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Propuesta de Adopcion de las Reglas de Salubridad de los Alimentos

1.

Preguntas Frecuentes (FAQ en espanol)
12/22/25

¢Como puedo averiguar cudles reglas de servicio de alimentos estan
cambiando?

Sabemos que las nuevas reglas pueden ser confusas, y queremos que sean faciles
de entender para el personal que manipula alimentos. Pueden revisar tanto el
documento de las reglas propuestas como la lista de los Cambios Significativos
para ver qué actualizaciones son mas relevantes para su establecimiento. Ademas,
hemos resaltado en azul las secciones nuevas para que sea mas facil encontrarlas.

¢Habra una nueva regla de OHA sobre el uso obligatorio de guantes?
iAbsolutamente no! Dado que es bien sabido que el uso de guantes en los
establecimientos de alimentos puede generar dificultades tanto para la seguridad
alimentaria (por ejemplo, cuando los guantes no se cambian con frecuencia) como
para el cuidado del medio ambiente. Lo que si se requerira es que los empleados
de cocina utilicen herramientas o utensilios, como cucharas, espatulas, pinzas,
papel para envolver alimentos, etc., para manipular alimentos listos para el
consumo. El uso de guantes que no sean de latex sigue siendo permitido, pero no
constituye la Unica opcidén aceptable.

éPor qué no se permitira simplemente seguir lavandose las manos dos
veces y usar las manos descubiertas?

Lamentablemente, ni siquiera el mejor lavado doble de manos es suficiente para
eliminar el norovirus, que es la principal causa de enfermedades transmitidas por
alimentos en Oregon y en los Estados Unidos.

Para ilustrar por qué se necesita un buen lavado de manos y evitar tocar alimentos
gue no se cocinaran, el siguiente grafico muestra cuantas particulas de norovirus
se requieren para causar enfermedad:
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https://www.oregon.gov/oha/PH/HEALTHYENVIRONMENTS/FOODSAFETY/Documents/Significant%20Changes%20333-150%20Final%20Spanish.pdf

4. ¢Por qué esta considerando Oregon adoptar ahora la prohibicion del
contacto directo con las manos descubiertas?
Este requisito ya ha sido parte del Cédigo de Alimentos de la FDA desde 1997 y se
aplica en los establecimientos bajo licencia del Departamento de Agricultura de
Oregon (ODA) desde 2013.

La mayoria de los estados, incluidos los estados vecinos, ya cuentan con esta
regla. La evidencia cientifica es clara: el lavado doble de manos por si solo no es
suficiente para detener la propagacién del norovirus y otras enfermedades
transmitidas por alimentos.

Con la adopcién de esta regla, Oregon se alineara con los estdndares nacionales y
dara un paso importante para reducir las enfermedades transmitidas por alimentos
y proteger la salud publica.

5. ¢Qué pasa si es absolutamente necesario tocar alimentos listos para
consumir en el establecimiento?
Las reglas propuestas permitiran solicitar una autorizacién especial (variance) si el
propietario u operador puede demostrar que el establecimiento cuenta con
practicas adicionales de proteccion de la salud publica. Se puede obtener mas
informacion sobre este proceso en la seccién 3-301.11(E) de las reglas
propuestas.

6. éCuando debera la persona encargada del establecimiento tener la
certificacion de gerente de alimentos?
Los operadores tendran hasta el afio 2029 para cumplir con este requisito. OHA y
el comité asesor de las reglas quisieron ofrecer tiempo suficiente para que los
establecimientos puedan adaptarse.

El proceso de implementacién se realizara en tres etapas, con las siguientes
fechas:

e Etapa 1 - Vigente el 1 de enero de 2029: Al menos una persona
encargada debera ser un gerente certificado en proteccién de alimentos, que
demuestre competencia en los conocimientos requeridos de seguridad
alimentaria al aprobar un examen acreditado.

e Etapa 2 - Vigente el 1 de enero de 2031: Al menos una persona
encargada presente cada dia debera ser un gerente certificado en proteccion
de alimentos, que haya aprobado un examen acreditado. La persona
certificada deberd estar presente durante las horas de operacion que
representen el mayor riesgo para la seguridad alimentaria del
establecimiento. Esta etapa difiere del Cédigo de Alimentos de la FDA de
2022 y se establecié tras la discusion del comité asesor de las reglas.

7. ¢Cuanto costara que los gerentes obtengan la certificacion?
Los costos varian segun el programa. Algunos propietarios de restaurantes pueden
optar por cubrir el costo del curso para sus empleados, o bien podria convertirse
en un requisito para ser contratado en el futuro.

Existen varios cursos acreditados con diferentes rangos de precio. Se puede
consultar una lista de clases aprobadas aqui.


https://www.oregon.gov/oha/PH/HEALTHYENVIRONMENTS/FOODSAFETY/Pages/mngcert.aspx

8. éEscuché que se propone una nueva opcion para enfriar alimentos? éQué
significa eso?
OHA propone agregar reglas que permitan enfriar alimentos sin cubrir, siempre
que estén protegidos de contaminacién, en capas poco profundas de hasta dos
pulgadas (5 cm) o menos. Esta seria una opcién adicional para cumplir con el
requisito de enfriamiento.

Todavia se puede usar el método estandar (de 1359F a 70°F en dos horas y luego
a 41°F en cuatro horas). Sin embargo, esta nueva opcién brinda mayor flexibilidad
y puede reducir la necesidad de tomar temperaturas con tanta frecuencia durante
el proceso de enfriamiento.

Como los alimentos se extienden en capas delgadas, el calor se dispersa mas
rapido, lo que ayuda a que los alimentos se enfrien de manera segura y uniforme,
y reduce el tiempo que el personal debe dedicar a manipular y supervisar los
alimentos mientras se enfrian.



