SEGURIDAD ALIMENTARIA

Extension

¢,A qué categoria pertenece su establecimiento?
Guia introductoria para establecimientos de
servicios alimentarios

» Los establecimientos de servicios alimentarios se clasifican en una de cuatro categorias segun
los ingredientes y procesos que emplean. Los propietarios deben comprender como se clasifica su
establecimiento, ya que esa clasificacion afecta los requisitos de las instalaciones, la capacitacion y
la frecuencia de las inspecciones.
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Los alimentos que requieren control de temperatura por seguridad
(TCS, por sus siglas en inglés) se reciben comercialmente
envasados y se venden en su empaque original. Ejemplos: Helado o
productos de charcuteria envasados comercialmente.

Categoria 1

No se utilizan productos de origen animal en crudo, no se enfrian
alimentos calientes y los utensilios en contacto con el cliente son de
un solo uso. Ejemplos: Hielo raspado, palomitas de maiz, quesos
curados, helado para servir en bolas y carnes frias que ya han sido
completamente cocinadas desde una instalacion autorizada.

Categoria 2

Se utilizan productos de origen animal en crudo, se enfrian y

: recalientan alimentos o se reutilizan utensilios en contacto con el
Categoria 3" puum g - : : i
cliente. Ejemplos: Restaurantes que utilizan carne o huevos crudos y
bares que reutilizan vasos.

La operacién entra en la categoria 2 o 3 y realiza actividades que
requieren una excepcion o un plan de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACPP). Ejemplos: Establecimientos que
producen brotes crudos o curan carnes para prolongar su vida util.

Categoria 4* ===

Utensilios en contacto con TCS = Alimentos que Productos de origen animal
el cliente = Elementos, como requieren control de crudos = Alimentos como

platos, cuencos, cubiertos, tiempo y/o temperatura carne, pescado, aves,
etc., que utiliza el consumidor. por seguridad. mariscos o huevos sin cocinar.

*Los establecimientos de Categoria 3 y 4 deben contar en todo momento con una persona que cumpla con
los requisitos de certificacion como Gerente de Seguridad Alimentaria.
Dani Reams, Agente Regional de Extension, Seguridad y Calidad Alimentaria, Universidad de Auburn
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