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CERTIFICADO SAP DE CUMPLIMIENTO

INTRODUCCION

Esta guia de induccion del Certificado CSC (Certificado SAP
de Cumplimiento) tiene como objeto sensibilizar los puntos
relevantes del Reglamento 37308-S, Servicios de Alimentacion
al Publico (SAP), que se verifican en la inspeccion y certificado
CsC.

Es relevante para las personas que laboran en los servicios de
alimentacion al publico como gerentes, administradores,
encargados de servicios institucionales, cocineros, chefs y
personal de cocina, para conozcan la importancia de cumplir
con la normativa y como esta impacta la calidad de sus
alimentos.

Facilita la comprension de la importacion de cada area
operativa del servicio de alimentacion con el fin de garantizar
a los consumidores una buena manipulacion de alimentos y
preparaciones inocuas en un ambiente adecuado.

La guia contempla ocho secciones:

CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS

AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

MEDIDAS DE SANEAMIENTO

SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

AREA DE CONSUMO (COMEDOR)

SERVICIO A DOMICILIO Y SERVICIO DE CATERING
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS Y COMPUESTOS POLARES

© N UL WM —

La informacion sobre el reglamento asi como la guia de
verificacion utilizada en la inspeccion y certificado CSC ingrese
a: https://www.chaso.com/gvs.html
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REGLAMENTO 57508-5, SERVICIOS DE
ALIMENTACION AL PUBLICO

En el ano 2013 entro a regir el Ministerio de Salud, el Reglamento 37308-S, para
el Sector de Servicios de Alimentacion al Publico (SAP), responsables de la venta,
suministros y servicio directo de alimentos al consumidor, sean estas personas fisicas
O naturales como restaurantes, comedores institucionales, servicios de catering,
servicios expreés y ferias temporales.

Elreglamentotieneelfinderegularlascondicionessanitariasy requisitosdeinfraestruc-
tura que deben cumplir los establecimientos que brindan servicios de alimentacion
al publico, y establecer las medidas que se deben implementar para la manipulacion
y preparacion de los alimentos; y de esa manera prevenir la contaminacion de los
alimentos y minimizar el riesgo para la salud de la poblacion.

Su objetivo principal es garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos para otorgar
los permisos de funcionamiento de los establecimientos que brindan servicios de
alimentacion al publico.

Esimportanteindicarqueelreglamentoesde caracterobligatoriodeimplementacion
y su desconocimiento puede ocasionar problemas tanto con el Ministerio de Salud
como con los consumidores por posibles demandas.
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;QUE ES LA INSPECCION Y CERTIFICADO
CSC PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION?

La inspeccion vy certificado CSC es una evaluacion del
reglamento 37308-S de acuerdo con los estandares de
la norma INTE-ISO/IEC 17020:2012, la cual es imparcial,
independiente y confidencial,

La inspeccion es ejecutada por profesionales en Tecnologia
de Alimentos y Nutricion, reduciendo subjetividades en la
evaluacion.

Si la nota obtenida de la inspeccion es igual o mayor a un
70%, el servicio de alimentacion al publico podra obtener el
certificado CSC.

El certificado tiene tres categorias, con el fin de distinguir
la calidad de los Servicios de Alimentacion al Publico, las
categorias son:

Superior si la nota esta entre 90% a 100%
Optimo si la nota esta entre 80% a 89%
Estandar si la nota esta entre 70% a 79%

Adicional al certificado CSC también se le hace entrega del
informe de inspeccion el cual incluye los puntos obtenidosy las
observaciones y evidencias de las conformidades encontradas.

Elcertificadoy el informe de inspeccion CSC tiene una vigencia
de 12 meses.

La inspeccion y certificado CSC busca aumentar la calidad
de los alimentos ofrecidos, reducir riesgos cuando se den
las inspecciones oficiales del Ministerio de Salud, especificas
para calidad e inocuidad de los alimento y principalmente
distinguir al establecimiento en los consumidores.
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;QUE BENEFICIOS SE OBTIENE CON LA INSPECCION Y
CERTIFICADO CSC?

. Ayuda a aumentar la rentabilidad y la fidelizaciéon de los clientes, ya que la
certificado CSC es un sello de aprobacion reconocido en el pais y avalado en el
pais como el Ministerio de Salud, CACORE, Asociacion Nacional de Chef (ANCH),
FUCOCGCA (Fundacion Costarricense de la Gastronomia) y el Colegio de Profesionales
en Nutricion de Costa Rica.

La inspeccion CSC es una unica herramienta de medicion de cumplimiento
de requisitos, del Reglamento SAP del Ministerio de Salud; tiene la ventaja que
con la inspeccion CSC no tiene que disehar o utilizar herramientas de auditorias
personalizadas para cada restaurante o cadena, las cuales son costosas.

. Cada servicio de alimentacion al publico hace un uso mas efectivo y oportuno
de sus recursos, en las areas criticas como operaciones del personal, manejo de
INsuMos, procesos de higiene e inocuidad.

. Con el certificado CSC se evaluan las areas criticas de su negocio, con el fin de
disminuir los riesgos en los procesos de produccion de alimentos y la seguridad de
alimentos que consumen sus clientes.

El certificado CSC facilita crear una cadena de valor que puede hacerse extensiva
a proveedores, distribuidores o terceras personas que toman parte en el proceso de
comercializacion de alimentos, al mejorar los procesos internos, esta es otra manera
de diferenciase.

El certificado brinda la tranquilidad con el cumplimiento normativo del reglamento
SAP, previene sanciones del Ministerio de Salud y minimiza los reclamos de los
clientes, al demostrar que sus procesos cumplen con la calidad.
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1. CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS

El espacio donde se desarrolla un sistema de servicio de
alimentos es uno de los primeros aspectos en verificar para
asegurar un ambiente inocuo.

Este apartado hace alusion a la calidad de los espacios fisicos y
las disposiciones sanitarias que contempla el servicio.

Los encargados del servicio delbben conocer las especificaciones
qgue deben cumplir los alrededores del espacio fisico donde
desempenan sus funciones, la calidad de las edificacionesy la
distribucion de las areas que son necesarias en la cadena de
valor, para brindar el servicio gastronomico a los clientes.

Se toma en cuenta elementos importantes como el acceso
al agua potable, la calidad de las instalaciones eléctricas vy las
instalaciones de gas.

Las condiciones fisico-sanitarias de cada uno de los sitios del
servicio cuentan con especificaciones, las cuales se deben
cumplir para garantizar al consumidor que la propuesta
gastronomica que disfruta es inocua y esta debidamente
controlada en cada una de las areas clave del proceso

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Permiso Sanitario de Funcionamiento (Art. 3)
Ubicacion (Art. 5)

Alrededores (Art. 6)

Edificaciones (Art. 7)

Distribucion de las Areas (Art. 8 y 9)
Instalaciones de gas (Art. 11)
Abastecimiento de Agua Potable (Art. 10)
Instalaciones eléctricas (Art. 12)
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2. AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

La fluidez del servicio es una caracteristica que debe ser acompanada de
una correcta manipulacion de alimentos, las condiciones fisicas y sanitarias
son criticas.

El area de preparacion de alimentos, especificamente la cocina, es una zona
esencial que contempla especificaciones desde de infraestructura apta para
los procesos de preparacion como:

Cielo raso

Pisos y desagues
Mobiliario
Ventanas
Ventilacion

Puertas
lluminacion
Fregaderos

Pilas

Equipos de coccion

Otro punto importante son las condiciones sanitarias y el almacenamiento
de los equipos y utensilios utilizados por el personal de cocina ya que
afectan en la preparacion de alimentos, estos son ejemplos:

Almacenamiento de utensilios. Tipos de superficies de contacto
con alimentos.
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Almacenamiento de utensilios. Estado de las tablas de cortar.

Las operaciones de preparacion de los alimentos son otro de los aspectos
importantes evaluar. La buena egjecucion de la operacion garantiza la
inocuidad con procesos de lavado, descongelacion y coccion, cambio de
grasas y aceites, asi como las condiciones de conservacion de alimentos pre
elaborados.

Procedimiento de lavado de Cambio de aceites de fritura.
vegetales y frutas.
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Otro punto critico de esta seccion es la verificacion de las temperaturas de
los alimentos almacenados como cocinados, asi como los procedimientos
de manipulacion que los alimentos crudos y cocidos, con el objetivo de
evitar la contaminacion cruzada en el proceso de preparacion y que esto
llegue hasta la mesa del comensal.

Uso correcto del termometro.

Monitoreo de temperaturas.

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Flujo (Art.18)

Mobiliario (Art. 15)

Piso (Art. 16)

Paredes (Art. 13)

Cielo raso (Art. 14)

Ventanas (Art. 19)

Puertas (Art. 20)

lluminacion (Art. 21)
Ventilacion (Art. 22)

Equipos coccion (Art. 17)
Caracteristicas del Equipo (Art.
23)

Tablas de picar (Art. 24)
Campanas extractoras (Art. 25)

Fregaderos o pilas (Art. 26)
Almacenamiento de equipo vy
utensilios (Art.27)

Manteleria (Art.28)

Lavado (Art. 29)

Descongelado (Art. 30)

Coccion (Art. 31)

Crasas y aceites (Art.32)
Recalentamiento de comidas
(Art. 34)

Conservacion de  alimentos
preelaborados (Art. 33)
Contaminacion cruzada (Art. 35)
Area de preparacion (Art. 54)
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3. ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

El correcto almacenamiento es un tema primordial para que la preparacion
de los alimentos pueda cumplir con todos los aspectos de inocuidad vy
salubridad.

En esta seccion se consideran las condiciones fisico y sanitarias del espacio
para cada tipo de alimento y el equipo destinado en el servicio para esta
actividad.

La evaluacion de las condiciones de almacenamiento son de mucha
importancia de acuerdo a los tipos de productos perecederos o no
perecederos, asi de los equipos usados de refrigeracion y congelacion.

Se evalua también los cuidados y conocimientos técnicos del uso de los
equipos para garantizar que cada alimento mantenga su vida Util y optimas
caracteristicas microbiologicas.

:"‘ :ﬂ:'
S

Almacenamiento de alimentos congelados.

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Lugar de almacenamiento (Art. 36)

Pisos (Art. 39)

Paredes (Art. 37)

Cielo raso (Art. 38)

Puertas (Art. 40)

lluminacion (Art 41)

Productos no perecederos (Art. 42)

Productos perecederos (Art. 43)

Equipos de refrigeracion y congelacion (Art. 44)
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4. MEDIDAS DE SANEAMIENTO

Las medidas de saneamiento son los programas que se refieren a la higiene
y desinfeccion usadas en el establecimiento, tienen la documentacion de
los procesos y evidencias de la administracion del servicio de alimentacion.

La planificacion y ejecucion de los programas de la limpieza efectiva, la
prevencion en la presencia de plagas o animales, asi como el manegjo vy
disposicion de residuos solidos y liquidos, son esenciales para asegurar un
ambiente de trabajo adecuado y salubre.

Estos programas contemplan cada uno de los espacios y equipos que
necesiten, protocolos para continuar trabajando con estandares de inocuidad
y que contribuyan a mantener los espacios de produccion de alimentos con
un ambiente limpio y sostenible.

Almacenamiento de quimicos. Panos sin desinfectantes

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Programa de higiene y desinfeccion (Art.60)
Plagas y animales (Art.61)
Servicios sanitarios (Art.62)

De los residuos solidos vy liquidos (Art.63)
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5. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

Todo el personal del servicio de alimentacion debe ser garante de la
salubridad en el desarrollo del sistemma de produccion vy servicio, por lo
tanto debe verificarse que cumplen con la normativa de manipulacion de
alimentos.

El estado de salud de los colaboradores, la higiene, condicion de los habitos
y protocolos que se practiquen diariamente en el servicio, puede establecer
realmente la diferencia.

La indumentaria especializada y en optimas condiciones para realizar sus
diferentes labores en |la cadena de servicio es parte de este aspecto.

Salud del personal Higiene personal

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Carné manipulador (Art. 4)

Salud del personal (Art. 57)

Higiene y habitos del personal (Art. 58)
Vestimenta (Art. 59)
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6. AREA DE CONSUMO (COMEDOR)

La experiencia gastrondmica que brinde un servicio de alimentos se percibe
por lo que sucede en el area de consumo.

La distribucion del comedor, los materiales de construccion, la calidad e
indumentarias de las personas, las mesas, asi como los utensilios que se
tengan a disposicion de uso para los clientes.

En caso de que se mantengan alimentos en el area de consumo, las
temperaturas de mantenimiento seran puntos criticos. La salud siempre se
percibe por el plato que se ponga a disposicion del consumidor.

Mantenimiento de alimentos. Conversacion e higiene de vajillas

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Materiales de construccion y distribucion (Art. 45y 46)
Mantenimiento de alimentos calientes (Art. 47)
Mantenimiento de alimentos frios (Art. 48)
Mantenimiento de otros alimentos (Art. 49)

Vajilla desechable (Art. 50)

Dispensadores (Art. 51)

Servicio de comidas (Art.52)

Hielo (Art. 53)
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7. SERVICIO A DOMICILIO Y SERVICIO DE CATERING

Esta seccion es optativa al servicio de alimentacion, sin embargo tanto
la modalidad de servicio a domicilio (servicio exprés) como el servicio de
catering, el transporte de comida delbe verificar que los alimentos no sufran
alteraciones térmicas y fisicas que afectan su inocuidad.

Contenedor de alimentos. Envases para enviar alimentos

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Transporte para servicio a domicilio (Art. 56)
Transporte para servicio de catering (Art. 55)
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8. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS Y
COMPUESTOS POLARES

Para realmente ofrecer productos gastronomicos con inocuidad, salud
y calidad nutricional, el servicio de alimentacion debe garantizar que los
alimentos ofrecidos, cocidos o como crudos, esten dentro de los criterios
microbiologicos del reglamento, ya que existe un alto riesgo de transmitir
una enfermedad al consumidor.

Los servicios de alimentacion deben enviar muestras a los laboratorios
especializados en alimentos, ya que estos tienen metodos analiticos que
detectan microorganismo, toxinas y metabolitos presentes en un alimento,

Tambien la mediacion de compuestos polares en el aceite de fritura es
evaluado en el reglamento. El procesamiento y utilizacion de las grasas
utilizadas en frituras u otros procesos del servicio influyen en la inocuidad e
incluso calidad nutricional de los alimentos.

Prueba de laboratorio para Pruebas para medicion de
deteccion de Coliformes y E.coli compuestos polares

Los articulos relevantes del reglamento en esta seccion son:

Crasas y aceites (Art. 32)
Criterios Microbiologicos para Alimentos Preparados para
Servicios de Alimentacion al Publico (Anexo 3)
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PREGUNTAS SOBRE EL SERVICIO DE INSPECCION Y
CERTIFICADO CSC

;Como se obtiene el certificado CSC?

- Mediante tres pasos: 1-Firmar el contrato de confidencialidad CSC, 2-Coordinar la inspeccion
CSC del establecimiento y 3-Emision del informe de inspeccion, si la nota obtenida es igual o
mayor 70% se le emitira el certificado CSC. Nota: En caso de obtener una nota en la inspeccion
es inferior a 70% o falle en un punto critico, se realiza una nueva re-inspeccion solamente de
los puntos en que fallé en un plazo de 1 mes.

:Esvinculante la inspeccion vy certificado CSC con el Estado?
La empresa Chaso del Valle SA. que ofrece el servicio de inspeccion y certificado CSC, esta
en proceso de acreditacion como organismo de inspeccion del reglamento 37308-S ante el
ECA (Ente Costarricense de Acreditacion), cuando obtenga la acreditacion tanto los informes
de inspeccion y el certificado CSC son vinculantes ante el Estado.

;Qué pasa si obtengo un certificado CSC ahora sin contar con la acreditacion del ECA?
La inspeccion y certificado CSC se realiza bajo los estandares de la norma ISO 17020:2012,
una vez gque se obtenga la acreditacion ante el ECA, se cambiaran los certificados CSC.

;Quienes avalan la inspeccion y certificado CSC?
Es reconocida por el Ministerio de Salud, cuenta también con convenios con la Camara
Costarricense de Restaurantes y Afines (CACORE), Fundacion Costarricense de Gastronomia
(FUCOGA), Asociacion Nacional de Chefde Costa Rica (ANCH) y aval del Colegio de Profesionales
en Nutricion de Costa Rica.

:Que diferencia hay entre el certificado CSC y otras certificaciones de cocinas?
En el mercado existen certificaciones emitidas porempresas relacionadas con la manipulacion
alimentos y operacion en un cocina, las cuales pueden tener reconocimiento en otros paises,
sin embargo en Costa Rica, la normativa valida es el reglamento 37308-S, la inspeccion
y certificado CSC verifica este reglamento lo cual da seguridad juridica en su resultado, a
diferencia de las certificaciones.

JEl Certificad CSC equivale a un HACCP?
La inspeccion y certificado CSC no son un plan de HACCP, sin embargo facilita su
implementacion ya que contempla los pre-requisitos del mismo, por lo tanto permite
controlar determinados tipos de peligros, para reducir en gran medida los Puntos Criticos de
Control (PCC).

;Quiénes son los inspectores?
La inspeccion es ejecutada por profesionales en Tecnologia de Alimentos y Nutricion, lo cual
garantiza el objetividad técnica del resultado.

(Cuanto tiempo dura una inspeccion?
El tiempo de una inspeccion varia dependiendo del establecimiento, por lo tanto antes de
realizar una cotizacion se solicitan algunos datos del establecimiento para dar el tiempo
estimado.
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CALIDAD EN INOCUIDAD Y SALUD:
SON LA CLAVE DE DISTINCION EN SERVICIO DE
ALIMENTACION AL PUBLICO

Esta guia de induccion pretende acercar al servicio de alimentacion
sobre cada uno de los aspectos que la certificado CSC (Certificado
SAP de cumplimiento) busca garantizar en su negocio.

Asi como generar una conciencia sobre la necesidad de esa mejora
continua en las areas de oportunidad que se detecten en la cadena
de valor de su establecimiento y que le permita crear un servicio
sostenible, saludable y socialmente responsable.

Sea parte de los servicios de alimentacion que se distinguen y hacen
el cambio de Ia forma de comer en Costa Rica.
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Participo en la elaboracion de esta guia:
Dra. Nancy Solano Avendano
Consultora en Restauracion colectiva
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