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Esta norma establece los reguisitos sanitarios generales que
cumplirin loe equipos y utensilios destinados al contacto con .
alimentos, con excepcifin de los utilizados en la industria

dZUucareras.

La presente norma se aplicard en la importaci6én y produccién
de equipos y utensilios destinados al contacto con alimentos,
establecerd los requisitos sanitarios de las materias primas
para su fabricacibn y los requerimientos higiénicos para su

utilizacibn

1. Té&rminos yv definiciones

1.1 Equipos. Dispositives de diferentes grados de cumpiéjidad,
capaces de beneficiar o modificar las caracterfsticas de
un alimento.

1.2 UPtensilio. Instrumento de ugo manual y frecuente en las

labores relacionadas con alimentos.

1.3 Para los términos y definiciones empleados en esta norma
vEase la NC 38-00-02:85 "SNSA. Nutricién e higiene de los
alimentos. Términos vy definiciones".

2. Requisitos para el disefio v fabricacifin de eguipos ¥y uten-

gsilios

2.1 Los equipos y utensilios destinados al contacto con ali-

mentos

serdn exclusivamente para este fin.

2.2 El disefio de los egquipos y utensilios utilizades en la
alimentacifn ser§ de forma tal que garantice su adecuada
limpieza v desinfeccifin, asf como, serin construidos con
materiales resistentes a la corrosién v no serin absor-

bentes
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2.3

2.4

2.5

2.6

2.9

El disefio y produccifn de equipos y utensilios garantizari
que la superficie de los mismos sea lisa y no tendrin jun-
tas abiertas, hendiduras, grietas internas vy esguinas di-
ficiles de limpiar.

Los equipos y utensilios no tendrfn superficies cortantes

0 punzantes. Los que requieran lubricaciéin se disefiarin

de forma que no contaminen los productos. Las tuberfas se
proyectarin de manera que desagiien libremente y gue impidan
las obstrucciones. Los arifos, vdlvulas y bombas serin des-
montables para su limpieza e inspecci&n. Los obturadores
serdn mecdnicos y los cojinetes estardn fuera de la zona

de los alimentos y serin cerrados o autolubricantes |,

En los equipos que no estdn disefiados para ser limoiados

en el lugar de trabajo, las superficies gque entran en con-
tacto con los alimentos estardn accesibles para su inspec-
cidn y limpieza sin tener que desmontarlos o emplear herra-
mientas, utilizando para ello finicamente instrumentos sim-
ples.

Los equipos que se disenan para limpiarlos en el lugar de
trabajo, se harin de forma gue las soluciones de limpieza

¥ desinfeccifn puedan circular a través de un sistema fido,
que entren en contacto con todas las superficies interiores
que tocan alimentos y que el sistema sea de desagiie auto-
mitico o capaz de ser evacuado completamente, aplicandoc un
régimen eficaz de limpieza y desinfeccifin.

Las superficies del egquipe gue no entren en contacto con
los alimentos, pero que estfn expuestas a salpicaduras o

0 restos de alimentos, © gque por otras razones requieran
limpieza frecuente, estarin disenadas y fabricadas de forma
que sean lisas, flciles de lavar, estarfin libres de hordes
0 proyecciones innecesarias o de grietas que permitan un
facil acceso para su limpieza y estarin construidas de un
material que serd fficil de mantener limpio v en buen estado
sanitario.

Los sombreretes o campanas de ventilacién serfn disefiados
de forma gque eviten la acumulaci®dn de grasa o condensacifin
en las paredes ¢ techos y de forma que no goteen en la co-
mida o en las superficies gue entran en contacto con Ssta.
Log filtros y otros eguipos extractores de grasa, se des-
montaran facilmente para la limpieza y reemplazo.

Los termSmetros han de ser surmegidos en el alimento o medio
de coccifin y no representarin riesgos para los mismos.

Las equipos destinades a la conservacifn de alimentos gque

reguieren bajas temperaturas, se disefiarfn con dispositi-

vas interiores gque garanticen la distribuci&n uniforme

del frio, el adecuado almacenamiento de los productos y la
facil limpieza de todas sus partes.



2.11

2.12

3-'

3.1

3.3

Los equipos utilizados para contener alimentos, tendrin
mecanismos gque permitan el vaciamiento de los mismos de
forma higiénica.

La fabricacidn de los equipos vy utensilios en contacto
con los alimentos, estari avalada por un certificadc de
la autoridad sanitaria correspondiente.

Requisitos para las materias primas utilizadas

Las materias primas y demfs materiales utilizados en la
fabricacifn de eqguipos y utensilios destinados al contac-
to con alimentos, serfn de identidad y pureza conocida.

Los componentes utilizados en la produccifn de equipos
¥ utensilios no cederdn a los alimentos, sustancias t&xi-
cas u otros contaminantes gue danen la salud del consu-

midor o modifiquen las caracterfisticas organolépticas de
los alimentos.

Los materiales autorizados para la fabricacifn de eguipos

y utensilios destinados al contacto y consumo de alimen-
tos son los sigquientes: :

- Aceros inoxidables

~ Aluminio del 9B % de pureza como minimo, siendo exclu-~
sivamente el resto hierro o gilicio

- Aleaciones de aluminio manganeso y aluminio silicio
magnesio

- Niaquel y cromo té&cnicamente puros

- Vidrio ordinaric o especial, cuyo contenido en 6xido
de plomo sea inferior al 24 % y que no ceda silice,

plomo ¢ algfin otro compuesto, al ser atacadeo por los
dcidos orginicos

- Materiales cerfmicos {porcelana, barro cocido vidriado
en su parte interna) que no cedan plomo u otros com-—
puestos nocivos

- Marmecl y otros materiales pé&treos y cemento siempre

y cuando las superficies de los mismos sean lisas y bier
pulimentadas



- Plasticos gque no cedan, metales, monfSmeros u otras sus-
tancias tOxicas al alimento gque dafien la salud del con-
sumidor © gue alteren las caracteristicas organoclépti-

cas de los alimentos y gue hayan sido autorizadas para
este fin

~ Madera dura, atfxica, de superficie lisa y bien puli-
mentada, solamente en los utensilios en gue sea impres-
cindible la utilizaci®n de este material

- Goma de caucho natural que cumpla los requisitos sani-
tarios necesarios para estar destinada al contacto con
alimentos y se utilizard solamente en los casos en que

no se pueda usar alguno de los materiales antes mencio-
nados.

3.4 Podrf utilizarse cualquier otro material en la produccién
de equipos y utensilios, no relacionado en el apartado
anterior, solamente cuando éste sea valorado .y aprobado
por la autoridad sanitaria correspondiente.

4. Requisitos para la instalacifn y ubicacifn de equipos

4.1 Los equipos no se colocar@n debajo de las tuberfas de aguas
residuales u otras fuentes de contaminacién o de conduc-
tos de agua potable no protegidos.

4.2 Los equipos gue se colocan en mesas o mostradores, a menos
gque sean portitiles, se sellarfn a la mesa o al mostrador,
o estardn elevados en patas que dejen un espacic minimo de
10 em entre la mesa o mostrador y el equipo, y se instala-

ran de forma gue se facilite la limpieza del equipo y zonas
adyacentes.

4.3 Los equipos montados en el piso, a menos que sean ficiles
de mover, estarfn:

a) Sellados al piso

b) Instalados sobre una plataforma de conecreto u otro ma-
terial de construccifn, liso de forma que satisfaga
todos los requisitos relativos al sellado o espacio li-
bre sobre el suelo

c) Elevados en patas, de forma que dejen un espacio libre
minimo de 20 cm entre el piso v el equipo, excepto para
agquellos equipos gue por su altura imposibiliten su
facil manipulacién, por lo que se permitird hasta 10 cm
entre el suelo v el equioo,



4.4 Los eguipos ficiles de mover estaridn montados sobre rue-
das © rulos y no estarin conectados a la red de servi-
cios de electricidad y agua, a menos gue se desconecten
fadcilmente o tengan un conducto de conexifin flexible,
con una longitud de acuerdo a los reguerimientos del equi-
ro ¥y gue permita el traslado del mismo para su fécil lim-
pieza.

4.5 Los pasillos y espacios de trabajo entre las unidades de
equipos y paredes, estarin libres de obstrucciones y ten-
drin una anchura que permita gue los operarios lleven
a cabo sus trabajos con facilidad, de acuerdo a los re-
querimientos de las operaciones y sin gue los alimentos
o superficies gue entren en contacto con ellos sean conta-
minados por la ropa o contacto personal.

5. Requisitos para la limpieza y desinfeccifn de los equipos
v utensilios .

5.1 Los eguipos y utensilios después de cada utilizacién u ope-
racifén en la jornada laboral, asi como despu&s de cada in-
terrupcibn de las operaciones durante la cual haya conta-

minacifn, se limpiarin cumplimentando los programas de
limpieza y desinfeccifin establecidos.

5.2 Las superficies de todo equipo y utensilio gue entren en
contacto con los alimentos, tendrfn gue mantenerse lim-
plias.

5.3 Los eguipos vy utensilios que presenten deterioro en sus
superficies gque mantienen contacto con el alimento, serdn
cambiadas inmediatamente, asi como ante cualgquier altera-
cifn que atente contra su adecuado estado higiénico.

5.4 La manipulaci6n de los equipos y utensilios durante su
limpieza y utilizacidn, serd cuidadosa, evitando los gol-
pes ¥y danos mecdnicos a su superficie.

5.5 La limpieza de los equipos y utensilios serf en lugares
establecidos para este fin y los mismos no tendrdn con-
tacto con el piso u otras superficies de contaminacién.

5.6 Se cumplird lo establecido en la NC 38-00-0%:86 "SNSA.
Limpieza y desinfeccifn. Procedimientos generales™.

6. Requisitos para la manipulacifn y el almacenamiento de
equipos v utensilios

6.1 Los eguipos y utensilios limpios y desinfectados, se ma-
nipularin de tal forma gue se les proteja de toda conta-
minacifn. Las cucharas, cuchillos y tenedores sé&lo se
tocarin por sus mangos; las copas, vasos, tazas, platos
¥y articulos similares se manipularfn sin tocar las super-
ficies i1nteriores y las superficies gque entran en contac-
to con la boca del usuario.



6.2 Los eguipos y utensilios Jimpios v desinfectados se alma-
cenaran en estantes a 15 cm como minimo sobre el nivel del
piso, en un lugar limpio y seco, de forma que se les pro-—
teja contra la contaminacién por salpicaduras, polvo, vec—
tores v otros. Las superficies del equipo £ijo guo eniran
cn contacto con los alimentos, también se protegerdn de
toda contaminaci®n.

5.3 Los utensilios se =ecardn con vanos limpios u otros medios
aprobados por la autoridad sanitaria compotonte antes de
almacenarlos y se almacenarfn protegides del polva, vec-
tores u otros materiales contaminantes,

6.4 Los vasos y copas se almacenardn invertidos: otros utensi-
lios almacenados se cubrirfin o invertirfn cada vez gue sea
practice. E]l almacenamicnto de los cuchillos, tenedores
¥ cucharas, se harf de mancra gue presenten el mango hacia
el empleado o consumideor.

COMPLEMENTO

Normas estatales deo referenciacs

NC 3B=-00=-{t12:85% SNSA. Kutrici®fn o higiene de los alimentos.
Términos v definiciones

NC 38-00-05:86 SNSA. Limpieza v desinfeccidn. Procedimientos
goncrales
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