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Prefacio

El Instituto Argentino de Normalizacion (IRAM) es tina asociacion civil sin fines
de lucro cuyas finalidades especificas, en su caracter de Organismo Argentino
de Normalizacion. son establecer normas técnicas, sin imitaciones en los ambi-
tos que abarquen, ademas de propender al conocimiento y la aplicacion de la
normalizacion corno base do la calidad removiendo las actividades de certifica-
cién de productos y da sistemas de la calidad en las empresas para brindar se-
guridad al consumidor

IRAM es el representante de la Argentina en la Internacional Organizacion
Foz Standardizacion (1ISO), en la Comision Panamericana de Normas Técni-
cas (COPAMT) y en la Asociacion MERCOSUR de Normalizacion (MAN)

Esta norma IRAM es el fruto del consenso técnico entre los diversos sectores
involucrados, los que a través de sus representantes han intervenido en los
Organismos de Estudio de Normas correspondientes.
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Servicios de alimentos
Buenas préacticas de manufactura

0. INTRODUCCION

Se propuso la redaccion de este norma
IRAM sobre la base de las consideraciones
siguientes:

a) las operaciones de los Servicios de
Alimentos son potencialmente peli-
grosas:

b) los datos epidemiologicos demues-
tran que muchas enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) se
producen por fallas en los Servicios
de Alimentos:

c) con frecuencia las personas alimenta-
das por algunos Servicios de Alimentos
pertenecen a grupos vulnerables como
lo son, por ejemplo, los nifios, ancianos
y enfermos.

Todas las personas tienen derecho a es-
perar que los alimentos que comen sean
inocuos y aptos para el consumo. Las en-
fermedades transmitidas por alimentos y
los dafos provocados por ellos son des-
agradables y hasta pueden ser fatales.

El deterioro de los alimentos ocasione
pérdidas y ruede influir negativamente en
el comercio y en la confianza de los con-
sumidores.

Teniendo en cuenta que es fundamental el
logro de la calidad y de la seguridad en la
elaboracion de alimentos, se recomienda
establecer un sistema de gestion de la ca-
lidad tomando como guia la norma RAM
14200 (actualmente en estudio). Esta ulti-
ma gula proporciona una orientacion para
implementar un sistema de gestion da la
calidad, basado en la serie de normas
IRAM-IAC-1SO E 9000 y que establece
como prerrequisitos las buenas practicas y
la implementacion del HACCP Azar Anali-
sis ad control Critica Poinos Analisis de pe-
ligros puntos criticos de control).
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1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos ge-
nerales de higiene y de buenas practicas
de manufactura de alimentos para el
consumo humano y destinados a su utili-
zacion en los Servicios de Alimentos.

Estos Servicios tienen como finalidad la
preparacion da comidas y de alimentos
inocuos y de buena calidad.

Los requisitos de hiOiene en la zona de
produccién primaria y de recoleccion de la
materia prima utilizada en los servicios de
alimentos no forman parle de esta norma.

El campo de aplicacion de esta norma in-
cluye, entre otros, comedores escolares e
industriales, hospitales, geriatricos, carce-
les, hoteles, restaurantes, confiterias, ser-
vicios de catering, supermercados y servi-
cios de expendio de comidas minorista.

Esta norma IRAM no incluye los servicios
de alimentacion enteral.

2 NORMAS PARA CONSULTA

Los documentos normativos siguientes
contienen disposiciones. las cuales, me-
diante su cita en el texto, se transforman
en disposiciones validas para la presente
norma IRAM. Las adiciones indicadas
son las vigentes en el momento de su
publicacién. Todo documento es suscep-
tible de ser revisado y las partes que rea-
licen acuerdos basados en asta norma se
deben esforzar para buscar la posibilidad
de aplicar sus ediciones mas recientes.

Los organismos internacionales de nor-
malizacion y el 1RAM, mantienen regis-
tros actualizados de sus normas.

IRAM 2507:1965 - Sistemas de seguridad
para la identificacion de cafierias.

IPAM 14100:2000:Alimentos. Conserva-
cion de la cadena de frio. Almacenamien-
to, transporte y distribucion.
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IRAM 14101:2000 - Alimentos. Buenas
Practicas de distribucion. Almacenamien-
to, transporte y distribucion.

IRAM 14104 (en estudio) - implementa-
cion y gestion de un sistema de andlisis
de peligros y puntos criticos de control
(HACCP).

IRAM 14202 (en estudio) - Servicios de
comidas. Vocabulario.

IRAM 14203 (en estudio) - Servicios de
comidas. Directivas generales para un
programa de limpieza y desinfeccion.

IRAM — ACC-ISO E 1994 - Sistemas de
calidad. Modelo para el aseguramiento
de la calidad en el disefio, el desarrollo,
la produccion, la instalacion y el servicio
posventa.

IRAM - IACC- ISO E 9002:1994 - Siste-
mas de calidad. Modelo para el asegu-
ramiento de la calidad en la produccion,
instalacion y servicio posventa

3 DEFINICIONES

Para los fines da la presente norma se
aplican las definiciones dadas en la nor-
ma RAM 14fl02 y las siguientes:

3.1 Buenas practicas de manufactura.
Procedimientos necesarios para lograr
alimentos inocuos y saludables.

3.2 Servicios de alimentos. Entidad que,
segun corresponda, disefia, prepara, al-
macena Yy distribuye alimentos para ser
consumidas por un grupo poblacional.

3.3 Contaminacion cruzada. Contamina-
cion producida citando un proceso o pro-
ducto y materia prima puede ser conta-
minante de otro proceso, producto y/o
materia prima.

3.4 Materia prima. cualquier sustancia uti-
lizada para la fabricacion o preparacion
de un alimento, sin elaboracién previa.

3.5 Ingrediente. Toda sustancia, incluidos
los aditivos alimentarios, que se emplea
en la fabricacion o preparacion de un ali-
mento y esté presente en el producto fi-
nal en su forma original o modificada.

4 ESTABLECIMIENTOS DE PREPARA-
CION, DISTRIBUCION Y DE SERVICIO

Este capitulo establece las disposiciones
relativas a las zonas donde se realizan
las etapas de recepcion, almacenamien-
to, preparacion, distribuciéon y de servicio
de alimentos.

4.1 Edificio en general

4.1. La planta fisica y las instalaciones
deben ser de construccion solida y habili-
tada de acuerdo con la legislaciéon vigen-
te. Los materiales usados en la construc-
cion y Cl mantenimiento no deben trans-
mitir ninguna sustancia al alimento.

4.1.2 Los edificios e instalaciones se de-
ben disefiar y construir con las caracteris-
ticas funcionales y con la ubicacion, me-
didas y distribucién que respondan a las
necesidades de cada area. Deben asegu-
rar que las operaciones se puedan reali-
zar en las condiciones higiénicas ade-
cuadas desde La llegada de las materias
primas hasta la obtencién del producto
terminado.

4.1.3 La proyeccion del edificio se debe
realizar de manera tal que se puada se-
parar por particion, ubicacion o cualquier
medio eficaz las operaciones que gene-
ren peligros de contaminacion cruzada.
Las zonas o instalaciones no compatibles
con una operacion sanitaria dci servicio
de alimentos tales como areas de vi-
vienda, bafos, lavanderia, instalaciones
para almacenar materiales de limpieza,
cuartos de maquinaria, depositos de resi-
duos o de otra indole, deben estar sepa-
radas para evitar la posible contamina-
cion de los alimentos y de las superficies
que entran en contacto con estos-Por
ejemplo, con aerosoles, sustancias po-
tencialmente téxicas, polvo, suciedad o
cualquier otro contaminante.

4.2 Separacion de areas

4.2.1 Las distintas areas deben permitir el
buen ordenamiento de Los equipos y ma-
teriales de modo de evitar la contamina-
cion cruzada. Para tal fin, las areas de
trabajo deben estar claramente delimita-
das, fisica o funcionalmente,



4.2.2 El disefio de tales areas debe ser
adecuado y con espacio suficiente con el
objeto de facilitar las operaciones que en
ellas se realicen, su limpieza y su mante-
nimiento.

4.3 Zonas de manipulacion de los alimentos

4.3.1 Las superficies de las paredes, pi-
sos y cielorrasos deben ser lisas, duras,
impermeables y sin roturas, para minimi-
zar la dispersion o la acumulacion de pol-
vo 0 de particulas que contribuyen a la
proliferacion de microorganismos y pla-
gas, y para permitir la aplicacién de agen-
tes de limpieza y desinfectantes. Del
mismo modo, las uniones entre los pisos
y las paredes deben ser abovedadas o
redondeadas para facilitar su limpieza y
evitar la acumulacién de materiales que
ayudan a la contaminacion.

4.3.2 se debe proveer de una red sufi-
ciente y apropiada de conductos o cafier-
ias de desagties sobre todo en los casos
de alto volumen de operaciones y conti-
nuo transito de personas y equipos en al-
gunas de las areas, corro, por ejemplo,
aquellas donde se realiza el lavado de
vajillas, utensilios y otros equipos.

4.3.3 En las zonas de manipulaciéon de
alimentos, todas las estructuras y acce-
sorios elevados deben estar instaladas
de manera que se evite la contaminacion
de los alimentos, las materias primas y
los envases por condensacion y goteo, y
no se enternezcan las operaciones de
limpieza

4.4 lluminacién y ventilacion

4.4.1 Todas las areas deben estar provis-
tas de una adecuada iluminacion y que
cumpla con la legislacion vigente. Las
luminarias deben ser disefiadas de tal
manera que no afecten negativamente la
higiene de los alimentos ni alteren los co-
lores, incluyendo su proteccion para evi-
tar los peligros fisicos por sus roturas.

4.4.2 La ventilacion debe estar disefiada
segun la legislacion correspondiente y
segun las condiciones establecidas para
un determinado proceso para un producto.
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Debe ser, ademas, suficiente para man-
tener las condiciones adecuadas da tem-
peratura y humedad, La direccion de la
corriente de aire. ya sea natural o forza-
da, no debe ir de una zona sucia a una
zona limpia. Las aberturas deben tener
protecciones y sistemas que eviten el in-
greso de agentes contaminantes,

4.4.3 Se debe proveer de una buena ven-
tilacion en areas de preparacién de comi-
das tales corro la cocina caliente, donde
puede haber numerosos recipientes y ar-
tefactos de gran capacidad que mantie-
nen alimentos en coccién, lo cual genera
una carga térmica alta y emision de vapo-
res que se deben disipar por sistemas de
ventilacion.

4.4.4 Todos los equipos de la cocina ca-
liente deben hacer confluir sus vapores
hacia campanas extractoras, las que de-
ben estar disefiadas de modo que no en-
torpezcan las labores de limpieza y cum-
plan con las reglamentaciones vigentes
sobre proteccién ambiental.

4.5 Abastecimiento de agua.
4.5.1 Agua potable.

Para las etapas citadas en el primer
parrafo del capitulo 4, s6lo se debe utili-
zar agua potable, a la que se le deben
efectuar los controles estipulados por la
legislacion vigente y todos aquellos con-
troles propios del establecimiento que
aseguren la calidad del agua, mantenien-
do los registros de dichos controles.

Se debe disponer de un abundante abas-
tecimiento de agua a presiéon y tempera-
tura adecuadas, asi como de instalacio-
nes apropiadas para su almacenamiento
y distribucién con proteccion adecuada
contra la contaminacion.

Asimismo, se debe disponer de un siste-
ma que asegure el abastecimiento ade-
cuado de agua potable caliente,

El vapor utilizado en contacto directo con
los alimentos o superficies que entran en
contacto con éstos, no debe contener
ninguna sustancia que pueda ser peligro-
sa para la salud,
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4.5.2 Hielo.

El hielo que se consume debe ser fabri-
cado con agua potable y se debe trans-
portar, manipular almacenar de modo
que esté protegido contra la contamina-
cion.

Se deben establecer los mecanismos
como para garantizan la calidad micro-
biologica y fisicoquimica del hielo adqui-
rido o fabricado cml el lugar.

4.5.3 Agua no potable

Toda el agua no potable que se emplee
para refrigerar, para generar vapor, para
combatir incendios, para diluir derrames
u otras operaciones similares que no
estén vinculadas directamente con las
areas del servicio de alimentos, debe ser
conducida por cafierias adecuadas que
estén separadas en toda su extension de
las que conducen agua potable, y sin que
haya conexiones transversales entre
ellas ni posibilidad de que haya retrosifo-
nado respecto de las cafierias que con-
ducen agua potable. Dichas tuberias de-
ben estar claramente identificadas me-
diante colores normalizados (véase la
norma IRAM 2507. Sistema de seguridad
para la identificacién de cafierias).

4.6 Evacuacion de efluentes y desechos

Los establecimientos deben disponer de
un sistema eficaz de evacuacion de
efluentes. Todos los conductos de eva-
cuacion se deben construir de manera
gue se evite la contaminacion del abaste-
cimiento de agua potable. Todas las tu-
berias de evacuacion de aguas residua-
les deben estar debidamente sifonadas y
desembocar en desagues.

Se debe disponer de espacios y sistemas
para el almacenamiento y posterior elimi-
nacion de los desechos y residuos, de
manera tal que se impida el acceso de
plagas y animales domésticos y se evite
la contaminacion del alimento, del agua
potable, del equipo, del edificio y del per-
sonal.

4.7 Refrigeracion

4.7.1 Los establecimientos deben dispo-
ner da equipos de refrigeracion y/o con-
gelacion suficientemente grandes para
conservar los alimentos a temperatura
adecuada, de conformidad con los requi-
sitos dados en los apartados 7., 7.3, 7.6
y 7.7

4.7.2 Los establecimientos deben dispo-
ner de camaras o equipos de refrigera-
cion y/o congelacién para el almacena-
miento en frio o en congelacion de los
alimentos preparados con capacidad su-
ficiente para contener ci volumen corres-
pondiente a la actividad diaria maxima
del establecimiento, y de conformidad
con los requisitos dados en los apartados
76y7.7.

4.7.3 Se debe contar con dispositivos pa-
ra la medicién y el monitoreo de Fa tem-
peratura y para mantener un registro de
ésta. De ser posible. los equipos para el
almacenamiento en frio o en congelacién
de alimentos deben tener dispositivos de
alarma para la temperatura.

4.8 Vestuarios y Cuartos de aseo.

Se debe disponer de vestuarios, sanita-
rios y cuartos de aseos adecuados, que
cumplan la legislacion vigente. Estos de-
ben estar bien iluminados, ventilados y
convenientemente situados y no deben
tener comunicacion directa con la zona
de manipulacién de alimentos.

Los lavamanos deben estar provistos de
grifos da agua caliente y agua fria, y de
ser posible deben ser automatizados pa-
ra evitar el accionamiento manual, que se
convierte en una fuente importante de
contaminacion.

El servicio debe contar con duchas sufi-
cientes para todos los empleados®.

Con el proposito de facilitar el cambio de
ropa del personal, junto a los servicios
sanitarios, se debe disponer de areas de
vestuarios y armarios con casilleros indi-

! Nota. Como medida suplementaria se recomien-
da colocar en sitios visibles mensajes en los que
se indique al personal el lavado con las instruc-
ciones con las medidas correctas dc hacerlo



viduales para guardar la ropa y los articu-
los para el aseo personal.

4.9. Equipos y utensilios

Los equipos y utensilios deben estar cons-
truidos con materiales impermeables, re-
sistentes a la corrosion y que no transmitan
sustancias toxicas, olores ni sabores.
Ademas, deben ser resistentes a opera-
ciones repetidas de limpieza y desinfec-
cion. Las superficies deben ser lisas y estar
exentas de agujeros y grietas.

Todos los equipos deben estar disefiados
y construidos de forma tal que aseguren
su higiene y permitan tina facil y completa
limpieza y desinfeccion de superficies.

Se debo tener un programa de control de
todos los equipos que incluya la calibra-
cion de los instrumentos de medicion, ta-
les como termdémetros, registradores de
temperatura y humedad de las camaras
frigorificas. Se debe mantener un, regis-
tro de control y de Identificacién de los
equipos y utensilios de acuerdo con sus
especificaciones.

5 REQUISITOS DE HIGIENE DEL ES-
TABLECIMIENTO

5.1. Mantenimiento

Los edificios, equipos. utensilios y todas
las demas instalaciones del estableci-
miento. incluidos los desagues. se deben
mantener en buen estado y en forma or-
denada.

5.2 Limpieza y desinfeccién - Lavado

52.1 La limpieza y la desinfeccion se de-
ben ajustar a los requisitos de la presente
normaZ.

5.2.2. Para impedir la contaminacién de
los alimentos a través de los equipos y
utensilios, éstos se deben limpiar con la
frecuencia necesaria y desinfectar con
los productos y la metodologia que ase-
gure su higiene.

2 Nota. La norma IRAM 14203i por estudiar detalla
un programa para la limpien y desinfeccion.
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5.2.3 Se deben tomar precauciones
cuando las salas. et equipo y los utensi-
lios se limpien o desinfecten para impedir
gue el alimento se contamine con agua y
detergentes o con desinfectantes. Las so-
luciones utilizadas para la limpieza se
deben almacenar debidamente identifica-
das, al resguardo del area de proce-
samiento y no se deben almacenar en
envases alimentarios. Los detergentes y
desinfectantes deben ser apropiados pa-
ra el fin perseguido. estar aprobados por
el organismo oficial competente y utiliza-
dos segun las instrucciones de uso. Los
residuos de estos agentes que queden
en una superficie susceptible de entrar en
contacto con los alimentos se deben eli-
minar mediante un enjuague MINUCIOSO
con agua potable, antes de que la zona o
el equipo se vuelva, a utilizar para la ma-
nipulacion de alimentos

5.2.4 inmediatamente después dc terminar
el trabajo dc la jornada o cuantas veces
sea necesario, se deben limpiar minucio-
samente los suelos, incluidos los desa-
gles, las estructuras auxiliares y las pare-
des de las zonas de manipulacion de ali-
mentos. Esta operacion no se debe realizar
durante la elaboracion de alimentos.

5.2.5 Les elementos que se utilicen para
la limpieza y desinfeccion se deben man-
tener y almacenar en un sector aparte de
forma tal que no contaminen los alimen-
tos, los utensilios, el equipo y la ropa.

5.2.6. Los vestuarios y cuartos de aseo se
deben mantener limpios en todo momento.

5.2.7. Las vias de acceso y los patios si-
tuados en las inmediaciones de los loca-
les y que comuniquen con éstos se de-
ben mantener limpios y desocupados.

5.3 Programa de control de higiene

5.3.1. Se debe mantener un programa
documentado de limpieza y desinfeccion
de acuerdo con el tipo de actividad que
se desarrolle en cada area, El personal
debe estar capacitado en las técnicas de
limpieza de manera que se garantice su
cumplimiento. Se debe llevar un registro
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de los controles de ese programa y éste
debe estar disponible en el local.

5.3.2 Se deben efectuar controles de
plagas, con la periodicidad necesaria y
de acuerdo con al sistema que se esta-
blezca, en los locales e instalaciones, de
acuerdo con los procedimientos contem-
plados en el programa (5.6>, controlando
y documentando la naturaleza y el tipo de
producto usados-

5.4. Almacenamiento y eliminacion de re-
siduos

5.4.1. En las cocinas y salas o locales
donde se preparen alimentos, los resi-
duos se deben colocar en bolsas descar-
tables, impermeables, resistentes y de-
ntro de recipientes debidamente identifi-
cados. Estos deben estar cerrados con
tapa y se deben retirar dele zona de tra-
bajo tan pronto como estén llenos o des-
pués de cada periodo de trabajo y se de-
ben colocar en contenedores cubiertos
gue no se deben introducir en la cocina.

5.4.2. Los contenedores de basura se
deben mantener en un area cerrada re-
servada al efecto y separada de los al-
macenes de alimentos. Diol5a zona debe
tener una temperatura lo mas baja posi-
ble, debe estar bien ventilada, iluminada,
protegida de insectos y roedores y debe
ser facil de limpiar, lavar y desinfectar.
Los contenedores de basura se deben
limpiar y desinfectar cada vez que se
vacian.

5.4.3. Los cartones y envoltorios, tan
pronto como queden vacios, se deben
eliminar en has mismas condiciones que
los materiales de desecho, El equipo de
compactacion de residuos, si le hubiera,
debe estar separado de todas las zonas
de manipulacién de alimentos.

5.5 Ausencia de animales domésticos.

Se debe impedirla entrada a todos los
animales domésticos, ya que pueden
constituir un riesgo para la salud.

5.6 Control de plagas.

Se debe aplicar un programa preventivo,
eficaz y continuo contra las plagas. El es-
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tablecimiento y las zonas circundantes se
deben inspeccionar periddicamente para
cerciorarse de que no existe infestacion.
En caso deque alguna plaga invada el
establecimiento, se deben adoptar medi-
das de erradicacion, comprobar que ellas
son efectivas y registrar sus resultados.

Las medidas de lucha que comprendan el
tratamiento con agentes quimicos, fisicos
o bioldgicos sélo se deben aplicar bajo la
supervision directa deL profesional res-
ponsable y autorizado por la autoridad
competente. Se deben mantener regis-
tros apropiados de la utilizacion le plagui-
cidas.

Sélo se deben emplear plaguicidas si no
se pueden aplicar con eficacia otras me-
didas dc precaucion. Antes de aplicar
plaguicidas sede-be tener cuidado de
proteger todos los alimentos, equipos y
utensilios contra la contaminacion. Des-
pués de aplicar los plaguicidas se deben
limpiar minuciosamente el equipo y los
utensilios expuestos con el fin de que an-
tes de volverlos a usar queden elimina-
dos sus residuos. Los plaguicidas se de-
ben almacenar en un lugar cerrado y des-
tinado a tal fin,

5.7. Almacenamiento de sustancias peli-
grosas

Las sustancias peligrosas no alimentarias
gue puedan representar un riesgo para la
salud se deben etiquetar adecuadamente
con un rétulo en ci que se informe sobre
su toxicidad y empleo. Estos productos
se deben almacenar en salas o armarios
cerrados con llave exclusivamente desti-
nados a tal un y se deben utilizar o mani-
pular bajo la supervisién de personal au-
torizado y debidamente capacitado

Se debe poner el mayor cuidado en evitar
la contaminacion de los alimentos. No se
deben utilizar envases de alimentos,
nuevos o ya usados, para medir, diluir,
utilizan o almacenar plaguicidas u otras
sustancias no alimentarias salvo que sea
necesario con fines de higiene o de ela-
boracion, no se debe utilizar ni almacenar
en la zona de manipulacion de alimentos,



ninguna sustancia ajena al area ni poten-
cialmente contaminante.

5.8. Elementos ajenos al Servicio de Ali-
mentos

No se debe depositar ropas ni efectos
personales en las zonas de almacena-
miento ni de manipulacion de alimentos,
ni tampoco articulos de libreria, herra-
mientas, entre otros.

6 REOUISITOS SANITARIOS Y DE
HIGIENE DEL PERSONAL

Se debe capacitar al personal sobre la
manipulacion higiénica de los alimentos,
la higiene de la planta fisica, los equipos
y utensilios y su higiene personal, dc ma-
nera tal que sepa adoptar las precaucio-
nes necesarias para evitan la contamina-
cién de los alimentos. Se deben mante-
ner registros de esta capacitacion.

Se deben tomar las medidas necesarias
para controlar el estado de salud del per-
sonal. Para ello, se lo sometera a los
examenes medicos correspondientes. No
se debe permitir que ninguna persona
afectada de una enfermedad contagiosa
o con heridas trabaje en las zonas de
manipulacion de alimentos en la que haya
probabilidad de contaminacion microbiana
patégena del producto elaborado.

Toda persona cola zona de manipulacién
debe mantener una correcta higiene per-
sonal y debe llevar ropa protectora de co-
lor claro. calzado adecuado y cubrir to-
talmente el cabello y no debe salir del lu-
gar de trabajo con asta vestimenta. Si se
utilizaran guantes descartables, éstos se
deben renovar con la frecuencia nece-
saria 0 ante un cambio de actividad, o
luego de que se presente la posibilidad
de contaminacion, y mantener en buenas
condiciones de limpieza e higiene.

No se deben utilizar cosméticos, joyas ni
otros adornos personales. Tampoco se
debe comer, fumar ni realizar otras
practicas antihigiénicas.

7 REQUISITOS DE HIGIENE EN LA
ELABORACION

IRAM 14201:2001

7.1. Requisitos aplicables a la recepcion
y el almacenamiento de las materias pri-
mas y los ingredientes

Se deben controlar las caracteristicas
sensoriales, el rotulado, el envase, la
temperatura durante la recepcién y toda
otra caracteristica que permita evitar el
ingreso de materia prima con alteracio-
nes.

Las materias primas o ingredientes se
deben inspeccionar y clasificar antes da
cocinarlas y, en caso necesario. se de-
ben efectuar los ensayos de laboratorio.
Sélo se deben utilizar materias primas e
ingredientes limpios y en buenas condi-
ciones para la preparacion de alimentos.

Las materias primas o los ingredientes
almacenados en los locales del estable-
cimiento se deben mantener en condicio-
nes que eviten su deterioro, 0s proteja
contra la contaminacion y prevengan los
danos. Se debe asegurar un suministro
frecuente y periodico de materias primas
e ingredientes, y evitar el almacena-
miento de cantidades excesivas.

Las materias primes de origen animal re-
frigeradas se deben almacenar preferen-
temente entre O °C y 4 °C, hasta un
maximo de 7 °C. Otras materias primas
gue requieran refrigeracion, como deter-
minadas hortalizas, se deben almacenar
a la menor temperatura que permita man-
tener su calidad.

Las materias primas congeladas que no
se utlizan inmediatamente se deben
conservar 0 almacenar a una temperatu-
ra igual o interior a -18 °C.

7.2 prevencion dele contaminacion cru-
zada

7.2.1 Se deber tomar medidas eficaces
para evitar la contaminacién de los ali-
mentos listos para consumir que entren
en contacto con alimentos crudos o sin
tratar.

7.2.2 Todo equipo que haya entrado en
contacto con materias primas o con ma-
terial contaminado se debe limpiar y des-
infectar cumpliendo con cl Programa de
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Limpieza y Desinfeccion antes de ser uti-
lizado para entrar en contacto con ali-
mentos listos para el consumo, Se reco-
mienda que el equipo para la manipula-
cion de alimentos crudos sea distinto del
utilizado para los alimentos listos para
consumo, sobre todo los aparatos para
cortar en rodajas y para desmenuzar.

7.2.3. Las personas que manipulen mate-
rias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar al producto
final se deben lavar las monos y/o los
utensilios entre una operacion y otra; por
ejemplo, un parrillero debe tomar la carne
cruda con un utensilio y utilizar otro paro
servir la carne cocida

7.2.4 El personal de Servicios de alimen-
tos se debe lavar las manos minuciosa-
mente entre una y otra manipulacion de
productos en las diversas fases de elabo-
racion. El lavado se debe efectuar con
jabén liquido con desinfectante. Se debe
establecer un procedimiento instructivo
de lavado de manos que incluya lavado
con jabon mas desinfectante. cepillado,
secado, entre otros®.

7.2.5 Las materias primas potencialmente
peligrosas se deben elaborar en salas o
zonas separadas (funcional, temporal-
mente o fisicamente) por una barrera de
las zonas utilizadas para preparar alimen-
tos listos rara el consumo.

7.3. Descongelaciéon

7.3.1 Se recomienda que los productos
se mantengan, durante el descongela-
miento, en los recipientes, envoltorios o
protecciones cerrados utilizados en su
congelamiento. Los productos congela-
dos, especialmente las hortalizas conge-
ladas, se pueden cocinar sin desconge-

% Nota. Los encargados de manipular los alimen-
tos pueden constituir una fuente de contamina-
cion. Por ejemplo los ingredientes cocidos de la
ensalada de papas pueden ser contaminadas
por las personas que manipulan los alimentos
cuando los mezclan y preparan. Se recomienda
hacer un analisis de riesgos que incluira obser-
vaciones de las practicas de manipulacion de
los alimentos y del lavado de las manos del per-
sonal de cocina
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lados. En cambio, en el caso de los gran-
des trozos de carnes, es conveniente
descongelarlos antes de cocinados.

7.3.2 Cuando la descongelacion se lleva
a cabo corno una operacion separada del
cocinado. solo se debe realizar en:

a) un refrigerador o camara de desconge-
lacion construida o propdsito a una
temperatura de 4 °C o inferior; o

b) agua potable corriente mantenida a
temperatura no superior a los 21 °C
durante no mas de 4 h; o

¢) un horno de microondas, cuando el ali-
mento va a ser transferido inmediata-
mente a los aparatos de cocinar con-
vencionales como parte de un proceso
continuo de coccién, o cuando todo el
proceso ininterrumpido de coccion se
realiza en el horno de microondas-

7.4. proceso de coccion

7.4.1 El tiempo y la temperatura de coc-
cion deban ser los suficientes pera ase-
gurar la destruccion de los microorganis-
mos patégenos.

7.4.2 Todo proceso de coccion debe es-
tar programado de forma tal que se man-
tenga en la medida de la posible el valor
nutritivo de los alimentos.

7.4-3 En el caso de coccion por fritura se
debe utilizar Unicamente grasas o aceites
destinados a este fin. No se deben calen-
tar excesivamente los aceites y grasas
para freir. Se deben seguir las instruccio-
nes del abastecedor o los requisitos esti-
pulados por la autoridad competente, en
Su caso, pero sin sobrepasar los 180 °C.

7.4.4 Las grasas Yy aceites se deben fil-
trar antes de cada operacion de fritura,
mediante un filtro especialmente adapta-
do para ello, para eliminar particulas de
alimentos. Los recipientes para freir en
profundidad deban disponer de un grifo
para el vaciado dci aceite por el fondo-se
debe comprobar periédicamente La cali-
dad deL aceite o la grasa considerando el
olor. el calor, el sabor y no se debe ob-
servar presencia de humo Se deben eli-



minar estos aceites cada vez que se ob-
serven cambios en éstos®.

7.4.5 Cuando los productos tratados por
procesos térmicos secos, humedos o
mixtos no se han de consumir inmedia-
tamente, el proceso de coccién debe ir
seguido de un enfriamiento 0 mantener-
los calientes a temperaturas adecuadas
que oscilen entre 60 °C y 70 ‘0 y durante
un tiempo no mayor des h.

7.5 Division en porciones

7.5.1 Se deben aplicar condiciones estric-
tas de higiene en esta etapa del proceso-
La division en porciones se completara
en el periodo minimo factible, que no de-
be ser superior a 30 min. para cualquier
producto refrigerado

7.5.2 Se deben utilizar envasas descarta
bies u otros recipientes reusables de material
adecuado bien lavados y desinfectados.

7.5.3 Se deben cubrir los envases con
materiales aptos para el contacto con
alimentos (tapas u otro tipo de cobertura)
para protegerlos de la contaminacion.

7.5.4 En los sistemas de elaboracion en
gran escala, en que la division en porcio-
nes de los alimentos cocidos-refrigerados
no se puede realizar en 30 miii. tal divi-
sion en porciones se debe efectuar en
una zona separada, cuya temperatura
ambiente no daba ser superior a 15 °C.
La temperatura de los alimentos se debe
verificar mediante sondas de temperatura
y no debe llegar a valores superiores a
15 00. El producto se debe servir inme-
diatamente o almacenar en ri6 a 4 00. Al-
ternativamente, de acuerdo con las nece-
sidades de trabajo. se puede implemen-
tar sistemas de fraccionamiento de esas
divisiones, indicando las techas de ven-
cimiento y de elaboracioén, y la identifica-
cion de la porcion.

7.6. Enfriamiento y condiciones de alma-
cenamiento

4 Nota. Se recomienda efectuar el analisis de con-
trol establecido en el Coédigo Alimentario Argenti-
no.
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7.6.1 Inmediatamente después de la
preparacion se debe enfriar el alimento
con la mayor rapidez y eficacia posibles.
La temperatura en el centro del alimento
se debe reducir desde 60 OQ a 10 ‘C en
menos de dos horas; a continuacion. el
producto se debe almacenar inmediata-
mente a 4 ‘0.

7.6.2 Apenas terminada la fase de enfria-
miento, los productos se deban almace-
nar en un equipo de frié. La temperatura
no debe exceder de 4 °C en cualquier
parte del producto y se debe mantener
hasta el uso final. Se debe controlar pe-
riodicamente la temperatura de al-
macenamiento.

7.6.3 El periodo de almacenamiento entre
la preparacion del alimento enfriado y su
consumo no debe ser superior a 24W in-
cluidos ci de cocinado y el de consumo.

7.7 congelacién y condiciones de alma-
cenamiento

7.7.1 inmediatamente después del en-
friamiento a 4 °C se debe congelar el ali-
mento con la mayor rapidez posible.

7.7.2 Los alimentos cocidos congelados
se deben conservar a tina temperatura
igual o interior a —15 ‘0. Se debe contro-
lar periodicamente la temperatura de al-
macenamiento.

7.7.3 Los alimentos cocidos congelados
se deben descongelar a una temperatura
igual o inferior a 4 °C y no se deben con-
gelar nuevamente.

7.8. Transporte

7.8.1 Los requisitos dc higiene se deben
aplicar también dentro de los vehiculos
gue transportan alimentos listos para su
consumo.

7.8.2 Durante el transporte. los alimentos
se deben proteger del polvo y de todo
otro tipo de contaminacién que pueda al-
terarlos.

7.8.3 Los vehiculos y/o recipientes desti-
nados a transportar alimentos calientas
deben estar disefiados para mantener los
alimentos entre 60 °0 y 70 °0.

13
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7.0.4 Los vehiculos y/o recipientes des-
tinados a transportar alimentos cocinados
enfriados deben estar habilitados o apro-
bados por la autoridad competente para
efectuar dicho transporte. El vehiculo de
transporte debe estar disefiado para
mantener la temperatura del alimento ye
enfriado. En general, la temperatura de
los alimentos que requieran refrigeracion
se debe mantener a 4 °C. En todos los
casos, durante el transporte, la carga y la
descarga se debe cumplir con la legisla-
cién vigente®.

7.0.5 Los vehiculos y/o recipientes des-
tinados a transportar alimentos cocinados
congelados deben ser apropiados para
dicho transporte. La temperatura de los
alimentos cocinados congelados se debe
mantener a —15 °0 0 menos, pero se
puede elevar a —12 °0 por breves perio-
dos de tiempo durante el transporte, per-
iodos que deben coincidir con la carga y
descarga®.

7.9 Recalentamiento y servicio

741 EIl recalentamiento del alimento se
debe efectuar rapidamente. El proceso
de recalentamiento debe ser adecuado,
para lo cual se debe alcanzar una tempe-
ratura de por lo menos 75 °C en ci centro
del alimento, en el término de una hora
desde que se ha retirado del refrigerador.
Se podran aplicar temperaturas de reca-
lentamiento mas bajas. siempre que las
combinaciones de tiempo temperatura
utilizadas sean las adecuadas.

Nota. E’ recalentamiento debe ser rapido
para que el alimento pase rapidamente el
intervalo de temperaturas peligrosas en-
tre 0 °C y 60 °C. Para ello se requiere por
lo general. cl empleo de hornos de aire a
presion o calentadores de microondas o
de rayos infrarrojos. Le temperatura del
alimento calentado se debe controlar a
intervalos regulares.

® Nota. El alimento debe ingresar ya enfriado a la
temperatura en gue se va a transportar

® Nota. Se recomienda consultar la norma 1RAM
14100 e 1 'AM 14101.
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7.9.2 El alimento recalentado debe llegar
al consumidor lo antes posible, y a una
temperatura entre 60 ‘O y 70 ‘O.

7.9.3 Todos los alimentos que no se con-
suman ;e deben descartar, por lo cual no se
debe volver a calentarlos ni devolverles al
almaceén refrigerador o congelador.

7.0.4 En los establecimientos do autoser-
vicio, el sistema de distribucién debe ser
tal que los alimentos ofrecidos estén pro-
tegidos contra la contaminacion directa
gue podria derivar de la proximidad o la
accion dele persona que sirve. La tempe-
ratura del alimento debe ser inferior a 4
°C o superior a 60 °C en todos los pun-
tos. Cuando haya que reponer alimento,
se debe utilizar una bandeja limpia. No se
debe recargar bandejas en las que hayan
guedado restos de comida.

7.10 Sistema de identificacion y control
de calidad

7.10.1 Cada bandeja, envase o contene-
dor debe indicar la fecha de elaboracion,
tipo de alimento, nombre del estableci-
miento, Indicaciones de uso, conserva-
cion y vida util.

7.10.2 Los procedimientos de control de
calidad se deben llevar a cabo por perso-
nal técnicamente competente. Se reco-
mienda también que aplique los criterios
de HACCP para el control de las practi-
cas de higiene segun la norma IRAM
14104 (en estudio).

7.10.3 Se recomienda, con fines de segu-
ridad, que se mantenga una muestra de
150 g por o menos de cada alimento, to-
mado de cada lote, en un envase estéril a
una temperatura de 4 °C o menos hasta
por lo menos, tres dias después de que
se haya consumido todo el lote. Algunos
organismos no toleran la congelacion, por
lo que se recomienda mantener las
muestras en refrigerador en lugar de en
el congelador. La muestra se debe obte-
ner del lote poco antes de terminar la di-
vision en porciones. Se debe tener dis-
ponibles estas muestras para una even-
tual investigacién en caso de que haya



sospecha de una enfermedad transmitida
por alimentos,

8 OTROS REQUISITOS DE CALIDAD
8.1. Evaluacion de proveedores

Es conveniente que se establezcan crite-
rios de aceptacion dc los proveedores y se
mantengan los registros del cumplimiento
de las especificaciones establecidas.

El nivel de control que desea ejercer una
organizacién sobre su proveedor depen-
de de la naturaleza y el uso que le dara a
cada material, Los componentes que es-
taran en contacto directo con el producto,
necesitaran controles mas rigurosos que
cualquier otro que no tenga que ver con
la produccion de alimentos, tal como el
equipamiento de oficinas.

Es conveniente que la compra de materia
prima y de todo otro producto esté con-
templada o incluida en alguna forma dc
especificacion. y que estas especificacio-
nes tengan en cuenta la variabilidad in-
herente de estos productos y contemplen
la necesidad de incluir controles especia-
les, como asi también el cumplimiento de
los requisitos legales vigentes.

8.2 Direccién y Supervision.

Se debe controlar y supervisar cada activi-
dad relacionada con el servicio de alimen-
tos, independientemente de su volumen y
de los tipos de alimentos involucrados.

La direcciébn de la organizacion debe
asegurar que se cumplan los principios y
las buenas précticas de higiene para la
elaboracion de los alimentos. La direc-
cion también debe asegurar que se eval-
ten correctamente los peligros po-
tenciales y asegurar una supervision
técnica del Servicio de Alimentos.

8.8. Documentacion y Registro.

Se deben mantener registros en las dis-
tintas etapas del Servicio nombradas en
esta norma IRAM (ver primer parrafo dci
capitulo 4).

IRAM 14201:2001
8.4 Satisfaccion del cliente.

Se recomienda, también, contar con un sis-
tema de atencion al cliente, mediante el
cual se reciban sus sugerencias o recla-
mos. Se puede llevar un registro do los
mensajes telefonicos. de encuestas de sa-
tisfaccion del cliente, de planillas de recla-
mos, o de cualquier otra informacién rela-
cionada con las respuestas del cliente.
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OAnexo A
(informativo)
14. Bibliografia
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IRAM-1SO 9002 en la industria alimentaria y de bebidas.

MERCOSUR - Mercado Comun del Sur

- Resolucion N° 80/96 Reglamento técnico MERCOSUR sobre las condiciones higiénico
sanitarias y de buenas practicas de elaboracion para establecimientos elaborado-
res/industrializadores de alimentos,

C.A A - Codigo Alimentario Argentino
- Articules 136 a 154. Condiciones Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos,
- Articulos 178 a 182. Camaras Frigorificas.

FAO-WHO - FOOD AND AGRICULTURE OROANIZATION OF THE UNITED NATIONS -
WORLD

HEALTII ORGANZATION
Codex Alimentarius Commission

- CAC/RCP 1 -1969, Rev.3 (1997), Volumen 1B. Cdédigo Internacional Recomendado
de Practicas. Principios generales de higiene de los alimentos.

- CAC/ RCP 39-1993 Cddigo de practicas de higiene para los alimentos precocinados y
cocinados utilizados en los servicios de comidas para colectividades,

OPS /OMS - ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD/ O RGANIZACION
MUNDIAL DE LA SALUD

- Manual de Higiene y Saneamiento de los transportes aéreos. Catering aéreo e inocui-
dad de alimentos para viajeros.
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Anexo B
(Informativo)

El estudio de esta norma ha estado a cargo de los organismos respectivos, integrados en

la forma siguiente:
Subcomité de Servicios de Alimentos

Integrante

Lic. Pablo ALZUET

Nta. Maria Cristina CUFRE
Dra. Sandra BLASI

Dra. Maria Claudia DEGROSSI

Ing Agr. Daniel H. IRIGOYEN
Lic. Maria Laura FERNANDEZ

Dra. Laura GUBBAY
Lic. Adriana KIZLANSKY

Ing. Fabiana MECLAZCKE

Lic. Graciela MESTRE

Lic. Sandra MUGLIAROLI

Dra. Maria Flavia NARIO

Lic. Florencia PELLET LASTRAN

Lic. Viviana RENAUD
Dr. Herndn RODRIGUEZ PALACIOS

Lic. Laura RUIZ

Lic. Maria Paula SUAREZ REBOLLO

Lic. Angeles SFORZA

Lic. M. Juliana SIMONE

Representa a:

IDEB

INVITADA ESPECIAL
F.A.G.R.A.N.

UNIV. BARCELO - UNIV. DE BUENOS Al-
RES (FCEyN) - UNIV. BELGRANO -
IBAHRS

INVITADO ESPECIAL

SEAL - SEGURIDAD ALIMENTARIA DE
AVANZA DA

LABORATORIO LAMYC

UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES- ES-
CUELA DE NUTRICION

CENCOSUD S.A. - HIP. JUMBO - Dpto.
Control de Calidad

HOSPITAL DE PEDIATRIA
J.P.GARRAHAN

UNIV. BARCELO - UNIV. DE BUENOS Al-
RES (FCEyN) - UNIV. BELGRANO -
IBAHRS

SUPERMERCADOS TOLEDO

DEFENSORIA DEL PUEBLO DE LA CIU-
DAD DE BUENOS AIRES

INTI - CITECA

INSTITUTO ARGENTINO DE GASTRO-
NOMIA

SEAL - SEGURIDAD ALIMENTARIA DE
AVAN ZA DA

INVITADA ESPECIAL

CENCOSUD SA. - HIP. JUMBO - Dpto.
Control de Calidad

ASOCIACION ARGENTINA DE TENOLO-
GOS ALIMENTARIOS (AATA)

17



IRAM 14201:2001

Lic. Ricardo SOBOL
Lic. Silvia VILANOVA

Dra. Sandra L. ESTSVEZ

Srta. Nancy MUNIN

Lic. Maria del Carmen FERNANDEZ
Comité General de Normas (C.G.N.)

Integrante

Dr. Victor ALDERUCCIO
Lic. Vicente BIANCHI
Lic. José CARACUEL
Lic. Alberto CERINI

Dr. Néstor P. CID
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DEFENSORIA DEL PUEBLO DE LA CIU-
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IRAM

Integrante

Dr. Alvaro CRUZ

Dra. Irene DASSO

Dr. Federico GUITAR

Sr. Angel TESTORELLI
Ing. Raul DELLA PORTA
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ICS 67.020
* CNA 8900

Corresponde a la Clasificacion Nacional de Abastecimiento asignada por el Servicio Nacional de Catalogacion del Ministerio de Defensa.
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