





MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION REGIONAL DE RECTORIA DE LA SALUD REGION CENTRAL SUR
DIRECCION AREA RECTORA DE SALUD MONTES DE OCA
’ Teléfono: 2225-2165 Fax: 2281-1390
MINISTERIO DE SALUD Correo Electronico: ars; :montesdeoca@misalud.go.cr
REPUBLICA DE COSTA RiCA Lourdes de Montes de Oca, igles;a de Lourdes 125 metros al sur

Miércoles 28 de febrero de 2018.
CS-ARS-M0O-336-2018.

Licenciado:
Victor Delgado Aguitar
Unidad de Saiud Ocupacional

salud.ocupacional@ucr.ac.cr
Teléfono: 88-10-37-83.

Asunto: Respuesta al oficio OBS-USOA-028-2018, de fec a 12-02-2018, referente a consulta sobre
funcionamiento de “Food Trucks".

Estimado licenciado:

En atencion a su consuita, se procedio a realizar gestion administrativa ante la Unidad de Rectoria de la Salud
de la Regién Central Sur, mediante oficio CS-ARS-MO-256-2018.

Se recibié 8l Oficio CS-URS-J-0268-2018, de fecha 22-02-2018; suscrito por el Dra. Priscilla Herrera Garcla, Jefe
de la Unidad de Rectorfa, quien remite el Oficio CS-URS-0137-2018, suscrito por el MSc. Keylor Castro Chacén,
funcionario designado para atender el caso.

Se adjunta copia del Oficio CS-URS-0137-2018, de fecha 21-02-2018, relacionado con los requisitos que deben
de cumplir los administrados que deseen realizar venta de alimentos en méviles (Food Trucks).

de Montes de Oca

CC: Archivo.
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MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION REGIONAL DE RECTORIA DE L;A SALUD CENTRAL SUR

CORREO ELECTRONiCO
PAVAS, 350METROS OESTE: QE LA JACKS

MINISHH[O DE SALUD
REPUBLICA DE COSYA RICA

CS-URS-J-0268-2018
San José, 22 de febrero del 2018

Dra. Zamédy Jiménez Bonilla
Directora : CH
Direccion Area Rectora de Salud de Montes

Estimada Seﬁora:

Asunto: Traslado oficio CS-URS-0137-2018

Con autorizacion del Director Regional y en atencién a su solicitud de apoyo
profesional, referente a los Requisitos que deben de cumplir los
administrados que desean realizar venta de alimentos en moéviles (Food
Trucks, se remite informe técnico oficio CS-URS-0137-2018, con fecha de
21 febrero del 2018, en el cual encontrara el criterio emitido por el Ing. Keylor
Castro Chacon, funcionario designado para atender el caso.

Sin otro particular,

Atentamente,
Unidad de Rectoria de 1a Salud

ANA PRISCILLA Firmadodigtaimente por

ANA PRISCILLA HERRERA

HERRERA GARCHA (FIRMA) ‘
GARC'A (FlRMA) Foeecz‘a) 2038.02.22 15:35:48 l REG,(”;’
Dra. Priscilla Herrera Garcia | cENIRAL SR
Jefe

Wl

cD/
Archivo
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MINISTERIO DE SALUD - PAVAS, 350 METROS OESTE/DE ALIMENTOS JACKS
ﬂEPUBL!(A DE COSTA Rl({l: s

CS-URS-0137:2018
San José. 21 de febrero de 2018

Dra. Priscilla Herrera Garcia
Jefe
Unidad de Rectoria de la Salud Central Sur

Estimada Docggra:

ASUNTO: Rﬁquisltos que deben de cumplir los adminEs‘tirédos que desean realizar venta de alimentos en
méviles (Food Trucks). Boleta # CS-URS-J-0251-2018 / CS-ARS-MO-256-2018 / OBS-USQA-028-2018.

En atencion a la consulta realizada por el Lic. Victor Oéigado Aguitar en Oficio OBS-USQA-028-2018, de
fecha 12 de febrero de 2018; “requisitos que deben de cumplir los administrados que desean realizar venta
de alimentos en méviles (Food Trucks)", nos permitimos Eﬁdicarle lo siguiente:

1. De conformidad con el Decreto N° 39472-S Reglamento General para Autorizaciones y Permisos
Sanitarios de Funcionamiento Otorgados por el Ministerio de Salud, publicado en La Gaceta N° del

08 de febrero de 2016, articulo 43, se tiene gue todas las personas interesadas en realizar una
actividad o evento temporai que impligue la concentracion de personas, tales como actividades
pirotécnicas, ferias, turnos, festejos populares, actividades taurinas o ecuestres, unidades méviles

y similares, u otras actividades de esparcimiento'o recreativas, gue se realizan en lugares gue no

cuenten con infraestructura fisica permanent deberan solicitar ante la Direccién de Area
Rectora de Salud correspondiente (DARS), una autorizacién sanitaria para llevar a cabo el evento

especifico, para lo cual debera cumplir con los requisitos contenidos en los reglamentos especificos
que regulan dichas aclividades.

Cada unidad mévil y toda la Infraestructura temporal que brinde servicio en la actividad, debe
también solicitar la_autorizacién de forma iindividual a la DARS, previo a su instalacién y

funcionamiento.

La salicitud debera presentarse de acuerdo a {o:establecido en el Decrelo Ejecutivo N° 28643 Crea
el Comité Técnico en Concentraciones Masivas del Ministerio de Salud, publicado en la Gaceta N°
100 del 25 de mayo del 2000, articulo 7.

2. Cada persona interesada debe aportar a la DARS, los siguientes documentos en formato original:

a. Solicitud de Autorizacion Sanitaria para Ferias Turnos y Similares

b. Certificacién de Personeria Juridica y/o copia de! documento de identidad idéneo dei
solicitante (En caso de gue el solicitante sea una persona juridica, debe aportar copia del
documento de identidad idéneo del representante legal).

c. Original y copia para su confrontacién: del contrato de (arrendamiento o permiso de
ubicacién) de la instalacion de!l servicioide alimentacion ai publico o mévil (Food Truck)
dentro del (local o predio) donde se llevard a cabo la actividad o evento temporal.
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d. Copia y original de la péliza de riesgos del trabajo para las personas que laboraran en el
servicio de alimentacidn al pubiico o mévil (Food Truck).

e. Listado de alimentos que se pretenden producir, distribuir y/o vender en el servicio de
alimentacién al publico o mévil (Food Truck).

f. Copia de los carne de manipulaciéon de alimentos (emitidos por el Ministerio de Salud), de
las personas que laboraran en el servicio de alimentacion al publico o mévil (Food Truck).

3. Las unidades mdviles o servicios de alimentacidn al publico (Food Truck), deberdn da cumplir con
las siguientes condiciones fisico sanitarias, las cuales seran verificadas por las Autoridades de
Salud, en el sitio: N

a. Condiciones minimas.que deben de cumplir los puestos de venta de alimentos
{puesto y/o Food Trucks), por parte de las Autoridades de Salud:
i. Agua Potable: Debe contar con suministro de agua potable, para que el personal se
lave las manos. El agua debe ser suministrada en cantidad y presién, suficiente y
permanente. El equipo requerido es; lavamanos, dispensador con jabédn, toallas
desechables para el secado de manos y recipientes o basurero para su eliminacién.

ii. Aguas Servidas: Disponer de facilidades para la evacuacién sanitaria de las aguas
servidas. No 'se permitirda que se descarguen las aguas residuales en el
alcantarillado pluvial, Las aguas servidas deben de pasar primeramente por un
sistema de contencnén de grasas antes de su descarga en la disposicién final
autorizada.

ii. Basura: Contar con facilidades apropiadas para almacenar, transportar y disponer
los desechos sélidos que se produzcan. El recipiente exclusivo para recoger los
residuos sdlidos debera ser de material impermeable y tener tapa que ajuste bien.
Debera estar en buen estado de conservacién sin rajaduras, huecos u otros dafios
que permitan la salida de la basura, que entren insectos o que atraigan animales. El
serviclo de aseo, limpleza y recoleccion de hasura se debera dar diariaments.

iv. Pisos: Los pisos deben ser de materiales impermeables, antideslizantes,
resistentes, sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar.

v. Cielo raso: El cielo raso debe ser de construccién sélida, tener un disefio y acabado
que impida la acumulacién de suctedad, los materiales utilizados deben ser lisos y
resistentes a ias lluvias.

vi. Extintor portéﬁl contra Fuego Debe de estar equipado con un extintor portatil
contra fuego, tipo ABC y de capacidad de 4.5 Kg.

vil. Puertas: Las as deben ser de superficie lisa & tmpermeables y estar ajustadas
completament sus marcos. Las mismas no podran estar cerradas con llave ni
obstaculizadas, para evacuar rapidamente en caso de emergencia.

viii. Instalacion Eiéctrlca Se verificara que la red de distribucion -eléctrica haya :sido

instalada de manera segura, cumpliendo con el Codfgo Eléctrico Nacional
vigente; por lo que deben tomarse en cuenta las siguientes medidas de proteccioén:

1. alacion eléctrica para alimentacién de los curcuatos de iluminacién y
ara estar debidamente entubada con: eE fin de evitar que el
ntre en contacto con la estructura temporal

2, cién deberd contar con proteccion: (uuhzando disyuntores

ignéticos adecuados a discrecion del profesnonal competenta
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encargado de la obra).j} ons:derando cada circuito de tomas, iuminacion,

v equipos de sonido por sé ’aradu

3 3. Las cajas de disyuntore ermomagnéﬂcos o breakers deberan ubicarse en

: un fugar acceslble y de damente rotulada para accesar rapidamente en

caso de emergencia.

4. Los apagadores, tomaco'?rientes. cajas octogonales ¢ rectangulares, cajas
de breakers deben co I,'con sus respactivas tapas de proteccién, por lo
tanto, no se permitira iaii stalacibn de ninguno de estos componentes sin su
debida tapa.

5. Los empalmes e!éctrico eberén estar debldamente forrados con cinta
adhesiva especial para tr 'bajos eléctricos.

6. La planta eléctrica de',,:eré instalarse con su capacidad maxima de
combustible de manera- que antes de iniciar el evento no se esté
recargando.

ix. lluminacion: La iluminacién podrd ser natural o arlificial, debiendo tener una
intensidad no menor de 220 lux en esta Area. Las fuentes luminicas deben
resguardarse con protectores que eviten la contaminacién del producto en caso de
rotura.

X. Ventilacion: El lugar debe contar con un sistema de ventilacién natural o artificiat
que evite el calor excesivo y la condensacién de vapores.

xl. Control de Plagas: El lugar debe de conservarse libres de plagas. Para prevenir y
asegurar el cumplimiento de esta medida, el responsabie o propietario del local debe
desarrollar y tener en ejecucién un plan de control de plagas. Cuando el control de
plagas requiera la aplicacién de plaguicidas, ésta debe ser realizada por personal
capacitado. Se debe lievar un registro de las actividades y aplicaciones que permita
evidenciar su cumplimiento. Los productos para control de plagas deben estar
autorizados por el Ministerioc de Salud. Cuando el control de plagas sea reafizado
por empresas que brindan ese servicio, éstas deberdn estar autorizadas por el
Ministerio de Salud.

xii. [Instalacién Equipos de Gas LP: Se verificara que la red de distribucién de Gas LP
haya sido instalada de una manera segura, cumpliendo con la Norma NFPA 58
Cédigo de Gas Licuado de Petréleo, en amparo al Decreto N° 37615 Reglamento a
la Ley N° 8228 del Benemérito Cl;erpo de Bomberos de Costa Rica, publicado en La
Gaceta N° 66 del 05 de abril de 2013, articulo 66; por lo que deben tomarse en
cuenta las siguientes medidas de proteccion:

1. Los sitios de preparacién de alimentos al publico, por ser sitios frecuentados
por el plblico y por no contar con un cuarto acondicionado para el
almacenamiento de Gas LP, no se permitira més de 200 libras de Gas LP y
la ubicaciéon de los misnios debera cumplir con las siguientes medidas de
seguridad: los cilindros é"no deberdn de estar expuestos de fuentes de
ignicidn (4reas de trab'g}o en callente, fuego, motores, encendido de
fésforos, artefactos eléctricos, cables, tomas eléctricos, altas temperaturas).

2. Cada puesto debera de acondicionar una zona para el almacenamiento de
los cilindros, lejos da cualquler material combustible o inflamable y lejos de
fuentes de ignicion.
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3. Los materiales de construccién deberan de ser a si mismo resistentes al
fuego. Los recipientes deben almacenarse en lugares donde no se
encuentren expuestos a impactos y dafios fisicos. Para efectos de mejorar
{a ventilaétén y evitar {a concentracion de Gas LP en interiores en caso de
fuga, se requiere que los mismos sean ubicados a fo externo del puesto yio
Food Trucks.

4, Los cilindros deberdn aimacanarse en forma verticai de. manera que la
valvula de presién esté en contacto con el espacio de vapor del recipiente.

ipientes no deben de almacenarse o colocarse cerca de salidas.

6. Los recipientes vacios deben de manlpularse con las mismas medidas de
seguridad que los recipientes flenos. No se autorizara el almacenamiento de
cilindros vacfos en sitio.

alejado. et publico y fuentes de ignicién y contar con un procedimiento para
el comto! de fugas.
9. Manguera para Gas LPG. Instatacion del sistema de Gas LPG, con

manguéfgs. tuberias, acoples, llaves de paso y reguiadores de presién
cerfificados para el tipo de gas. Cilindros con vélvula de seguridad para Gas

del sistema de Gas | Cilindros con vdlvula de seguridad

anguetas, tuberias, | para Gas LPG :

es de paso Vv
de presion

ra el tipo de gas.

Manguera para Gas LPG. Ins%a’vlaciér’s
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b.’: Condiciones minimas que debe cumpj el personal:

i. Los propietarios de establecimle ntos de alimentos se DEBEN comprometer a que
todo el personal qua labore e‘ :e! area de manipulacién y/o procesamiento de
alimentos, a portar su carné d manipulador de alimentos {Auténtico: emitido por el
Ministerio de Salud), el cual sera. ¢r|f cado a diarlo.

Para ello, las autoridades de salud solicitaran el carné de manipulacién de alimentos
y cédula de identidad, para confir ar la informacién del carné,

it. Las Autoridades de Salud podré{-» tener los carnés de alimentos a los cuales no
sea posible comprobar su idoneidad (de conformidad con el protocolo de
Otorgamiento de Carné de Manipulacnén de Alimentos MS.NL.SLA.07.P.074, mayo
2014), en sitio, ejecutando tas slg ientes medidas especiales:

1. Los documentos que se confirmen como idéneos, se devoiveran al portador.
2. Los documentos que se confirmen como falsos, seran retenidos y el
portador debera de aban_cli'onar el puesto de alimentos.
Lo anterior en amparo al articulo 356 de la Ley 5395 Ley General de Salud y al
Decreto N° 36666 Reglamento para el otorgamiento del carné de manipuladores de
alimentos y reconocimiento de ila oficializacién de capacitadores del curso de
manipulacién de alimentos por parte del Instituto Nacional de Aprendizaje, publicado
en La Gaceta N° 142, del 22 de julio de 2011.

iii. No se aceptara el titulo de curso de manipulacién de alimentos, en sustitucién del
carné de manipulacion de alimentos.

iv. Es responsabilidad de todos los propietarios de establecimientos de alimentos
contar con una poliza de riesgos del trabajo que cubra a todos sus empleados, Ja
cual sera verificada en sitio.

v. En beneficio y resguardo de la salud pubtica, ninguna persona con escorlaciones,
heridas infectadas o cualquier otra lesién dermatologica en manos, antebrazos o
brazos, asi como infecciones respiratorias agudas, podra trabajar en la manipulacién
de alimentos, ante la posibilidad de que se contaminen dichos alimentos o
superficies que entren en contacto con eilos.

vi. El personal que labora en los establecimientos debera cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Portar todos los dias el correspondiente carné de manipulador de alimentos
emitido por el Ministerio de Salud (de conformidad al protocolo de
Otorgamiento de Carné de Manipulaclén de  Alimentos
MS.NL.SLA.07.P.074, mayo 2014).

2. Vigilar en fodo momento su higiene personali.

Utilizar gabacha o vestimenta adecuada para el desemperio de sus labores.

4. Cubrir el cabelio adecuadamente, a fin de evitar la contaminacién de los
alimentos y superficies.

5. Las urias de las manos deben encontrarse debidamente recortadas y sin
esmalle oscuro, a fin de que se permita ver la correcta limpieza de las
mismas.

6. Usar zapatos cerrados.

7. No usar aihajas.

w
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¢. Condiciones minimas Que debe de cumplir el almacenamiento y conservacion de
alimentos:

iii,

Vi,

vil,

viii,

xi.

Las materias primas utilizadas para la preparacién de alimentos deberén provenir de
comercios o indqstrias que cuenten con el respectivo permiso sanitario de
funcionamiento que otorga el Ministerio de Salud y ajustarse a las condiciones
higiénicas sanitarias, que contempla al efecto la Ley General de Salud.
Todas las materias primas deberan de contar con su respectiva etiqueta en la que
conste su registro ante el Ministerio de Salud y su fecha de caducidad o
vencimiento. .
Las materias primas consideradas alimentos de alto riesgo o potencialmente
peligrosas, deberdn ser almacenadas en equipos de refrigeracion o congelacién
para asegurar su conservacién, a las temperaturas que indique e! Ministerio de
Salud. :

1. Temperatura de refrigeracién: menor a 4°C

2. Temperatura de Congetacién: menor a -18°C
El aimacenamiento de alimentos se debera dar en empaques y envases adecuados,
que impidan el:contacto o posible contaminacion cruzada con otros alimentos
mantenidos en la misma unidad de frfo.
Los alimentos no procesados y considerados de bajo riesgo, tales como hortalizas y
frutas deberan ser lavados antes de su almacenamiento y protegerse en recipientes
adecuados de forma tal que no se contaminen con otros alimentos.
Aquellos alimentos procesados de bajo riesgo, utilizados como materias primas para
la elaboracion de alimentos, tales como: sal, harinas, azdcar, condimentos y otros, al
ser abierto su empaque original, deberan ser depositados en envases, tapados y
rotulados, excepto en los perfodos necesarios de preparacién o servicio. Las tapas
de los envases deberan ser impermeables, no absorbentes y de facil limpieza, asi
como de uso permitido en alimentos.
Los envases de alimentos deberan ser aimacenados a un minimo de 15 centimetros
sobre e} sue!o, de forma tal, que se proteja el alimento contra salpicaduras y ofra
contaminacién,: iasi como que se permita una facil Ilmpleza de la zona de
almacenamtento ﬁ
Queda prohlbldo el almacenamiento de materias primas, productos procesados u
otros alimentos, conjuntamente con sustancias téxicas, plaguicidas, detergentes,
combustibles'y solventes inflamables, equipo de aseo y aquellos que el anisterio de
Salud determine_ o considere un riesgo potencial de contaminacién de alimentos o
perjudicial paraila salud publica.
Los alimentos que se expongan al publico deberan protegerse contra la
contaminaclén‘@ediante el uso de envases, de mostradores de facil limpieza o
dispositivos prbtfectores. tales como: urnas o vitrinas cerradas u ofros medios
sficaces.
Se prohibe el .gso de reflectores o bombillas como recurso para mantener la
temperatura de un alimento.
Se prohibe el almacenamiento de aiimentos preparados y listos para consumir, por
mas de 5 horas. L:0s alimentos deben ser preparados diariamente.

“De la atencién de la Ei:e:nfermedad hacia la promocién de la salud”
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Amparo Legal
« :Ley 5395 Ley General de Salud, del 30 de ‘octubre de 1973, Articulos 1, 2, 4, 7, 18, 37, 239,
240, 355 y 356.
» Decreto N° 39472-S Reglamento General. para Autorizaciones y Permisos Sanitarios de
Funcionamiento Otorgados por el Ministerio de Salud, publicado en La Gaceta N° del 08 de
febrero de 2016. '
« Decreto 24715 Reglamento para ef Tran Prle Terrestre de Productos Peligrosos, del 06 de
- octubre de 1995, Articulo 1, 6, 16, 18, 19,48y 53
. Decreto N° 37308 Reglamento para Io rvicios de Alimentacién al Plbiico, del 30 de
' agosto del 2008.
»  Decrelo N° 17923-S Reglamento para Fenas Turnos y Similares, del 17 de diciembre de
1987.
a  Decreto N° 25986-MEIC-MTSS Norma RTCR 226:1997 Extintores Portatiies Conira el
Fuego, Articuto 6,9, 10y 11.
» Decreto Ejecutivo N°1 MTSS, Regiamento General de Seguridad e Higiene del Trabajo, del
4 de mayo de 1970.
= Decreto N° 35485 Publica Resolucion . N° 243-2008 {COMIECO-LV) aprobacién del
Reglamento  Técnico Centroamericano RTCA  67.04.50:08 Alimentos. Criterios
Microbiolégicos para la Inocuidad de Alimentos dei 15 de junio del 2009.
« Documento de referencia: Norma NFPA 58 Cédigo del Gas Licuado de Petréleo.

Sin otro en particular,

Atentamente:
UNIDAD DE RECTORIA DE LA SALUD

KEYLOR Firmada digitalmente por

AURICIO KEYLOR MAURICIO
MAURIC CASTRO CHACON (FIRMA)

CASTRO CHACON Fecha: 2018.02.21 15:46:38 {5\
(FIRMA) -0600°

MSc. Keylor Castro Chacén REGION -
Proceso de Regulacién | CENTRAL SUR
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CRON / Parsonal / Archivo.
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