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13 CIUDADES Y LOCALIDADES DEL NORTH SHORE

PROYECTO FINANCIADO POR EL FDA

Peabody . Salem
Danvers . Swampscott
Gloucester . Topsfield
Beverly . Lynn . Essex
Rockport . Hamilton
Marblehead . Nahant




13 CIUDADES Y LOCALIDADES DEL NORTH SHORE
Cambios significativos en el codigo del FDA de 1999

105 CMR 590.000
e (Caracteristicas del formulario de inspeccion

e Ejemplos de riesgos e infracciones




CODIGO DE ALIMENTOS
EDA MODELO 2013

Reconoce los 5 mayores riesgos del CDC para las
enfermedades transmitidas por alimentos

e Falta de higiene personal
e Equipo contaminado

e Temperatura de
mantenimiento incorrecta

e Temperatura de coccion
Inadecuada

e Fuentes de alimentos
Inseguros




LOS BENEFICIOS DE LA ADOPCION DEL CODIGO
DE ALIMENTOS 2013

1. Uniformidad entre pueblos y localidades

2. Reducir conflictos en las empresas con
multiples establecimientos en distintas
localidades

1. Resultados basado en la ciencia
1. Asignacion de riesgo,el uso de los terminos

("critico" y "no critico®) ha sido modificado
...restaurantes e inspectores que entienden con exactitud los
riesgos de los articulos

1. Reducir la parcialidad y ambiguedad de los inspectores
2. Inspecciones basadas en los riesgos

3. Industria: Mejor comprension de los riesgos, y motivacion
para corregir las deficiencias, mejor rendimiento.




IMPORTANTES CAMBIOS EN EL
CODIGO DE ALIMENTOS 2013

EDA

Eliminacion de terminologia

7w« 11

“Critico” “Menor” “Infraccion No-critico ”

Nuevo: Asignacion de Riesgo para
cada articulo



FDA

1-201.10 Infracciones
Articulo PrioritarioP

Articulo Prioritario Basico Pf —

Articulo Fundamental




FDA

Infracciones

Prioritario P
Elimina, impide

o reduce el riesgo a
un nivel mas seguro

e Separar comida (Cruda de RTE) 3-302.11
e Uso inapropiado de los guantes (contaminados)3-304.15(a)

¢ Mantenimiento en frio inadecuado 3-501.16



FDA

Infracciones

Prioritario basico Pf

Apoya o Facilita un
Articulo Prioritario

e No tener la Persona a Cargo presente 2-101.11
e Falta de etiqueta en las conchas 3-202.18
e Los temometros no estan accesibles ni calibrados 4-203.11



FDA

Infracciones

Fundamental

Saneamiento,
Mantenimiento General

e Falta de mallas en las puertas (posible entrada de plagas)
6-501.111

e Contaminacion del medio ambiente no corregido en el
almacenamiento 3-305.11

e Suciedad en las superfiecies que no tienen contacto con
los alimentos 4-601.11



LAVADO DE MANOS




INFRACCIONES

EJEMPLO: LAVADO DE MANOS

Prioritario P

2-301.12 Empleados que no se lavan las manos cuando
estan sucias

Prioritario Basico Pf
6-301 Lavabo no tiene jabon

2-301.15 Usando el lavabo de
los alimentos

Fundamental

4-601.11 El lavabo de las
manos esta sucio




1-201.10 TCS DE LOS ALIMENTOS

Control de Tiempo y Temperatura para la seguridad de lo Alimento

(anteriormente, Comida Potencialmente Peligrosa)

e Proteinas, carbohidratos
¢ Humedad
e Neutral, ligeramente acido



COMIDA TCS

NUEVO: Hortalizas verdes picadas, picar tomates, cortar melon



BACTERIAS

Salmonela
Aves crudas
Productos contaminados

Vibrio
Mariscos crudos, ostras

Listeria
Queso de pasta blanda,
embutidos




BACTERIAS

E. Coli
Carnes, Materia fecal

Producto contaminado

Shigelosis

Verduras sin lavar




3-501.16

LA TEMPERATURA DE MANTENIMIENTO EN CALOR
REDUCIDO A 135° F 135°F

‘NUEVA” TEMPERATURA ZONA DE PELIGRO

41° F -135° F

41°F |40




3-501.16 MANTENIMIENTO EN FRIO Y EN CALOR

Comidas TCS frias : 41° F o inferior

Mantenimiento de comidas TCS en calor : 135° F o mas

e Desechar 4 horas después de ser expuestos a temperaturas de 41°
ai135°F

Prioritario




CONTROL DE TIEMPO Y TEMPERATURA

Reducir el tiempo de 41° a 135° F, < 4 hrs total para TCS

e Recibir y almacenar las comidas TCS rapidamente
e Comida fria a 41° F o mas bajo

e Cocinar los alimentos a una temperartura interna segura

e Comida caliente a 35° F o mas alto

e Enfriar, descongelar, recalentar




3-501.17 ALIMENTOS CON MARCA DE FECHA

« Asegurar gue las comidas TCS tengan etigueta con fecha
para uso o venta

e Sino se utiliza dentro de las 24 horas de preparacion
e Un maximo de 7 dias de almacenamiento refrigerado

e El dial, es considerado el
primer dia de preparacion Y ©-

e No puede exceder la B
fecha del fabricante
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3-401.14 LA COCCION DISCONTINUA DE
ALIMENTOS CRUDOS DE ORIGEN ANIMAL

e Tiempo inicial para cocer a medias < 60 minutos
e Coccidony enfriamiento adecuado

e Refrigerado o mantenido bajo TPCH

e Terminar la coccidn, segun las temperaturas requeridas por el FD

e

Prioritario




3-304.15 EL USO APROPIADO DE LOS
GUANTES

e Se cambian cuando se ensucian
e Cada 4 horas mediante uso continuo

e Despues de tocar la carne cruda y
antes de tocar comida cocida o alimentos
listos para comer

Nuevo: Cuando se realiza la misma
tarea, No se requiere lavado de manos
entre medio,

Prioritario



2-103.11 PERSONA A CARGO

Responsabilidades adicionales:

e Asegurarse de que los empleados
Informan si estan enfermos

e Supervisar las practicas de lo
empleados con alimentos

e Asegurarse de que los empleados - 4
estén entrenados en la seguridady. ... _¢®
de alimentos y alergiasde los |  *
alimentos

Prioritario basico



3-501.19

EL TIEMPO COMO CONTROL DE LA SALUD
PUBLICA

Los alimentos se pueden dejar fuera sin control de temperatura por:

4 hrssilatempes<135F
6hrssilatempes<70F

e Procedimientos por escrito

e Los alimentos deben tener etigueta
con la hora

e Despues de esa hora, los alimentos
que quedan deben ser desechados

e No se necesita desviacion

Prioritario basico



3-302 ALMACEN EN REFRIGERADORES

e Evitar la contaminacion cruzada entre alimentos crudos y
alimentos listos para comer Prioritario

e Refrigerador- con orden de P
almacenamiento Fundamental F—

[oe B
e 41° F para las comidas TCS i
Prioritario | ot
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3-403.11 RECALENTAMIENTO

Actualmente: Los alimentos preparados en el lugar, sobras:
] Recalentar a 165° F dentro de 2 horas

NUEVO: Alimentos RTE comercialmente procesados y

envasados

Se puede recalentar a 135° F cuando se esta
recalentando para el mantenimiento en calor

(Fuente aprobada: planta de procesamiento regulada, con licencia)

Prioritario



3-304.17

RELLENANDO ENVASES RETORNABLES

El envase debe estar limpio, desinfectado, visualmente
Inspeccionado
Bebidas No-TCS :

El envase se enjuaga con agua caliente antes de llenar

Si el meétodo del proceso de transferencia esta libre de

contaminacion, el envase puede ser rellenado por el
consumidor o el empleado

Prioritario

N AR ERER e



3-502.11 PROCESOS ESPECIALES

Necesita Desviacion:

e Sushi

e Envasado al vacio, Sous vide

e (Carne curada o ahumada

e Produccion de brotes crudos (nuevo)

e \Venta de jugo sin pasteurizar, sin etiqueta en el
paquete

e Tanques de moluscos Prioritario basico



3-502.12
ROP, SOUS VIDE

Envase de oxigeno reducido, sous vide, MAP
Riesgos: Clostridium botulinum/toxina

Listeria monocytogenes

No se necesita desviacion si: los alimentos envasados
al vacio, preparados dentro de su instalacion, se
utilicen o se abran dentro de las 48 horas

Prioritario basico



3-502.12
ROP, SOUS VIDE

Envase de oxigeno reducido alimentos no-TCS

e No se requiere un plan HACCP, si la comida esta a
41° F o menos,

e pHes 4.6 o menos o Aw esta a .92 o menos

e Desechar después de 30 dias

Prioritario basico



3-502.12
ROP FISH

—

Envase de oxigeno reducido, sous vide

Riesgos: Clostridium botulinum/toxina

Listeria monocytogenes

El pescado debe ser congelado antes, durante y despues
de empaquetar

Prioritario



3-501.13 DESCONGELAR PESCADO ROP
CONGELADO

ROP Envase de oxigeno reducido

Riesgos: Clostridium botulinum/toxina

Listeria monocytogenes

g

e Se debe sacar del paquete antes de descongelar en el
refrigerador o

e Sacar del paquete antes de, o inmediatamente después de
descongelar usando un microondas o corriente de agua

Fundamental



LIMPIEZA'Y SANEAMIENTO




2-501.11

LIMPIEZA DE VOMITO, DIARREA

Debe tener procedimientos estalecidos para la limpieza
de vomito o diarrea

Priority foundation



LAVAPLATOS AUTOMATICO

 Raspar los escombros y la grasa

e Maquina de temperatura alta:

Temperatura de agua de enjuage
180° F

e Maquina de temperatura baja
(Desinfeccion usando quimicos)




4-302.13 TEMPERATURAS PARA LAS
MAQUINAS DE LAVAPLATOS
Debe tener un indicador de temperatura irreversible

Prioritario basico



3-304.14

Los panos de limpieza, guardados en un cubo
desinfectante, elevados del piso

Fundamental

3-501.114

Cubos desinfectantes
contienen la concentracion
adecuada

Prioritario




5-203.13

Se debe proporcionar un fregadero de servicio
(cubo para la fregona) No se deben usar los
urinarios ni aseos para la eliminacion de liquidos

6-501.18

Limpieza de las instalaciones
sanitarias (lavabos, inodoros y
urinarios) se deben limpiar con |
tanta frecuencia como sea B
necesario, con el fin de
manternerlos limpios




6-501.111 CONTRO DE PLAGAS

Instalacion esta libre de plagas

Condiciones para prevenir la entrada o
anidamiento de plagas

Fundamental



INFRACCIONES PREEXISTENTES

Y SU DESIGNACION DE RIESGO




3-401.11 COCINAR LOS ALIMENTOS

Cocinar los alimentos, mata los microorganismos
a niveles seguros
*Coccion no destruye las toxinas

e Usar un termdémetro
para la comida

Prioritario




3-501.14 ENFRIANDO ALIMENTOS CALIENTES

Hacerlo rapido para evitar crecimiento de las bacterias peligrosas

Proceso en dos Etapas
1. Enfriar de 135°F a 70°F en 2 hrs

2. de 70°F a 41°F en las proximas
4 horas

(6 horas en total)

Prioritario




3-301.11 NINGUN CONTACTO CON LAS MANOS DESNUDAS

e No permitido con alimentos cocidos, o “Listo para consumir”

e Utilizar alguna barrera:

Guantes
Utensilios

Papel encerado

Prioritario




PROTEGER LA COMIDA DE
LA CONTAMINACION

3-304.11
La comida solamente puede contactar con
los equipos y la manteleria limpia

3-302.11
Alimentos separados y

protegidos (alimentos crudos
separados de las comidas
“listos para consumir”)

Prioritario




3-501.114

CONCENTRACION DE DESINFECTANTES

Yodo (12.5-25 ppm)
Cloro (50-200 ppm)
Cuats (200-400 ppm)

Prioritario




3-501.13 DESCONGELAR

e En refrigerador a 41°F o menos

e Bajo corriente de agua potable
7/0° F o menos

e En el microondas, cocinar
iInmediatamente

\

e Cocinarlo congelado | ‘ ’l

Potable Water Microwave Oven

Fundamental



4-601.11

SUPERFICIES QUE TIENEN CONTACTO
CON LOS ALIMENTOS

Los utensilios y el equipo deben estar limpios a
la vista y al tacto

Prioritario basico




2-103.11 RESPONSABILIDAD DE ALERGENOS

e [Estar seguro que se sigan las directivas locales y los
del Estado

e EJ| gerente u otra persona a cargo sea responsable
para la seguridad de alergenos

* Persona a Cargo debe estar
bien informada sobre los
alérgenos

Prioritario basico




5-204.11 ACCESIBILIDAD AL LAVABO DE LAS
MANOS

O no suministrado correctamente
e No hay jabon
e No hay toallas de papel

e No hay papelera cerca del
lavabo

Prioritario basico




CARACTERISTICASDEL
FORMULARIO DE INSPECCION
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EL FORMULARIO DE INSPECCION INCLUYE:

o Referencias del Codigo de Alimentos del FDA 2013
e Designacion de riesgo para cada articulo

eP Prioritario

e Pf Prioritario basico

eC Fundamental

‘oo i i, repe misy sl i puspenshon of revocetion o
tve %0d extablstumen penml aed cessation of food

e Requesitos del Estado de HEEE o
Massachusetts para la sensibilizacion de| = '
Alergenos, Anti asfixia, Tabaco




FORMULARIO DE INSPECCION

Directrices del Estudio de los Factores de Riesqgo en el
Mercado del FDA

IN En cumplimiento

OUT En incumplimiento
NA No aplicable

NO No observado

COS Corregido en situ

R Infraccion repetida



8-304.11
AVISO PUBLICO DE LAS INSPECCIONES

El establecimiento de alimentos debe notificar a los
consumidores de:

e Una copia de la inspeccion
mas reciente esta disponible
para la revision

e Colocar un letrero o un
cartel en un lugar que sea
visible al consumidor u

e Otro método aceptado por la
autoridad reguladora

Fundamental



RETOS, PARCIALIDAD







FDA 3-302.11
Proteccion de la Contaminacion

Alimentos separados y protegidos
(alimentos Crudos separados de los
alimentos Listos para comer)

Prioritario

SRR RY
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FDA 3-201.11
Fuentes de los Alimentos Aprobados

FDA 8-103.12
Cumplir con la desviacion, Procesos especializados,

Plan HACCP

Prioritario
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FDA 3-501.16
Controles de Tiempo y Temperatura

Temperatura adecuada para el
mantenimiento en frio.

Prioritario







FDA 4-601.11(a)
Utensilios, Equipos y Venta

La superficie del equipo que contacta con los
alimentos y los utensilios deben estar limpios

Prioritario basico







FDA 3-501.19
Control de Tiempo y Temperatura

Tiempo como Control de la Salud Publica
procedimientos por escrito

Prioritario basico
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FDA 5-501.16

Instalaciones fisicas
Eliminacion correcta de la basura y los residuos

Mantenimiento de las instalaciones

Fundamental







FDA 4-501.14

Utensilios, Equipos y Venta

Los fregaderos de 3 compartimientos, estén
limpios para poder lavar de la manera correcta

Fundamental
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FDA 5-402.13
Instalaciones fisicas

Eliminacion de aguas residuales y los deshechos

Prioritario







FDA 3-305.11
Prevenir la Contaminacion de los Alimentos

Prevenir la contaminacion del Medio Ambiente
durante el Almacenamiento

FDA 4-601.11 (c)

Superficies que no tienen
contacto con los alimentos,
libre de comida acumulada y
residuos

Fundamental







FDA 4-501.114

Fregadero de 3 compartimientos o cubo
desinfectante:

Concentracion correcta de desinfectante quimico
Cuats 200-400 ppm
Cloro 50- 200 ppm

Prioritario
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FDA 3-401.11

Control de Tiempo y Temperatura

Tiempo y temperatura adecuada para la
coccion de alimentos crudos de origen
animal

Prioritario







8-405.11
PLAZOS PARA LA CORRECCION

Articulo Prioritario:

Corregido a la hora de la inspeccion,
o la Entidad Reguladora

permitira un maximo de 72 horas

Articulo Prioritario Basico
Corregido a la hora de la inspeccion,

o la Entidad Reguladora permitira un maximo de 10 dias
naturales

Articulo Fundamental: Corregido hasta 90 dias después de
la inspeccion, segun permitido por la Entidad Reguladora



INDUSTRIA DE CAPACITACION

La industria en 13 localidades

8 talleres en lugares especificos del North Shore

2 horas cada sesion
e Revisar los cambios del Cdodigo de Alimentos

e Asignacion del nivel de riesgo

e Repaso del formulario de
Inspeccion




RESTAURANTES...

Las 10 mayores infracciones

1. Enfriamiento incorrecto 79%

2. Lavado de manos inapropiado 76%
3. Mantenimiento en frio inadecuado 72%
4. Contaminacion de alimentos, contacto con superficies y utensilios 63%

5. Etiqueta con fecha equivocada de comidas RTE 58%

m Estudio de los Factores de
r A Riesgos en el Mercado



RESTAURANTES...
Las 10 mayores infracciones

6. Etiqueta incorrecta en los alimentos procesados comercialmente
o alimentos listos para consumir 55%

7. Contacto de la comida con las manos desnudas 46%

8. Contaminacion cruzada de alimentos crudos de origen animal con
alimentos listos para consumir 43%

9. Temperatura incorrecta para el mantenimiento de aliminentos
PHF/TCS en calor 40%

10. Recalentamiento inapropiado de los restos 41%
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