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REQUISITOS ESENCIALES PARA 1A TNOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS DE VENTS GALLETERA

1. Introduccidn

1.1 En la mayor parte del munde hay una larga tradicidén de venta de alimentos
en la via piblica. Ademds, debido a cambios sociceconémicos, este sector ha
experimentade un réplde crecimiente en muchos paises. Los alimentos
callejeros resultan con frecuencia atractivos por su sabor caracteristice y
la comodidad que suponen; ademds, en algunas comunidades, especialmente de
paises en desarrolle, son indispensables ya que constituyen comidaz listas
para el comsumo accesibles y asequibles incluso para los mds pobres.

1.2 5i bien son un elemento importante de la oferta alimentaria, ze sabe que
esos alimentos constituyen también un posible riesgo para la salud. En su
informe!, el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Inocuidad de los Alimentos,
que se reunid en la sede de la OMS en Ginebra en 1983, hizo referencia tante
a la importancia comoc a los posibles riesgos de los alimentos callejeros.
Debide a la pozibilidad de contaminacidén quimica y microbiana, werosimil en
la venta callejera, el Comité llegd a la conclusidn de que es precise a) edu-
car a las personas involucradas, b) mejorar las condiciones de higiene del
medio en que se realiza esze comercio y c) proporcionar los servicios indis-
pensables para que los vendedores callejeros puedan asepurar la inocuidad de
los productos que venden,

1.3 En 1986, una Reunién Consultiva Conjunta FAQO/OMS de Expertos en Protec-
cién Alimentaria de los Consumidores Urbanos® que examiné el problema de la
venta de alimentos callejeros, recomendé que, ademds de las medidas ya men-
cionadas, se apliquen técnicas sencillas de reglamentacién de esos alimentos
¥ que las organizaciones internacionales estudien las pricticas conexas ¥y
formulen estrateglas adecuadas para hacerlas méds seguras. Recientemente, el
interés por la reglamentacién apropiada de este importante sector del sistema
alimentaric ha aumentade en muchos paises, incluse en los que anteriormente
no le hacian caso o intentaban suprimirle.

1.4 La FAD y la OMS han patrocinade varios estudies®® %739 oy

! Impore a de la inosculdad 4 oz aliments -
rolla, Informe de un Comité Mixte FAQ/COMS de Expertos en Inocuidad de los
Alimentos. OMS, Ginebra, Organizacién Mundial de la Salud, 1984, Serie de
Informes Téenicos, N° 705,

2 Food ection for Urban sumars: treport of a Joint FAQ/WHO Expert
Consultation held in Rome, Italy, 1-5 December 1986, Roma, Organizacidn de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacldém, 1987,

* Taller Latinoamericano FAO/OP5 sobre alimentos comercializados en la
via pablica (1986): iInforme final de una reunidn celebrada en Lima, Peri,
del 21 al 25 de octubre de 1985, AMRO/HPV/FO5/0311V/I1I/86.

* Report of the FAO Expert consultation on Streat Foods, Jogyakarta
Indonesia, 5-9 de diciembre de 1988, FAO, Roma.

® Bryan F. gt al, (1988) Critical control points of street-vended foods
in the Dominican Republie, J, Food Prot,, 51:373.

8 Dawson, R. J. and €. Canet (1991). International activities in street
foods. Food Control, July 1991, pp. 135-139,

’ Bryan, F., et al, (1992). Hazard analysis and critical control peints
of street vending operations in a mountain resort town in Pakistan, J, Food
Prot. (en prensa%,
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este terrene, ¥ la Comisidn del Codex Alimentarius y sus érgencs auxiliares
han considerado la necesidad de un cdédige de practicas de higiene para los
alimentos de venta callejera, Los Comités de Coeordinacidén para Azia y para
América Latina y el Caribe han preparade proyectos de cddige, que han sido
examinados y aprobados con ligeras modificaciones por un grupo de trabajo
africano.

1.5 En su 25" reunidén celebrada en Washington, D.C., en 1991, el Comité del
Codex gobre Higiene de los Alimentos examiné la labor realizada hasta enton-
cez en este terrenc y acogld favorablemente la propuessta de que la OMS prepa-
re un texto uniforme, tenlendo en cuenta los proyectos ya elaborados y los
documentos del Codex pertinentes (apéndice a CX/FH 91/13). TLos gobiernos vy
demds autoridades pedrian usar ese texto para formular sus propleaz programas
sobre los alimentos de venta callejera. El presente documento se ha prepara-
do para responder a esa peticidn,

2. Alcance y aplicacidy

2.1 Se entiende por alimentos de venta callejeral «los alimentos y bebidas
listos paxa el econsume, preparados o vendidos especialmente en la calle y
otros lugares publicoss, Esta es la definicidn que se ha utilizade en el
presente Lexto, excluyende los alimentos y bebidas despachados por méquinas,
aunque éstas & menudo estdn instaladas en lugares piblicos,

2.2 Muchos de los requisitos de hipiene de los alimentos callejeros son los
mismos que se aplican & los vendidos en locales. Por ello, el presente texto
sa limita a los requisites indispensables relacionadoz con las necesidades
especiales!! resultantes de la preparacién o la venta en la calle u otros
lugares piblicos, con frecuencia por vendedores ambulantes, El texte incor-
pora los prineipios enunciadoz en la segunda revisién (1985) del «Cédigo
Internacional Recomendade de Prdcticas - Principios Generales de Higiene de
los Alimentos». Se han tomade también plensments en consideracidén los pro-
yectos de cédigo preparados por los Comités Regionales de Coordinacién para
Asia y para América Latina y el Caribe. BSe ha tenide también en cuenta un
proyecte de cddige naclonal de précticas para los alimentos despachados por
vendedores ambulantes preparade por las autoridades de Malasia, asi como
legislacién de otros palses.

2.3 El texto puede utilizarse a efectos de reglamentacién o educacidn o con
otros propésites, a nivel regional, nacional o local, Por ejemplo, puede
servir para preparar un cédigo de prdcticas oficial, un ¢urso para autorida-
des & iInspectores de salud piblica, un cursille para vendedores callejeros o
una campafia de informacién destinada a los consumidores de ese tipo de ali-
mentos. En tedos los casoes, habrd que adaptario a la situacién lecal, en
particular a la variedad de alimentos callejeros, su funcién en el sistema
alimentarie, la naturaleza y la magnitud de los posibles riesgos v circuns-
tancias, tanto fisicas como socioecondémicas, Serd preferiblie identificar los
factores en los que ha de basarse la adaptacién medlante estudios prelimina-

® Bryan, F., et al, (1992). Hazard analysis and eritical control points
of vending operations at a railroad station and bus statiom in Pakistan.
J. Food Prot, (en prensa).

® Desmarcheliexr, P., et al, (1992). Food safety - risk faerors for

foodborne disease in Malaysia. Bulletin of_the World Heslth Organization -
Bulletin de 1'Organisation mondiale de la Santé

tin de 1° zation mondi anté (en prensa),

0 La venta de alimentos en las calles. PRoma, Organizacidén de laz Na-
ciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, 1989, Documentos sobre
Alimentacién v Nutricidén, N° 4é.

* Esas necesidades especiales se han descrito en los estudios mencio-
nados en las notas 3 a 9 de ple de pdgina.
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res, similares a los menclonados (pdgina 3, notas 3 a 9) del sistema de venta
de alimentos callejeros. En los estudios se deberd utilizar el enfoque de
andlisiz de pelipros potenciales y riesgos, y determinacion de los puntos
criticos de conmtrxoel (ARPCC-"HACCP"), a fin de identificar los posibles
riesgos v los puntos criticos de control. También habrid que tomar en consi-
deracion los datos epidemiolégicos sobre enfermedades transmitidas por ali-
mentos, cuando se disponga de ellos. Estudios preliminares de ese tipo serin
sumamente Griles para formular astrategias rentablaes, tante de aplicacién
voluntaria como de cumplimiento obligatorio, que permitan asegurar la inocui-
dad v calidad de los alimentos de venta callejera en los paises en desarro-
lle.

3. Copsjderaciones estratégicas

3.1 Aunque las estrategias para mejorar la c¢alidad de los alimentes de venta
¢allejera propiamente dichas sélo pueden formularse después de realizar los
estudios aproplados y obtener informacién de otro tipo sobre las condiciones
y prdcticas locales, algunos de los puntos que se mencionan a continuacién
pueden ser dtiles durante este proceso.

3.2 La venta callejera de alimentos atiende las necesidades alimentarias de
las poblaciones urbanas de bajos ingrescos y proporclona un medio de vida a2 un
mtimero importante de trabajadores (en muchos casos, mujeres) que sin ella no
podrian establecer un negocio por falta de capital. Se debe tener gran
cuidade de evitar que la reglamentacidn excesiva v la imposicidén de costos
generales demasiade elevados eliminen este sector vital de la oferta alimen-
taria o reduzcan considerablemente su capacidad de propercionar alimentos
nutritivos y variados a precios asequibles.

3.3 Es preciszo clasificar a los vendedores callejeros segin el tipo de ali-
mentos que expenden y su movilidad, a fin de determinar qué requisitos deben
cumpliy, En términos generales, los alimentes que se venden en la calle
pueden dividirse en: comidas completas, tentempiés (inecluse de un sole
alimento) y bebidas. Hay muchos vendedores callejeros ne ambulantes que
tienen un puesto e incluso mesas y sillas. Otros estdn agrupados en xcentros
de ventar (seccidn 12). Los ambulantes pueden utilizar carritos de mano,
bicleletas u otres vehiculos para transportar los productes que venden,
Otros los cargan ellos mismes, a la espalda, sobre la cabeza o con pértigas,
Los hay que utilizan animales, por ejemple burros. Los puestos fi}os que
sitven comidesz completas en mesas sSon como pequefios restaurantes, y las
reglamentaciones que se les apliquen tendrian que ser casi idénticas a las de
éstos, Loz vendedores ambulantes gque venden Unicamente bebldas embotelladas
o un sole producte de bajo riesgo requieren un control muche menor.

3.4 Los alimentos callejeros son muy variados y presentan distintas posibili-
dades de cauwsar enfermedades. Por ejemplo, los cereales tostades, los pro-
ductos de panaderia secos, los alimentos suficientemente azucarados, salados
o acidificades y muchos productes fermentados dardn lugar a menos
enfermedades que ciertos alimentos que reinen condiciones favorables a la
proliferacién de bacterias. Andlogamente, logs alimentos bien fritos o coci-
dos que se consumen inmediatamente después de su preparacidn son memos peli-
grosos que los previamente cocinados, como el arrez, sobre tode cuando éstos
se conserven & la temperatura ambiente (15-40 °C) durante mds de cuatre o
cineo horas. Cuanto mds coloreados sean los alimentos y bebidas, mas proba-
ble serd gque se les hayan agregade adirives no autorizades, Las frutas con
piel o cdscara y muchos alimentos industrialmente preparades y envasados son
inocues por le general, inecluso cuande se venden en la calle. Por consi-
guiente, para clasificar los alimentos de venta callejera a fin de aplicar
medidas de contrcl apropiadas, deben tomarse en consideracidn sus distintas
posibilidades de causar enfermedades.
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3.5 Al formular e¢strategias apropiadas, hay que tener en cuenta los medios
¥ recursos disponibles para aplicar cualquier requisite obligaterio, por
ejemplo, agua poteble y emergia eléctrica, instalacionez de limpieza y
deginfeceidén y servicios de eliminacién de desechos. No hay que olvidar
tampoce que, en muchos paisea, los vendedores callejeros de alimentos forman
parte de la estructura social y cultural de sus comunidades, por lo que se
procurard alejarlos le menoz posible de sus lugares actuales de trabajo,
incluse si éstos carecen de ciertas ingtalaciones.

3.6 BSe dehe reconocer oficialmente que los vendedores de alimentos callejeros
forman parte del sistema de suministre alimentario y, si es posible, se los
debe incluir en los programas de desarrollo urbano. Por ejempleo, las orde-
nanzas municipales sobre construccién pueden prever la ereacidén de centros de
venta de gliméntos callejeros en los grandes edificlos. Entre otras venta-
jas, algunos vendedores podrdn obtener asi préstamos para mejorar su negocio.

3.7 La mayor parte de los vendedores de alimentes callejeros son pobres y
vulnerables y no estdn organizados, por lo que tienen menos capacidad de
defenderse contra la corrupcidén o la explotacién. B5i se les impone la obser-
vancia de un ¢édigo u otras disposieiones de cumplimiento oblipgatorio, éstos
ne deben ser un instrumento mds que permita o fomente las practicas corruptas
o explotadoras.

4, aterias primas e _in [

4.1 En prineiple, en lo que atafie a 1la cosecha, la seleccién, la adquisicidn,
el trangporte y el almacenamiente de las materias primas y los ingredientes
utilizados en su preparaciém, los alimentos callejeros estan sometidas a los
mismos requiszitos gque los que se despachan en lecales. No obstante, los
vendedoyes c¢allejeros tienden a comprar materias primas mds baratas y, a
veces, de peor calidad. Se debe velar por que no utilicen materiales e
ingredientes contaminados o peligroses. Puede ocurrir que, para disimular la
mala calidad de algunos alimentos, utilicen colorantes y otros aditives. Hay
que cuidar especislmente de que sdlo empleen aditives autorizados, en las
cantidades aprobadag por las autoridades competentes.

4.2 Deberd usarse como guia el Cédigo de Principios Generales de Higiene de
los Alimentes del Codex, prestande especisl atencién a lo siguienta:

a) Las materias primas y los ingredientes, incluido el hielo, se cbten-
dran de fuentes conocidas y fiables v no de proveedores clandestinos
(por ejemple, mataderos ilegales)., Los ingredientes que entrafan
riesgos especlales para la salud, como los colorantes y otros aditi-
vog, se comprardn de expendios autorizades, cuando édstos existan.
En cualquier case, ¢l vendedor garantizard que el ingrediente tiene
la calidad necesaria para ser consumide como alimento.

b)  Se asegurard que las materlas primas conserven su calidad durante el
transporte, el almacenamiento y la manipulacién que entrafna elabo-
raxles, cecinarlos y venderlos.

c} El transporte se efectuard sin exposicién indebida a calor, contami-
nantes, plagas y otras causas de deterlore. Los recipientes cumpli-
rdn eon los requisitos previstos en la seccién 5.3 para los utensi-
lias.

5. Lu reparacién A%
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La preparacidén ¥ la venta podrdn efectuarse en el aismo Iugar (sobre todo
cusndo se trate de puestos fijos) o independlentemente. Sin ewbargo, los
requisitos de higiene serdn similares en ambos casoes.

3.1 Los alimentos se preparardn en un lugar limpioc y bien iluminade; protegi-
do del seol intenso, el polve, la lluvia y el viento; y situado lejos de
fuentes de contaminacidn, come desechos sélidos y liguldos, y fuera del
alcance tante de los animales domésticos como de las plagas.

3.2 El equipe y las superficles de preparacidn serdn fdclles de limpiar vy
preferiblemente debexdn estar hechos o cubiertos de materiales impermeables.
La preparacidn ne se realizard en el suelo ni cerca de é1.

5.3 Los utensilios, ollas, cazuelas y demds recipientes estardn limpios y en
buen estado y serdn de materiales que no liberen materias téxicas o peligro-
sas (eobre, plomo, cadmio, ete,) en los alimentos y bebidas, en particular
cuande éstos sean dcidos,  Ademds, serdn fdciles de limplar y no tendrdn
superficies egculpidas, agujeros ni ranuras, Se utilizardn exclusivamente
para cocinar, elaborar y puardar los alimentes. Deberdn estar protegldos de
la contaminacién del medio; por ejemplo, convendrd almacenar los plates y
cuenced boca abajo para evitar la acumulacién de polvo y otros cuerpos extra-
nos.

5.4 Todas la= superficies de las tablas de trinchar estardn en buen estado
y no tendrdn apujeros nl grietas, a fin de que puedan limpilarse con facili-
dad. 51 se utilizan carne o aves de corral crudas, se reservard una tabls
exclusivamente para ellas, Cuande sea posible, se utilizardn tablas de
pldstice que son mucho més ficiles de limpiar v mantener,

3.3 Los locales utilizados para la preparacién y elaboracién no se usaran
como vivienda ni para almacenar materiales no relacionados con los alimentos.

3.6 Los puestosz de venta, sean fijes ¢ ambulantes, se Instalardn em lugares
donde sea nulo o minimo el riesgo de contaminacién procedente de basuras,
Bguas megras u otras sustancias peligreosas o ténicas. 51 el riesge no puede
eliminarse por completo, los alimentos para la venta deberdn cubrirse adecua-
damente y protegerse de la contaminacién.

5.7 Los puestos de venta estardn diseflados y construidos de manera que faci-
lite su limpieza vy mantenimiento.

5.8 El tiempo necesarle para transportar los alimentos del lugar de prepata-
eién al de vents serd lo bastante breve para que la proliferacién bacteriana
no alcance niveles peligrosos en las condiciones de transporte y venta,

5.9 Les alimentos se¢ transportardn en recipientes limpios y protegidos de la
contaminacién por contacto con superficies no limpias o por exposicién a
materiales indeseables o peligrosos,

3.1¢ La venta en las proximidades de escuelas u hogares infantiles requiere
una estricta supervizidén, ya que los jévenes consumidores tienen menor senti-
do critico y menor experiencia que los adultos para juzgar la calidad e
inocuidad de los alimentos.

5.11 Los puntes de venta estardn situados de tal manera que no dificulten el
pase de vehicules y peatones ni expongan & los clientes, en particular a los
nifios, a riesgos debides al tr4fico o a otros factores.
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6.1 Uno de los problemas més criticoes de la venta de alimentos callejeros es
el abastecimiento de agua de calidad aceptable en cantidades suficlentes para
beber, lavar, limpiar y demds operaciones. El vendedor ambulante =6lo puede
transportar una cantidad limitada e incluso los puestos estaclonarioz pueden
no tener acceso directo a una fuente de agua. En realidad, ésta es general-
mente escasa en las zonas de bajos Ingresos de la mayor parte de los paises
en desarrelle, Es muy posible que los grifos funcionen séle unas horas al
dia vy a veces dejen de hacerlo durante varies dias., Se sabe que, en diversas
partes del mundo, los vendedores callejeroz lavan sus utensilies, inecluso los
fque usan para sexrvir la comida, en agua gque ya ha sido utilizada, en ocasio-
nes muchas wveces. Por lo tanto, én las operaclones de venta de alimentos
callejexros se debe prestar especial stencidén al abastecimiente de agua.

6.2 En la medida de le posible, los servicios de producelon y venta dlspon-
drdn de su propio abastecimiente de agua potable,!? procedente de un sistema
central o de una fuente Individual, per ejemple una bomba de mano. 5i no se
dispone de agua potable, se usard una fuente adecuada de agua salubre.!?

6.3 El agua utilizada para beber y para preparar bebidaz debe zer potable.
En cualquier ecaso, su calidad no serd inferior a la del agua que se bebe en
la comunidad. Se tendrd especial ecuidade en mantener sus buenas condiciones
de higiene.

6.4 El} agua utilizada para lavar los utensilios, los zlimentos y las manos
serd salubre y no se reutilizard. En la medida de lo posible, se utilizarad
para estos propdésitos agua corriente salubre. 5% esto no es factible, podrd
usarse para lavar un ¢ubo o reciplente similar, que habrd de wvaciarse y
limpiarse después de cada lavado. El agua caliente facilita la limpieza y el
lavade pero no estd generalmente al alcance de los vendedores callejeros.

6.5 El hiele utilizade en las bebidas y los alimentos se preparard con agua
potable y se transportard y almacenard en forma higiénica. En el recipiente
donde =e guarde el hielo no se almacenarin otros articulos, como alimentoz y
bebidas.

7. e des o

Todos los desechos se manipulardn y eliminardn de manera que se evite
contaminar los alimentos, el agua y el medio. En particular, se Impedirsd que
las plagas (insectos y roedores) y otros animales (perrcs y gatos) tengan
acceso a los desechos alimentarios. En lo pesiblae, los siguientes tipos de
desechos se eliminardn por separado;

a) Los desechos liquidos (salvo el aceite y las grasas) se tirarédn a la
aleantarilla o drenaje. Se usard algin tipoe de sifén para asegurar
gque 36lo se descarguen esta clase de desechos.

b) Los restos de alimentos podrin separarse y utilizarse para la ali-
mentacidén de animales. Estos no deberdn lamer los utencilies, para
«limpiarloss, en los gque ze sirve la comida a los clientes.

12 Se entiende por agus potable la que responde a las especiflcaciones de
ialédgd definidas en las disposiciones nacionales sobre el agua destinada a
a bebida,

13 F1 éfua salubre no presenta un riesgo apreciable para la salud, pero
su aparlencia, su elor o su sabor pueden ser inferiores a los definidoz en
las disposiciones nacionales sobre el agua destinada a la bebida.
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Los demés desechos sdlidos se guardardn en recipientes cerrados para
que =ean retirados por 1o menos una vez al dia por el sistema piabli-
co de recogida de basuras. Los reciplentes se limplardn diariamen-
te.

8. Manipuladores de alimentos

8.1 Este términe se aplica 2z las personas que preparan alimentos ¥ a las que
los wvenden.

8.2 Todos los manipuladores callejeros de alimentos deberdn poseer una licen-
cia, pero la concesion de ésta o su ulterior renovacldén g dependerd de un
examen wédico (eliniece y de laboratoric) previo.'® El manipulador proporcie-
nard sus dates personales y notificard el tipo de negocic que tiene intencién
de abrir, asi come la ublcaclén o zona de operaciones.

§.3 Se procurard conseguir, mediante educacidn, -estimulo o supervisidén, que
los manipuladores dejen de trabajar Iimnmediatamente 21 padecen diarrea o
vomitos o tienen forincules, llagas o tilceras en partes expuestas de la piel.
La reanudacidén de sus actividades después de su recuperacidn puede requerir
el permiszo de la autoridad competente.

8.4 Los manipuladores llevardn ropa limpia y adecuada, de acuerdo con les
criterios locales. Cuando sea posible, se los animara a utilizar "mome™ o un
mandil limpios, preferiblemente blancoz o de color clare.

8.5 Los manipuladores deberdn lavarse las manos con agua y jabdn después de
manipular alimentes erudes, antes de manipular alimentos cocinados, después
de utilizar el inodore, después de manipular objetos ancihigiénicosz como los
reciplentes de basura, y después del contacto con sustancias téxicas como
plaguicidas y desinfectantes.

8.6 Durante la preparacidén y la venta de alimentos, les manipuladores se
abstendrédn de pricticas antihigiénicas y de aspecto desagradable como:

fumar o mascar tabaco, nuaz de betel o chicle;
tocarse la beca, la lengua, la nariz, los ojos, ete.; ¥y
escuplr, estornudar y toser encima o cerca de los alimentos.

9. Formacidn de los manipuladores de alimentos

9.1 La formacién de los manipuladores en materia de higiene personal v manejo
vy preparacién seguros de losg alimentos, tal como pueda hacerse en las condi-
¢lones locales de la venta callejera, es parte esencial de toda estrategia
encaminada a mejorar la inoculdad v la calidad de los alimentos vendides en
la valle., En condiciones ideales, esa formacidn se vinculard a la concesidn
de licenclas y se insistird en la convenlencia de organizar periédicamente
sesiones de actualizacion. Las autoridades competentes pueden preparar
programas y materiales de instruecién para los manipuladores de alimentos,
basados en los conceptos que s& preszentan en este texto ¥ en otras publica-
ciones!® y adaptados a las circunstancias v.prdcticas locales.

14 yéace: Métodos de vigilancia sanitaria v de gestién para manipuladores
de alimentos. GCinebra, Orgenizacién Mundial de la Salud, 1989, Serie de
Informes Téenicos, NB 78S,

BCION COTTectA e Jog 3
de establecimientos de alimentacidn. Ginebra,

Salud, 1989.
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9.2 BSe preconize también enérgicamente unm programa complementario de educa-
cién del censumidor y la comumidad, que contribuird a que los vendedores
acaten las normas gracias a la presién de los consumidores.

10. Preparac oracidn

10.1 Desde el punto de vista de la inocuidad, ésta es una parte decisiva de
lag etapas por las que pasan los alimentos antes de #u venta ¥ consumo,
Algunos vendedores terminan de cocinar los alimentos (por ejemplo, friéndo-
los, asdndeles a la parrilla o en el horne, etc.) en los puestos de venta, a
la vista de sus consumidores. Esto tiende a inspirar confianza ¥, en muchos
casos, mejora el gabor y el disfrute de los alimentos. Sin embargo, no
elimina la necesidad de observar las notmas bdsicas en este terreno, muy bien
expuiftas en las Diez Reglas de Oro para la preparaciém inocua de aljimen-
tos.

10.2 La mayoria de los vendedores planifican la preparacién de los alimentos
de manexra que no sobren al final de la jornada, peroc a veces no pueden evi-
tarlo. 8i los alimentos que sobran son potencialmente peligrosos y as impe-
sible conservarlos a baja temperatura (<10 °C), se alentard a los vendedores
a tirarlos o, en su case, a utilizayxles para la alimentacién de animales.

10.3 En la preparacién v elaboracién de productos alimenticios, un principio
impertante es evitar el contacte directo o indirecto entre los alimentos
erudoes y los ecocinades o preparados que se congumirdn sin recalentarles
suficientemente.?” El contacto indirecto puede producirse pox medio de una
tabla de eortar, un cuchille o unas manos sin lavar, También pueden tomarse
las sigulentes precauciones para reducir el grade de contaminacién:

a2) Les cereales (arroz, legumbres, frijoles, atc.) v las frutas y
verduras (egpecialmente si se comsumen ¢rudas) se remcjardn y lava-
ran muy bien con agua salubre (de preferencia corriente) para elimi-
natr la suciedad adherida a la superficie.

b) La carnme, las aves de corral, el pescade y demds alimentos de ese
tipo también se lavardn y, ademds, se evitard que entren en contacto
con los productos gue se consumen crudos.

¢) 81 se utilizan slimentos congelados, conviene descongelarlos antes
de prepararlos. La descongelacidén puede omitirse en clertos casos,
cuande asi lo recomiende el fabricante.

d} 51 les alimentos se preparan sometiéndolos al caler (por ejemplo,
friéndolos o asdndoles a la parrilla o en el horno, etc.), habridn de
cocerse a fonde, lo cual quiere deeilr que la temperatura ep todas
sus _partes tendrd que llegar por lo menos a 70 °C.

e) Los utensilios utilizados para cocinar los alimentos no se empleardn
con otrog propésitos,

£) Al preparar alimentos que se comen crudos (per ajemplo, ensaladasz y
frutas peladas o cortadas) se prestard particular atencién a la
limpieza. También es necesario especial cuidado PAra preparar y
manipular log alimentes que sexdn consumidos por nifios.

1 Publicadas como parte de un articulo del Dr. F. K. Kiferstein (Salud
gﬁngjal, noviembre de 1988, p. 7) y también por separado en un cartel de la
S,

7 Debe exceptuarse de esta norma general la utilizacién de aal, pimienta
y otros condimentos para sazenar la comida cocinada poco antes de econsumirla,
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11, Transpo macenamiento de a raparados

11.1 Los alimentos y las bebidas listes para el consume se transpertardn sl
punta de venta en recipientes limpios, bien protegides y cubliertos, sobre
todo =1 el transporte toma bastante tiempo.

11.2 51 es preciso transportar a largas distancias alimentes que favorezean
la proliferacién bacteriana a temperatura awbiente, el reciplente se manten-
drd a una temperatura por debaje de 10 °C. No se utilizardn conservantes
quimicos,

1.3 El wvehiculo wutilizado para el transporte estard limpic y mo llevara
animales, sustancias quimicas ni materiales contaminsntes junto con la comida
preparada, & menos que esté equipade con una barrera que lmplda la contamina-
¢ién cruzada.

11.4 Los problemas de transporte sze simplifican si el punte de venta se
encuentra cerca del lugar de preparaciodn.

11.5 Para no tener que guardar los alimentos preparades que sobren al final
de la jornada, es aconsejable preparar séle las cantidades que probablemente
se vendan. Si es posible almacenarles a baja temperatura, los alimentos
sobrantes podrén guardarse para venderleos al dia siguiente, después de reca-
lentarlos (>70 °C). S8in embargo, es preferible tirarlos o wtilizarles con
otros fines, especlalmente si se trata de productos que favorezcan la proll-
feracién microbiana.

11.6 Si se recurre al almacenamiento & baja temperatura, los alimentos que
tienen un volumen censiderable nunca se meterdn calientes en la nevera, ya
que las bacterias proliferardn em el centro, que conserva el calor (por
encima de 10 °C) durante largo tiempo. Es preferible guardarles en reciplen-
tes pequefios y de escasa profundidad para que se enfrien répidamente en todas
Sus partes,

11.7 Por lo general, los alimentos secos o acidificados y algunos fermentados
se pueden guardar durante periodos variables en un lugar seco y fresco, a
cubierto del polve y las plagas. El almacenamiento de la leche esterilizada
envasada en origen, las bebidas embotelladas y numercsos alimentos enlatades
presenta escasos problemas si se los protege de la luz directa del sol y el
caleor excesive. '

12. Comepelalizacidén

La comercializacién es el eslabén final de la cadena de operaclones
necesarias para la venta callejera de alimentos y es especlalmente importante
para la inocuidad de éstos. Los requisitos en cuante a ubicacidn y estructu-
ra de los puntos de venta se han expuesto en la seccidén 5. A continuacidn se
examinan otros requisitos relacionados con la higiene:

a) Los puntos de venta estacionarios (por ejemplo, puestos y quioscos)
o méviles (por ejemplo, carritos de mano, puestos ambulantes ¥y
tricicles) #e mantendrdn en buen estado y meticulosamente limplos,
en particular las superficies de trabaje.

b) Los alimentos preparados para la venta se protegerdn del pelve, los
insectos y los gases de escape, Cuando se expongan en los puntos de
venta, estardn cublertos conm vidrie, pldstice w otre materia) ids-

neo.
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e) Los reciplentes o las cajas donde se guarden o se expongan los
alimentos estardn hechos de materiales que ne liberen sustancias
téxicas; azimismo, serdn f4ciles de limpiar vy de mantener en buenas
condiciones de higiene.

d) Les utensilies en los que se sirvan los alimentos y las bebidas
serdn fdelleg de lavar y de mantener limpies. Las hojas de drbol y
los cacharros de barro barates utilizados como recipientes desecha-
bles para servir la comida vy la bebida se lavardn a fonde antes de
usarles ¥ no se reutilizardn,

€) Los alimentos que el consumidor se lleva consigoe se envelverdn en
papel, pldstico u otro material idémeo limpio. El papel de periédi-
ce, el papel usade y otros materiales de embalaje antihigiénicos ne
deben tomar contacto directe con los alimentes,

£) 5i el periodo de venta dura de cuatro a cince horas, los alimentos
preparados que se girvan calientes se mantendrdn a una temperatura
de 60 °C por lo menos, para evitar la proliferacién microbiana.

g) Otra posibilidad - que pocas veces estd al alcance de los vendedo-
res calleleros - es conservar los alimentos a baja temperatura,
recalentdndolos antes de servirlos., Sé6lo deben recalentarse (de
manera que todas las partes alcancen una temperatura de 70 °C como
minimo) leos que se vayan a consumir. Una vez que se han recalenta-
do, loz alimentos neo se almacenardn de mueve en frio.

13, tros de v de alimentos ejeros

13.1 En algunos paises se ha podido reagrupar a los vendedores de alimentos
callejeros en centros especialmente disefiados, lo cual ha permitide suminis-
trarles servicios comunes (agua potable vy energia eléctrica, equipo de elimi-
nacién de desechos, alcantaxillade, inodoros, sparcamiento, ete.).. Ademds,
puede existir un servicio centxal de suministre y limpieza de utensilios
COMuUnes ,

13.2 las disposiciones sobre inccuidad de les alimentos aplicables a esos
centros serdn las que repgulan los mercados de productos alimenticios al aire
libre y, en ciertos aspectes, lovs restaurantes y los puestos fijos de wventa
de alimentos,

14, Los alimentos callejeros en lag grapdes concentraciopes publicasg

14.1 Las grandes ferias, los festivales y otras concentraciones de ese tipo
2 lag que acude un nimerc considerable de personas constituyen una ocasidn
favorable para la venta de alimentos ¢allejercs. La gran demanda puede
impulsar a los vendedores a preparar de antemano grandes cantidades de éstos
y almacenarlos en condiciones insatisfactorias. Los vendedores no adiegtra-
doz ¢ las personas impreparadas que son empleadas come cocineros, camareros,
etc., por los propietaries de los puestos pueden representar un rlesgo
especial, Ha habide casos en que los alimentos vendidos en grandes ferias y
reunjones similares han provocado brotes de infecciones gastroentéricas,
incluso célera y salmonelosis, asi como intoxicaciones alimentarias, como las
causadas por estafilococos.

14.2 En esas ocasiones, las autoridades supervisoras han de mostrarse espe-
clalmente vigilantes y adoptar disposieciones para hacer cumplir las prdeticas
de higienme. Algunas medidas tomadas antes de la reunidn pueden contribuixr a
que e alcance esta meta, por ejemplo:
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Determinar la ubicacién de los puestos, quloscos, wvehiculoz de
vendedores ambulantes, ete., a fin de asegurar la fdcil entrada ¥y
galida de personas y serviclos en la zona destinada al despacho de
comida,

Organizar e inscribir en un registre a leos vendedores y demds mani-
puladores de alimentos, que deberdn recibir instruceciones o forma-
cién, segin sea necesario. Deberd prestarse especial atenecién a los
alimentos potencialmente peligrosoz ¥ a sus condiciones de manipula-
eidn,

Proporcionar o hacer que se proporclonen suministres esenciales come
apgua potable, hielo, combustible y transporte.

Suministrar inodores e instalaclones para lavarsze las wmanos bien
situados, aungue sean rudimentarios.

Prestar serviclos de recogida y eliminacidén de desechos, inclusive
de utensilios desechables, en su caso.







