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Anexo I

Normas para el Almacenaje de Alimentos

1. Introducción:

Los procedimientos correctos para el almacenaje de alimentos juegan un papel importante en la prevención de trastornos de salud causados por alimentos. Estos procedimientos son:

a. Mantenimiento de la temperatura adecuada.

b. Mantenimiento correcto de las zonas en donde se almacenaran los alimentos.

c. Las zonas de depósito estarán lejos de las zonas de mucha circulación.

2. Las normas específicas en cuanto a las zonas de depósito son:
a. Temperatura

1)  Cámara congeladora
-18º c

2)  Refrigeradora-enfriadora
   7º c

3)  Cámara de descongelado
   3º c

b. Humedad (áreas refrigeradas)
85-95 %

c. Circulación de aire:

(1) Conductos de ventilación sin obstruir.

(2) SESENTA (60) cm. entre parte superior de chimeneas y bocas de conductos.

(3) Alimentos almacenados sobre estantes o tarimas, no sobre el piso.

(4) Alimentos almacenados lejos de mamparas, caños de vapor o calefacción.

d. Termómetros:

Todos los termómetros en los depósitos deben ser exactos en más menos 2º C, de fácil lectura, y ubicados en la zona más fresca para almacenaje en caliente y en la zona mas cálida para almacenaje refrigerado.

3. Requerimientos:

Las materias primas semi y no perecederas son aquellas que no  son enlatadas, secas, deshidratadas o procesadas a tal punto que pueden almacenarse en zonas sin refrigerar al ser originariamente recibidas.

a. Toda materia prima será almacenada aproximadamente a 25 cm. de los pisos y de las paredes. esto permite la correcta limpieza de los pisos, paredes y rincones, eliminando insectos y roedores. si los desagües en el piso se taparan y se inundara el piso, el almacenaje a esta altura contribuirá a que no se contaminen los alimentos.

b. Se prohíbe fumar en las zonas de depósito. las razones son el peligro de incendio y la absorción del humo por parte de la mercadería.

c. Cajas y bolsas de alimentos serán estibadas en forma  cruzada  para seguridad y ventilación adecuada, con las etiquetas al frente. a medida que se recibe nueva  mercadería, se irá estibando atrás o debajo. las disposiciones deben hacerse según tamaño, tipo de materia prima o en orden alfabético para su fácil ubicación y acceso.

d. Una vez abiertas, todas aquellas materias primas como ser  cereales, harina, azúcar, y legumbres secas serán almacenadas en envases cerrados adecuados para evitar la contaminación.

e. Se utilizaran únicamente aquellos artículos de limpieza necesarios para mantener él depósito en condición sanitaria como asimismo para higienización de los equipos.

1) Solamente aquellos materiales requeridos para la higienización estarán presentes en todo establecimiento procesador de alimentos. Aquellos que sean venenosos o tóxicos serán rotulados o identificados claramente y cuando no estén en uso se almacenarán en armarios o en zonas para tal fin exclusivamente. Los bactericidas y productos de limpieza se almacenaran en un área o armario separados de los insecticidas, rodenticidas y otros materiales venenosos. esta separación y almacenaje son para evitar la contaminación de los alimentos y evitar accidentes y errores en el uso.

2) Los bactericidas, artículos de limpieza y otros productos que se usen en superficies que tienen contacto con los alimentos no deben usarse de modo tal que quede un residuo tóxico en dichas superficies, ni deben constituir peligro alguno para los empleados y comensales.

3)  No se usarán productos tóxicos para lustrar equipos y utensilios, ni se almacenarán en  el establecimiento.
4) Los productos venenosos en forma de polvo, como insecticidas y rodenticidas, deberán  tener un color distintivo para evitar  accidentes y errores en el uso.

f. Los refrigeradores y congeladoras deben cumplir con las siguientes normas para proteger los alimentos almacenados:

1) La temperatura deberá mantenerse a 7ºC o menos para refrigerados y a -18ºC para congeladoras y 3ºC para las cámaras  de descongelado.

2) Cada unidad refrigerada tendrá un termómetro exacto en más menos 2ºC ubicado en la parte más cálida.

3) El aire deberá circular libremente para mantener la temperatura y evitar que se desarrollen olores.

4) La humedad deberá estar en 85-90%.

g. Los alimentos perecederos incluyendo frutas, verduras, pan y productos de pastelería, manteca, huevos y quesos son  susceptibles a deteriorarse y deben ser manejados correctamente.

h. Todos los alimentos almacenados en cámaras frigoríficas deben guardarse en estantes a aproximadamente 25cm sobre el nivel del piso para permitir la limpieza adecuada de  pisos, paredes y rincones.

i. Se mantendrá la temperatura y limpieza adecuada para evitar la contaminación y el deterioro de los alimentos.

j. Toda fruta y verdura fresca se almacenará lejos de los  lugares de depósito de manteca y/o huevos para evitar la transferencia de olores. se recomiendan cámaras separadas.

k. Todo alimento se almacenara siguiendo el método "Primero  entrado / Primero salido", almacenado los ítems más frescos atrás o debajo de la pila para asegurar la correcta rotación. los alimentos se almacenarán inmediatamente a su recepción.

l. Luego de la inspección inicial al recibirse, se deben efectuar verificaciones periódicas de los productos  almacenados para eliminar toda fruta o verdura echada a perder para evitar la propagación de malos olores. también debe verificarse periódicamente que todas las cajas, cajones y cartones estén libres de infestación de insectos o roedores.

m. Los productos altamente perecederos como la leche y sus derivados, carne, cerdo, aves, frutos de mar y alimentos elaborados son altamente susceptibles al deterioro y deberá  ejercerse mucho cuidado en su manejo.

n. La leche y sus derivados:

1) Todo lácteo será almacenado a 25cm sobre el nivel del  piso para permitir una limpieza adecuada debajo, y ordenados, según el código de fecha, para asegurar  una correcta rotación.

2) Los lácteos deberán mantenerse a 1º C hasta el momento de servir para evitar su deterioro, crecimiento de  bacterias y contaminación.

o. Las aves crudas serán almacenadas en el estante  inferior para evitar que chorreen sobre otros alimentos.

p. Alimentos elaborados:

1) Todo alimento elaborado, incluyendo salsas, se almacenará en cámaras sobre estantes a 25cm sobre el nivel del piso, en fuentes tapadas, poco profundas y fechadas, a 7ºC de temperatura.

2) Carnes precortadas o en porciones y platos a base de carne se guardarán en un recipiente limpio de no más  de 7,5cm de profundidad, fechado, tapado y refrigerado a 7º C.

3) Lechuga y otras verduras de hojas precortadas serán almacenadas en recipientes perforados, limpios,  tapados y fechados, refrigerados a 7ºC.

AGREGADOS: Apendice I: Depósito. Lista para Inspección Auto-controlada.
Apendice II: Normas para la recepción de Mercadería.
Apendice III: Recepción. Lista para Inspección Auto-controlada.
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