Thefollowing isatrandation of the “ Rules Governing the Sanitation of Restaurants and
Other Foodhandling Establishments’ asof May of 2001. If thereisa conflict between this
trandation and therulesin 15A NCAC 18A .2600, the North Carolina Administrative Code
shall apply".

Thetrandation fee was paid by the North Carolina Restaurant Association

SECCION .2600 — SANIDAD DE RESTAURANTESY OTROSESTABLECIMIENTOS
DE MANEJO DE ALIMENTOS

Los Reglamentos .2601 - .2643 del Titulo 15A Subcapitulo 18A del Codigo Administrativo de Carolina del Norte
(T15A.18A .2601 - .2643); ha sido transferido y recodificado de los Reglamentos .0443 - .0485 Titulo 10
Subcapitulo 10A del Codigo Administrativo de Carolinadel Norte (T10.10A .0443 - .0485). El Reglamento .2644
del Titulo 15A Subcapitulo 18A del Cédigo Administrativo de Carolinadel Norte (T15A.18A .2644); hasido
transferido y recodificado del Reglamento .0487 Titulo 10 Subcapitulo 10A del Cédigo Administrativo de Carolina
del Norte (T10.10A .0487), efectivo d 4 de abril de 1990.

.2601 DEFINICIONES

Se aplicarén las siguientes definiciones en lainterpretacion y gecucidn de esta Seccion:

(1) “ Aprobado” significa que € Departamento ha determinado € cumplimiento con esta Seccion.

(2) “Lugar de abastecimiento de comida para personas mayores’ significa un establecimiento u operacion donde se
sirven alimentos, pero que no se preparan en ese sitio, que se opera bajo las pautas del Departamento de Recursos
Humanos de N.C. (Carolina del Norte), Division de Personas de la tercera edad.

(3) “Economato” significa un quiosco o puesto de comida que aprovisiona unidades maéviles de alimentosy carros
manuales. En & economato se puede o no servir aclientesen e lugar del puesto de alimentos.

(4) “ Departamento del Medio Ambiente y Recursos Naturales’ o0 “ Departamento” significa el Departamento del
Medio Ambiente y Recursos Naturales de Carolina del Norte. El término también se aplica al representante
autorizado del Departamento. Con la finalidad de obtener avisos requeridos en conformidad con estos Reglamentas,
el aviso debe franquearse a "Division of Environmental Health, Environmental Health Services Section, North
Carolina Department of Environment and Natural Resources' (“ Division de Salud del Medio Ambiente o
Ambiental, Seccion de Servicios de Salud del Medio Ambiente o Ambiental, Departamento del Medio Ambientey
Recursos Naturales’), PO Box 29534, Raleigh, NC 27626-0534.

(5) “ Quiosco o Puesto de Bebidas’ significa aquellos establecimientos donde sdlo se preparan bebidas en eselugar y
se sirven en reci pientes de mdltiples usos, tales como vasos o cubiletes.

(6) “ Empleado” significa cualquier persona que maneja alimentos o bebidas durante su preparacion o servicio, o
quien tiene contacto con cualquier utensilio que se usa para comer o cocinar, 0 quien estd empleado en cualquier
ocasion en un area donde se preparan o se sirven aimentos o behidas.

(7) “Especiaista de Salud Ambiental” significa una persona autorizada a representar € Departamento a nivel local o
estatal para efectuar inspecciones en conformidad con las leyes y reglamentos estatal es.

(8) “Equipo” significarefrigeracion, incluyendo enrgjados y anagueles que se usan en larefrigeracion, limpieza de
utensilios y lavabos culinarios y bandgjas escurrideras, lavado de vgjillay maquinas lavadoras de platos, mesas para
preparar alimentos, mostradores, estufas, hornos 'y otros medios para preparacion y almacengje de alimentos.

(9) “ Alimento” significa cualquier substancia comestible cruda, cocida, o procesada, hielo, bebidas, o ingrediente
gue se usa 0 se destina para uso o venta en su totalidad o parte al consumo humano.

(20) *“Puesto de Comida’ significa aguellos establecimientos de servicio de alimentos donde se preparan o sirven
alimentos 'y que no proveen asientos para comensales. No se incluyen los establ ecimientos que sdlo sirven productos
como helados remojados (dip ice cream), maiz reventado (palomitas), manzanas confitadas, o algodén de azlicar.
(12) “ En Buen Estado” ("Good Repair") significa que d articulo del caso puede mantenerse limpio y usarse para su
destinado propésito.

(12) “Recipiente sdllado herméticamente’ significa un recipiente disefiado y destinado a ofrecer seguridad contra e
ingreso de microorganismos y a mantener la esterilidad comercia de su contenido después de procesado.

(13) “Establecimiento de servicio limitado de alimentos’ significa un establecimiento tal como se describeen G.S.
130A-247(7).

(14) “ Director Local de Salud” significad principal administrador de un departamento local de salud o su
representante autorizado.

(15) “Unidad M6vil de Comida’ significa un establecimiento de servicio de alimentos montado para facil
movimiento sobre un vehiculo.



(16) “Persond’ significa cualquier individuo, firma, asociacion, organizacion, sociedad, negocio, corporacion o
compafiia.

(17) “ Alimento potencialmente peligroso” significa cualquier alimento o ingrediente, natural o sintético, en forma
capaz de sustentar € crecimiento de microorgani smos infecciosos o toxicos que incluyen Clostridium botulinum.
Este término incluye alimentos crudos o recalentados de origen animal, germinaciones de semillas crudas, y
alimentos tratados de origen boténico. Este término no incluye alimentos con un nivel pH de 4,6 0 menos o deun
valor de actividad de agua (Aw) de 0,85 o0 menos.

(18) “Club particular” significa un club particular como se define en G.S. 130A-247(2).

(19) “Carromanual” significa una pieza mévil de equipo o vehiculo del que se sirven perros calientes o alimentos
gue ya han sido preparados con antelacion en un restaurante o economato en porciones, e individual mente envueltos.
(20) “Personaresponsable’ significa d individuo presente en un establecimiento de servicio de alimentos que es €
aparente supervisor del establecimiento de servicio de alimentos ala horade lainspeccidn. Si no hay un individuo
gue sea € aparente supervisor, entonces cualquier empleado es la persona responsable.

(21) “Restaurante o establecimiento de servicio de comida’ significa todo establecimiento u operacién donde se
prepara comida o sesirve a por mayor o a por menor a cambio de pago, o cualquier otro establecimiento u
operacion donde se prepara o se sirve comida que se halle sujeto alos requisitos de G.S. 130A-248. El término no
incluye establ ecimientos donde solamente se sirven productos como helado remojado, maiz reventado, manzanas
confitadas, o algodon de azlcar.

(22) “ Tratamiento Sanitario” significa el tratamiento bactericida aprobado por medio de un proceso que relinelos
niveles de temperaturay concentracion quimica en 15A NCAC 18A .2619.

(23) “ Aguas cloacales’ significa los desperdicios humanos liquidos y sdlidos y desperdicios liquidos generados por
equipo fijoy artefactos, que incluyen aquéllos asociados con  mangio de comida. El término no incluye las aguas
residuales o aguas de albafial de proceso industrial que se combinan con aguas residual es de proceso industrial.
(24) “Servicio Unica” significatazas, recipientes, tapas, cerramientos, platos, cuchillos, tenedores, cucharas,
mecedores, paletas, pgjas para sorber, servilletas, material de envolver, mondadientes, y articul os semegantes
destinados a un sdlo uso, por una sola personay que se desecha.

(25) “Substancialmente similar” significasimilar en importancia, grado, cantidad, ubicacion y extension.

(26) " Establecimiento temporal de alimentos’ significa aquell os establ ecimientos de bebidas o comidas que operan
por 15 dias 0 menas, en conexion con ferias, carnavales, € circo, exhibiciones publicas, o reuniones similares.

(27) “ Amenaza contrala Salud Pablica” significa circunstancias que crean un riesgo significativo delesion fisica
grave o un efecto nocivo serio contrala salud.

(28) “Utensilios’ significa cualquier material de cocina, servicio de mesa, cristaleria, cuchilleria, recipientesy
articulos similares con los cuales las comidas o bebidas entran en contacto durante almacenamiento, preparacion o
servicio.

Nota histérica: Autoridad G.S 130A-248;

En efecto e 5 de mayo de 1980;

Enmendado €l 1 de enero de 1996; € 1 dejulio de 1994; el 4 de enero de 1994, el 1 dejulio de 1993;
Enmienda Temporal el 8 de abril de 1996;

Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de abril de 1997.

.2602 PERM|SOS

(&) No se expedira a una persona un permiso para operar hasta que una evaluacion por parte del Departamento
demuestre que € establecimiento cumple con esta Seccidn.

(b) Al transferir la propiedad de un establ ecimiento existente de servicio de comida, € Departamento completara
unaevaluacion. S e establecimiento satisface todos los requisitos de | os reglamentos, se expedira un permiso. Si €
establecimiento no satisface todos | os requisitos de |os reglamentas, no se expedird un permiso. No obstante, s €
Departamento determina que € incumplimiento obedece a problemas de construccion o equipo que no representan
una amenaza ala salud publica, un permiso transitorio puede expedirse. El permiso transitorio expirara 180 dias
después de su expedicidn, a menaos que se suspenda o revoque antes de esa fecha, y no selo renovara. Al expirar €
permiso transitorio, @ propietario u operador habra corregido lo que requiera correccion y habré obtenido un
permiso, o e establecimiento de servicio de comida no operara.

(c) El Departamento puede imponer condiciones a expedir un permiso o un permiso transitorio. Se pueden
especificar condiciones en una o mas de las siguientes aress:

(1) El nlmero de asientos o personas alas que se sirvan.

(2) Las categorias de comida que se sirva.

(3) Plazos para concluir pequefias construcciones.

(4) Modificacion o mantenimiento de abastecimiento de agua. .

(5) El uso deinstalaciones para méas de un fin.

(6) Continuaciédn de arreglos contractual es que sirvieron de base para expedir € permiso.

(7) Presentacion y aprobacion de planos pararenovacion.



(8) Cualesquiera otras condiciones necesarias para que la operacion de un servicio de comida permanezca en
conformidad con esta Seccién.

(d) Si se ha suspendido un permiso 0 un permiso transitorio, se revocara la suspension después que e Departamento
haya evaluado la operacion de servicio de comida y haya determinado que las viol aciones causantes de la suspension
han sido corregidas. Si se ha revocado un permiso o permiso transitorio, se expedird un permiso nuevo solamente
después que € Departamento haya evaluado la operacion de servicio de comida y haya determinado su
cumplimiento con todos los reglamentos del caso. Las evaluaciones se llevardn a cabo dentro de un plazo prudencia
posterior ala solicitud presentada por € operador.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;

En efecto e 5 de mayo de 1980;

Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de enero de 1996; el 1 de febrero de 1990; el 1 de marzo de 1988; el 1 de
julio de 1984.



2603 EXHIBICION AL PUBLICO DEL CERTIFICADO DEL GRADO DE CALIDAD

(8 Cuando lainspeccion inicial de un establecimiento de servicio de comida, 0 una renovacion u otro cambio en €
establecimiento hace que @ certificado del grado de calidad no sea conspicuo, € Especialista de Salud del
Medio Ambiente designara la ubicacién donde se exhiba e certificado al pablico. El certificado de calidad debe
estar ubicado en un lugar conspicuo, donde € publico |o pueda ver en seguida cuando entra al establecimiento.
Si la persona responsable del establecimiento de servicio de comida objeta ala ubicacidn designada por €
Especiaista de Salud del Medio Ambiente, entonces |a persona responsable pudiera sugerir una ubicacion
diferente que cumpla con € criterio de este Reglamento.

(b) Cuandoquiera que se haga unainspeccion a un restaurante, un quiosco de comida, 0 un quiosco de bebida,
Especiaistade Salud del Medio Ambienteretirara e certificado de grado de calidad anterior, expedira un nuevo
certificado de grado de calidad, y colocard € nuevo certificado de grado de calidad en el mismo lugar donde se
exhibia d certificado de grado de calidad anterior, garantizando que la ubicacion contintie siendo conspicua. La
persona responsable o € operador del establecimiento de servicio de comida tendra la responsabilidad de
mantener & certificado de grado de calidad en € lugar designado en todo momento. Se puede exhibir €
certificado de grado de calidad en otro lugar que cumpla con € criterio del Reglamento, s concuerdan en esto la
persona responsabley € Especialista de Salud del Medio Ambiente.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado el 1 de agosto de 1998; €l 1 de julio de 1986; el 1 dejulio de 1984.

.2604 INSPECCIONES Y REINSPECCIONES

(@ Al entrar en un establecimiento de servicio de comida, los Especialistas de Salud Ambiental seidentificarany
darén a conocer su proposito a visitar aguel establecimiento. Los Especialistas de Salud Ambiental averiguaran la
identidad de la persona responsable e invitaran ala persona responsabl e para que les acomparie durante la
inspeccion. Si no se identifica a ningdn empleado como |a persona responsable, los Especialistas de Salud
Ambiental invitardn aun empleado que les acompafie en lainspeccion. Tras lainspeccion, e Especialistade Salud
Ambiental ofrecerarevisar los resultados de lainspeccion con la persona responsable.

(b) Lacalificacion de restaurantes, puestos de comida, 0 puestos de bebida se llevara a efecto en un formulario
provisto por e Departamento a los departamentos locales de salud. El formulario proveeramasno selimitardala
siguienteinformacion:

(1) & nombrey ladireccion postal delainstalacion;

(2) e nombre de la persona a quien se expide @ permiso;

(3) € permisoy € puntaje otorgados;

(4) las normas de construccidn y operacidn inscritas en |os Reglamentos .2607 a través de .2644 de esta Seccion;

(5) una explicacién breve de todos los puntos que se descontaron;

(6) lafirma del Especialista de Salud Ambiental;

(7) lafecha

(c) Al rellenar & formulario de inspeccidn, se pueden reducir puntos una sola vez por una sola ocasion o condicion
existente dentro o fuera del establecimiento de servicio de comida. Se basarén las deducciones en verdaderas
violaciones de estos Reglamentos observadas durante la inspeccion. El Especialista de Salud Ambiental anotaré cero
deduccion, o media o completa deduccion de puntos dependiendo de la naturaleza ya sea grave o recurrente de la
violacion.

(d) Al determinar s articulos o &reas de un establecimiento estan limpios con fines de hacer cumplir los reglamentos
expuestos en esta Seccidn y calificar al establecimiento, € Especialista de Salud Ambiental tomara en cuenta, entre
otros asuntos, € tiempo de existencia de materiales acumulados, € porcentgje relativo de articul os que se encuentran
limpios o que no se encuentran limpios, los métodos de limpieza del establecimiento y los riesgos impuestos ala
salud por las circunstancias.

(e) Sellevaraa cabo una nuevainspeccion a peticion del portador del permiso o de su representante.

(f) En caso de establ ecimientos clausurados por incumplimiento de estos Reglamentos, se llevara a cabo una nueva
inspeccion para considerar la expedicion o reexpedicion de un permiso, tan pronto convenga al Especialista de Salud
Ambiental.

(9) En cuanto a establ ecimientos que soliciten unainspeccion con mirasamejorar la calificacion alfabética, y que
porten permisos sin revocar, € Especialista de Salud Ambiental realizard unainspeccion sin previo aviso trasun
lapso prudencial, que no exceda 15 dias, a partir de lafecha dela solicitud.



Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991; € 1 de marzo de 1988.

.2605 FORM ULARIOS DE INSPECCION

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;

En efecto e 5 de mayo de 1980;

Enmendado €l 1 de mayo de 1991, €l 1 dejulio de 1984;
Revocado el 1 de agosto de 1998.

.2606 CALIFICACION

() Lacalificacién sanitaria de todo restaurante, puesto de comida, puesto de bebida, se basara en un sistema de
calificaciones por medio del cual a establecimiento que reciba una calificacion de un minimo de 90 por ciento sele
otorgara e grado de calidad A (“ Grade A" ), atodo establ ecimiento que reciba una calificacion de un minimo de 80
por ciento pero menos de 90 por ciento sele otorgard € grado de calidad B (“ Grade B” ); atodo establecimiento que
reciba un minimo de 70 por ciento pero menos de 80 por ciento se le otorgard un grado de calidad C (“ Grade C").
Se revocaran permisos a establ ecimientos que reciban una calificacion o nota de menaos de 70 por ciento.

(b) La calificacion de restaurantes, quioscos o puestos de comida, de bebida, se basard en las normas de operacion y
construccion expuestas en los Reglamentos .2607 através de .2644 de esta Seccidn. Un establecimiento recibird un
crédito de dos puntos en su puntgje en cada inspeccidn s un gerente o empleado responsable de la operacion de
aquel establecimiento, que trabaja a tiempo completo en tal establecimiento, ha concluido exitosamente en los
ultimos tres afios un programa de servicio sanitario de alimentos aprobado por e Departamento. La evidencia de que
una persona ha completado tal programa debe guardarse en e establecimiento y debe proveerse al Especialista de
Salud Ambiental al solicitarla. Un establecimiento debera obtener un puntaje de un minimo de 70 por ciento en una
inspeccion para poder recibir este crédito. .

(c) No se cambiara la calificacién numérica exhibida como resultado de una inspeccidn de degustacion de comida.
(d) El Departamento ingtituira un programa piloto en no mas de siete condados. Se determinaran los condados piloto
por medio de un acuerdo mutuo entre lajuntalocal de salud y € Departamento. En |os condados piloto, seredlizara
la calificacion de acuerdo con esta Seccidn. No obstante, se exhibira e puntaje numérico en vez del otorgado grado
de calidad alfabético. El Reglamento .2603 de esta Seccidn se aplicard a la colocacion de carteles que muestren €
puntaje numérico. El Departamento evaluard a programa piloto y reportara la evaluacion ala Comision para
Servicios de la Salud en la reunion de agosto de 1999 de la Comisidn de Servicios de la Salud.

(e) Nada en este documento afectard | os derechos de un portador de permiso a que se realice una nueva inspeccion
en conformidad con € Reglamento .2604 de esta Seccion.

(f) Nada en este documento prohibiré al Departamento la suspensidn o revocacion inmediata de un permiso en
conformidad con G.S. 130A-23(d).

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de julio de 1993; & 1 de marzo de 1988.

.2607 NORMASY APROBACIONES DE PLANOS

(a) Planos, hechos a escal a, y especificaciones, que incluyan e propuesto mend, para nuevos establ ecimientos de
servicio de alimentos, deberan someterse para revision y aprobacion ala agencialocal de salud antesdeiniciar la
construccion. Planos, hechos a escala, y especificaciones que incluyan € propuesto mend, también se someterén
antes de la construccién de modificaciones en las dimensiones de | as areas para preparacion de alimentos, capacidad
de asientos o la adicion de cuartos a establecimientos ya existentes de servicio de alimentos. Estos planos incluirén
modificaciones rel acionadas a incremento de dimensiones en las areas de preparacion de comidas, capacidad de
asientos o la adicion de cuartos.

(b) Planos, hechos a escala, y especificaciones que incluyan € propuesto mend, parainstal aciones prototipo de
“franquicias’ 0 “cadenas’ se someteran pararevision y aprobacion ala Seccion de Servicios de Salud Ambiental,
Division de Salud Ambiental. Planos parainstalacionestipo “franquicias’ 0 “cadenas’ que un arquitecto ha
certificado que son 1o mismo o substancialmente similares alainstalacion prototipo, e instalaciones tipo
“franquicias’ o0 “cadenas’ que no son prototipos sdlo se someterdn ala agencialocal de salud como serequiereen €
Parrafo (a) de este Reglamento. Cuando se sometan los planos ala agencialocal de salud, un arquitecto expondra
por escrito la manera en que estos planos difieren de los planos prototipo aprobados por la Division. Se someteran
copiasdelacartadd arquitecto ala Seccidn de Servicios de Salud Ambiental y ala agencialocal de salud.

(c) La construccién deberd conformarse a planos y especificaci ones aprobados.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;



Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 dejulio de 1993; e 1 dejulio de 1992; & 1 de mayo de 1991; el 1 dejulio
de 1984.

.2608 ORIGENES DE LOSALIMENTOS

El origen de todos | os alimentas que se obtengan debera cumplir con todas |as leyes relacionadas alos alimentosy a
lamanera en que serotulan y debera identificarse correctamente. Los alimentos en reci pientes sdllados
herméticamente se habran procesado en un establecimiento comercial de procesamiento de alimentos que opere en
conformidad con G.S. 106-120 através de 145. Las copias de G.S. 106-120 através de 145 pueden obtenerse de la
Division de Proteccion de Alimentos y Medicamentos, Departamento de Agricultura de Carolina del Norte (Food
and Drug Protection Division, North Carolina Department of Agriculture). Todo alimento estara limpio, saludable,
libre de adulteracion y dafio, apropiado para consumo humano, y deberd mangarse, servirse o transportarse de tal
modo que se prevenga su contaminacion, adulteracion, y dafio. Se podran usar solamente recipientesy utensilios
aprobados. Los alimentos que se han dafiado o que de otra manera no son apropiados para consumo humano deberan
descartarse inmediatamente como basura o devolverse al punto de origen, excepto como se especificaen €
Reglamento .2641 de esta Seccion. Los alimentos que se devuelvan a punto de origen deberan portar las marcas del
caso y deberan almacenarse de modo que no contaminen a otros alimentos.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991, el 1 dejulio de 1984.

.2609 REFRIGERACION: DESCONGELAMIENTO: Y PREPARACION DE ALIMENTOS

(a) Todo alimento potencialmente peligroso que requiera refrigeraci on debera mantenerse a 45F (7C) 0 menos,
excepto al prepararse 0 servirse. Un termometro de la temperatura ambiente con exactitud de +3 F (+1,5C) debera
estar provisto en toda refrigeradora.

(b) Alimentos potencial mente peligrosos deberan descongel arse:

(1) en unidades refrigeradas a una temperatura que no exceda 45 F (7C);

(2) bajo agua potable corriente a una temperatura de 70 F (21 C), 0 menos, con suficiente velocidad de agua para
agitar y hacer flotar particulas de alimentos hacia la cafieria de desagiie;

(3) como parte del proceso convencional para cocinar; o

(4) en un horno microondas sdlo cuando la comida se va a transferir inmediatamente a equipo convencional de
cocina como parte de un proceso continuo de cocinar o cuando € proceso completo, sin interrupciones, serealizaen
el horno microondas.

(c) Los empleados que preparen los alimentos habrén usado jabdn antibacteriano, u otros métodos de aseo delas
manos inmediatamente antes de |a preparacion de os alimentos o deberan usar guantes de plastico, limpiosy
desechables o utensilios desinfectados durante la preparacion de la comida. Este requisito es en afiadidura a todos
los requisitos de lavado de manos de la Seccidn .2600 de |os Reglamentos. La comida debera prepararse con €
menor contacto manual posible, con utensilios adecuados y sobre superficies de preparacion que se han limpiado y
enjuagado antes de usarlas. Superficies de preparacion que han entrado en contacto con alimentos potencial mente
peligrosos deberan desinfectarse de acuerdo con € Reglamento .2618(c) de esta Seccidn. Frutas crudas 'y vegetales
crudos deberan lavarse exhaustivamente con agua potabl e antes de cocerlas o servirlas.

(d) Alimentos potencialmente peligrosos que requieran coccion deberan cocinarse de modo que se calienten todas
las partes de la comida a una temperatura de al menos 140 F (60 C) excepto como sigue:

(1) carne de polleria, estofados de polleria, carnes estofadas, y estofados que contengan carne deberdn cocinarse
calentando todas | as partes de la comida al menosa 165 F (74C) sin interrupcion del proceso de coccidn, y

(2) cerdoy cualquier alimento que contenga cerdo deberd cocinarse calentando todas las partes de la comida al
menosa 150 F (66 C), y

(3) carne maliday alimentos que contengan carne molida deberan cocinarse a una temperatura interna de a menos
155F (68 C), y

(4) carne asada poco hecha deberd cocinarse a una temperaturasinternade al menos 130 F (54 C), y

(5) bistec poco hecho deberd cocinarse a una temperatura de 130 F (54 C) amenos que @ cliente lo pida de otra
manera ese momento.

(e) Huevos en formalliquida, o crudos y congel ados, deshidratados y productos de huevos deberan usarse solamente
con e propdsito de cocinar y hornear. Este parrafo no se aplica a productos pasteurizados.

(f) Alimentos potencialmente peligrosos que se han cocinado y luego refrigerado deberén recalentarse rgpidamente a
165 F (74 C) o mas completamente antes de servirse o antes de colocarse en un dispositivo de almacenaje de
alimentos calientes, excepto alimentos en paguetes inviolados provenientes de plantas de fabricaci 6n reguladas que
pueden inicialmente recalentarse a 140 F (60 C).

(9) Todo aimento potencial mente peligroso, excepto la carne asada poco hecha, debera almacenarse atemperaturas
de 140 F (60 C) o més; 0 de 45 F (7 C) o menos excepto durante e tiempo necesario de preparacion y servicio. La
carne asada poco hecha se almacenard a una temperatura no menor de 130 F (54 C) o més; 045 F (7 C) o menos.



(h) Sdlo d factor tiempo, en vez de los requisitos de la temperatura sefialados en € Parrafo (g) de este Reglamento,
puede utilizarse con relacion a alimentos potencialmente peligrosos que se exhiben o se guardan para servicioy
consumo inmediatos Si:

(1) lacomida esté etiquetada con € tiempo de finalizacion del proceso de cocinar o cuando la comida haya sido de
otra manera retirada de su control de temperatura;

(2) lacomida se sirve a puablico dentro de dos horas ddl tiempo de finalizacién del proceso de cocinar o cuando la
comida haya sido de otra manera retirada de su control de temperatura; y

(3) € establecimiento tiene por escrito |os procedimientos aprobados por € Departamento para € manejo de
alimentos desde  momento delafinalizacion del proceso de cocinar o cuando la comida haya sido de otra manera
retirada de su control de temperatura.

(i) Comida potencialmente peligrosa que se exhibe 0 se guarda para servicio y consumo inmediatos no se servira a
publico a menos que se mantenga a la temperatura requerida en e Parrafo (g) de este Reglamento, o:

(2) porte unamarcade tiempo de finalizacion del proceso de cocinar o cuando la comida haya sido de otra manera
retirada de su control de temperatura, o

(2) e periodo de dos horas referido en € subparrafo (h)(2) de este Reglamento no haya expirado.

() Todo alimento potencial mente peligroso que se transporte debe mantenerse a las temperaturas indicadas en €
Parrafo (g) de este Reglamento.

(k) Un termOmetro tipo tallo de metal, preciso hasta+2 F (£1 C), debera estar a alcance pararevisar latemperatura
delos alimentos.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de octubre de 1993; e 1 de mayo de 1991; €l 1 de octubre de 1990.

.2610 ALMACENAMIENTO: MANEJO: Y EXHIBICION DE ALIMENTOS

(a) Toda comiday bebida sin envolver o envasar que se exhiba deberd protegerse de tal manera que en lalinea
directaentre labocadd clientey e alimento habravidrio u otros resguardos similares y se protegera, por otra parte,
del manejo publico u otra contaminacion, con la excepcidn de que pueden permitirse aberturas paralas manosen la
parte delantera de los mostradores. Un sitio para bebidas con un empleado presente que sirve continuamente, no
reguiere de resguardos como un vidrio 0 algo similar para proteger a las bebidas, hielo o guarniciones de bebidas. El
empleado retirara las bebidas, hielo o guarniciones de bebidas contaminados del sitio de bebidas. Esto requiere
instalaciones de proteccion del mostrador normales para todo mostrador de cafeteria, de ensaladas, y tipos similares
de servicio para prevenir la contaminacion causada por tos o estornudos de los clientes. Nada en este Reglamento
reguiere que la comida que se guarda en espaci os protegidos sea envuelta o cubierta mientras se tomen medidas
eficaces para prevenir la contaminacion en unidades de estanteria con maltiples niveles.

(b) Se permite autoservicio solamente bajo las condiciones siguientes:

(1) Servicio Edtilo buffet. No se acepta este estilo de servicio a menos que resguardos protectores, equivalentes a
protectores de mostradores de cafeterias, estén por medio parainterceptar la contaminacion.

(2) Autoservicio por parte del Cliente. Cuando se permita alos clientes volver a un &rea de autoservicio, vajilla
limpiay aseada aparte de cubiertos, tazas y vasos, estaran ala disposicién en cada vigje de vuelta. Un aviso por
escrito informara alos clientes que se precisa usar vgjillalimpia en cada vigje de vudta.

(3) Servicio Egtilo en Familia. En los establ ecimientos donde se practica este estilo de servicio, |os comensales
eligen participar en un servicio tipo mesa de familia. Vajillay utensilios para servir que se usan de ordinario son
aceptables.

(4) Eventos Privados. Cuando se provee servicio a un club, organizacién o a un individuo particular durante un
evento planificado del cual e publico esta excluido:

(A) Sereemplazaran alimentos potencialmente peligrosos al menos cada dos horas;

(B) Se colocarén de modo conveniente | os recipientes de alimentos para que laropa de los clientes no entreen
contacto con la comida;

(C) Se proveerdn y usardn cucharones y tenazas de mangos largos, u otros utensilios;

(D) Al final del evento, lacomida sin consumir, se desecharg; y

(E) No serequieren resguardos protectores para un servicio estilo buffet.

(c) Los alimentos, excepto vegetales crudos que deben cocinarse, se mantendrén bajo cubierta cuando no estén en
proceso de preparacion y servicio. Carney otros alimentos potencialmente peligrosos no deberan almacenarse sobre
€l piso, 0 en contacto directo con estanterias y alacenas de almacenamiento en frio, ni seles permitiraentrar en
contacto con ropa sucia, periddicos, cartoneria, papel usado, u otras superficies contaminadas. Si se amontonan
platos y cacerolas que contengan alimentos a descubierto, alos alimentos se les protegera con papel encerado o de
aluminio. No se aceptaran alimentos que se transporten a un restaurante a menos que estén debidamente envueltos,
cubiertos, o de otra manera protegidos. No se serviran en la cocina comidas y bebidas al piblico. En caso de
restaurantes “drive-in” (aservir avehiculos), todas las comidas estaran cubiertas o envueltas antes de la entregaalos
vehiculos de los clientes, para excluir sabandijas o insectos, polvo, u otro contaminante.



(d) Losrecipientes de cebollas, col picada, mostaza, y otros condimentos que no se guardan de acuerdo con los
requisitos del Parrafo (a) de este Reglamento tendran cubiertas y se mantendran cubiertos cuando no estén en uso.

El azlicar se servird através de envases para verter o en envolturasindividuales. Los camareros evitaran € mango
innecesario delacomidaa servirla

(e) Setomaran medidas eficaces tal es como ventiladores repel entes de moscas, puertas que se cierren solas, mallasy
el uso rutinario de insecticidas aprobados para excluir del establecimiento insectos, roedores, animalesy otros
elementos nocivos ala salud publicay para prevenir su cultivo o presenciaen € local. No se permitiran animales ni
aves en un establecimiento de servicio de comida, con la excepcion de perros lazarillos que acompafien aciegosy
perras que ayuden y acompafien a minusvalidos.

(f) Se empleardn métodos de limpieza del piso que no levanten polvo y toda limpieza de piso, excepto por
emergencia, se realizara durante aquellos momentos cuando un minimo de comida esté expuesta, como a cerrar, o
entre comidas.

(g) El ofrecimiento de muestras de comida gratis, sin envoltura, preparadas y/o servidas por € establecimiento en su
local, deberd mantenerse en un lugar bajo la vistay supervision inmediata de un empleado o agente con € fin de
observar alos clientes que se sirven las muestras.

(h) No se almacenarén alimentos bajo tubos expuestos de desaglie.

(i) Frijoles secos, granos molidos, harina, azlcar, y productos alimenticios similares se almacenaran en recipientes
cubiertos y aprobados, envases, y otros semejantes etiquetados apropiadamente.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;

En efecto e 5 de mayo de 1980;

Enmendado €l 1 de agosto de 1998; € 1 dejulio de 1994; el 1 de abril de1994; el 1 de Julio de 1992; €l 1 de mayo
de 1991.

.2611 COMIDA QUE SE VUELVE A SERVIR

Una vez que se ha servido comida a un cliente no selavolverd a servir ni seladegara parad proximo cliente.
Comida empaguetada, que no sea comida potencialmente peligrosa, que se halla todavia empaguetada 'y sigue
saludable, puede volver a servirse.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980.

.2612 MARISCOS

(a) Toda carne de marisco y crustaceo se obtendréa de fuentes que cumplan con los reglamentos del Departamento
sobre mariscos y crustaceos. Copias de 15A NCAC 18A .0300 através de .0900 pueden obtenerse del
Departamento. S 1a fuente o lugar de origen de almegjas, ostras, o mgjillones se encuentra fuera del estado, €
nombre del embarcador aparecera en la“Lista de Embarcadores Certificados Interestatales’ tal como se publica
mensualmente por la Seccion de Sanidad de Mariscos de la Administracidn de Alimentos y Medicamentos. S €
origen de carne cocida de mariscos queda fuera del estado, la autoridad reguladora del estado o territorio de origen
lo certificarg, acto que quedara atestiguado por la presencia de un permiso oficial numerado sobre € contenedor.

(b) Todo marisco descascarado y toda carne cocida de crustéceo deberd almacenarse en € contenedor original. Cada
contenedor original deberaidentificarse claramente con € nombrey direccion dd empacador, del reempacador, y €
nombre abreviado del estado o territorio. Los contenedores de unidades de mariscos descascarados deberén fecharse
en conformidad con 15A NCAC 18A .0600.

(c) Todas | as existencias de mariscaos se almacenaran en los contenedores en que fueron empacados en la fuente.
Todas estas existencias deberan almacenarse en los contenedores en donde se hizo € empaque en € punto de origen.
Se deberd identificar a cada contenedor original con un rétulo o etiqueta uniforme que porte € nombrey la direccién
del embarcador, € niimero del certificado expedido por la autoridad reguladora del estado o territorio, € nombre
abreviado del estado,  nombre de las aguas de donde provinieron los mariscos, la clase y cantidad de existencias de
mariscos dentro de los contenedores y € nombrey direccion del consignatario.

(d) Se a@macenarén las existencias de mariscos bajo refrigeracion y de una manera que se prevenga la contaminacion
entre las existencias de mariscos y la contaminacion de unas a otras. No se permite usar de nuevo |os recipientes
hechos para uso Unico ni € almacenamiento de mariscos descascarados en otros recipientes.

(e) Después de vaciar cada contenedor de existencias de mariscos, lagerenciaretirarad cabo otalonario dela
etiquetay laretendra por un periodo de a menos 90 dias.

(f) Excepto cuando se abran los mariscos para consumo inmediato en € local, no se permitira descascarar mariscos a
menas que € establecimiento tenga un permiso valido para descascarar mariscos.

(9) Lasinstalaciones de lavado de existencias de mariscos consistiran de una lavadora mecénica de mariscos que ha
sido aprobada, o de un fregadero o losa con balde para recoger, que desaguara indirectamente a un sistema aprobado
de desagiie, recoleccidn, tratamiento y eiminacion. Serealizard € lavado en un &realimpia, protegida de
contaminacion. No se usara una instalacion paralavar latas para € lavado de existencias de mariscos u otros
alimentos.



(h) Sellevaraacabo la actividad de cocinar mariscos en un area que redina | os requisitos de esta Seccion.

() Se prohibe usar de nuevo las conchas para servir comida. No se considerara usar de nuevo € remover al marisco
de su concha para retornarlo ala misma concha con lafinalidad de servirlo a publico. Se almacenaran las conchas
de modo que se prevenga la presencia de moscas, insectos, roedoresy de olor.

(j) Todo establecimiento que prepare, sirva, 0 venda mariscos crudos colocara un rétulo en un lugar conspicuo
donde & publico pueda facilmente observarl o antes de consumir mariscos, la siguiente advertencia al cliente:

“ Advertencia al Cliente

El consumo de ostras, almejas, o meillones crudos puede enfermar gravemente. Corren altos riesgos las personas
con los siguientes padecimientos. dolencia del higado, al coholismo, diabetes, cancer, dolencias del estbmago o
dolencias sanguineas, o un dehilitado sistema inmunol dgico. Hable con su medico s no esta seguro de su riesgo. Si
usted come mariscos y se enferma, consulte a su médico deinmediato.”

Nota histérica: Autoridad G.S 130A-248;

En efecto e 5 de mayo de 1980;

Enmendado €l 1 de mayo de 1991, €l 1 dejulio de 1984;
Enmendado temporalmente el 1 de febrero de 1998;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998;

Enmienda temporal del 12 de octubre de1998.

.2613 LUGARES PARA BARBACOAS

Se seguiran las normas siguientes en la aplicacion de requisitos de sanidad de este Reglamento para restaurantes al

calificar establecimientos que preparan barbacoas:

(1) Fosos para Barbacoas:

() Barbecue pits (fosos para barbacoas) y maguinaria para barbacoas deberén cubrirse en un cuarto a abrigo del
clima, polvo, moscas, y animales. El cuarto deberd mantenerse limpioy libre de basura, desperdicios, y de
almacenamiento miscel aneo vario.

(b) Seconstruirén los pisos de concreto u otro material semeante, facil de limpiar, einclinado para desagiie.

(c) Pisos, paredesy cielos rasos se mantendran limpios.

(d) Se proveera de agua bajo presion para limpiar |os pisos de cuartos con fosos para barbacoas.

(e) Los cuartos para barbacoas se ventilaran debidamente por medio de ductos, puertas, o e ementos semejantes para

remover e humo.

(f) Se deberalimpiar diariamente |os asadores, sostenes, 0 estanteria.

(2) Se cortard o procesara a la barbacoa en la cocina de un restaurante 0 en un cuarto que redinalos requisitos de

sanidad que se especifiquen para cocinas de restaurantes.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado el 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991.

.2614 COMIDAS AL AIRE LIBRE

(&) No se permitiran alos restaurantes instal aciones o puestos, o instalaciones de cocina a aire libre excepto equipo
como dispositivos portétiles para cocinar o servir que se provee a un club, organizacién o individuo particular dentro
de un evento planificado y del cual € publico queda excluido.

(b) Este Reglamento no prohibe e servicio de comidas o bebidas al airelibre.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991.

2615 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

(8) Se usarén solamente leche pasteurizada y productos lacteos Calidad "A". El término “productos lacteos’ significa
aquellos productos que se definen en 15A NCAC 18A .1200. Las copias de 15A NCAC 18A .1200 pueden
obtenerse del Departamento de Recursos del Medio Ambiente y Recursos Naturales, Division de Salud Ambiental
(Department of Environment and Natural Resources, Division of Environmental Health), P.O. Box 27687, Raleigh,
North Carolina 27611-7687.

(b) Se prohibe mezclar cremay leche o verter dentro de envases, botellas, u otros recipientes con lafinalidad de
almacenamiento.

(c) Maguinas expendedoras de leche a grand, tal como sereciben del distribuidor, debidamente se sdlaran y
etiquetardn con la descripcion y calidad del contenido y laidentidad del distribuidor. Sdlo € sello de salida se
romperaen € establecimiento.



(d) Lalechey productos lacteos se almacenaran sanitariamente y se mantendréan refrigerados, excepto al servirlos.
Los envases con leche no se sumergiran enteramente en agua. No obstante, nada en estos Reglamentos prohibe
colocar estos articul os sobre hielo mientras se exhiben o sirven.

(e) Laleche en polvo reconstituida y los productos lacteos en polvo pueden usarse en postres instantaneos,
productos batidos, o para cocinar u hornear.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;

En efecto e 5 de mayo de 1980;

Enmendado el 1 de agosto de1998; el 1 diciembre de 1991; &l 1 de mayo de 1991; & 1 de Julio de 1986; €l 1 de
julio de 1984.

.2616 REQUISITOS PARA EMPLEADOS

(a) Todo empleado llevararopa limpia exterior y estara limpio en su personay observara aseo al mangar comidas.
Ningun empleado hard uso de tabaco en forma alguna mientras esté ocupado en lavar utensilios de comer y cocinar
oen preparar, mangar, o servir.

(b) Los empleados se lavaran las manaos exhaustivamente en un lavatorio con ese fin y que redina los requisitos del
Reglamento .2625 de esta Seccidn antes de empezar atrabajar, cada vez después de pasar al retrete, y tan a menudo
COMO sea necesario para remover suciedad y contaminacion.

(c) Controles eficaces del cabello como redecillas, gorras, 0 viseras que se envuelven deberén ser usados por
empleados dedicados a la preparacion o mangjo de la comida para prevenir la contaminacion dela comida o delas
superficies que entran en contacto con la comida. Pelucas o atomizadores (espray) para d pelo no constituyen
cumplimiento con este Reglamento. Este Reglamento no se aplica a empleados como meseros de mostrador que
solamente sirven bebidas y alimentos envuetos 0 empacados, ni a anfitrionesy personal de atencién si 1os mismos
representan un minimo riesgo de contaminacidn a alimentos expuestos.

(d) Ninguna persona que tenga una enfermedad comunicable o infecciosa que puede transmitirse a través de
alimentos, o que porta microorganismos que causen tal enfermedad, o que tiene una pUstula, una heridainfectada, o
una enfermedad de comienzo repentino y sintomas severos que incluyan tos o mucosidad, debera trabajar en un
establecimiento de servicio de comidas en puesto alguno donde exista la posibilidad de que tal persona contamine la
comida o superficies en contacto con comidas, con microorganismos que causan enfermedad o transmitan una
enfermedad a otras personas.

(e) Se permite alos empleados tener bebidas en las &reas donde se preparan alimentos siempre que las bebidas estén
cubiertas y se consuman higiénicamente. Los envases de las bebidas no se guardaran sobre o encima de una
superficie que entre en contacto con alimentos y deben mangarse de modo que se evite la contaminacion entre unay
otra cosa.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 dejulio de 1991.

.2617 UTENSILIOS Y EQUIPO

() Todos los utensilios de comer, beber y cocinar, mesas fregaderos, armarios, campanas, estanteria, equipo,
instalaciones, y otros articul os que se usan para preparar comida deberan mantenerse con limpieza y en buen estado.
(b) Toda superficie que entre en contacto con comidas o bebidas serd de materiales lisos, que no se corroigan
facilmente, no téxicos, en los que no haya ragjas o empates abi ertos donde se junten particulas de comida y suciedad,
y se mantendra limpia.

(c) No se cubriran con papel, carton, hule, u otro material absorbente las estanterias, mesas, y mostradores, y estarén
libres de hendiduras. Lino para mesas u otras coberturas smilares, s se usan, estaran limpias'y en buen estado.

(d) Los equipos estardn en conformidad con las normas de la Fundacion de Sanidad Nacional, 1as que se adoptan por
referencia de acuerdo con G.S. 150B-14(c). Si los equipos no constan en lalista de la Fundacion de Sanidad
Nacional, € propietario u operador deberd someter documentacion al Departamento que demuestre que e equipo es
al menos equivalente al estdndar de la Fundacion de Sanidad Nacional . El Departamento determinara s € equipo
es al menos equivalente al estandar de la Fundacion de Sanidad Nacional. Si 1os componentes del equipo son los
mismos de aquéllos en conformidad con e estandar de la Fundacién de Sanidad, € Departamento considerara
equivalente a equipo. Parafines de estos Reglamentos, |as tostadoras, batidoras, |os hornos microondas,
calentadores de agua y campanas no se consideraran Equipo y no tienen que ceflirse al esténdar de la Fundacion de
Sanidad Nacional.

(e) Las expendedoras de bebidas que se han instalado o repuesto después de la fecha que este Reglamento entrd en
efecto estaran disefiadas de modo que se evite la activacion por € borde de lataza o vaso cuando estas expendedoras
se usan para llenar los vasos o tazas de | os clientes otra vez.

Nota Histérica: Autoridad G.S 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;



Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991.

2618 LIMPIEZA DE EQUIPOSY UTENSILIOS

(8) Se mantendran limpios todos | os equipos e instalaciones. Todo trapo que usen € cocinero y otros empleados en
la cocina deberd estar limpio.

(b) Articulos de uso Unico como baldes formados, envolturas de pan, platos de aluminio para pasteles y latas nimero
10 se usarén una sola vez, excepto que pueden volver a usarse 10s recipientes hechos de pléstico, vidrio u otro
material apto para alimentos con lados Ilanos y de una construccién hecha para limpiar facilmente.

(c) Todos los utensilios de uso mdltiple para comer y beber se lavarédn exhaustivamente, enjuagaran, y se someteran
aun tratamiento antibacteriano que se especifica en € Reglamento .2619 de esta Seccidn tras cada uso. La provision
de utensilios de comer y beber sera de una suficiente cantidad que permita lavar, enjuagar, esterilizar y secar a aire
antes que se usen de nuevo. Todos los utensilios de uso mdltiple excepto cacerolas para pizzas'y cacerolas de tipo
similar (que no se usen para servicio de mesa) que se usan para almacenar, preparar, cocinar, o servir comidas o
bebidas deberan limpiarse y enjuagarse inmediatamente después de la actividad del dia, tras cada uso, o a finalizar
cada comida como queda indicado. Las planchas para pizzay tipos similares de planchas o cacerolas (que no se
usen en € servicio de mesa) que estén continuamente sujetas a altas temperaturas no requieren limpieza tras cada
uso o tras € uso diario pero deberan mantenerse limpiasy en buen estado.

(d) Ademas de lavar y enjuagar utensilios de uso multiple como seindicaen € Pérrafo (b) de este Reglamento, se
deberan esterilizar las superficies de preparacion que tienen contacto con alimentos potencialmente peligrosos y que
no estan sujetas a calor durante operaciones ordinarias de cocina. Ejemplos de estas superficies de contacto con
alimentos que deben esterilizarse son utensilios que se usan en preparar ensaladas frias y bebidas frias, tablas de
cortar, superficies de mesas, cuchillos, sierras, y rebanadores. Se puede usar un espray o aplicar substancias que
esterilicen a utensilios que son ora demasiado grandes o poco précticos para esterilizar en unalavadora o en un
fregadero, y en aquellos establ ecimientos que no tienen equipo paralavar platos. Cuando se usen espray o
aplicadores de substancias esterilizadoras, laintensidad quimica seralarequerida para esterilizar utensilios para
comer y beber de uso mltiple.

(e) Lasinstalaciones para lavado de platos a mano consistird de un fregadero aprobado con tres compartimentos de
suficiente tamafio y hondura para sumergir, lavar, enjuagar y esterilizar utensiliosy tendra un protector de
salpicaduras y escurreplatos o escurridores que formen parte integral y continua con € fregadero. Los escurridores
seran de suficiente tamafio para dar cabida a desagiie de liquidos de los utensilios lavados después de ser
esterilizados. Se puede secar al aire los utensilios usando un escurridor, estanteria por encima de la cabeza o de
pared, 0 con estantes estacionarios o portatiles o anontonando en forma cruzada.

(f) En € lugar que & Departamento determine que € volumen de platos, vasos y utensilios por lavar no puede darse
en una solainstalacion de lavadoras de vajillas, se requeriran instalaciones independientes de lavadoras de vajill as.
Se proveeran instalaciones independientes para lavar vegetal es en |0s establ ecimientos que lavan vegetal es crudos
excepto cuando unarevision de los planos demuestre que € volumen y la frecuencia de la preparacion no requiere
de instalaciones independientes para lavar vegetales o cuando se compran vegetal es ya lavados y empacados. Los
establ ecimientos que escaman y extirpan las visceras o destripan a los pescados o que lavan carne cruda de polleria
deberan tener fregaderos independientes con espacio de preparacion para estas actividades excepto cuando la
revision de planos demuestre que € volumen y la frecuencia de preparacion no requiere de instalaciones
independientes de lavado.

(9) Cuando se usen lavadoras, |as méaguinas deberan ser aprobadas y equipadas con amplios escurreplatos a cada
lado, eincluir un fregadero dentro del mostrador u otros medios aprobados de limpiezay lavado anteriores, o de un
remojado antes del lavado de utensilios en € carril de platos sucios. Habra termOmetros en buen estado que sefialen
latemperatura del agua paralavar y para enjuagar.

(h) Cuando se usen lavadoras, las lavadoras serén aprobadas de acuerdo con su tamafio, capacidad, y tipo para d
ndmero de utensilios por lavar. Bajo ciertas condiciones, por g emplo cuando € volumen eslimitadoy € tiempo lo
permite, se puede lavar los vasos con cepillos amotor y pasar por méquinas tipo puerta, que también se usan para
lavar platos, para un enjuagie final y tratamiento antibacteriano. Para este méodo, una lavadora de vasos a motor y
un solo fregadero tipo tina puede ser suficiente.

() Cuando sdlo se usan utensilios de comer y beber de servicio Unico, se debera proveer al menos un fregadero
aprobado de dos compartimentos. Este fregadero serd de un tamafio suficiente para que se sumerjan, laven,
enjuaguen, y esterilicen los utensilios y tendrd una protector de salpicaduras y escurridores que sean una parte
integral y continua del fregadero. Los escurridores serén de suficiente tamafio para dar cabida a desagiie de liquidos
delos utensilios lavados después de ser esterilizados. Se puede secar al aire los utensilios usando un escurridor,
estanteria por encima de la cabeza o de pared, 0 con estantes estacionarios o portatiles o anontonando de través.

(j) Se proveeran instal aciones para calentar agua. La capacidad de las instal aciones para mantener agua caliente se
basard en e nimeroy e tamafio de los fregaderos, en la capacidad de las maquinas lavaplatos, y en otras

necesi dades del servicio de comiday aseo. Tanques pararecoger agua caliente proveeran agua caliente a un minimo
de 130 F (54 C) cuando € agua no se use para esterilizar; cuando se usa agua caliente para esterilizar, latemperatura
minima requerida para el amacenamiento del agua esde 140 F (60 C).



(k) No seusaran articulos, cera, u otras substancias que contengan ninguna preparacion de cianuro u otros materiales
venenosos para limpiar o abrillantar utensilios para comer o cocinar.

() Para determinar la suficiencia del tamafio de los escurreplatos, lavadoras y fregaderos de un establecimiento, €
Especiaista de Salud Ambiental tomara en cuenta el nimero y tamafio de utensilios de uso mdltiple que se asean
normalmente. Para solo los escurridores, € Especialista también tomara en cuenta € espacio disponible de estantes,
alacenasy otras areas que se pueden usar para secar a aire.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; €l 1 de enero de 1996; el 1 dejulio de 1993; el 1 dejulio de 1991.

.2619 METODOS DE TRATAMIENTO ANTIBACTERIANO

() En laoperacion delavar platos a mano, después de limpiar y enjuagar, todos los utensilios de uso mltiple de
comer y beber se someteran a uno de |os siguientes procesos antibacterianos u otros que sean equivalentes:

(2) Inmersién por un minimo de un minuto en € tercer compartimento en agua limpiay caliente a una temperatura
de a menos 170 F (77 C). Un termdmetro con una precision de £3 F (21,5 C) deberd estar convenientemente a
alcance desde e compartimento. En donde se use agua caliente para tratamiento antibacteriano, se debera proveer un
calentador adicional de mayor voltaje que mantenga latemperatura del aguaa menosa 170 F (77 C) en € tercer
compartimento en todo momento cuando se laven utensilios. El dispositivo para calentar € agua puede ser una parte
integral del compartimento deinmersion.

(2) Unainmersion de al menaos dos minutos en € tercer compartimento en un producto quimico antibacteriano con
una potencia aprobada por & Departamento:

(A) para productos con cloro, una solucién que contenga por 1o menos 50 ppm (partes por mililitro) de cloro
disponible a una temperatura de un minimo de 75 F (24 C);

(B) para productos yodados (iodophor), una solucion gque contenga por o menos 12.5 ppm de yodo disponible y con
un pH de no méas de 5,0 y a una temperatura de un minimo de 75 F (24 C);

(C) para productos cuaternarios de amoniaco (quaternary ammonium products), una solucién que contenga al menos
200 ppm de QAC y que tenga una temperatura a un minimo de 75 F (24 C), sempre que € producto lleve una
etiqueta que indique que es eficaz en agua con propiedad de dureza que por o menos seaigual aladd agua que se
esta usando.

(3) Otros productos equivalentes y procedimientos que han sido aprobados en 21 CFR 178.1010 “ Soluciones para
Edterilizar” provenientes del “ Manual de Sanidad para Servicio de Alimentos’ ("Food Service Sanitation Manual")
que publica la Administracion de Alimentos y Medicamentos de EE.UU. (US Food and Drug Administration). 21
CFR 178.1010 se adopta por referencia de acuerdo con G.S. 150B-14(c).

(b) Un método o equipo apropiado pararedlizar pruebas estard al alcance, sera convenientey se usara regularmente
pararedlizar pruebas a esterilizadoras quimicas con € fin de asegurar un minimo de las potencias reglamentadas.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de mayo de 1991, el 1 dejulio de 1984.

.2620 ALMACENAMIENTO Y MANEJO DE UTENSILIOSY EQUIPO

(2) Después de un tratamiento antibacteriano, los utensilios se secardn a airey se almacenardn por encimaen un
lugar limpio. Cuando sea practico, se cubriran o se voltearan o se almacenaran los recipientesy utensilios en
armarios limpiosy bien gjustados; |os vasos y tazas se almacenaran volteados de una manera higiénica. No se
considerard préctico invertir platos y tazones que puedan resbalarse a voltearlos o cubrir platos y tazones que se han
colocado para uso inmediato durante las horas de negocio. Se manegjaran los utensilios y equipo de tal modo que se
prevenga la contaminacion, y los empleados evitaran tocar superficies limpias que tendrén contacto con la boca de
los clientes.

(b) Se manufacturaran los escurrideros, bandgas, estantes de materiales no facilmente corrosivos, y se mantendran
limpios. No se requiere que estos articul os sean de plastico.

(c) Se mantendran las cucharas, espétulas, etc., cuando no estén en uso, y que se emplean para servir postres
congelados, dentro de fosos para remojar con agua corriente o metidos dentro del producto alimenticio con € mango
afuera o almacenados al seco sobre una superficie limpia. Cuando se usen estos utensilios para servir productos que
no sean postres congelados, se los mantendrd, cuando no estén en uso, dentro del producto o sobre una superficie
limpia.

(d) Se comprarén utensilios de servicio Gnico sdlo en envases higiénicos, se almacenardn hasta que se usen en un
lugar limpioy seco, y selos mangard con aseo. Se usaran dosificadores de tazas de uso Unico o dispositivos
similares cuando se usan tazas de servicio Unico. Nada en estos Reglamentos prohibira e uso de fundas de pléstico
con tazas 0 e ementos similares de servicio Unico parala entrega de aquellos articul os.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;



En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado el 1 de agosto de 1998.

.2621 FUENTES DE AGUA POTABLE

Si se colocan fuentes de agua potable, las mismas cumpliran con las normas de la Fundacién de Sanidad Nacional,
seran dd tipo de chorro en angulo aprobadas y se mantendran limpias. No se debe interpretar este Reglamento como
una prohibicién de servicio de agua helada en cantaro o € servicio de agua embotellada.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado el 1 de agosto de 1998.

.2622 ALMACENAMIENTO: MANEJO: Y USO DEL HIELO

(a) El hido que se use en behidas, agua helada, té, y café, o que tenga relacion con e enfriamiento o e servicio de
ensaladas, vegetales, o cicteles se manufacturara de una provisién aprobada de agua potable y se recogeray
mangard con aseo.

(b) Se cubriran las cajas para a macenamiento de hido, selas colocaré fuerade alcance de contaminacion, selas
mantendra en buen estado y limpias. Las cajas de almacenamiento vendran con bordes y tapas que impidan
derramesy goteo.

(c) Malinillos de hielo, cazuelas, y baldes que se usen en preparar hielo picado o molido deberan protegerse dela
contaminacion, limpiarse exhaustivamente entre usos, y mantenerse en buen estado; baldes y otros recipientes que se
usen en € transporte de higlo se almacenaran por encima dd piso en lugar limpio.

(d) Sepasarad hielo con una paleta, cuchara, u otro método higiénico. Cuando no esté en uso la paleta o la cuchara,
sela puede guardar dentro del hielo con € mango hacia afuera o sobre una superficie limpia. Las paletas de hielo no
deberan guardarse en agua. Los compartimentos de fuentes de hielo, tazones, baldes, u otros reci pientes deberan
estar en buen estado; se los lavara con frecuenciay se los mantendra libres de suciedad, moho, €tc.; y selos
protegera de goteos, polvo, salpicaduras, y otros medios de contaminacion. No serecibird, ni usara, ni se aceptard,
hielo que evidencie transporte y manegjo menos que sanitarios..

(e) Mé&gquinas que hacen hido se mantendran limpias.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado el 1 de agosto de 1998.

.2623 ABASTECIMIENTO DE AGUA

(a) El abastecimiento del agua que se use estard en conformidad con 15A NCAC 18A .1700.

(b) Antes de la emisidn de un permiso, € abastecimiento de agua que no es de la comunidad apareceraen lalistade
la Seccidn de Abastecimiento de Agua Plblica, Division de Salud Ambiental.

(c) El Departamento recogera muestras de agua de establ ecimientos de servicio de comidas con agua cuyo
suministro no es de la comunidad para efectuar un andlisis bacteriol égico de las muestras de agua que se someteran
alaseccion de laboratorios del Departamento o a otro laboratorio que esté certificado por € Departamento para que
sepractique un andlisis, y, a partir de entonces, unavez al menos anualmente para un analisis bacteriol 6gico.

(d) Se prohiben las conexiones cruzadas con tuberia de cloacas; se prohibe € abastecimiento de agua que no ha sido
aprobada o con otras fuentes potencial es de contaminacion. Se suministrara agua corriente caliente y friabajo
presion parala preparacion de alimentos, para areas con utensiliosy para € aseo delas manas, y para cualquier otra
areaen laque serequiera agua para limpiar. Se suministrard o proveerd agua corriente bajo presion en cantidad
suficiente para efectuar toda la preparacion de los alimentos, lavado de utensilios, de manos, limpieza, y otras
actividades que requieren € uso de agua.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de1998; el 1 de mayo de 1991; el 1 dejulio de 1986; €l 1 dejulio de 1984.

.2624 SERVICIOS HIGIENICOS

(8 A menos que se especifique en otra parte de estos Reglamentos, cada restaurante contara con servicios higiénicos
localizados convenientemente y accesibles a los empleados y comensal es durante todas | as horas de apertura a
publico. Los servicios paralos clientes se hallaran ubicados de modo que los clientes no pasen por la cocina parair a
los servicios. Cuartos intermedios o vestibulos, S existen, se construirdn y se mantendran en conformidad con este
Reglamento. Los servicios estaran cerca del restaurante y bajo control dela gerencia. Los pisosy paredes serén de
materiales no absorbentes y lavables. Los pisos, paredes, y cielos rasos o techos se mantendran limpiosy en buen
estado. Los servicios tendrén puertas que se cierren solas, y estaran libres de moscas y amacengje. Las ventanas
tendrdn mallas s se usan para ventilar. Las instalaciones se mantendrén limpias y en buen estado.



(b) Se colocarén rétulos para natificar a publico e lugar eidentidad delos servicios. Letreros duraderos, legibles
que indiquen que los empleados deben lavarse las manos antes de volver a trabajo se colocaran de modo conspicuo
en cada servicio de los empleados.

(c) No serequieren mallas ni puertas para servicios en estadios o instalaciones donde los servicios dan al interior de
un edificioy las puertas exteriores del edificio se cierran por si mismas.

(d) Todos los desperdicios de los servicios y otros desaglies iran a un sistema piblico de cloacas o, s no existe tal
sistema publico, a un sistema sanitario de desagtie aprobado.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;

En efecto e 5 de mayo de 1980;

Enmendado €l 1 de agosto de 1998; €l 1 de enero de 1996; el 1 de julio de 1992; el 1 de abril de1992; € 1 de mayo
de 1991.

.2625 LAVATORIOS

() Habra para empleados y clientes instalaciones de lavatorios que incluyan agua corriente calientey friay un grifo
combinado o agua templada, jabdn y toallas aseadas 0 secamanos aprobados.

(b) Habra en € érea dela cocina por 10 menaos un lavatorio para los empleados en afiadidura a cualquier otro
lavatorio que haya en los servicios higiénicos de los empleados.

(c) No se usaran los fregaderos de platos, dllas, 0 para vegetales como lavamanos.

(d) Los lavatorios se mantendran limpios y en buen estado.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de mayo de 1991.

.2626 ELIMINACION DE DESPERDICIOS

() Todas las aguas residual es, 0 sea contaminadas, se eliminaran a través de un sistema de desaglie publico o, en
caso de que no exista tal sistema, a través de un sistema de desagiie aprobado, en funcionamiento sanitario
apropiado.

(b) Serecogeray almacenara la basura en cubos de basura tipo estandar a prueba de agua o en otros contenedores o
usando otros métodos que provean tapas bien gjustadas. Las tapas estardn en su lugar, excepto sobre cubos dentro de
la cocina que se usan con frecuencia durante | as actividades normales. Se sacard frecuentemente e contenido de
estos cubos 'y se lavaran los cubos. Estos Reglamentos no requieren que se mantengan las tapas puestas sobre cubos
o recipientes que se hallan en lugares de trabajo donde se prepara la comida.

(c) Se sacard dd edificio cuantas veces sea necesario la basuray pacotilla que resulte de la actividad de un
restaurante y selas eiminara de una manera que haya sido aprobada.

(d) Habrainstalacionesinteriores o exteriores para € lavado y almacenamiento de todos |os cubos de basuray
fregasuel os. Las instalaciones incluirén grifos combinados de agua caliente y fria, con boquilla de rosca, y una
plataforma impermeable controlada con inclinacién de desagiie u otros métodos o instal aciones que hayan sido
aprobados.

(e) S se usan sistemas de contenedores para recoger la basura, habrd instal aciones paralalimpieza de tales sistemas.
De otro modo, un contrato paratal limpiezafuerade lugar cumplira con esta normay la evidencia de ese contrato
se presentara dentro de 21 dias al Especiaista de Salud del Medio Ambiente si la solicita.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991, el 1 dejulio de 1984.

.2627 PISOS

() Laclase de construccion del piso de todos | os cuartos donde se almacenen, preparen, manegen, o se sirvan
alimentos, o selaven utensilios, serafacil delimpiar y deberd mantenerse limpiay en buen estado. Los desperdicios
de alimentos sobre e piso como resultado de la preparacidn de la comida de ese dia no son unaviolacién delos
Reglamentos siempre que se retiren los desperdicios aintervalos regulares y antes de cerrar.

(b) Los pisos en las areas de preparacion o a macenamiento de comidas pueden ser de concreto sellado, terrazo,
cantera, baldosa de vinilo, cubierto de madera con materiales compuestos o equival entes, excepto que:

(1) se puede usar alfombra en salas de espera o bares de autoservicio.

(2) no habréa requisitos especiales de piso para cocinillas portatiles que se usen en comedores para servicio ocasiona
de mesasindividuales.

(c) Laensambladura de paredesy pisos sera de tipo redondeado o construida para proveer una union sellada entre
pisoy pared.

(d) En todos los cuartos donde se eche agua sobre el piso, 0 donde |os pisos se limpian estilo inundacion, 1os pisos se
inclinaran para desagiie y habré desaguaderos.



(e) Se acepta un alfombrado bien mantenido en los comedores.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado € 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991.

.2628 PAREDES Y TECHOS

(a) Las paredesy techos o cielos rasos de todos | os cuartos donde se almacenen, manejen, preparen, 0 se sirvan
alimentos, o selaven o guarden utensilios, se mantendran limpios y en buen estado. Las manchas de agua sobre
paredes o techos no constituyen una violacion del Reglamento a menaos que moho y hongos estén presentes.

(b) Las paredes de las cocinas y otros cuartos que se usen parala preparacion de alimentosy € lavado de utensilios
seran lisas, lavables y se mantendran limpias. Los materiales para paredes que son aceptables incluyen pero no se
limitan a baldosas vidriadas, paneles reenforzados con fibra de vidrio, acero inoxidable, madera o metal, paneles de
yeso pintados con pintura lavable no absorbente; y ladrillo, bloques de cemento y ceniza, bloques de escoria, 0
bloques de concreto, s estan vidriados, embal dosados, con argamasa o rellenados para resultar en una superficie
lisa. Los cielos rasos de cocinas y de otros cuartos que se usen para preparar comidas o lavar utensilios seran
lavables. Los materiales que se aceptan incluyen, pero no se limitan a baldosas acUsticas de vinilo perforadas o no
perforadas, paneles reenforzados de fibra de vidrio, y paneles de yeso pintados.

(c) Las paredesy cidos rasos de los comedores y de otros cuartos para servicio de comidas estaran bien construidos.
(d) Las paredesy cielos rasos de cuartos para al macenamiento en seco estarén bien construidos; sin embargo, no se
precisa un acabado lavable.

(e) Las paredes'y cielos rasos de salas de espera donde se preparan bebidas y de bares donde solamente se preparan
bebidas y se lavan utensilios sin la preparacién de comida que no sean guarniciones para bebidas estardn bien
construidas, y las paredes interiores de estas salas de espera 'y bares tendrén un acabado liso y lavable.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998, € 1 de mayo de 1991.

2629 PUERTASY VENTANAS

Excepto como se especifica en @ Reglamento .2624(c) de esta Seccidn, |as puertas exteriores deberan cerrarse
automaticamente y todas | as ventanas que den al exterior deberan llevar mallas a menos que otros medios eficaces se
utilicen para mantener a establecimiento libre de moscas.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de abril de 1992; € 1 de mayo de 1991.

2630 LIGHTING

() Se proveerade luces de a menos 50 “foot-candles’ (50 “bujia-pie)) alas areas donde se preparan comidas, 0 se
lavan utensilios, sobre los espacios de trabajo de preparacion de comiday sobre los espacios de trabajo de lavado de
utensilios. Por 1o menos 10 pies de “bujia-pies’ se colocaran en las otras éreas, 30 pulgadas sobre € piso,
incluyendo cuartos de almacenamiento y espacios a donde pueda entrar una persona. Esto no incluye &reas de
comedor o de sal6n excepto durante actividades de limpieza. Las instalaciones se mantendrén limpiasy en buen
estado.

(b) Paradeterminar si e alumbrado en un lugar particular refine los requisitos del Reglamento, € Especiaista de
Salud Ambiental tomard medidas con un fotometro ala alturadd lugar donde seredliza d trabajo 0 a 30 pulgadas
sobre e piso s setrata de un lugar de trabajo no identificado en € Parrafo (a) de este Reglamento. El Especialistade
Salud Ambiental colocard € fotémetro sobre una superficie donde serealizardla medicidn y no obstaculizarala
proyeccion de laluz a esa superficie. El Especialista de Salud Ambiental mantendray operard | osinstrumentos que
se usan paramedir € alumbrado en conformidad con las instrucciones ddl fabricante para garantizar su precision. .
(c) Las bombillas o focos para la preparacion de comida, almacenamiento, y mostradores seran a prueba de
quebraduras o estaran resguardados para impedir la posibilidad de luces o focos rotos que caigan sobre la comida.
No es necesario que se usen focos a prueba de quebraduras o resguardados en éreas de almacenamiento donde no se
compromete la integridad de paquetes cerrados en caso de caida de vidrios rotos y se puede limpiar |os pagquetes
antes de abrirse.

(d) A lasladmparas que producen calor se les deberd proteger contra roturas por un resguardo que rodee a focoy que
se extiendamas alla del foco, dejando expuesto sdlo € frente ddl foco.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;



Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de abril de 1992; &l 1 de mayo de 1991.
2631 VENTILACION
El equipo de ventilacidn se mantendré limpio y en buen estado.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de mayo de 1991; € 1 dejulio de 1986; € 1 de octubre de 1985.

.2632 ESPACIOS PARA ALMACENAMIENTO

(8) Se mantendran limpios |os espacios para almacenamiento. Se acomodard € contenido con pulcritud parafacilitar
lalimpieza.

(b) Todo articulo que se almacene en cuartos donde se almacenan alimentos o articulos de uso Unico estara por 1o
menos a 12 pulgadas (30,48 cm) sobre & piso cuando se |os coloca sobre e ementos estacionarios de
almacenamiento o a 6 pulgadas (15,24 cm.) sobre e piso cuando se |os coloca sobre e ementaos portétiles de
almacenamiento o de otra manera acomodados para permitir una limpieza completa. Para fines de este Reglamento
el término “portétil” no requiere ruedas.

(c) Los estantes en cuartos de almacenamiento donde se almacenan alimentos o articul os de uso Unico deberan
congtruirse a aproximadamente 1 pulgada (2,54 cm) de la pared, a menos que esté lapared sin cubrir o “caulked”
(protegida apenas con masilla).

(d) Articulos voluminosos se almacenaran sobre estantes con tablillas o en plataformas movibles (“dollies’).

(e) Este Reglamento no prohibe € uso de estantes de madera no absorbente en &reas de almacenamiento en seco que
estén en buen estado.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de enero de 1996; el 1 de mayo de 1991.

2633 LOCALES: MISCELANEO

(a) Loslocales bajo control de la gerencia se mantendrén libres de articul os que fomenten criaderos de moscas o
MOosguitos 0 amparos para roedores.

(b) Ninguna actividad se llevara a cabo en cuarto alguno que tenga uso doméstico. No se usard una cocina doméstica
en conexion con la operacion de un restaurante.

(c) Ropa sucia, manteleria, chaquetas, y delantales se guardaran en guardarropas provistos para estefin. Manteeria
limpiay trapos paralimpiar se guardaran en un lugar limpio hasta que se usen.

(d) Los materiales toxicos que se usen en un restaurante se etiquetaran.

(e) Habra un area especial para guardar materiales toxicosy estard rotulada claramente. Este requisito no se aplicara
alimpiadoresy esterilizadores que se usan con frecuencia en la operacion de un restaurante y que se guardan para
estar al alcancey conveniencia, S los material es se guardan de modo que no se contaminen los alimentos, € equipo,
los utensilios, ropa blancay articul os de uso Unico.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de mayo de 1991.

.2634 REQUISITOS PARA PUESTOS DE COMIDA

L os puestos o quioscos de comida estaran en conformidad con todos | os requisitos de esta Seccion, con las
siguientes excepciones:

(1) En & Reglamento .2624 de esta Seccidn, s0l0 se requeriran servicios higiénicos paralos empleados. Seran
convenientes y estarén enteramente en conformidad con las normas para servicios en restaurantes.

(2) En € reglamento .2625 de esta Seccidn, sdlo un lavamanos para empleados se requiere. En afiadidura, para
puestos de comida donde € cliente se sirve a si mismo, se proveera un lavatorio paralos clientes. Estos seran
convenientesy estardn en conformidad con las normas para restaurantes en cuanto alaregla serefiere.

(3) Paracalificar para un permiso, o cuando se renueva unainstalacion, las instalaciones de lavaplatos cumpliran
con e Reglamento .2618 de esta Seccidn

(4) Losrequisitos del Reglamento .2629 de esta Seccidn no se aplicara a puestos de comida dentro de un mall o
centro comercial, una bodega o abarrotes, u otro edificio de uso mdiltiple que provee proteccién de moscas, polvo,
roedores y otras fuentes de contaminacion.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e Mayo 5, 1980;



Enmendado €l 1 de mayo de 1991, el 1 dejulio de 1984.

.2635 REQUISITOS PARA ESTABLECIMIENTOS PROVISIONALES DE COMIDA

Para calificar para un permiso bajo € Reglamento .2602 de esta Seccidn |os establ ecimientos provisional es deberdn
satisfacer 10s siguientes requisitos:

(1) Los establecimientos provisionales de comida se localizarén en lugares limpios y se mantendran con aseo y
condiciones sanitarias. Se construiran y arreglardn de modo tal que la comida, utensilios'y equipo no estén expuestas
ainsectos, polvo, ni aotra contaminacion. Se proveerd una proteccion contra moscas y otros insectos por medio de
mallas o & uso &ficaz de ventiladores.

(2) En los lugares donde se exponga la comida o planchas a publico o a polvo o insectos, habré un resguardo de
vidrio, o de otra manera, por delante, por arriba, y en las esquinas, y se expondra sblo o necesario para permitir €
manejo y servicio de comida.

(3) Selimpiaran regularmente y se mantendran en estado sanitario todas las planchas, calentadores, espatulas,
refrigeradoras, y otros utensilios y equipo.

(4) Se proveera de agua corriente bajo presion. El suministro de agua debe aprobarse, ser seguro, y de calidad
sanitaria. Se tomaran medidas para calentar € agua para lavar utensiliosy equipo. Habra por 1o menos un fregadero
tipo tina, lo suficientemente grande para lavar utensilios de cocing, ollas, y cazuelas. Habré por o menos un
escurreplatos o espacio de superficie de mostrador.

(5) Habra instalaciones para que |os empleados se laven las manos. Estas pueden incluir una cacerola, jabdn, y
toallas de uso Unico.

(6) Habra para uso de los empleados instal aciones de servicios higiénicos, convenientes y aprobadas. Se aceptaran
instalaciones de servicios publicos en los jardines s son convenientes, adecuadas y se mantienen limpias. Se
eliminara el desagiie de una manera que haya sido aprobada.

(7) Los alimentos potencial mente peligrosos se refrigeraran de acuerdo con € Reglamento .2609 de esta Seccion.
Todo alimento se almacenara, manegjara, y exhibira de acuerdo con el Reglamento .2610 (a) através de (d) de esta
Seccion. El equipo para el servicio de comida se guardara de acuerdo con € Reglamento .2620 de esta Seccion.

(8) Serecogeralabasuray se amacenara en cubos de basura tipo estdndar a prueba de agua o en otros contenedores
o através de otros métodos aprobados. Seretirarala basura por 1o menos diariamente y se la diminard de modo
sanitario. El agua de albafial se eliminara sin dar molestia alguna. Cada operador mantendra limpio su loca
inmediato.

(9) Todo alimento que se Sirva estara limpio, serd saludable, y estard libre de adulteracion. Alimentos

potencia mente peligrosos como pastas y pastel es rellenados de crema, y ensaladas de papa, pollo, jamdn, cangregio,
etc., no se servirdn en un establecimiento provisional de comida. Las hamburguesas se obtendran de un mercado o
planta aprobada con la carne preformada separada con papd limpio, u otro material de envolver, lista para cocinar.
Se obtendran los sdnduches ya envuetos de un lugar aprobado. Se preparard € pollo para cocinar en una plantao
mercado aprobado. Las bebidas que se sirvan se limitaran alas empacadas, enlatadas, embotelladas, sea yaleche,
café o bebidas gaseosas de expendedoras aprobadas.

(10) Los grupos locales que preparen comida lo harén en una cocina aprobada, y tales grupos guardaran un registro
acercadd tipoy del origen de tales comidas. Se preparan, transportardn, y se almacenaran estas comidas de un
modo sanitario que protgja de contaminacion y dafio.

(11) Ninguna persona gue sufra de una enfermedad infecciosa o comunicable que puede trasmitirse por la comida, o
gue porte organismos que causen tal enfermedad, o que tenga una plstula, una herida infectada, o una aguda
infeccion respiratoria con tos y mucosidad, desempefiard puesto alguno en un establecimiento de comidas
provisiona mientras existala probabilidad de que esa persona contamine la comida o | as superficies que entran en
contacto con comidas con microorgani smos que causan enfermedad o la transmita a otras personas.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de enero de 1996; el 1 de mayo de 1991, el 1 dejulio de 1984.

.2636 REQUISITOS PARA RESTAURANTES PROVISIONALES

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Serevoco € 1 de enero de 1996.

.2637 CARPAS DE COCINAR DE LOS EMPLEADOS

(&) Instalaciones de cocina que son sdlo para servir a empleados de laferia, carnaval, circo, u otras organizaciones
similares, no estén sujetas a estos Reglamentos. Tales carpas se Situaran apartadas del &rea publicay se exhibira
notoriamente un letrero que diga “ Sélo para Empleados’.

(b) Si sesirve a publico usando instal aciones de cocina de los empleados, éstas deberan reunir todos los requisitos
de un puesto provisional de alimentos o de un restaurante temporal o provisional.



Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de mayo de 1991.

.2638 REQUISITOS GENERALES PARA CARROSDE MANO Y UNIDADESMOVILESDE
ALIMENTOS

(a) El departamento local de salud, que provee vigilancia sanitaria a restaurante o economato del que se operad
carro de mano o la unidad maévil de alimentos, expedira un permiso, s € departamento local de salud determina que
el carro de mano o que la unidad mévil cumple con estos Reglamentos.

(b) Se exhibirdd permiso en € carro de mano o en la unidad maévil de alimentos. No se exhibiran los certificados
dd grado de calidad.

(¢) Losindividuos que reciban € permiso deberan proveer a departamento local de salud que expide € permiso una
lista de los condados y lugares donde va a operar € carro de mano o la unidad movil de alimentos.

(d) Losindividuos que reciban un permiso para operar un carro de mano o una unidad movil de comidas proveeran
al departamento local de salud en cada condado donde se propone operar un servicio de alimentos una listade los
sitios donde van a funcionar. Taeslistas tienen que estar al dia.

(e) Antesdeiniciar una operacion de servicio de comidas en una jurisdiccion especifica, € operador del carro de
mano o de la unidad mavil de alimentos, presentara a aquella jurisdiccion especifica tales carros o unidades para
inspeccion o reinspeccion con € fin de determinar su cumplimiento con esta Seccidn.

(f) Los carros de mano o unidades mdviles de alimentos operaran juntamente con un restaurante o economato
certificado y se reportaran al menos diariamente al restaurante 0 economato para provisiones, limpieza, y
mantenimiento. El restaurante o economato suministrarainstalaciones para e almacenamiento de todas las
provisiones en conformidad con esta Seccion. El carro de mano se guardara en un &rea que le protgjadel polvo,
basura, roedoresy de cualquier contaminacion. Se protegeran para prevenir contacto con productos quimicos,
salpicaduras, y otras clases de contaminacion alos grifos de agua que se usen para suministrar de agua a los carros
de manoy alas unidades méviles de alimentos. También se proveeran en e local del restaurante o del economato
instalaciones para @ amacenamiento de desperdicios sdlidosy la diminacion de desperdicios liquidos.

(9) Todo alimento se obtendra de lugares aprobados y se mangjara de suerte que esté limpio, saludable, y libre de
adulteracion.

(h) A todo alimento potencialmente peligroso selo mantendrda 45 F (7 C) oamenos, 0 a 140 F (60 C) o més, o
como serequiere en € Reglamento .2609 de esta Seccidn. Un termdmetro tipo tallo de metal con una precision de
+2F. (£ 1C.) estarda alcance pararevisar latemperatura de las comidas.

() Paraservir alos clientes solo se usaran utensilios de comer y de beber de servicio Unico. Estos articulos se
guardaran y se manejaran apropiadamente.

() Labasuray otros desperdicios sdlidos se guardara y eliminard de un modo aprobado.

(k) Los empleados estaran limpios en cuanto a su personay a sus métodos de mangar la comida. Serequiere que
usen ropa exterior limpiay e ementos para control del cabello.

() Nadie que tenga una enfermedad comunicable o infecciosa que pueda trasmitirse por alimentos, o que porte
organismoas que causen tal enfermedad, o que tenga una pUstula, herida infectada, 0 una aguda infeccion respiratoria
con tos y mucosidad, operara un carro de mano o una unidad mévil de alimentos ni desempefiara puesto alguno en €
gue existala posibilidad de contaminar, con organismos que causen enfermedad o transmitan enfermedad a otras
personas, la comida o superficies de contacto con comida.

(m) Todos los equiposy utensilios estarén en conformidad con estos Reglamentos de esta Seccidn.

(n) El carro de mano o la unidad movil de comidas se guardara en condiciones higiénicasy estara libre de moscas,
cucarachas, roedores, y otras sabandijas.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 4 de enero de 1994; e 1 de septiembre de 1991; € 1 de mayo de 1991.

.2639 REQUISITOS ESPECIFICOS PARA CARROS DE MANO

() Se pueden preparar, mangar y servir sdlo perros calientes usando un carro de mano; no obstante, se pueden
servir de un carro de mano agquellos alimentos que han sido preparados, cortados en porcionesy envueltos
individual mente en un restaurante o economato.

(b) Se protegera con vidrio o, de otra manera, por delante, por encima, por las esquinas, y se expondra sdlo cuanto
Sea hecesario para permitir d mangjoy servicio de perros calientes, alos alimentosy utensilios sobre e carrito
expuestos al publico o a polvo o alos insectos.

(c) No se requieren servicios higiénicos, ni lavamanos, ni agua corriente. SAlo se requieren toallas de servicio Unico.
(d) Quien solicite o tenga un permiso presentara documentacion al Departamento que demuestre la capacidad de
todo alimento cortado y envuelto con anterioridad, colocado en € carro de mano, de mantener su temperatura bajo
condiciones semgantes a las de su uso, durante los periodos de tiempo especificados por € solicitante del permiso.



(e) Todo aimento ya envuelto llevard € nombre del restaurante o economato donde se prepard, € nombre del
producto alimenticio y la fecha de expiracién. La envoltura protegerda al alimento todo e tiempo pero no serequiere
sdlarlo.

(f) Comida cortada y envuelta con anterioridad que permanezca mas alla del tiempo previsto no se vendera para
consumo humano.

(9) No se proveerd con asientos a los carros de mano.

(h) No se usarén los carros de mano para autoservicio de los clientes.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 4 de enero de 1994; el 22 de septiembre de 1980.

.2640 REQUISITOS ESPECIFICOS PARA UNIDADESMOVILES

(a) Secondruiray arreglarala unidad mévil de alimentos de tal modo que las comidas, bebidas, utensilios, y equipo
no estén expuestos a insectos, polvo, y otros contaminantes. Habra mallas o un eficaz uso de ventilacion para evitar
las moscas y otros insectos. En los lugares donde haya comida o planchas expuestas a publico, o a polvo, o alos
insectos, habra proteccion por medio de vidrio, o de otra manera, por delante, por encima, en las esquinas, y se
expondra sdlo cuanto sea necesario para permitir € mangoy servicio de alimentos.

(b) Una unidad maovil de comidatendrd un sistema de agua potable bajo presion. El sistema proveera agua calientey
fria para toda preparacion de comida, limpieza de utensilios, y aseo de manos. El entrante de agua estara localizado
de modo que no se contamine por flujo de deshechos, polvo dd camino, aceite, o grasa, y selo mantendratapado a
menos que se lo esté usando.

(c) Habra instal aciones para calentar € agua.

(d) Habra un lavamanos de agua calientey fria, grifo combinado, jabdn, y toallas de servicio Unico.

(e) Habra a menos un fregadero de un solo compartimento. Sera de suficiente tamafio para sumergir, lavar, y
enjuagar utensilios de cocinay tendra un resguardo contra salpicaduras y escurreplatos que sean parte integrante y
continua del fregadero. Los escurreplatos serén de suficiente tamafio para dar cabiday secar a utensilios lavados. No
obstante, no se requiere equipo de fregadero en caso de que la comida no se prepare en la unidad mavil y que todos
los utensilios se laven eficazmente en € restaurante.

(f) Laiminacion de aguas residuales debera realizarse por medio de un sistema aprobado de diminacién o de
tanques de almacenamiento. Los tanques de almacenamiento se mantendrén de modo que no ocasionen un peligro a
lasalud ni molestias y de modo que se prevenga la contaminacion de alimentos o del suministro de agua. La unidad
no requiere de servicios higiénicos. Se eliminaran através de un sistema aprobado de aguas residualeslos
desperdicios liquidos que resulten de la operacidn de una unidad mévil de alimentos o0 se recogeran en un tanque
permanentemente instalado que sea a menos 15 por ciento mayor que € tanque de agua. No se emitirén
desperdicios liquidos de |os tanques de almacenamiento cuando la unidad mdvil de alimentos esté en movimiento.
Todas las conexiones del vehiculo para mantener las instal aciones de eliminacion de desperdicios de la unidad movil
de alimentos serén de diferentes tamafios y tipos de las que se usen para € abastecimiento de agua potable ala
unidad mdvil. La conexidn para desperdicios estara situada més abajo que ddl entrante de agua para impedir la
contaminacion de sistema de agua potable.

(9) Habra un érea de mantenimiento parala unidad mévil de alimentos proxima al restaurante. Seinstalara,
almacenara, y mangara equipo de mantenimiento del equipo de agua potable, para proteger dela contaminacion a
aguay al equipo. Se descargaray escurrira exhaustivamente € tanque de aguas residuales de la unidad maévil
durante la operacion de limpieza. Se emitira toda agua residual a un sistema aprobado de eliminacién de aguas
resduales

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de mayo de 1991, el 1 de abril de 1985.

.2641 PROCEDIMIENTO ANTE SOSPECHA DE INFECCION

Cuando € departamento local de salud tenga razon de sospechar exposicion a o transmision de infeccion dentro de
una operacion de mango de comida por parte de cualquier persona o de cualquier alimento, € director local de salud
se cefiird alas Leyes y Reglamentos sobre Enfermedades Contagiosas (G.S. 130A-133 hasta 148, 15A NCAC 19A).

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de mayo de 1991.

.2642 SEPARABILIDAD
Si seconsiderase invélida cualquiera de las reglas de esta Seccion, o su aplicacion, a persona o circunstancia alguna,
tal no afectaa resto de estos Reglamentos, 0 ala aplicacion detal provision a otras personas o circunstancias.



Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980.

.2643 PROCESO INFORMAL DE REVISION Y PROCESAMIENTO DE APELACION

(&) Si quien tiene un permiso esta en desacuerdo con una decision de un Especialista de Salud Ambiental sobrela
interpretacion, aplicacion o gecucidn de los reglamentos de esta Seccidn, |a persona con e permiso puede:

(1) Salicitar unarevision informal conforme alos Péarrafos (d) y (€) de este Reglamento; o

(2) Iniciar una apelacion de acuerdo con G.S. 150B.

(b) No selerequiere ala persona con e permiso completar laresolucion delitigio aternativo antes deiniciar una
apelacion con G.S. 150B.

(¢) Cuando se presenta una peticion por casos en litigio, concluira el proceso informal de revision.

(d) Si la persona con un permiso solicita unarevision informal, se hardla solicitud por escrito y se franqueard o
entregard personalmente a departamento local de salud dentro de siete dias de conocer ladecision quedio lugar ala
revision. La peticion indicard brevemente los puntos del litigio. En € caso de que lainspeccion causante de la
revision informal la haya efectuado e Supervisor de Salud Ambiental en e condado o area donde se encuentra e
restaurante, o cuando el condado o € area cuenta solo con un Especialista de Salud Ambiental asignado a
inspeccionar restaurantes, el Especialista de Salud Ambiental Regional asignado a ese condado o area efectuard la
revision informal local. En cuanto sea posible pero al menos dentro de 30 dias del recibo de la peticidn, la persona
que efectlie larevision contactara a que tenga el permiso para darle la oportunidad de que se le escuche sobre los
puntos discrepantesy el revisador emitira una decision por escrito remitiéndose alos puntos en litigio dela
apelacion. Sefranqueardn copias deladecision a interesado y a Director Estatal de Salud. La decision sera
obligatoriay valedera paralas préximas inspecciones del establ ecimiento cuestionado a menos que se modifique de
acuerdo con € Péarrafo (€) de este Reglamento o por € Director Estatal de Salud.

(e) Unavez que sereciba por escrito la decision del Supervisor de Salud Ambiental o de su representante, expedida
de acuerdo con d Parrafo (d) de este Reglamento, la persona con € permiso quedioinicio alarevison informal
puede apelar la decisién resultante ante un Oficial de Revision Informal nombrado por € departamento para
responsabilizarse de las decisiones final es de | as apel aciones de todo € estado. El aviso detal apelacion se hara por
escrito. Incluird una copia de ladecision del Supervisor de Salud Ambiental o de su representante, y se franqueara o
se entregara personalmente a departamento local de salud y a Departamento dentro de siete dias del recibo dela
decision por escrito emitida de acuerdo con el Parrafo (a) de este Reglamento. Dentro de 35 dias dd recibo de esta
apelacidn, d Oficial de Revision Informal que haya sido designado efectuard una conferencia en € condado de
Wake (Wake County). Un aviso sobre lafechay lugar de esta conferencia se proveera ala personacon € permisoy
al Supervisor de Salud Ambiental parad condado o &rea donde surgio d litigio. Dentro de los 10 dias subsiguientes
alaconferencia, d Oficial derevision Informal expedird una decision por escrito remitiéndose a los puntos de la
apelacion y aquella decision sera valedera para las futuras inspecciones del establecimiento cuestionado a menos que
se modifique de acuerdo con € Parrafo (g) de este Reglamento o por € Director Estatal de Salud.

(f) Si ladecision basada en una apelacion al nivel local o estatal resulta en un cambio de nota proveniente de la
inspeccion de un establecimiento, € Especialista de Salud Ambiental colocard un certificado nuevo de grado de
calidad quereflge la nueva nota.

(9) Las apelaciones de decisiones del Oficial de Revision Informal nombrado serén de acuerdo con G.S. 150B.

(h) Nada en este Reglamento se opondra a derecho del permiso habiente a merecer una inspeccion nueva de
acuerdo con € Reglamento .2604 de esta Seccion.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto e 5 de mayo de 1980;
Enmendado €l 1 de agosto de 1998; el 1 de febrero de 1987.

.2644 REQUISITOS PARA LUGARES DE NUTRICION ABASTECIDA PARA PERSONAS MAYORES
Los Lugares de Abastecimiento de Nutricidn para Gente de la Tercera Edad (Catered Elderly Nutrition Sites)
cumplirén con los requisitos provistos en los Reglamentos .2601- .2633 de esta Seccion con las excepciones
siguientes:

(2) los lugares donde se limpian los cantaros o jarros de preparacion de caféy téy de los utensilios correspondientes
tendran a menos un fregadero doméstico de dos compartimentos para estos fines que no necesita ser del estandar
contemplado en los Reglamentos .2617(d) y .2618(h); € fregadero sera fabricado de material es no téxicos,
resistentes ala corrosion, lisosy durables, bajo condiciones reales de uso; y bajo esta disposicion, todos los demés
utensilios de servicio se devolveran al abastecedor (caterer) paralavado y esterilizacion.

(2) s d almacenamiento refrigerado se limita a alimentos que no requieren enfriamiento o calentamiento, se
requerira equipo de refrigeracion mecanica pero exento del estdndar del Reglamento .2617 (d);

(3) loque sigue se aplicaraen lugar de los requisitos de los Reglamentos .2626 (b), (d) y (e):

(a) se mantendran limpiosy en buen estado, con tapas bien gjustadas, |os cubos de basura;

(b) se requieren fundas para los cubos de basura a menos que se tenga instal aci ones aprobadas para lavar 10s cubos.



(c) agua dedl fregasudos 0 que se usd en lavar los cubos no se verterd en e fregadero de utensilios; todas las aguas
residuales de limpieza de pisos y cubos, y de otras tareas de limpieza se descartaran en un fregadero apropiado o de
otra manera aprobada en conformidad con € Reglamento.2626(a) de esta Seccion; y

(d) se mantendrén cerradas | as tapas de contenedores de basura a mayor (dumpsters).

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;
En efecto € 1 de marzo de 1989;
Enmendado € 1 dejulio de 1993.

.2645 REQUISITOS PARA ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO LIMITADO DE COMIDA

L os establecimientos de servicio limitado de comida cumplirén con todos |os requisitos para restaurantes de esta
Seccion., excepto que las siguientes provisiones se aplicaran en vez de .2602, .2603, .2604(c), .2605, .2606, .2607,
.2610(f), .2617(d), .2618(d) y (h), .2624, .2626(d), .2627 hasta .2629, y .2630(a):

(2) El permiso para operar un establecimiento de servicio limitado de comida se colocara de modo conspicuo donde
el publico pueda verlo facilmente todo € tiempo. Los permisos para establecimientos de servicio limitado de comida
expiran € 31 de diciembre de cada afio. Se obtendra un permiso nuevo del Departamento antes que se le permita
operar al establecimiento de servicio limitado de comida. No se expedirén permisos provisionales. No se calificard a
| os establecimientos de servicio limitado de comida.

(2) Lasolicitud de permiso se someterd al departamento local de salud a menos cuatro semanas antes de la
construccién o del comienzo de su funcionamiento. La solicitud de permiso incluird una propuesta pararevison y
aprobacion que incluya un men, planos 'y especificaciones del propuesto establecimiento de servicio limitado de
comida, lugar y fechas de operacion.

(3) Los establecimientos de servicio limitado de comida no prepararén ninguna comida potencialmente peligrosa
antes del dia de venta.

(4) La comida potencialmente peligrosa que se calentd en € establecimiento de servicio limitado de comida y que ha
permanecido al final del dia no se pondra alaventa.

(5) No serecalentaran ni serefrigerarén para uso de otro dia los alimentos que se han calentado en
establecimiento de servicio limitado de comida.

(6) No se prepararan ensaladas con alimentos potencial mente peligrosos en establ ecimientos de servicio limitado.
(7) Se comprarén la carne, pollo, y pescado en porciones listas de cocinar.

(8) Se puede usar equipo doméstico que esté en buen estado y funcionamiento. No obstante, la comida que setraiga
aun establecimiento de servicio limitado no se habra preparado en una cocina doméstica. Habra al menos un
fregadero de dos compartimentos con escurreplatos a cada lado o con espacio de mostrador en ambos lados para
secar a airelos utensilios esterilizados. El fregadero sera de una profundidad y tamafio suficientes para sumergir,
lavar, enjuagar, y esterilizar los utensilios.

(9) Se usaran solamente articul os de servicio Unico.

(10) Se prohibe & autoservicio de clientes excepto |os condimentos en paquetes individuales, o en envases hechos
para verter o apretar.

(11) Se proveera de un techo a prueba de agua a cualquier area donde se mangje, prepare, 0 cocine comida.

(12) Los pisos, paredes, y ciel os rasos de un establecimiento de servicio limitado de comida que se hallen dentro de
estructuras permanentes en la fecha de vigencia de este Reglamento reunirén los requisitos del Reglamento .2627 y
.2628 de esta Seccion amaéstardar € 1 dejulio de 1996. Los pisos, paredes, y ciel os rasos de un establecimiento de
servicio limitado de comida localizados en estructuras permanentes construidas después de la fecha de vigencia de
este Reglamento deberdn cumplir con los Reglamentos .2627 y .2628 de esta Seccion. Los establecimientos de
servicio limitado de comida usaran métodos de limpieza de pisos sin levantar polvo, y toda limpieza, excepto una
limpieza de emergencia, sellevard a cabo durante los periodos de menor exposicion de comidas y bebidas, tales
como después de cerrar, 0 entre comidas.

(13) El establecimiento de servicio limitado de comida estara conectado a los servicios publicos indispensabl es tales
como el ectricidad siempre que haya comida en € establecimiento.

(14) Todas las areas donde se mangjay prepara comida, o en que se lavan utensilios estaran provistas de luz
artificial. Los dispositivos se mantendran limpios y en buen estado.

(15) Habréa instal aciones convenientes de servicios higiénicos para uso de las empleados. Instal aciones afuera son
aceptables s se mantienen limpias. No se requieren instal aciones de higiénicos para e publico.

(16) Conspicuamente se colocaran rétulos durables, legibles, o se pintaran letreros en las instal aciones de lavamanos
de los empleados que digan que los empleados deben lavarse las manos antes de volver atrabajar.

(17) Serequieren fundas paralos cubos de basura a menos que haya en € lugar instalaciones paralavar los cubos.

Nota Histérica: Autoridad G.S. 130A-248;

En efecto el 1 dejulio de 1994.

Cadigo Administrativo de Carolina del Norte 12-09-98
(North Carolina Administrative code 09-12-98)



