONA A CARGO obtiene una APROBACION de la AUTORIDAD
REGULADORA y se cumple una de las siguientes condiciones:

(1) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS ha tenido ictericia
por mas de 7 dias calendario;”
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(2) el EMPLEADO anictérico QUE MANIPULA ALIMENTOS ha
presentado sintomas diferentes a la ictericia por mas de 14
dias calendario;” o

(3) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS entrega a la
PERSONA A CARGO un documento médico por escrito de un
PROFESIONAL DE LA SALUD que sefiala que la persona en
cuestién no tiene una infeccion provocada por el virus de la
hepatitis A.”

(C) Reincorpore al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que fue
EXCLUIDO como se especifica segun ] 2-201.12(C) si:

(1) la PERSONA A CARGO obtiene una APROBACION de la
AUTORIDAD REGULADORA;" y

(2) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS entrega a la
PERSONA A CARGO un documento médico por escrito de un
PROFESIONAL DE LA SALUD sefialando que la persona en
cuestién no tiene una infeccion provocada por la S. Typhi .°

(D) Reincorpore al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS y que fue
EXCLUIDO como se especifica segun los subparrafos
2-201.12(A)(2) o (D)(1) o si fue RESTRINGIDO segun los
subparrafos 2-201.12(D)(2) si la PERSONA A CARGO obtiene una
APROBACION de la AUTORIDAD REGULADORA y se cumple una de
las siguientes condiciones:

(1) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS EXCLUIDO O
RESTRINGIDO entrega a la PERSONA A CARGO un documento
meédico por escrito de un PROFESIONAL DE LA SALUD
senalando que la persona en cuestidon no tiene una
infeccién provocada por el Norovirus;”

(2) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS fue EXCLUIDO O
RESTRINGIDO después de aliviarse de los sintomas de
vomitos o diarrea, y han transcurrido mas de 48 horas
desde que el empleado en cuestion no presenta sintomas;”
o]

(3) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS fue EXCLUIDO O
RESTRINGIDO y no desarrollo sintomas y han transcurrido
mas de 48 horas desde que se diagnostico al empleado en
cuestion.”
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(E) Reincorpore al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS Y que fue
EXCLUIDO como se especifica segun los subparrafos
2-201.12(A)(2) o (E)(1) o si fue RESTRINGIDO segun los
subparrafos 2-201.12(E)(2) si la PERSONA A CARGO obtiene una
APROBACION de la AUTORIDAD REGULADORA y se cumple una de
las siguientes condiciones:

(1) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS EXCLUIDO O
RESTRINGIDO entrega a la PERSONA A CARGO un documento
meédico por escrito de un PROFESIONAL DE LA SALUD
sefalando que el empleado en cuestion no tiene la
infeccidén por Shigella spp segun los resultados de
examenes que revelan 2 muestras consecutivas de
coprocultivos negativos realizados:

(a) no antes de 48 horas tras la descontinuacion de
antibidticos;” y

(b) por lo menos 24 horas después.”

(2) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS fue EXCLUIDO O
RESTRINGIDO después de aliviarse de los sintomas de
vomitos o diarrea, y han transcurrido mas de 7 dias
calendario desde que el empleado en cuestidon no presenta
sintomas;’ o

(3) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS fue EXCLUIDO O
RESTRINGIDO y no desarrollo sintomas y han transcurrido
mas de 7 dias calendario desde que se diagnostico al
empleado en cuestion.”

(F) Reincorpore al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que fue
EXCLUIDO 0 RESTRINGIDO como se especifica segun los
subparrafos 2-201.12(A)(2) o (F)(1) o si fue RESTRINGIDO segun
los subparrafos 2-201.12(F)(2) si la PERSONA A CARGO obtiene
una APROBACION de la AUTORIDAD REGULADORA y se cumple una
de las siguientes condiciones:
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(1) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS EXCLUIDO O
RESTRINGIDO entrega a la PERSONA A CARGO un documento
meédico por escrito de un PROFESIONAL DE LA SALUD
sefalando que el empleado en cuestion no tiene una
infeccién provocada por ESCHERICHIA COLI
ENTEROHEMORRAGICA O QUE PRODUCE LA TOXINA SHIGA, segun
los resultados de examenes que revelan 2 muestras
consecutivas de coprocultivos negativos realizados:

(a) no antes de 48 horas tras la descontinuacion de
antibiéticos;” y

(b) por lo menos 24 horas después.”

(2) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS fue EXCLUIDO O
RESTRINGIDO después de aliviarse de los sintomas de
vomitos o diarrea, y han transcurrido mas de 7 dias
calendario desde que el empleado en cuestidon no presenta
sintomas;” o

(3) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS fue EXCLUIDO 0

RESTRINGIDO y no desarrollé sintomas, y han transcurrido
mas de 7 dias desde que se diagnostico al empleado en
cuestion.?

(G) Reincorpore al EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que fue
EXCLUIDO 0 RESTRINGIDO como se especifica segun los
subparrafos 2-201.12(G)(1) o (2) si el EMPLEADO QUE MANIPULA
ALIMENTOS le entrega a la PERSONA A CARGO un documento
meédico por escrito de un PROFESIONAL DE LA SALUD sehalando
que el empleado en cuestidn cumple una de las siguientes
condiciones:

(1) ha recibido una tratamiento antibiético para la infeccién
Streptococcus pyogenes por méas de 24 horas;”

(2) tiene al menos una muestra negativa de cultivo de
exudado faringeo de la infeccién Streptococcus pyogenes;”
o]

(3) un PROFESIONAL DE LA SALUD determina que no tiene una
infeccion por Streptococcus pyogenes.”
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(H) Reincorpore a un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que
FUE PUESTO BAJO RESTRICCION como se especifica segun

11 2-201.12(H) si la piel, la herida infectada, el corte o el
divieso pustular esta debidamente cubierto con alguno de los
siguientes:

(1) una cubierta impermeable como un dedil y un guante
desechable sobre la cubierta impermeable si la herida
infectada o divieso pustular se encuentra en la mano, el
dedo o la mufeca;”

(2) una cubierta impermeable sobre el brazo si la herida
infectada o el divieso pustular se encuentra en el brazo;" o

(3) un vendaje seco, durable y cefiido si la herida
infectada o divieso pustular se encuentra en otra parte del
cuerpo.”

(I) Reincorpore a un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS que
fue PUESTO BAJO RESTRICCION como se especifica segun q
2-201.12(1) y que estuvo expuesto a uno de los siguientes
patdgenos, como se especifica segun el subparrafo
2-201.11(A)(4) o (5):

(1) Norovirus y se cumple alguna de las siguientes
condiciones:

(a) pasaron mas de 48 horas desde el ultimo dia en
que el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS
posiblemente estuvo expuesto;”

(b) pasaron mas de 48 horas desde que la persona en
el hogar del EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS NO
PRESENTA SINTOMAS.”

(2) Exposicion a Shigella spp., ESCHERICHIA COLI

ENTEROHEMORRAGICA 0 QUE PRODUCE LA TOXINA SHIGA Y se
cumple alguna de las siguientes condiciones:
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S. Typhi

Hepatitis A

(a) pasaron mas de 3 dias calendario desde el ultimo
dia en que el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS
posiblemente estuvo expuesto;’

(b) pasaron mas de 3 dias calendario desde que la
persona en el hogar del EMPLEADO QUE MANIPULA
ALIMENTOS NO PRESENTA SINTOMAS.”

(3) Exposicion a S. Typhi y se cumple alguna de las
siguientes condiciones:

(a) pasaron mas de 14 dias calendario desde el ultimo
dia en que el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS
posiblemente estuvo expuesto;’

(b) pasaron mas de 14 dias calendario desde que la
persona en el hogar del EMPLEADO QUE MANIPULA
ALIMENTOS NO PRESENTA SINTOMAS.”

(4) Exposicidon a hepatitis A y se cumple alguna de las
siguientes condiciones:

(a) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS es inmune a
la infeccion por el virus de la hepatitis A debido a que
presentd anteriormente hepatitis A;"

(b) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS €s inmune a
la infeccion por el virus de la hepatitis A debido a que
recibid la vacuna contra la hepatitis A;P

(c) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS es inmune a
la infeccion por el virus de la hepatitis A debido a la
administracion de inmunoglobulina G (IgG);"

(d) pasaron mas de 30 dias calendario desde el ultimo
dia en que el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS
posiblemente estuvo expuesto;’

(e) pasaron mas de 30 dias calendario desde el ultimo

dia en que la persona en el hogar del EMPLEADO QUE
MANIPULA ALIMENTOS presento ictericia;P
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(f) el EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS No usa un
procedimiento alternativo que le permita estar en
contacto a mano descubierta con los ALIMENTOS LISTOS
PARA EL CONSUMO hasta al menos 30 dias después de
la posible exposiciéon, como se especifica en los
subparrafos (1)(4)(d) y (e) de esta seccion, y el
EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS recibe una
capacitacion adicional acerca de lo siguiente:

(i) los sintomas de la hepatitis A y como prevenir
la transmision de la infeccion;”

(i)  procedimientos adecuados de lavado de
manos;

(iii) como proteger los ALIMENTOS LISTOS PARA EL

CONSUMO de la contaminacion que se introduce a
través del contacto a mano descubierta.?
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2-3

HIGIENE PERSONAL

Subpartes

2-301 Manos y brazos

2-302 Unas de los dedos de las manos
2-303 Joyas

2-304 Ropa exterior

Manos y brazos

2-301.11 Condicién de limpieza.

LOS EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS deben mantener
limpias las manos y las partes expuestas de los brazos.”

2-301.12 Procedimiento de limpieza.

(A) Salvo lo especificado en [ (D) de esta seccidn, los EMPLEADOS
QUE MANIPULAN ALIMENTOS deben lavarse las manos y las partes
expuestas de los brazos, asi como las prétesis de manos y
brazos por al menos 20 segundos, usando un compuesto de
limpieza en un LAVAMANOS equipado segun se especifica segun §
5-202.12 y en la subparte 6-301.”

(B) Los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS deben seguir el
siguiente procedimiento de limpieza para lavarse las manos y las
partes expuestas de los brazos, asi como las prétesis de manos
y brazos:

(1) Enjuagar bajo un chorro de agua limpia y tibia. "

(2) Aplicar la cantidad del compuesto de limpieza
recomendada por el fabricante. ”

(3) Frotar vigorosamente durante al menos 10 a 15 segundos,
mientras:

(a) se pone especial atencion en retirar la suciedad que se

encuentra debajo de las ufias de las manos durante el
procedimiento de limpieza;” y
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(b) se restriega la superficie de las manos y los brazos o de
las prétesis de manos y brazos, las yemas de los dedos y
las areas que se encuentran entre los dedos. ”

(4) Enjuagar bien bajo un chorro de agua limpia y tibia. "

(5) Inmediatamente después de seguir el procedimiento de
limpieza, seque bien, mediante el uso del método que se
especifica seguin § 6-301.12.7

(C) Para evitar la posibilidad de volver a contaminarse las manos
o las protesis, |0s EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS pueden
usar toallas desechables de papel o barreras limpias similares al
tocar superficies como las llaves de grifo del LAVAMANOS que se
operen manualmente o la manilla de la puerta del bafio.

(D) Para lavarse las manos o las proétesis, [0S EMPLEADOS QUE
MANIPULAN ALIMENTOS pueden usar una instalacion automatica
para el lavado de manos, si estd APROBADO Yy es capaz de
remover los tipos de suciedad que se encuentran en las
operaciones de alimentos involucradas.

2-301.13 Procedimientos especiales de lavado de manos.

Reservado.

2-301.14 Cuéando lavarse.

Los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS deben lavarse las
manos y las partes expuestas de los brazos, como se especifica
en § 2-301.12, inmediatamente antes de realizar alguna
preparacion de ALIMENTO, como trabajar con ALIMENTOS
expuestos, EQUIPOS y UTENSILIOS limpios, ARTICULOS Y SERVICIOS
DESECHABLES fuera de su envoltura” y:

(A) después de tocar partes descubiertas del cuerpo humano
gue no sean las manos o las partes expuestas de los brazos
que estan limpias;”

(B) después de ir al bafio; "
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(C) después de cuidar o tocar ANIMALES DE SERVICIO O
animales acuaticos, como se especifica en  2-403.11(B); ”
(D) salvo como se especifica en [ 2-401.11(B), después de
toser, estornudar, usar un pafiuelo de género o pafiuelo
desechable, consumir tabaco, comer o beber; "

(E) después de manipular EQUIPOS 0 UTENSILIOS sucios; "

(F) durante la preparacion de ALIMENTOS, tan seguido como
sea necesario para eliminar la suciedad y la contaminacion y
para evitar la contaminacion cruzada al cambiar de tareas; P

(G) cuando se alterna la manipulacion de alimentos CRUDOS y
la manipulacién de ALIMENTOS LISTOS PARA EL CONSUMO;"

(H) antes de ponerse guantes para manipular ALIMENTOS;" y

(I) después de realizar actividades que contaminen las
manos.

2-301.15 Dé6nde lavarse.

Los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS deben lavarse las
manos en un LAVAMANOS 0 en una instalacion automatica para el
lavado de manos APROBADA, no pueden lavarse las manos en un
fregadero que se utilice para la preparacién de ALIMENTOS o para
el LAVADO DE UTENSILIOS, en un fregadero de servicio o en una
instalacion de limpieza con bordillo que se utilice para eliminar el
agua para trapear y los residuos liquidos similares. P

2-301.16 Antisépticos de manos.

(A) Un antiséptico de manos con aplicacion topica, una solucion
antiséptica de manos que se use para sumergir las manos o
un jabdén antiséptico de manos debe:

(1) cumplir con uno de los siguientes puntos:

(a) ser un medicamento APROBADO que aparezca en la
publicacion de la FDA “Productos farmacéuticos

aprobados con evaluaciones de equivalencia terapéutica”

como un medicamento APROBADO debido a su seguridad y
efectividad;" o
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(b) contener ingredientes antimicrobianos activos que
aparezcan en las monografias de la FDA para medicamentos
antisépticos de atencion médica de venta sin receta médica
como un antiséptico para el lavado de manos,” y

(2) cumplir con uno de los siguientes puntos:

(a) tener componentes exentos de los requisitos de estar
indicados en los reglamentos federales de los ADITIVOS DE
ALIMENTOS como se especifica en 21 CFR 170.39: Umbral de
regulacion de sustancias usadas en articulos en contacto con
alimentos;™ o

(b) cumplir y estar indicado en:

(i) 21 CFR 178: Aditivos indirectos de alimentos:
Adyuvantes, coadyuvantes de elaboracion y
desinfectantes como lo regula el uso de los ADITIVOS PARA
ALIMENTOS en condiciones de uso seguras;’ o

(i) 21 CFR 182: Substancias reconocidas generalmente
como seguras, 21 CFR 184: Sustancias alimentarias
directas reconocidas generalmente como seguras o 21
CFR 186: Sustancias alimentarias indirectas generalmente
reconocidas como seguras para el uso en contacto con
alimentos; ™'y

(3) ser aplicado sélo en las manos, que se deben lavar como se
especifica seguin § 2-301.12; 7

(B) si un antiséptico de manos o una solucion antiséptica de manos
gue se use para sumergir las manos, no cumple los criterios que se
especifican segun el subparrafo (A)(2) de esta seccion, su uso
debe:

(1) realizarse antes de un lavado minucioso de manos en agua
limpia, antes de que las manos entren en contacto con los
ALIMENTOS 0 antes de usar guantes;F>f o]

(2) limitarse a situaciones que no impliquen un contacto directo
de las manos descubiertas con los alimentos; ™'

(C) una solucion antiséptica de manos que se use para sumergir las
manos debe mantenerse limpia y con una dosis equivalente de al
menos 100 mg/L de cloro. ™
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URas de los dedos de 2-302.11 Mantenimiento.

las manos

Joyas

Ropa exterior

(A) Los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS deben tener las uias
de las manos cortas, limadas y mantenerlas en buen estado, de
modo que los bordes y las superficies estén limpias y lisas. ™

(B) Salvo en el caso de que se usen guantes en buen estado, un
EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS no podra usar esmalte de ufias o
ufas postizas cuando trabaje con ALIMENTOS expuestos.F>f

2-303.11 Prohibicién.

Salvo por un anillo simple, como un anillo de bodas, los EMPLEADOS
QUE MANIPULAN ALIMENTOS no pueden usar joyas en sus brazos o
manos, incluso las que contengan informacion médica, mientras
preparen ALIMENTOS.

2-304.11 Condicion de limpieza.
Los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS deben usar ropa exterior

limpia para evitar la contaminacién de los ALIMENTOS, EQUIPOS,
UTENSILIOS, MANTELERIA y ARTICULOS Y SERVICIOS DESECHABLES.

2-4 PRACTICAS DE HIGIENE
Subpartes
2-401 Prevencion de la contaminacion de los alimentos
2-402 Sujetadores para el cabello
2-403 Animales

Prevencion de
la
contaminacion
de los
alimentos

2-401.11 Consumo de alimentos, liqguidos o tabaco.

(A) Salvo lo especificado en [ (B) de esta seccién, un empleado
s6lo podra comer, beber o consumir cualquier forma de tabaco en
las areas designadas, donde no se pueda producir la contaminacién
de ALIMENTOS expuestos, EQUIPOS, UTENSILIOS y MANTELERIA limpia, o
ARTICULOS Y SERVICIOS DESECHABLES fuera de su envoltura.
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Sujetadores para el
cabello

Animales

(B) Un EMPLEADO QUE MANIPULA ALIMENTOS puede beber de un
envase para bebidas cerrado si el envase se manipula evitando la
contaminacion de:

(1) las mANOS del empleado;
(2) el envase; y

(3) ALIMENTOS expuestos; EQUIPOS, UTENSILIOS, Y MANTELERIA
LIMPIOS; ARTICULOS Y SERVICIOS DESECHABLES FUERA DE SU
ENVOLTURA.

2-401.12 Secreciones de los 0jos, nariz y boca.

Los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS y experimentan de forma
persistente estornudos, tos o escurrimiento nasal que produzca
secreciones en los 0jos, la nariz o la boca no pueden trabajar con
ALIMENTOS expuestos, EQUIPOS, UTENSILIOS 0 MANTELERIA limpia ni
coNn ARTICULOS O SERVICIOS DESECHABLES FUERA DE SU ENVOLTURA.

2-402.11 Efectividad.

(A) Salvo lo indicado en ] (B) de esta seccion, los EMPLEADOS QUE
MANIPULAN ALIMENTOS deben usar sujetadores para el cabello y ropa
que cubra el vello del cuerpo, disefada para que, al utilizarla, se
evite de forma efectiva el contacto de los vellos con los ALIMENTOS
expuestos, EQUIPOS, UTENSILIOS y MANTELERIA limpios; ARTICULOS y
SERVICIOS DESECHABLES FUERA DE SU ENVOLTURA.

(B) Esta seccion no se aplica a los EMPLEADOS QUE MANIPULAN
ALIMENTOS como el personal del mesén, que sélo sirvan bebidas y
ALIMENTOS envasados o envueltos, anfitrionas y meseros, si
presentan un riesgo minimo de contaminar l0s ALIMENTOS
expuestos, EQUIPOS, UTENSILIOS Y MANTELERIA limpios 0 ARTICULOS y
SERVICIOS DESECHABLES FUERA DE SU ENVOLTURA.

2-403.11 Prohibicién de contacto.

(A) Salvo como se especifica en ] (B) de esta seccion, los
EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS no pueden cuidar o tocar
animales que puedan estar presentes, como perros, ANIMALES DE
SERVICIO 0 mascotas, segun se especifica en los subparrafos 61!
501.115(B)(2)-(5).
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(B) Si los EMPLEADOS QUE MANIPULAN ALIMENTOS Se lavan las manos
como se especifica segun § 2-301.12 y 1 2-301.14(C) pueden tocar
0 cuidar a sus ANIMALES DE SERVICIO, PECES en acuarios, MOLUSCOS 0
CRUSTACEOS en tanques de exhibicion.
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Capitulo

3

Alimentos

Partes
3-1 CARACTERISTICAS
3-2 FUENTES, ESPECIFICACIONES Y ENVASES ORIGINALES Y
REGISTROS
3-3 PROTECCION CONTRA LA CONTAMINACION DESPUES DE LA
RECEPCION
34 DESTRUCCION DE ORGANISMOS DE INQUIETUD PARA LA
SALUD PUBLICA
3-5 LIMITACION DEL DESARROLLO DE ORGANISMOS DE
INQUIETUD PARA LA SALUD PUBLICA
3-6 IDENTIDAD, PRESENTACION Y ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS EN LOS LOCALES
3-7 ALIMENTOS CONTAMINADOS
3-8 REQUISITOS ESPECIALES PARA LA POBLACION ALTAMENTE
VULNERABLE
3-1 CARACTERISTICAS
Subpartes
3-101 Condicién
Condicion 3-101.11 Seguros, sin adulterar y presentados de forma
honesta.

Los alimentos deben estar seguros, sin adulterar y como se
especifica segun § 3-601.12 presentados de forma honesta.
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3-2

Subpartes

FUENTES, ESPECIFICACIONES Y ENVASES
ORIGINALES Y REGISTROS

3-201 Fuentes
3-202 Especificaciones para la recepcidn
3-203 Envases originales y registros

Fuentes

3-201.11 Cumplimiento de la Ley de Alimentos.

(A) IP_os alimentos se deben obtener de fuentes que cumplan la
ley.

(B) Los alimentos preparados en una casa particular no se
pueden vender ni ofrecer para el consumo humano en los
establecimientos de alimentos. P

(C) Los alimentos envasados se deben etiquetar como se
especifica en la ley, como por ejemplo 21 CFR 101Food
Labeling [Etiquetado de alimentos], 9 CFR 317 Marking
Devices, and Containers [Etiquetado, dispositivos de marcado y
envases] y 9 CFR 381 subparte N Labeling and Containers
[Etiquetado y Contenedores] y como se especifica segun §§
3-202.17 y 3-202.18.7"

(D) Los pescados, a diferencia de los que se especifican en el
parrafo 3-402.11(B), que son para consumo crudo o con poca
coccion y que estan permitidos de acuerdo con lo especificado
en el subpérrafo 3-401.11(D), se pueden ofrecer para la venta
0 servicio si se obtienen de un proveedor que congela el
pescado como se especifica segun 8§ 3-402.11 o si se congelan
en los locales como se especifica segun § 3-402.11 y se
conservan registros como se especifica segun § 3-402.12.

(E) Los filetes de musculo completo de carne de res intacta que

son para consumo semicocido y no hacen una advertencia al
consumidor como se especifica segun ] 3-401.11(C), se deben:
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(1) obtener de una planta de procesamiento de alimentos
que, por peticion del comprador, envase los filetes y los
etiquete para que indiquen que los filetes cumplen la
definicién de musculo completo de carne de res intacta, " o

(2) considerar aceptables por parte de la autoridad
reguladora sobre la base de otros indicios, como las
facturas o especificaciones escritas de los compradores,
que indiquen que los filetes cumplen la definicion de
musculo completo de carne de res intacta, "~y

(3) si se cortan individualmente en un establecimiento de
alimentos:

(a) se cortan de un musculo completo de carne de res
intacta que esta etiquetado por una planta procesadora
de alimentos como se especifica en el subparrafo (E)(1)
de esta seccion o esta identificado como se especifica
en el subparrafo (E)(2) de esta seccion; "'

(b) se preparan para que continuen intactos; P y

(c) si se envasan para un estado de poca coccion en un
establecimiento de alimentos, se etiquetan como se
especifica en el subparrafo (E)(1) de esta seccioén o se
ipgentifican como se especifica en (E)(2) de esta seccion.

(F) La carne y aves que no estén en un estado listo para su
consumo y que estén envasados cuando se ofrezcan a la venta
0 para consumo, deben estar etiquetados para que incluyan
instrucciones de un manejo seguro como se especifica en la
ley, como por ejemplo en 9 CFR 317.2(1) y 9 CFR 381.125(b).

(G) Los huevos que no se han tratado especificamente para
destruir toda la Salmonella posible, deben estar etiquetados
para que incluyan instrucciones de un manejo seguro como se
especifica en la ley, como por ejemplo en 21 CFR 101.17 (h).
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3-201.12 Alimentos en un envase sellado
herméticamente.

Los alimentos que estén en un envase sellado herméticamente
se deben obtener de una planta de procesamiento de alimentos
que esté regulada por el organismo regulador de alimentos con
jurisdiccion en la planta. P

3-201.13 Leche liquida y productos lacteos.

La leche liquida y los productos lacteos se deben obtener de
fuentes que cumplan los ESTANDARES GRADO A, COMO se
especifica en la ley. "

3-201.14 Pescado.

(A) Los PESCADOS que se reciban para la venta o servicios se
deben:

(1) capturar o recolectar de manera comercial y legal; " o
(2) APROBAR para la venta o servicio. "

(B) Los moLuscos provenientes de la pesca deportiva no se
pueden recibir para la venta o servicio. ”

3-201.15 Moluscos.

(A) Los MoLUscOs se deben obtener de fuentes de acuerdo con
la LEY y los requisitos especificados en National Shellfish
Sanitation Program Guide for the Control of Molluscan Shellfish
[Manual para el Control de Moluscos del Programa Nacional de
Salubridad de Moluscos] del Departamento de Salud y
Servicios Humanos de los Estados Unidos, Servicios de Salud
Publica y Administracion de Medicamentos y Alimentos. ©

(B) Los MmoLUSCOS que se reciban del comercio interestatal

deben provenir de las fuentes que se indican en la Lista de
embarcadores interestatales certificados para moluscos. "
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3-201.16 Hongos silvestres.

(A) Salvo como se especifica en [ (B) de esta seccion, los
hongos recogidos en el medio silvestre se deben obtener de
fuentes donde se inspeccione a cada hongo y un experto
APROBADO en identificacién de hongos lo considere seguro. ”

(B) Esta seccion no se aplica a:

(1) especies de hongos silvestres cultivados que crecen, se
cosechan y procesan en una operacion que esta regulada
por un organismo regulador de ALIMENTOS con jurisdiccion
sobre la operacién; o

(2) especies de hongos silvestres si estan envasados y son
productos de una PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
gue esta regulada por un organismo regulador de
ALIMENTOS con jurisdiccion sobre la planta.

3-201.17 Animales de caza.
(A) Silos ANIMALES DE CAZA se reciben para la venta o servicio
deben estar:
(1) criados comercialmente para ALIMENTOS © y:
(a) criados, carneados, y procesados de acuerdo con un
programa de inspeccion voluntaria que lo realiza la
agencia con jurisdiccion en sanidad animal, o
(b) bajo un programa de inspeccion de rutina a cargo de
un organismo regulador, ademas de la agencia que tiene
jurisdiccién en sanidad animal, "y
(c) criados, carneados y procesados de acuerdo con:
(i) las LEYES reguladoras de la CARNE y AVES como lo
determina la agencia que tiene jurisdiccion en

sanidad animal y el organismo que lleva a cabo el
programa de inspeccion, © y
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(ii) los requisitos desarrollados por la agencia con
jurisdiccion en sanidad animal y el organismo que
realiza el programa de inspeccion teniendo en
cuenta factores como la necesidad de exdmenes
antemortem y postmortem realizados por un
veterinario o el designado de un veterinario
APROBADO; "

(2) bajo un programa de inspeccion voluntaria administrado
por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
para los animales de caza, tales como animales exaticos
(renos, alces, ciervos, antilopes, bufalos de agua o
bisontes) que se “inspeccionan y APRUEBAN” de acuerdo
con 9 CFR 352 Exotic animals [Animales Exéticos]; e
inspeccion voluntaria de conejos que se “inspeccionan y
APRUEBAN” de acuerdo con 9 CFR 354 voluntary inspection
of rabbits and edible products [inspeccion voluntaria de
conejos y productos comestibles] de los mismos;”

(3) segun lo permite la LEY, para ANIMALES DE CAZA salvajes
que se capturan vivos:
(a) bajo un programa de inspeccion de rutina realizado
por un organismo regulador como la agencia con
jurisdiccion en sanidad animal, ” y

(b) carneados y procesados de acuerdo con:

(i) las LEYES reguladoras de la CARNE y AVES como
lo determina la agencia que tiene jurisdiccion en
sanidad animal y el organismo que lleva a cabo el
programa de inspeccion, P y

(i) los requisitos desarrollados por la agencia que
tiene jurisdiccion en sanidad animal y el organismo
que realiza el programa de inspeccion teniendo en
cuenta factores como la necesidad de exdmenes
antemortem y postmortem realizados por un
veterinario o el designado de un veterinario
APROBADO; " 0

(4) segun lo permite la ley, para ANIMALES DE CAZA salvajes
eviscerados en el instante y que se encuentran regidos por
un programa de inspeccion de rutina que asegura que los
animales:
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recepcion

(a) se les realiza un examen postmortem por un
veterinario o el designado de un veterinario APROBADO, ©
o}

(b) se evisceran en el momento y se transportan de
acuerdo con los requisitos especificados por la agencia
con jurisdiccion en sanidad animal y el organismo que
lleva a cabo el programa de inspeccion, " y

(c) se procesan de acuerdo con las LEYES reguladoras
de la CARNE y AVES como lo determina la agencia que
tiene jurisdiccion en sanidad animal y el organismo que
lleva a cabo el programa de inspeccion.

(B) Los ANIMALES DE CAZA no se pueden recibir para la venta o
servicio si es una especie salvaje que se senala en 50 CFR 17
Endangered and threatened wildlife and plants [Flora y fauna
en peligro y amenazadas].

3-202.11 Temperatura.

(A) Salvo como se especifica en | (B) de esta seccion, los
ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y
TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS) refrigerados,
deben estar a una temperatura de 5 °C (41 °F) o menor cuando
se reciben.”

(B) Si se especifica otra temperatura diferente a los 5 °C (41 °F)
para los ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE
TIEMPO Y TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS) en la
LEY que regula su distribucion (como las LEYES que regulan la
leche y los MOLUSCOS) los ALIMENTOS se deben recibir a esa
temperatura especificada.

(C) Los HUEVOS crudos se deben recibir en equipos refrigerados

que mantengan una temperatura ambiente de 7 °C (45 °F) o
menor. "
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(D) ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y
TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS) que se
cocinan a una temperatura y tiempo que se especifica segun §§
3-401.11 - 3-401.13 y que se reciben en estado caliente deben
estar a una temperatura de 57 °C (135 °F) o mayor. ?

(E) Los ALIMENTOS que se etiquetan y despachan en estado
congelado desde una PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS se
deben recibir congelados. ™

(F) Al momento de la recepcion, 10s ALIMENTOS POTENCIALMENTE
PELIGROSOS (CONTROL DE TIEMPO Y TEMPERATURA POR LA SEGURIDAD
DE LOS ALIMENTOS) no deben tener indicios de abusos previos con
la temperatura. '

3-202.12 Aditivos.

Los ALIMENTOS no pueden contener ADITIVOS O ADITIVOS PARA
ALIMENTOS nO APROBADOS que excedan las cantidades
especificadas en 21 CFR 170-180 en relacion con los ADITIVOS
PARA ALIMENTOS, generalmente reconocidas como sustancias
seguras o sancionadas previamente ya que exceden las
cantidades especificadas en 21 CFR 181-186, sustancias que
exceden las cantidades que se especifican en 9 CFR subparte C
seccion 424.21(b) Food ingredients and sources of radiation
[Ingredientes y fuentes de radiacién de los alimentos] o residuos
pesticidas que exceden las disposiciones que se especifican en
40 CFR 180 Tolerances for pesticides chemicals in food, and
exceptions [Tolerancia para los plaguicidas en alimentos y
excepciones].”

3-202.13 Huevos.

Los HUEVOS se deben recibir limpios y sdélidos y no pueden
exceder los limites de tolerancia de los HUEVOS restringidos para
el Consumidor grado B de los Estados Unidos, como se
especifica en United States Standards, Grades, and Weight
Classes for Shell Eggs [Estandares, tamafios y categorias de
peso estadounidenses para los huevos], AMS 56.200 et seq.,
administrado por el Servicio de Comercializacion Agricola del
Departamento de Agricultura de Estados Unidos. "
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3-202.14 Pasteurizacion de productos lacteos y
derivados del huevo.

(A) Los PRODUCTOS DERIVADOS DEL HUEVO se deben obtener
pasteurizados. "

(B) La leche liquida, la leche deshidratada y los productos lacteos
deben:

(1) obtenerse pasteurizados; " y

(2) cumplir los ESTANDARES GRADO A como se especifica en la
P
LEY.

(C) Los productos lacteos congelados, como los helados, se
deben obtener pasteurizados como se especifica en 21 CFR 135
— Frozen desserts [Postres congelados]. F

(D) Los quesos se deben obtener pasteurizados salvo que se
especifiqguen procedimientos alternativos de pasteurizacion en
CFR, como en 21 CFR 133 Cheeses and related cheese
products [Quesos y productos derivados del queso] para curar
ciertas variedades.

3-202.15 Integridad del envase.

Los envases de los ALIMENTOS deben estar en buenas
condiciones y deben proteger la integridad de su contenido, para
que el ALIMENTO no se exponga a una ADULTERACION 0 a posibles
agentes contaminantes. P

3-202.16 Hielo.

El hielo usado como ALIMENTO o como medio congelador se debe

hacer a partir de AGUA POTABLE. P

3-202.17 Envasado e identificacion de moluscos
desbullados.

(A) Los MOLUSCOS DESBULLADOS y crudos se deben obtener de

paquetes no retornables que lleven una etiqueta legible, la
cual identifique: 7
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(1) el nombre, direccién y NUMERO DE CERTIFICACION de la
pfersona que desbulla, empaqueta o reempaca los MOLUSCOS;
P

y

(2) la fecha “vender antes de” o “use antes de” para los
envases con una capacidad menor a 1.89 L (medio galon)
o la fecha de desbullado para paqFl)Jetes con una capacidad
de 1.89 L (medio galén) o mayor. "'

(B) Los envases para MOLUSCOS DESBULLADOS y crudos que no
lleven una etiqueta, o que la lleven pero sin toda la informacién
como se especifica segun | (A) de esta seccion, deben quedar
sujetos a una orden de restriccion, segun lo permite la LEY, 0
decomiso y destruccion de acuerdo con 21 CFR s