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General Sanitary Regquirements

Esta norma establece los requisitos sanitarios generales que
cumplirdn los establecimientos v demfs instalaciones dedicadas
a la alimentacidn colectiva v nara los alimentos gue en ellos
se elaboran v la misma es aplicable a todas aguellas unidades
que ofrecen servicios de alimentacidn social o servicios gas-
trondmicos, tales como:

- ococinas centralizadas

- cocinas comedores

- cocinas de hospitales, circulos infantiles y de otras ins-
talaciones gque desarrollen la actividad

- conedores obreros y escolares
= restaurantes
- vcafeterfas con comida y con alimentos ligeros

- otras.

—

. Generalidades

1.1 En los establecimientos y demds instalaciones dedicadas
a la alimentacifn colectiva se tendrén en cuenta las re-
gulaciones estaplecidas en las normas gue intearan el
Sistema de Normas Sanitarias de Alimentos (SNSA) y el
Sistema de Normas de Proteccidn e higiene del Trabajo
{SHPHT) gue a ellos corresponda cumplimentar.

1.2 En la elaboracién de los alimentos se tendri en cuenfa
lo establecido en la NC 38-00-03:85 "SNSA. Higiene de
los alimentos. Reguisitos sanitarios generales”,

1.3 Los términos y definiciones utilizados en esta norma es-
tdn establecidos en la NC 38-00-02:85% "SNSA. Nutpicidn
@ Higiene de los Alimentos. Términos y definiciones".

1.4 Dirante el procesc de claboracidn de los alimentos se
tanaYd en cuenta ol orden ldgico establecido para las
diamantas operaciones del procesoc tecnoldgico, evitando
traglamiar los alimentos a etapas anteriores del mismo,
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2.1

2.2
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2.8

2.9

sino gue éstas deben seguir un recorrido hacia Zonas
cada vez mis limpias (conocido como "marcha adelante™),
a fin de garantizar que no existan entrecruzamientos
entre materias primas, productos elaborados o semielabo-
rados y desperdicios.

Requisitos de provecto y construccifn de las instalacicnes

Para la ubicacidn vy construccidn de los establecimientos

y demds instalaciones dedicadas a la alimentacidn colecti-
va, se tendr8 en cuenta lo establecido en la NC 38-00-04:85
"SNSA. Proyecto vy construccidn de estahleclmlentﬂs de ali-
mentos, Requisitos sanitarios generales".

Para la ubicacidn de las cocinas centralizadas se conside-
rarin ademfs las vias de comunicacifn, la distancia y =l
tiempo mAximo requerido para el suministro de los alimen-
tos a las distintas unidades.

En las dreas donde se ubiquen equipos como marmitas, fre-
gadoras y similares, el pisc estard a un nivel mds baijo
que en las restantes dreas, a fin de gque se facilite la

limpieza y de evitar gque el agua gue se derrame afecte
a las restantes Areas de la instalaci®én.

La altura de los techos en los locales no seri menor de
3 m.

Los techos se pintardn con pinturas hidré&fugas, de colo-
res claros y con brillantez moderada, gue permitan como
minime un coeficiente de inflexidn de 0,6.

56lo cuando se considere estrictamente necesario por las
caracterfisticas arguitectnicas de los locales podrén
utilizarse falsos techos de materiales lavables y desmon-
tables previa autorizaci®n sanitaria.

Los sistemas de ventilacidn vy extraccidn se mantendrin
limpios y su funcionamiento no constituird riesgo de con-
taminacifn para los alimentos.

El conjunto de ventanas y otras aberturas para la venti-
lacién natural de los almacenes de alimentos tendrin una
superficie no menor del 20% del Area de almacenamiento

y se construirdn de manera que puedan abrirse facil vy
completamente y gque permitan la recirculacién del aire.
Ademds cumplirdn con la NC 53-43:85 "Protecci®n solar de
los locales de trabajo en edificios”.

Los centros de alimentacidn colectiva que elaboran hasta
150 raciones diarias, podrfin tener una sola &rea de pre-
paracifdn general, no asf aguellos centros gque elaboran
mds de 150 raciones en los gque esta drea se dividird en
zonas por tipo de alimentos de acuerdo al volumen de pro-.
duccidn y lo establecido en 9.3.

2.10 Los materiales utilizados, asi como el disefio y construc-

truccidn de centros de alimentacidn colectiva en zonas



2.11

rurales o con cardcter provisional, podran tener regqueri-
mientos especiales, siempre gue sean supervisados y auto-
rizados por la autoridad sanitaria correspondiente.

No se construirdn cocinas, comedores vy almacenes de ali-
mentos en sfitanos, siempre que exista riesgo de contami-
nacidn para los productos.

3. PReguisitos de higiene de las instalaciones sanitarias

3.3

.4

1.6

El sistema de abastecimiento de agua potable serd continuoc,
con buena presidn y volumen, de forma tal gue garantice

las operaciones con los alimentos y las labores de limpie-
za de equipos, utensilios y locales. El volumen de agua
garantizard como minimo de 18 a.25 L por comensal diarios.

Los sistemas de almacenamiento de agua potable gue existan
se someterfn a la limpieza y desinfeccifn de acuerdo con
la programacifin establecida al respecto, no se introducira
en ellos utensilios para la extraccidn del agua.

La autoridad sanitaria competente realizard el muestreo
perifdico del agua de acuerdo con la programacidn esta-
blecida para la ejecucidn de los andlisis fisicoguimico

v microbiclSgico informando a las administraciones los re-
sultados de los mismos y tomando las medidas pertinentes
en los casos en gue asi proceda.

La red de distribucidn del agua tendrd las tuberfas en
buen estado y contard con grifos distribuidos uniformemen-
te por todas las Sreas de la instalacidn, de acuerdo con
las necesidades, existiendo al menos, una toma de¢ agua por
area de trabajo.

Existirfn trampas de grasas de capacidad adecuada y en
buen estado de funcionamiento para los residuales gque
provienen de las Sreas de produccién, las que se limpiardn
cor la periodicidad requerida.

Cuando existen obstrucciones en la red de tuberfas de re-
siduales gque ocasionen deskbordamientos en cualquiera de
las dreas destinadas a la manipulacién de alimentos, se
suspenderdn de inmediate las operaciones dgue se realicen
en el drea en cuestidn hasta que se solucione la deficien-
cia y una vez resuelta &sta, se efectuard la limpieza y
desinfeccidn de los locales.

En todo centro de alimentacitdn colectiva existirdn fre-
gaderos, vertederos y lavamanos en las dreas de elabora-
ci6n en cantidad suficiente, de acuerdo con la capacidad
del centro.

Los fregaderos, vertederos y lavamancs se mantendrdn
en buen estado estructural e higiénico sanitario.

La cantidad de lavamanns a instalar y la ubicacidn de
195 mismos dependers de las caracteristicas del local.
Debean poseer agua corriente y se colocard en ellos sus-
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tancia detersiva y medios higiénicos para el secado
de las manos.

Los sistemas de drenaje en los lugares donde se cologuen
equipos como marmitas © tachos serdn del tipo de atarjeas
con rejillas removibles, con dispositivos para la reten=-
cidn de los s6lidos. Las atarjeas y rejillas se limpia-

ran diariamente con agua a presidn, eliminando los s&li-
dos.

Los desechos sélidos (desperdicios orgdnicos e inorgdni-
cos) se recolectarin en depdsitos metS8licos o plésticos
de capacidad adecuada, gue permitan taparlos bien. Los
depdsitos se mantendrdn limpios y se ubicar8n en lugares
donde no ofrezecan riesgo para los alimentos.

-} Podrin emplearse migquinas destructoras de residuos.

2 Los depSsitos destinados para la recoleccidn de desper-

dicios se identificardn con caracteres perfectamente
visibles.

.3 Los depfSsitos que se ubiguen dentro de los locales de

produceifin se vaclarin tantas veces como sea hecesario
y nunca menos de una vez al dfa y se limpiardn con agua

a presifn ¥ se desinfectarin una vez gue concluya la
jornada laboral.

No podrd utilizarse para la limpieza o recogida de des-
perdiglios ningln envase destinado a la manipulacidn
o conservacidn de alimentos.

De ser necesario podrin construirse casetas para la pro-
teccifn de los depdsitos de desperdicios las gue se
ubicarin a no mencs de 20 m y a sotavento de las zonas
de elaboracifn. Las casetas contaran con puertas que
permitan un buen cierre y con drenajes en el piso para
los liquidos. Se mantendrdn limpias y los desperdicios

se vertirdn siempre en los depSsitos gque se cologuen
en dichas casetas.

En las instalaciones donde existan cémaras de refrige-
racitn para los desperdicios orgfnicos, ‘no se permitir§
el uso de &stas para otros fines y las mismas se ubica-

rén en lugares que no ofrezcan riesgo de contaminacién
para los alimentos.

.1 La temperatura en el interior de las cfSmaras de refri-
geracifn no serf superior a 15°C.

2 Las cdmaras de refrigeracifn se mantendr&n limpias vy
tendrdn drenajes para la evacuacidn de las aguas de
limpieza o lfiguidos rezumantes, asi como 1nstalac15n
accesible de agua para la limpieza.

Requisitos de la limpieza vy desinfeccidin




4.2

5.2

2.3

Para la limpieza vy desinfececidn se tendid en cuenta lo
establecido en la NC 3B8-00-05:86 "SNSA. Limpieza y desin-
feccidn. Procedimientos generales™,

La limpieza ordinaria se efectuard al finalizar cada turno
de trabajo. No obstante, en los casos en gue se regquiera,
se efectuard tantas veces al dfa como sea nocesario para
mantener el buen estado higifnico de lous locales, eguipos,
utensilios y demds accesnrios.

La limpieza general se realizard como minimo una vez cada
7 dias a todas las instalacicones y abarcari pisos, varce-—
des, techos, eguipos, utensilios, sistemias de ventilacifin,
extraccifn ¢ iluminacifin, desagiies, instalaciones sanita-
rias, dreas exteriores y depdsitos o 4reas de almacena-
miento de desechos sdlidos.

En las 4reas de servicioc al pfiblico, las parcics y techos
que posean decoracicnes se mantendr#n en buen cstadoe higié-
nico y se mantendrin libres de manchas y de filtraciones,
enmohecimiento, polvo, telaranas y otros.

Los fitiles y materiales de limpieza se guardardn limpios
por departamentos y se usarin exclusivaments para cada

uno de elleos, cuando las caracteristicas de la instalacidn
asf lo exijan. Los Gtiles para la limpieza de las instala-
ciones sanitarias se mantendrin separados y claramente
diferenciddos del resto.

Las mesas y mostradores pormanecerin limpias duvante el
horario de Servicilo.

Requisitos de higiene de los egquipos v utensilios

Para los equipos ¥y utensilios existentes en los centros
de alimentacifn colectiva se tendri en cuenta lo estable-
cido en la N 38-01-01:86 "SNSA. Egquipos y utensilios.
Requisitos generales®.

Los fregaderos de vajillas serén de 3 pocetas para garan-
tizar la correcta higienizacidn de las mismas.

Si existen migquinas fregadoras, &€stas contendrfn solucidn
detergente y desinfectante en las concentraciones estable-
cidas. Todos los utensilios gue vayan a introducirse en
las miguinas freqadoras se enjuagardn previamente.

La limpieza de los utensilios de servicio al pdblico se
efectuars inmediatamente despué&s de su use, e€liminando
los residuos del alimento, frotando las superficies con
una solucifin detersiva y posteriormente s& enjuagardn con
agua corriente.

Podrdn utilizarse variantes de este método de limpieza
previa consulta y aprobacifn de las autoridades sanitarias
correspondientes.



5.4

5.5

5.6

6.

6.1

Los equipos y utensilios estardn en perfecto estado de
conservacidn, limpios y en cantidad suficiente, acorde
a la actividad del centro y afluencia de usuarios.

Se retirardn del servicio todos aquellos utensilios que
por su estado de conservacifn o deterioro no permitan

que los mismos se mantengan en el estado higifnico re-
querido. ‘

Los equipos de refrigeracidn se someterdn a una limpieza
diaria y se descongelar8n con la periodicidad reguerida,
de acuerdo con las especificaciones de dichos equipos.
Se velard por la existencia de termfSmetros adecuados,
asf{ como por el correcto estadoc de los mismos.

Higiene personal y requisitos sanitarios de los manipula-

dores de alimentos

El personal que manipula los alimentos cumpliri con lo
establecido en la NC 38-03-01:86 "SNSA. Manipulacifn de
alimentos. Requisitos sanitarios generales”,.

El personal que manipule alimentos se le garantizard vy
exigird el uniforme reglamentario gque serf de color blan-
Co, Con mangas y gorro para cubrir el pelo. Se recomien-
da que éste sea del tipo de "bata sanitaria larga". Este
uniforme incluird, en dependencia de las caracteristicas
de la operacidn gque se realice en particular, botas de
goma, delantales, guantes u otros medios de proteccidn
individual.

En la actividad gastronfdmica el uniforme del personal de

servicios podri variar segiin el tipo de establecimientao
¥ lo reglamentado al efecto.

6.2.1 Todos los elementos que componen el uniforme se manten-

6.3

drdn limpios y serdn de uso exclusive para el &rea de
trabajo y se guardarin en forma higiénica.

El personal gque manipule alimentos no cogerf directamen-
te con las manos los alimentos gue est&n listos para el
consumo, ni hablardn encima de los mismos durante la
prestacifn del servicio.

Cuando se simultaneen por una misma persona el cobro
y la venta de alimentos, tomar8 &stos con los utensilios
adecuados o protegidos con envolturas.

Requisitos de higiene de las materias primas utilizadas

Las materias primas y productos alimenticios utilizados
en la elaboracidn y para el consumo en los establecimien-
tos de alimentacidn colectiva, cumplirin los reguisitos

establecidos en las normas de especificaciones de calidad
correspondientes.



5.4

El perscnal designade para recepcionar las materias primas
y productos alimenticios, estard adiestrado para desempe-
nar las siguientes funciones:

- Inspeccionar8 la calidad y el estado de conservacidn
de los productos al recepcionarlos

= No se recepcionarin alimentos no aptos para el consumo
humano

- 5i al recepcionar un lote se detecta alteracidn en par-
te del producto recibido, se seleccionard, se separars
inmediatamente del resto del lote y se depositard en
un lugar aparte, convenientemente idontificado, hasta
gque se defina su destino final

- Al recepcionar las materias primas y (o) productos ali-
menticios se comprobard la conservacidn e higiene de
los envases y depfsitos no permitiendo productes cuyos
envases sean lhadecuados, estén rotos, deteriorados,
en mal estado higiénico o destapados, todo lo cual im-
plica riesgos de contaminacidn

- HNo se recepcionari productos gue no esté&n debidamente
identificados mediante etigquetas o marcado del envase,

Reguisitus de higiene durante el almacenamiento, conserva-
c1

n v transportacidn

Para el almacenamiento de alimentos se tendrf en cuenta lo
establecido en la NC 28-03-03:87 "SNSA, Almacenamiento de
alimerntos. Regquisitos sanitarios generales",

No se permitird el almacenamiento © conservacidn de ali-
mentos alterados o subproductos de desecho conjuntamente
con alimentos destinados al consumo.

No se almacenardn y conservardn juntos alimentos crudos,
con semielaborados, elaborados o listos para consumo, en
especial si ello conlleva riesgo de contaminacifn.

Los productos se colocarin en los almacenes en forma tal
gque exista una separacidn no menor de 15 cm del piso,
20 cm de las paredes y 100 cm del techo.

Los equipos de refrigeracifin se ubicardn de forma tal gue
se garantice el principio de marcha adelante (véase 1.4).

Las cAmaras refrigeradas estardn habilitadas con ganchos,
anagueles, estantes, paletas o tarimas gque permitan la
organizacifin de los productos y el mantenimiento de los
requisitos higifnicos necesarios. No podrin situarse ali-
mentos directamente en el piso de las cdmaras refrigeradas.
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La capacidad de almacenaje de las cimaras de refrigera-
cifn estard en dependencia del volumen de produccisn

y de las caracteristicas de la instalacién. Los produc-
tos se colocar8n en el interior de dichas c8maras en for-
ma tal gue no interfieran la circulacidn de las corrien-
tes de aire frfo y se cumplan las normas de almacenamien-
to segln el tipo de producto de gue se trate.

En los centros de alimentacidn colectiva gque posean una
gola cdmarns © equipo de refrigeracifn se crearfn las con-
diciones gue permitan la separacidn ffsica de los alimen-
tos de diferentes origenes y todos los productos perma-
necerdn en recipientes debidamente tapados.

Fara la transportacifn de las materias primas y productos
alimenticios se tendrd en cuenta lo establecido en la

MNC 38-03-02:8B6 "SNSA. Transportacidn de alimentos. Requi-
=itos sanitarios generales™.

Requisitos de higiene en la preparacifn, en la elaboracién

Yy &n las operaciones

En los establecimientos e instalaciones de alimentacién
colectiva existirin, de acuerdo conm el volumen de produc-
¢i6n a procesar en las mismas (v&ase 2.9) dreas de pre-
paracifn de alimentos por tipo de productos los que con-
tardn con el egquipamiento tecnolfgico y utensilios nece-

garics, los gue se mantendrdn en buen estadc de conser-
vacifin e higiene.

El volumen de produccién de estos centros estarf de acuer-
do con la capacidad instalada y los medios de almacena-
miento gque posean.

A fin de garantizar los reguisitos higiénico sanitarios
establecidos para la preparacidn y elaboracifin de los ali-
mentos, contardn con las Areas, departamentos o locales
necesarios, los que se dividirdn en la siguiente forma:

- Area de preparacidn para viandas, vegetales y frutas

- Area de preparacidn de carnes

- Area de preparacién de pescados y mariscos

- Area de preparacién de viveres secos, huevos y con-
servas

- Area de preparacifn de productos de reposterfa y pana-
derfa

- Area de preparacifn de productos licteocs, embutidos,
fiambres (drea fria)

- Area de coccifin de productos semielaborados.

La elaboracifin de productos de reposterfa con crema y na-
tilla s6lo se permitird cuando, a juicio de las autaori-
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9.5

9.7
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dades sanitarias competentes, existan las condiciones re-~
gueridas para ello.

Cuando exista una sola drea de preparacifdn, los alimentos
se prepararin independientemente uno de otros, en sitios
definidos v con los utensilios especificos. Cuando se pre-
pare mis de un producto con los mismos equipos y utensi-+

lios, &stes se lavardn antes de utilizarlos en la prepa=
racién de otro.

Se dispondri de equipos de refrigeracidn en las 4dreas que
asl lo requieran vara la conservacidén de productos semi-
elaborados o listos para el consumo.

Se inspeccionard el estado de conservacifn e higiene de
las materias primas y productos alimenticios, de acuerdo
con lo establecido en 7.2, antes de pasar a la elabgracidn
de los alimentos. Ge efectuard ademis la seleccidn y el
lavado rigurosc de granos, pastas alimenticias y otros
productos gue lo reguieran.

Las frutas, hortalizas y vegetales se lavarin bien antes
de su preparacidn. Las viandas se lavardn antes y después
de pelarlas, si esta operacifin se realiza manualmente.

Serdn extrafdas paulatinamente de los eguipos de refrige-
racifn, las cantidades calculadas de productos congelados
o refrigerados que van a ser utilizadas, de acuerdo con

el flujo de produccifn v =1 nivel de consumo de los pro-
ductos.

La descongelacidn de las carnes se realizard lentamente
en refrigeracifn con suficiente tiempo de antelacidn a su
preparacién. No se realizard la descongelacidén ripida de
las carnes por inmersidn en agua, exposicidn al calor

o a temperatura ambiente.

La descongelacién de pescados y mariscos se realizard con
agua corriente o sumergiéndolos en una solucifin de cloru-

ro de sodio al 0,7% m/m para pescados de agua dulce vy
al 1,3% m/m para mariscos.

Se tendri en cuenta lo establecido en la NC 38-02-05:87
"SNSA. Aditivos alimentarios. Regulaciones sanitarias",
no permitiéndose el uso de aditivos alimentarios en la

elaboracifn de alimentos en los centros de alimentacidn
colectiva, para lo cual los productos se consumirin en

un tiempo corto o se conservardn por los métodos de re-
frigeracifn conocidos. Los colorantes utilizados en la

elaboracifn de comidas calientes serin naturales o del

tipo conocido por bijol.

Se conservardn en refrigeracifn a una temperatura infe-
rior a 10°C durante un perfodo de tiempoc no mayor de

24 h hasta el momento de su consumo, alimentos tales como
carnes cocidas, asadas y molidas, pastas, ensaladas frias,
dulces de crema, postres, natillas y productos a base

de huevo v leche, los cuales se guardardn en refrigera-
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4,14
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9,18
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cidn inmediatamente después de su elaboracidn o coc-
cidn.

El tiempo miximo gue transcurrird despué&s del tratamiern-
to térmico o coccifin de un alimento hasta su consumo,

1o serd mayor de 2 h si el mismo se mantiene a tempera-
tura ambiente, pudiendo estar expuestos hasta 4 h a tem-

peraturas mayores -de 65°C mediante mesas térmicas
u otros ma2dios o hasta 24 h a menos de 10°C en los ali-
mentos senalados en 9.12.

No se preparardn alimentos con sobrantes de comidas el:s-
boradas anteriormente, ni ofrecerlas para el consumo di-
rectamente, con recalentamiento o no.

Los alimentcs en proceso de preparacifin o coccién se
mantendrdn protegidos en recipientes bien tapados.

Las canales de pollo o cerdo, piezas de carne de res,
21 pescado u otros productos de caracterfisticas simila-
res estardn limpias, libres de restos de visceras o san-

gre, pelos, plumas © escamas antes de pasar a la coc-
cifn.

El tratamiento térmico gue se aplique serd el adecuado
al tipo de alimentos que se elabore, evitdndose los
procesos térmicos exceszivos gque puedan alterar las ca-
racterfsticas nutricionales u organolépticas.

En los procesos de fritura continuos ya sea en depdsitos
0 equipos especializados se procedersi al filtrado de 1lsa
grasa cada 8 horas de trabajo extrayendo las partfculas
quemadas y reponiendo con grasa fresca el volumen perdi-
do. De presentar la grasa cambios organolépticos se
desechar8 en su totalidad. Los recipientes para freir

se mantendrdn tapados y se evitar&n recalentamientos ex-

cesivos de la grasa gue favorezean los procesos de oxi-
dacidn.

No se permitird el acceso a las 4reas de elaboracidn de
personal ajeno a las mismas.

Se organizard el proceso de coccidn de los alimentos en
forma tal gue se concluya al mismo tiempe la elaboracidn
de los distintos productos gue van a ser consumidos,
elaborando primero los productos alimenticios o gastro-
ndmicos que mds tiempo de coccién requieran y tengan
mayor capacidad de retencidn del calor, como por ejemplo:
las sopas, cremas, los potajes y las pastas. Se excep-

tan los productos gastronSmicos elaborados "a la or-
den®.

Los establecimientos y demfs instalaciones dedicadas

a la alimentacifn social tendrdn recetarios gue indi-
quen las cantidades necesarias de alimentos para deter-
minar el nfimerc de raciones y especificar las formas de
preparacién y tiempo de coccibn de los diferentes pro-
ductos alimenticios que ofertan.



10. PReguisites de higiene de los productos alimenticios lis-

tos para el consumo

10.1

10.2

10.2.1

10.3

10,4

10.5

10.6

10.7

Los productos alimenticios terminados cumplirdn con las
caracteristicas organclépticas vy con los requisitus de
temperatura y presentacidn establecidos en las cartas
tecnolfgicas correspondientes,

En los centros de alimentacidn colectiva las ofertas se-
rin planificadas con anterioridad para lo cual se tendrdn
en cuenta las asignaciones y recomendaciones nutriciona-
les establecidas para los diferentes grupos poblaciona-
las,

La programacidn de comidas serd variada y el ciclo de
rotacidn de men(Ges serd no menor de 7 dfas.

Los productos vegetales se ofertardn preferentoeacnte
frescos.

Las autoridades sanitarias evaluar8n la oferta o men(
de acuerdo con las disposiciones establecidas en el pro-
grama de vigilancia alimentaria.

En todos los casos antes de comenzar a servir un alimen-
to que se encuentre listo para el consumo se proceder$

a inspeccilonar sus caracterfsticas organolépticas por el
personal especializado ‘destinado al efecto.

En el caso de las cocinas rentralizadas se utilizardn los
utensilics adecuados para el envase de los alimentos
elaboradcs en los depSsitos y (o) termos utilizados para
su transportacidn, observando durante esta operacidin las
reglas de higiene correspondientes y realizando la misma
culdadosamente a fin de evitar derrames fuera de los de-
pdsitos. Se tendrd la preocupacidn de no llenar los depé-
sitos v (o) termos excesivamente y no se colocarfn los
mismos sobre el piso en ningln momentea.

Los centros de elaboracifn entregarfn las raciones de co-
mida indicandc los siguientes datos:

- centro productor o establecimiento

-~ fecha de elaboracién

= hora de elaboracidn (si asf se regquiere)

11. Toma de muestras y procedimientos de control

11.1

En todos los centros de alimentacifin colectiva se toma-
rdn; poco antes de terminar de servir los alimentos,
muestras testigo gque se conservardn durante 8 h a tempe-
ratura de 4 a 10°C. Se exceptfan los productos gastrond-
micos gque se consumen inmediatamente después de la coc-
cifén por el sistema "a la orden™.



11.2

11.3

11.4

11.5

11.6

Las muestras se conservarin en frascos de cristal, es-
terilizados, de boca ancha y con tapa.

Las muestras de alimentos serdn de no mencs de 150 g.

Los frascos en los que se conservan las muestras lleva-
rdn la siguiente identificacidn:

- Nombre del producto

- Fecha de toma de la muestra

- Hora en gue se tomd.

Se realizardn andlisis a los productos terminados para
garantizar su control higifnico con la periodicidad vy
especlficidad gue se establezcan en los DTN vigentes.

Se llevard un registro de los resultados de los andlisis

realizados para un control higiénico sanitario de los
productos alimenticios y gastrondmicos.

COMPLEMENTO

Normas EEtataleslgg"ruferencia:

i8-00-02:85, SNSA. Higiene de los alimentos. Reguisitos sani-

tarios generales

3B-00-02:85 SNSA. Nutricidén e Higiene de los Alimentos. Té&r-

minos y definiciones

38-00-04:85 SNSA. Proyecto y construccidn de establecimisntos

de alimentos. Reguisitos sanitarios generales

3B8-00-05:86 SNSA. Limpieza y desinfeccidn. Procedimientos

generales

38-01-01:86 SNSA. Eguipos y utensilios. Requisitos sanitarios

generales .

38-03-03:87 SNSA. Almacenamiento de alimentos. Regqulisitos

sanitarios generales

38-03-01:86 SNSA. Manipulacidn de alimentos. Reguisitos sani-

tarios generales

38-03-02:86 SNSA. Transportacidn de alimentos. Regquisitos sa-

nitarios generales

38-02-05:87 SNSA. Aditivos alimentarios. Regulaciones sanita-

rias

53-43:85 Proteccién solar de los locales de trabajo en edifi-

Cl1LOS
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