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INSTALACIONES

Un restaurante construido y mantenido apropiadamente hará más fácil y segura la preparación de comida para sus clientes. Consulte siempre con el departamento de salud local antes de: 

· Empezar a construir, 

· Convertir un edificio en un establecimiento de comida,
· Remodelar o renovar un establecimiento de comida ya existente, o 

· Hacer reparaciones estructurales menores.

Usted ahorrará tiempo y dinero al preguntar primero si lo que usted propone es aceptable.

Revisión del plan 


Si usted abre un restaurante nuevo, típicamente usted estará sujeto a una revisión del plan. Como parte de la revisión del plan usted deberá enviar la siguiente información al departamento de salud local; 

· El menú,
· El volumen de comida que será almacenado, preparado, vendido o servido, 

· El diseño, el esquema mecánico, los materiales de construcción y la fecha de terminación de la obra, 

· El equipo propuesto, incluyendo el fabricante, número de modelo, lugar, dimensiones,  condiciones de funcionamiento y datos específicos de instalación,
· Una copia escrita de los procedimientos estándares de operación, 

· Cualquier otra información requerida por el departamento de salud local. 

Requisitos para las instalaciones 

Los materiales de construcción usados en su restaurante deben ser fáciles de limpiar y aceptables para el departamento de salud local. Los pisos, paredes y techos deben ser lisos, no absorbentes y estar en buenas condiciones. Los pisos deben ser resistentes al uso, antideslizantes y sin poros. Los pisos también necesitan tener un grado de inclinación que permita el drenaje. Tapetes y otras superficies absorbentes no pueden ser usadas en áreas expuestas a humedad como áreas de preparación de comida y lavado de platos, porque estos materiales no son fáciles de limpiar. 

Equipo

El equipo debe estar hecho con materiales que sean: 

· seguros, 

· durables, 

· resistentes a la corrosión,
· no absorbentes,
· lo suficientemente pesados y gruesos para resistir lavadas frecuentes,
· de superficies lisas y fáciles de limpiar, y

· resistentes a abolladuras, rayones y a la formación de astillas.
Las superficies que no están diseñadas para tener contacto con los alimentos (también conocidas como superficies de no contacto con alimentos) deben ser lisas, no absorbentes, anti-corrosivas, libres de salientes, proyecciones y hendiduras innecesarias y deben ser construidas de manera que sean de fácil limpieza y mantenimiento. Las superficies que no se limpian y desinfectan con frecuencia pueden convertirse en una fuente de microorganismos peligrosos. 

Si la superficie del equipo está en malas condiciones se hace difícil la limpieza. La comida que se prepara en este equipo puede resultar contaminada. Por ejemplo, una tabla de picar que está rayada es más difícil de limpiar y desinfectar. Como resultado, microorganismos peligrosos pueden estar presentes en la tabla y de ahí ser transferidos a otros alimentos resultando esto en alimentos que no son seguros para el consumo. 

El equipo y los utensilios también deben ser construidos de tal forma que no se rompan fácilmente y así evitar que los fragmentos caigan en la comida. Por ejemplo, los utensilios hechos de madera pueden soltar astillas que al caer en la comida pueden causar heridas en la persona que las consuma.

Un mantenimiento apropiado del equipo asegura que éste funcionará correctamente. Por ejemplo, un refrigerador sin mantenimiento adecuado puede fallar y no mantener la temperatura apropiada de los alimentos potencialmente peligrosos, los cuales deben permanecer 41oF (5oC) o más frío.  

Al escoger el equipo se deben considerar otros factores:

· El equipo portátil, a diferencia del estacionario, permite una limpieza más fácil de él y de sus alrededores. 

· El equipo estacionario debe estar montado en patas que lo eleven al menos seis pulgadas del piso o en una base sellada de mampostería.

· Equipo estacionario sobre patas encima de un mesón debe estar elevado al menos cuatro pulgadas del mesón.
· Todas las ranuras o junturas de más de 1/32 de pulgada deben estar rellenas con un sellador no tóxico y de calidad para uso alimenticio. 
· Escoja equipo que tenga el sello de NSF International o el de Underwriters Laboratories (UL).  La presencia de cualquiera de estos sellos en el equipo de servicio de comida significa que el equipo ha sido evaluado, ensayado y certificado para el cumplimiento de los estándares comerciales internacionales en equipos de comida.  

Requerimientos de iluminación

Coloque lámparas en el techo sobre los puestos de trabajo para que los empleados no proyecten sombras en la superficie de trabajo. Las bombillas usadas en las áreas de preparación de comida deben estar protegidas, recubiertas y/o ser resistentes a romperse. Las bombillas que están protegidas o son resistentes a romperse son importantes porque protegen (de pedazos de vidrio en caso de que la bombilla se rompa) la comida que está expuesta, los utensilios, la mantelería y los artículos desechables que están abiertos. Las cámaras refrigeradoras, los congeladores y los cuartos para almacenamiento en seco deben tener 110 lux; en barras de auto servicio o en áreas de exhibición de frutas y verduras frescas o de comida empacada, la iluminación debe ser de 220 lux y en las áreas de preparación de comida debe haber 540 lux. El lux, símbolo lx, es la unidad derivada del sistema internacional de unidades para iluminancia o nivel de iluminación. Es igual a un lumen por metro cuadrado 

Requerimientos de ventilación

La presencia de aire fresco, temperatura y humedad adecuada son esenciales para la comodidad de los trabajadores. El sistema de ventilación de su restaurante debe cumplir con todas las regulaciones locales y estar apropiadamente construido, mantenido y aseado. El goteo de grasa o condensación en la comida la podría contaminar. 

Mantelería

Mantelería o ropa blanca hace referencia a todo artículo de tela como trapos, servilletas de tela, trapos de limpieza y uniformes de trabajo. La ropa blanca debe estar guardada en un área limpia. Debe ser lavada en una máquina lavadora y secada en una secadora y no al aire. Los trapos de limpieza pueden lavarse en el fregadero. 

Agua
El agua usada para consumo, preparación de comida y lavado debe provenir de una fuente aprobada. Muchos restaurantes usan el agua del sistema público de agua. Todos los sistemas públicos de agua deben cumplir con las normas nacionales para agua de consumo.  Sistemas de agua que no son públicos también deben cumplir con estándares estatales para la calidad del agua. Verifique con el departamento de salud local acerca de las regulaciones para el sistema de agua. Una fuente de agua no potable puede ser usada solamente con la aprobación del departamento de salud local. Sólo se podrá usar para el aire acondicionado, refrigeración de equipo que no tiene contacto con alimentos, protección contra incendios e irrigación.

El suministro de agua, incluido el del agua caliente, debe ser el suficiente para suplir la demanda más alta del establecimiento. Agua a presión debe estar disponible en todos los grifos, equipos para comida y equipos que no tienen contacto con alimentos y que requieran suministro de agua. Otras fuentes de agua incluyen agua potable embotellada, contenedores de agua cerrados, vehículos transportadores de agua o tanques de almacenamiento de agua.  En caso de que una emergencia haga que el agua de su restaurante no pueda ser usada, siga las siguientes recomendaciones:
· Use agua embotellada.

· Hierva agua (verifique primero con el departamento de salud local).

· Compre hielo.

· Use agua hervida para la limpieza o use artículos de un solo uso (desechables).
Plomería

La plomería que ha sido mal instalada o mal mantenida ha sido documentada como la causa de muchos brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos. La plomería en su restaurante debe cumplir con las regulaciones locales y estar adecuadamente construida y mantenida.

Conexiones cruzadas 

Una conexión cruzada es una unión física a través de la cual contaminantes de drenajes, alcantarillas y otro tipo de aguas residuales pueden entrar a la fuente de agua potable. Una llave de agua corriente situada debajo del borde de rebalse de un fregadero es un ejemplo de conexión cruzada. Una plomería adecuadamente instalada prevendrá que esto ocurra en su restaurante. 

Prevención del reflujo

La creación de un espacio de aire previene el reflujo de aguas residuales en el suministro de agua potable. El espacio de aire entre la entrada del suministro de agua y el nivel de rebalse debe ser de al menos dos veces el tamaño del orificio de entrada del agua  y no menor de una pulgada. Si una válvula de prevención de reflujo se instala, ésta debe cumplir con los estándares de la Sociedad Americana de Ingeniería Sanitaria (ASSE por sus siglas en inglés).
Condensación de grasa y goteo de tuberías
Las trampas de grasa deben ser fáciles de alcanzar, deben ser instaladas por un plomero autorizado y limpiadas rutinariamente. Las tuberías que conducen aguas residuales o el sistema de rociadores contra incendios pueden gotear. Si esto ocurre, asegúrese que la tubería sea reparada.

Otros Aspectos de Plomería 

Todos los restaurantes deben tener al menos un lavamanos, un inodoro y un orinal. Debe ser instalado al menos un fregadero o un lavadero de servicio con drenaje o sifón en el piso para lavar los trapeadores y el desecho de agua sucia. 

Los lavamanos deben tener agua corriente caliente y fría a una temperatura de al menos  100°F (38°C). Los lavamanos automáticos deben ser instalados de acuerdo con las recomendaciones del fabricante. Los lavamanos deben estar convenientemente ubicados en áreas de preparación de comida, áreas de servicio, áreas de lavado y en los baños. En los baños debe haber un anuncio que indique  que los trabajadores deben lavarse las manos antes de regresar a trabajar.

Desecho de basura 

Mantenga contenedores de basura que sean lo suficientemente grandes para acumular toda la basura producida en el establecimiento. Lave los tarros de basura al menos una vez a la semana. Saque frecuentemente la basura de las áreas de preparación de comida. Materiales de desecho y contenedores o recipientes vacíos que no están limpios deben también retirarse con frecuencia ya que atraen insectos y roedores. 

Alcantarillado


Se debe instalar un sistema de drenaje adecuado para manejar aguas residuales. Áreas con exposición constante al agua como el área de lavado de platos deben tener desagües en el piso. Reflujo de aguas negras o residuales es causa inmediata de cierre del restaurante. El problema debe ser solucionado y el restaurante limpiado de manera exhaustiva antes de que el establecimiento pueda reabrirse. 
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