REQUISITOS SANITARIOS PARA INSTALACIONES TRANSITORIAS DE ALIMENTOS (FOGONES)

1. Infraestructura

e Contar con una estructura firme y segura para la elaboracién y expendio de alimentos.

e Disponer de techo y paredes que protejan las areas de elaboracién, manipulacién y
almacenamiento de alimentos de las condiciones climaticas y de cualquier fuente de
contaminacién ambiental.

e Mantener, en las areas de elaboracién y manipulacion de alimentos, pisos sélidos, lavables,
impermeables, de facil limpieza y libres de barro, polvo u otras fuentes de contaminacion.

e Contar con superficies de trabajo lisas, impermeables, lavables y en buen estado de
conservacion.

e Disponer de iluminacién suficiente para las actividades de elaboracion y expendio.

e Mantener las dreas de trabajo protegidas del ingreso de animales, aves, insectos y otras
plagas.

e Mantener claramente diferenciadas las areas destinadas a recepciéon de materias primas,
elaboracion, coccién, almacenamiento y expendio de alimentos.

2. Agua Potable e Higiene

e Disponer de abastecimiento permanente de agua potable suficiente para las actividades de
elaboracion, lavado y limpieza.

e Contar con un lavamanos exclusivo para manipuladores, abastecido con agua potable, jabdn
liquido y sistema de secado mediante toallas de papel desechables.

e Disponer de un lavaplatos de funcionamiento auténomo, con suministro de agua potable y
sistema de recoleccién de aguas grises mediante un receptaculo o estanque, evitando su
descarga directa al suelo.

e Contar con servicios higiénicos disponibles para los manipuladores de alimentos.

e Disponer de recipientes para residuos sélidos, de material lavable, con tapa, bolsa plastica y
capacidad suficiente, manteniéndose cerrados y en condiciones sanitarias adecuadas durante
toda la jornada.

3. Manipuladores de Alimentos

Los manipuladores deberdn cumplir con las disposiciones establecidas en el Reglamento Sanitario de
los Alimentos, debiendo:

e Mantener una estricta higiene personal durante toda la jornada de trabajo.

e Utilizar vestimenta de trabajo limpia y de uso exclusivo para la actividad, incluyendo delantal
y proteccién completa del cabello mediante cofia, gorro u otro elemento equivalente.

e Mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte, evitando el uso de uiias artificiales.

e No utilizar anillos, pulseras, relojes, aros colgantes u otros elementos que puedan constituir
una fuente de contaminacion.



Mantener las manos limpias, realizando su lavado frecuente con agua potable y jabdn,
especialmente antes de iniciar la manipulacion de alimentos, después de utilizar los servicios
higiénicos y cada vez que exista riesgo de contaminacién.

Cubrir completamente heridas o lesiones con apdsitos impermeables y utilizar guantes
cuando corresponda.

Abstenerse de manipular alimentos cuando presenten enfermedades o sintomas que puedan
representar un riesgo para la inocuidad alimentaria.

No fumar, comer, beber, mascar chicle, escupir o realizar cualquier practica que pueda
contaminar los alimentos durante su manipulacién.

4. Materias Primas y Trazabilidad

Carnes

Todas las materias primas deberdn provenir de establecimientos autorizados por la Autoridad
Sanitaria.

Mantener disponible la documentacidon que permita acreditar el origen y procedencia de
todas las materias primas utilizadas, tales como facturas, boletas, guias de despacho u otros
documentos tributarios.

Mantener la identificacién y rotulacidn original de los productos cuando corresponda.

No utilizar alimentos elaborados en domicilios particulares u otros establecimientos no
autorizados.

Mantener trazabilidad de las materias primas durante toda la actividad.

Toda carne destinada al consumo debera provenir exclusivamente de mataderos autorizados
y sometidos a inspeccién oficial.

Debera mantenerse la documentacidn que acredite su procedencia y trazabilidad.

No se permitird el uso de carnes provenientes de faena clandestina o cuyo origen no pueda
acreditarse.

La deteccion de carnes sin trazabilidad o provenientes de faena clandestina constituird
causal de decomiso inmediato, sin perjuicio de las demas medidas sanitarias que
correspondan.

5. Almacenamiento y Mantencidon de Alimentos

Mantener separacion fisica entre alimentos crudos y alimentos listos para el consumo.
Almacenar todos los alimentos protegidos de contaminacién ambiental.

Mantener alimentos refrigerados a una temperatura0a 5 °C.

Mantener alimentos congelados a una temperatura igual o inferior a -18 °C.

Mantener alimentos calientes a una temperatura igual o superior a 65 °C.

Disponer de equipos de refrigeracién y conservacién suficientes para el volumen de alimentos
almacenados.



e Contar con equipos destinados a la mantencion de temperatura (refrigeradores,
congeladores, vitrinas refrigeradas, conservadoras, bafios Maria u otros), los que deberan
encontrarse en correcto funcionamiento durante toda la actividad.

6. Elaboracion y Manipulacién de Alimentos

e Evitar la contaminaciéon cruzada durante todas las etapas de elaboracion.

e Utilizar utensilios, equipos y superficies limpios y sanitizados.

e Mantener separacion entre utensilios destinados a alimentos crudos y alimentos listos para
consumo.

e Mantener los alimentos protegidos durante todas las etapas de preparacion y expendio.

e Evitar la manipulacién simultanea de alimentos y dinero por una misma persona.

7. Manejo de Residuos

e Mantener los residuos solidos en recipientes con tapa y bolsa plastica.

e Retirar los residuos con la frecuencia necesaria para evitar su acumulacion.

e Mantener el drea de elaboracion y su entorno libres de residuos.

e Disponer adecuadamente aceites usados y otros residuos especiales, evitando su eliminacion
al suelo, cursos de agua o alcantarillado cuando no corresponda.

8. Control de Plagas

e Mantener medidas permanentes para impedir el ingreso y permanencia de insectos, aves,
roedores y otros animales.

e Mantener todos los alimentos protegidos mediante recipientes, vitrinas o cubiertas
adecuadas.

e No permitir el ingreso o permanencia de mascotas u otros animales en las dareas de
elaboracion, almacenamiento o expendio.

9. Seguridad

e Almacenar combustibles (lefia, carbdn, gas u otros) separados de las areas de elaboracién y
de los alimentos.

e Evitar que humo, cenizas u otros contaminantes afecten la inocuidad de los alimentos.

e Contar con, al menos, un extintor portatil con carga vigente, debidamente certificado,
ubicado en un lugar visible, de facil acceso y operativo durante toda la actividad.

10. Limpieza y Sanitizacion

e Disponer de productos de limpieza y sanitizacidn autorizados para uso en establecimientos de
alimentos.

e Mantener un programa permanente de limpieza de equipos, utensilios y superficies durante
toda la actividad.



e Almacenar detergentes, sanitizantes y otros productos quimicos separados de alimentos,
materias primas y utensilios.
e Mantener las instalaciones permanentemente limpias y en condiciones sanitarias adecuadas.

Disposiciones Generales

El cumplimiento de los presentes requisitos sera verificado y supervisado por la Autoridad Sanitaria,
previo al inicio del funcionamiento de toda instalacién transitoria de alimentos. Solo podran iniciar
sus actividades aquellas instalaciones que acrediten el cumplimiento integro de las exigencias
establecidas en el Cédigo Sanitario, el Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS N° 977/1996) y
demas normativa sanitaria aplicable, obteniendo el visto bueno de la Autoridad Sanitaria. El
incumplimiento de cualquiera de los requisitos establecidos impedira el inicio o la continuidad del
funcionamiento de la instalaciéon y facultard a la Autoridad Sanitaria para adoptar las medidas
sanitarias que correspondan, incluyendo la prohibicion de funcionamiento, decomiso de productos
alimenticios, inicio de sumario sanitario y cualquier otra medida prevista en la legislacion sanitaria
vigente, cuando ello sea necesario para resguardar la salud publica.
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