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Reglamento Interno de Cafeteria

Condiciones higiénicas de los lugares de preparacion

Los espacios que se utilicen para la preparacion de alimentos y bebidas, con independencia de las demas
disposiciones normativas que resulten aplicables en la materia, deberan satisfacer las siguientes condiciones

higiénicas:

|. Ubicarse alejados de fuentes de contaminacion (basura, canales de aguas negras, drenajes abiertos, etc.).
[I. Contar, enlo posible con piso de cemento o asfalto limpio;

[ll. Contar con un area especifica, ordenada, limpia y alejada de los alimentos y bebidas, para colocar los

objetos personales, asi como para almacenar articulos de limpieza, detergentes y desinfectantes;

IV. Las areas y mobiliario del establecimiento deberan encontrarse siempre limpias y desinfectadas;

V. Los pisos, paredes, techos, deberan presentar acabados que faciliten la limpieza y desinfeccion.

VI. Los equipos para la preparacion de alimentos y bebidas deberan colocarse e instalarse despegados de las
paredes para facilitar la limpieza del espacio fisico que los circunda;

VII. Garantizar en lo posible, la potabilidad del agua que estara en contacto con los alimentos y superficies que
los contengan (yodo, plata en forma coloidal o idnica, cloracion, ebullicion y filtracion, entre otros);

VIII. Los desechos que se generen durante la preparacion de alimentos y bebidas se colocaran en recipientes
limpios, identificados, con tapa y se deberan eliminar frecuentemente;

IX. Reemplazar con frecuencia los trapos de cocina y las esponjas que se utilicen, para prevenir que las
bacterias se propaguen. Usar toallas de papel para secar las manos después de manipular alimentos crudos;
X.Losfocos ylamparas deberan estar alejados de areas de manejo de alimentos;

Xl. Los equipos y utensilios deberan estar limpios y desinfectados; encontrarse en buenas condiciones de
mantenimiento y operacion.

Xll. Realizar control de plagas, nuncarociar insecticida cuando exista alimento expuesto.

Limpiezaenla preparaciéon de alimentos y bebidas
Las personas encargadas de preparar alimentos y bebidas deberan observar las siguientes medidas minimas

de higiene en su elaboracion:

|. Lavary desinfectar verduras, frutas y utensilios de cocina;

Il. Lavarse las manos con aguay jabon antes de preparar alimentos;

[I. Utilizar cuchillos diferentes para alimentos crudos y cocidos;

I\V. Usartrapos de cocina de colores, uno para cada actividad;

V. Evitar estornudar frente a los alimentos, asi como la caida de cabellos sobre la comida;
VI. No picarse la nariz, toser o escupir durante su preparacion;

VII. No preparar los alimentos cuando se esta enfermo;

VIII. No manipular los alimentos si no se tienen las manos limpias;

IX. Lavar todos los utensilios utilizados, antes y después de preparar los alimentos;

X. Cocer muy bien los alimentos, mantenerlos tapados y en refrigeracion;

Xl. Evitar la presencia de animales domésticos como perros y gatos en las areas donde se almacenan,
preparan o expenden alimentos.

Xll. Prevenir e impedir la presencia de plagas como ratas y cucarachas.
XIIl. Elfregado del suelo se hara con agua caliente y una disolucion de detergente con jabon
XIV. Se eliminaran todos los restos de comida con agua caliente y una disolucién de hipoclorito.
XV. Una vez terminada la labor de venta el espacio debe ser limpiado sin dejar desechos para el dia siguiente y
cuidar el almacenamiento de los alimentos del ataque de insectos, roedores y otros animales.
XVI. El personal debe tener un estado de salud compatible con la funcidn a realizar (evitando transmisién de
enfermedades porinfecciones en la piel, respiratorias, diarrea u otra enfermedad transmisible).
XVII. Lavado de mano cuidadoso y con cepillo de ufias antes de iniciar labor, después de ir al bafio y cuando
manipule alimentos diferentes (crudos a cocidos).
XVIII. Todos los utensilios y equipos que se usan para preparar, servir y almacenar los alimentos se deben lavar
y desinfectar adecuadamente.
XIX. lavar los utensilios y superficies de trabajo antes y después de utilizarlas especialmente cuando se han
usado en la preparacion de alimentos crudos y después se utilizaran para la preparacion de alimentos
cocinados.
XX. notocar conlos dedos las superficies que entraran en contacto con los alimentos.
XXI. Desinfectar los alimentos que se consumen crudos, como lechuga, col, etc.
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